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ENGLISH

MULTI-COOKER BREAD-MAKER 5G
Universal multicooker with 83 cooking programs. Main cooking programs are multi-
cook, bread maker, deep fryer, yogurt or cottage cheese making.

Description

Deep-fry basket

Bread baking form

Hook for removing the paddle (4)
Kneading paddle
Multicooker body

Display

. Control panel

Lid opening button

Lid

10. Viewing window

11. Steam valve

12. Steam release openings

13. Drip container

14. Heating element

15. Temperature sensor

16. Power cord connector

17. Protection screen locks

18. Protection screen

19. Tongs for removing the bowl
20.Bowl

21. Bowl (20) lid

22.Bread maker measuring cup
23. Multicooker measuring cup
24. Measuring spoon

25. Soup ladle

26. Spatula

27. Power cord

28. Steam cooking basket

29. Mesh for draining off cottage cheese

CoNOO AWM=

Control panel

30. «<Multicook» button

31. <MULTICOOKER> button

32. Selected setting increase button «+»
33. Selected setting decrease button «-»
34. «<BREAD MAKER»> button

35. «START/STOP» button

36. <MENU» button

37. «OK» button

Attention!
For additional protection it is reasonable to install a residual current device (RCD)
with nominal operation current not exceeding 30 mA. To install the RCD contact a
specialist.

SAFETY MEASURES

Before using the multicooker, read this instruction manual carefully and keep it for

further reference.

Use the multicooker according to its intended purpose only, as it is stated in this

instruction manual. Mishandling the unit can lead to its breakage and cause harm to

the user or damage to his/her property.

« Before using the unit, examine the power cord and the power cord connec-
tor located on the unit body closely and make sure that they are not damaged.
Do not use the unit if the power cord or power cord connector is damaged.

« Before switching the unit on make sure that your home mains voltage corre-
sponds to the unit operating voltage.

« The power cord is equipped with a “europlug”; plug it into the socket with reli-
able grounding contact.

« Do not use adapters for plugging the unit in.

« Make sure that the power cord is properly inserted into the connector on the unit
body and into the mains socket.

« Use only the supplied power cord, do not use power cords of other units.

« Use only the removable parts supplied with the unit.

« Place the unit on a flat heat-resistant surface away from moisture and heat
sources and open flame.

* Do not use the unit outdoors.

* Place the unit with free access to the mains socket.

« Use the unit in places with proper ventilation.

« Do not expose the unit to direct sunlight.

« Do not place the unit close to walls and furniture. The gap between the multi-
cooker body and the wall should be at least 20 cm and 30-40 cm above the mul-
ticooker.

« Provide that the power cord does not contact with hot surfaces and sharp furni-
ture edges. Avoid damaging the isolation of the power cord.

« Do not touch the power cord or power plug with wet hands.

* Never pull the power cord, when disconnecting the unit from the mains, take the
power plug and carefully pull it out of the socket.

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

« If the unit was dropped into water, unplug it immediately and only then you can
take it out of the water. Apply to the authorized service center for the further use
of the unit.

« Do notinsert foreign objects into the steam release openings, and make sure that
no foreign objects get between the lid and body of the multicooker.
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« Do not leave the operating unit unattended, always switch it off and unplug the
unit when you do not use it.

» To avoid burns do not bend over the steam release lid. Be very careful when
opening the multicooker lid during and after the cooking. Danger of burns by
hot steam!

« When the unitis operating in <Roasting» mode, do not bend over the multicooker
bowl to avoid burns by splashing hot oil.

* Keep the steam valve clean; clean it when it gets dirty.

« Never use the unit without the installed bowl, protection screen and steam valve.
Do not switch the multicooker on without products and sufficient amount of lig-
uid or oil in the cooking bowl.

« Do not use the multicooker if the silicone gasket on the protection screen is
damaged.

* Follow the recommendations for amount of dry products and liquids.

« Do not remove the bowl during operation.

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

« Do not place the unit on other household equipment.

« Do not cover the multicooker during operation.

Attention! When steam cooking food, watch the level of liquid in the bowl, add water

to the bowl as needed. Do not leave the unit unattended!

« Do not carry the unit during operation. Carry the multicooker having preliminary
unplugged it, remove the bowl with products and wait till the multicooker cools
down completely.

« Theupperlid, the bowl and body parts heat up during the multicooker operation,
do not touch them, if you need to take out the hot bowl, use the tongs for remov-
ing the bowl or potholders.

» During operation do not touch hot surfaces.

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

* When taking baked bread out hold the handle of the baking form and use pot-
holders or heatproof oven mittens.

< Inorder not to damage baking form non-stick coating do not use sharp or metal
objects when taking bread out.

« In case of improper use of the unit (non-compliance to the requirements of this
manual or in case of excessive cooking time), bread burning and smoke appear-
ance is possible. In this case switch the unit off and unplug it. Before removing
the baking form let the unit cool down completely.

* When using the multicooker in deep fry mode make sure that oil level in the bowl
is not below the mark «1L» and not above the mark «2L».

* Maximal weight of the products should not exceed 700 g.

« When working with hot oil, use only heat-resistant kitchen tools with thermally
insulated handles.

« Never pour out hot oil, let it cool off.

« If possible, put dry ingredients into the bowl, as getting even of a little moisture
into hot oil leads to oil splashing.

« Do not overload the unit with food products. It may lead to their inflammation.

» Incase of oil burning, unplug the unit and cover it with a thick, non-burning cloth
if possible.

NEVER POUR WATER ON FIRE!

« Do not move the unit until the frying oil cools down completely.

« Clean the unit regularly.

« For children safety reasons do not leave polyethylene bags, used as a packag-
ing, unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene bags or packaging

film. Danger of suffocation!

< Do notallow children under 8 years of age to touch the unit body, the power cord
or the power plug during operation of the unit.

« Do not leave children unattended. Do not allow children to use the unit as a toy.

« Close supervision is necessary when children under 8 years of age or disabled
persons are near the operating unit.

< This unitis not intended for usage by children under 8 years of age.

« Children aged 8 years and over as well as disabled persons can use this unit only
if they are under supervision of a person who is responsible for their safety and
if they are given all the necessary and understandable instructions concerning
the safe usage of the unit and information about danger that can be caused by
its improper usage.

« Do not use the unit outdoors.

« To avoid damages, transport the unit in original package only.

* Never pull the power cord, when disconnecting the unit from the mains, take the
power plug and carefully remove it from the mains socket.

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

* Keep the unit out of reach of children and disabled persons.

THE UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USAGE ONLY

USING OF THE BOWL (20) AND THE BAKING FORM (2)

« Use the multicooker and its removable parts for the intended purposes only.

« Do not place the bowl (20) on heating units or cooking surfaces.

« Do not use other containers instead of the bowl (20) or the baking form (2).

« Always make sure that the heating element (14) surface and the bottom of the
bowl (20) and the form (2) are clean and dry.

« Inorder not to damage baking form non-stick coating do not use sharp or metal
objects when taking bread out.

« Do not chop products in the bowl (20) to avoid damage of the non-stick coating.

« Never leave or keep any foreign objects in the bowl (20) or in the baking form (2).

« Stirthe products in the bowl (20) only with the soup ladle (25) or spatula (26). You
can also use wooden, plastic or silicon kitchen accessories.

« Do not stir products in the bowl (20) with metal objects which can scratch the
non-stick coating of the bowl (20).
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« Itis recommended to wash the bowl (20) immediately after cooking dishes with
spices and seasonings.

« Toavoid damage of the non-stick coating do not put the bowl (20) and the baking
form (2) into cold water right after cooking; let them cool down first.

« Do not wash the bowl (20) and the baking form (2) in a dishwashing
machine.

BEFORE THE FIRST USE

In case of unit transportation or storage at low temperature, do not switch it

on, let it warm up to room temperature.

« Unpack the unit, remove all package materials and any stickers that can prevent
multicooker operation.

« Place the multicooker on a flat, heat-resistant surface away from all heat sources
(such as a gas cooker, electric cooker or cooking unit).

« Place the unit keeping at least a 20 cm gap between the unit body and the wall
and a 30-40 cm gap above the unit.

« Do not place the unit close to the objects that can be damaged by the released
steam of high temperature.

Attention! Do not place the unit near bath tubs, kitchen sinks or other

containers filled with water.

« Open the lid (9) by pressing the button (8) and remove the bowl (20).

« Wash all removable parts and accessories in warm water with a neutral deter-
gent: the deep fry basket (1), the baking form (2), the hook (3), the kneading
paddle (4), the holder for removing the bowl (19), the bowl (20), measuring cups
(22, 23), the measuring spoon (24), the soup ladle (25), the spatula (26) and the
steam cooking basket (28), then rinse them under running water and dry.

« Clean the unit body (5) with a damp cloth, then wipe it dry.

« Remove the steam valve (11) and wash it with warm water and neutral detergent,
dry it thoroughly and set back to its place.

* Remove the protection screen (18) by pressing and pulling the locks (17). Wash
the protection screen (18) with warm water and neutral detergent, dry it and set
back to its place: insert the bottom part of the protection screen (18) into the
grooves on the lid (9), press on the upper part of the screen until the locks (17)
click.

« Thelid (9) cannot be closed if the protection screen is not installed to its place.

USAGE

Control panel

— Every pressing of the control panel buttons is accompanied by a sound signal.
— Triple sound signal indicates that you pressed the wrong button.

«MULTICOOKER» mode

Attention!

* Never leave the operating unit unattended.

« To avoid burns be very careful when opening the lid (9), do not bend over
the steam release openings (12) during unit operation and do not place
open parts of your body above the bowl (20) and the baking form (2)!

« During the first operation of the multicooker some foreign smell from the
heating element can appear. It is normal.

» Do not use metal objects that can scratch the non-stick coating of the
form (2) and the bowl (20).

1. Open the multicooker lid (9) by pressing the button (8). Place the bowl (20) in the
multicooker process chamber.

2. Load the products into the bowl (20) according to the recipe (see recipe book).

Note: - Make sure that the level of products and liquids in the bowl (20) does not exceed

the level of maximal mark «10» and is not lower than the level of minimal mark «2».

— Maximal level mark for porridges (except rice) is «8».

General example of loading products and water (as example rice is consid-

ered)

— Measure rice with the measuring cup (23) (one measuring cup is equal to
approximately 160 g of rice), wash it and place in the bowl (20).

— Water level required for certain amount of rice (measured in cups «CUP>») is
given in the scale inside the bowl (20).

— Pour water up to the corresponding mark.

Example: - After putting four measuring cups of rice, pour water till the mark

«4CUP>.

— For thin milk porridges the recommended proportion of rice and water is 1:3.

3. Place the bowl (20) in the process chamber. Make sure that the outer surface
of the bowl is clean and dry, and the bowl itself is placed evenly and is in secure
contact with heating element (14) surface.

Note:

— do not use the bowl (20) for washing cereals and do not chop products in
it, this can damage the non-stick coating.

COOKING PROGRAMS AND THEIR DURATION

ENGLISH

— mabke sure that there are no foreign objects, dirt or moisture in the process
chamber and on the bottom of the bowl (20).

— wipe the outer surface and the bottom of the bowl (20) dry before use.

— In the middle of the heating element (14) there is a temperature sensor
(15). Make sure that the movement of the sensor is not limited.

4. If you steam products, pour water into the bowl (20) so that boiling water doesn’t

reach the bottom of the basket (28). Put the food into the basket (28) and place

it on the bowl (20).

Close the lid (9) until click.

Insert the power cord jack into the connector (16) and the power cord plug into

the socket. There will be a sound signal, the display (6) will show the symbols

«00:00».

7. Press the button (31) <MULTICOOKER>, the flashing «Soup» program symbol
and the time symbols «0:30» will appear on the display.

8. Select the cooking program by pressing consequently the button (36) «MENU».
The corresponding program symbol will be flashing, the operation time set by
default also will be shown on the display (see «Cooking programs» table).

9. Confirm the program selection pressing the button (37) «OK».

Note: In «Boiling #& », «<Roasting «», «Stewing & » and «Deep fryer @7 » cooking

modes, press the «MENU» button (36) consequently to select one of the products:

vegetables « #*», fish «ew<», meat « » or chicken «® ». Confirm your choice with

the «OK>» button (37).

10. After selecting the cooking program or product intended for cooking the flashing
operation time symbols will appear on the display (6), the operation time of the
program is set by default (see the «Cooking programs» table).

11. If necessary, you can change the cooking program operation time by pressing
the buttons (32) «+» and (33) «-», confirm the cooking time by pressing the but-
ton (37) «OK», the time indications will light constantly on the display (6).

Note: - Setting of cooking time is not available for the «Rice» program. Skip steps

10-14.

12. Set the delayed start function, if necessary. To do this use the buttons (32) «+»
and (33) «-» to set the cooking end time (from 30 minutes to 24 hours). If you
want to start cooking immediately, skip this step.

Note: - The delayed start function is not available for «Roasting» and «Deep Fryer»

programs.

13. In order to start the cooking program press the button (35) «<START/STOP». The
remaining cooking time will be shown on the display (6) (except for «Rice» pro-
gram) and the dots will blink.

14. If you activated the delayed start function, the delayed start symbol « g » will
appear on the display (6), after switching the unit to cooking mode the symbol «
¥ > will go out.

Note:

— To pause the cooking program press the button (35) «START/STOP», the sym-
bol « @ » will appear on the display (6), and the cooking time indications will be
flashing.

— Toresume the cooking program press the button (35) «START/STOP» again, the
symbol « @ » on the display (6) will go out, and the dots will blink.

— In order to stop the cooking program press and hold the button (35) «START/
STOP» for 3 seconds.

15. When the cooking program is over, you will hear 4 sound signals, and the mul-
ticooker will be automatically switched to the keep warm mode, the symbol @
and operation time in keep warm mode will be shown on the display (6).

Note:

— This function is not available in «Cottage Cheese», «Boiling», «Roasting» and
«Deep Fryer» programs.

— Keep warm mode duration for «Pizza» program is 1 hour.

16. When the keep warm time is over, you will hear 4 sound signals and the symbol
(®) will appear on the display (6).

Note:

— Despite the unit keeps the ready dish warm for 24 hours, it is not recommended to
leave the cooked food in the bowl for a long time, because this may spoil the food.

— Press and hold the button (35) «START/STOP> for 3 seconds to cancel the keep
warm mode.

— Do not use the keep warm function for heating up the products.

— Watch the food during cooking, if necessary, stir the products with a plastic soup
ladle (25) or spatula (26).

17. Unplug the unit and disconnect the power cord from the connector (16) on the
multicooker body (5).

18. Open the lid (9) by pressing the button (8).

19. Remove the bowl (20) using the tongs (19) or potholders.

20. Let the unit cool down and clean it.

oo

Program Duration (in hours) Default time (hours) I()r::ae;(‘iﬁilsttianrlte) Temperature maintaining
Soup 0:05 -2:00 0:30 24.:00 24.:00

Rice - - 24.:00 24.:00

Porridge 0:05 - 2:00 0:20 24.:00 24.:00

Pilaw 0:05 -2:00 0:30 24:00 24:00

Pizza 0:05-2:00 0:30 24:00 1:00
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ENGLISH

Cottage cheese 4:00 -6:00 4:00 24:00 Not available
£ 0:05 -2:00 0:20
Boiling il
Vegetables 0:05 - 2:00 0:25
Fish @l 24:00 Not available
Meat @, 0:05 - 2:00 0:30
Chicken @ 0:05 - 2:00 0:25
0:20
Roasting -/
Vegetables J* 0:25
Fish alp 0:05 - 1:00 Not available Not available
0:30
Meat @'
Chicken > 0:25
0:20
Stew '=)
Vegetables } 0:30
Fish i 0:10 - 4:00 24:00 24:00
0:40
Meat @'
Chicken @ 0:30
0:20
Deep fryer LEE,J-
Vegetables “* 0:15
Fish akp 0:05-1:00 Not available Not available
Meat @' 0:20
) o
Chicken 0:95
Note: 2. Pour vegetable oil into the bowl (20). Oil level must not be below the mark «1L»

— Watch the cooking process and switch the multicooker off when the food is
ready. Do not leave the unit unattended.

— For steam cooking use the «Boiling» program.

— In the «Roasting» program the unit operates similarly to a kitchen stove, watch
the cooking process.

— Close the lid while the multicooker is operation in «Pizza» program.

— See recipes of dishes in the recipe book (supplied with the unit). All reci-
pes are non-regulatory as the required amount and proportions of the
ingredients may vary depending on local peculiarities of the food and alti-
tude above sea level.

«COTTAGE CHEESE» cooking programs

Cookware

All the cookware used for cottage cheese making should be sterile. Scald all the

cookware which comes in contact with food.

Wipe the outer surface and the bottom of the bowl (20) dry before use.

Cooking duration

Average cottage cheese preparation time is from 4 to 6 hours.

Extremely low temperature in the room or low temperature of the kefir used for mak-

ing cottage cheese can increase the preparation time.

Storage life

Storage life of ready fermented milk products depends on the raw products quality,

fermentation conditions (quality of milk, cleanness of the cookware used etc.) and

storage conditions.

Average storage life of the prepared cottage cheese is no longer than 7 days.

Place the bowl (20) in the multicooker process chamber.

1. Open the multicooker lid (9) by pressing the button (8). Place the bowl (20) in the
multicooker process chamber.

2. Pour the required amount of kefir (or natural yogurt free of additives) in the bowl (20).

3. Close the lid (9) and set the cooking time for <COTTAGE CHEESE» program
6 hours (see «Multicooker» mode).

4. Do not move the unit and do not stir the food during cooking.

5. After the cooking ends unplug the unit and disconnect the power cord from the
connector (16) on the multicooker body (5).

6. Open the lid (9), remove the bowl (20) from the process chamber using the
tongs (19).

7. Pour the content of the bowl (20) into the mesh for cottage cheese (29) and hang
it above the kitchen sink or the container for quark whey.

8. When the quark whey drains away (approximately after 3-4 hours), remove the
prepared cottage cheese from the mesh (29).

«Deep fryer» cooking program
1. Open the lid (9) by pressing the button (8) and place the bowl (20) into the pro-
cess chamber.
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and above the mark «2L».

Close the lid (9).

Select «DEEP FRYER» program and select the type of product you will cook (see

“Multicooker mode”).

5. After finishing the program setting, press the button (37) «OK» and then the but-
ton (35) «<START/STOP». The unit will be switched to the oil heating mode, the
flashing symbol & will appear on the display.

6. Once the oil reaches the required temperature, there will be 5 sound signals and
the symbol & will go out. The unit is ready for use.

7. Grip the handle of basket (1) and install it into the holders on the basket (1).

8. Put the necessary quantity of products into the basket (1) not exceeding 400 g,
the products should be dry, if the products are frozen, then try to shake off as
much ice from them as possible.

9. Carefully open the lid (9).

10. To avoid getting of burns by splattering hot oil, put on potholders, take the bas-
ket (1) by the handle and carefully immerse the basket (1) into the bowl (20).

11. Grip the handle of the basket (1) and disconnect it from the basket.

12. Close the lid (9) tightly.

13. Press the «<START/STOP» button (35), you’ll hear a sound signal and the unit will
continue operation.

14. When the products are ready, open the lid (9).

15. Put on the potholders, grip the handle of the basket (1) and install it into the hold-
ers on the basket (1).

16. Hold the basket (1) by the handle, drain the oil and put the ready products into
the corresponding cookware.

17. Before cooking the next portion of products, let the unit heat up (the indicator
& is off).

18. After finishing cooking products, unplug the unit and disconnect the power cord
from the connector (16) on the multicooker body (5).

19. Open the lid (9) and let the unit cool down.

20. Remove the bowl (20) with the tongs (19), pour out the oil from the bowl and
clean the bowl.

Note:

— Watch the food during cooking through the viewing window (10) or slightly
opened lid (9). Be careful not to get burned by hot steam or splashing oil.

— To avoid getting of burns by hot steam do not bend over the unit and don’t place
your hands above the bowl (20) or steam release openings (12) in the steam
valve (11).

TIPS

oil

Use high quality refined vegetable oil (for instance, sunflower seed or corn oil).

— Pour oil into the bowl (20) before switching the unit on.

— Filter oil after each usage.

Perform filtration of oil in the following way:

« After cooking products unplug the unit and let the oil cool down completely.

How
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« Put filter paper or a thin cotton cloth into a metal sieve or a strainer and filter
the oil.

— Do not mix up different types of oil.

— Atlongintervals between cooking of product portions, switch the deep fryer off.

— Itis better to fry products with high content of water (for instance, potatoes) in
small intervals; take the basket out and shake the content of the basket peri-
odically.

— After frying of a food portion, remove the remaining products from the oil imme-
diately, this way you can prolong the oil life.

— Regularly change oil (approximately after 8-12 uses).

— QOil should be changed if it starts bubbling while heating, if it has unpleasant taste
or odor, as well as if it darkened or became dense.

— If you use the «Deep fryer» program seldom, store oil or fat in closed plastic or
glass containers in a cool place (preferably in a fridge).

— Do not store the oil in the bowl (20).

Cooking recommendations

— When frying several types of products, put products requiring lower processing
temperature first.

— Asarule, heat treated products require higher frying temperature and less cook-
ing time than raw products.

«MULTICOOK>» mode

The «MULTICOOK» mode supports 45 programs with user settings. Due to this
mode you can set the cooking temperature and duration and heating type: lower
heating element or «convection» (simultaneous operation of lower and side heating
elements).

User program is divided into 4 steps, each of them may take up to 4 hours (240
minutes). Set the heating temperature for every cooking step. Lower heating
element temperature (marked with the symbol «d») is set within the range from 40°
to 180°C, for convection mode (symbol «c») select the temperature within the range
from 70° to 160°C.

1. Open the lid (9) by pressing the button (8) and place the bowl (20) into the pro-
cess chamber.

2. Putthe food into the bowl (20) following the recommendations given in the recipe
(see the recipe book).

Note: Make sure that the products and liquids level does not exceed the level

of maximal mark «10» and is not lower than the level of minimal mark «2».

Maximal level mark for porridges (except rice) is «8»

3. Place the bowl (20) in the process chamber. Make sure that the outer surface
of the bowl is clean and dry, and the bowl itself is placed evenly and is in secure
contact with heating element (14) surface.

4. If you steam products, pour water into the bowl (20) so that boiling water doesn’t
reach the bottom of the basket (28). Put the food into the basket (28) and place
it on the bowl (20).

5. Close the lid (9).

6. Insert the power cord jack into the connector (16) and the power cord plug into
the socket. There will be a sound signal, the display (6) will show the symbols
«00:00».

User program settings .

1. Press the button (30) «MULTICOOK>, the symbol G and the first user program
indication «P0O1» will appear on the display and then the user program settings data
will be shown: 4 cooking steps will be shown on the display (6) - d1, d2, d3, d4
and c1, c2, ¢3, c4 («d» is the lower heating element, «c» is the convection), 100°
is the temperature on the corresponding cooking step, 0:00 is the step duration.

2. Consequently pressing the button (36) <MENU» select the number of the user
program («P01», «P02» ... «P45») which you want to set.

3. To set the user program press and hold during 3 seconds the button (30)
«MULTICOOKS>. The first cooking step symbol «d1» will appear on the display (6).

4. You can select the heating type («d» - lower heating element or «c» - «convec-
tion»).

5. To switch to «convection» mode settings press the button (34) «<BREAD MAKER»,
the symbol «c» will appear on the display (6).

6. To switch to lower heating element settings press the button (31)
«MULTICOOKER>, the symbol «d» will be shown on the display (6).

7. Press the button (36) <MENU» the symbol (’d’and the set temperature for this
cooking step will be shown on the display (6).

BAKING PROGRAMS DURATION

ENGLISH

8. Use the buttons (32) «+» and (33) «-» to set the required heating temperature.

9. Press the button (36) «<MENU», the symbol ﬁ and the preset cooking duration
will be shown on the display.

10. Set the cooking step duration with the buttons (32) «+» and (33) «-».

11. Press the button (36) «MENU», the next cooking step symbol will appear on the
display.

12. Repeat the user program setting steps for other operation steps.

13. To save the settings press and hold during 3 seconds the button (37) «OK».

Note: If you don’t want to save the program settings, press the (37) «OK»

without holding it.

14. To start cooking press the button (35) «<START/STOP», the cooking time will be
shown on the display (6) and the dots will blink.

15. After the first cooking step is finished, you will hear sound signals and the next
cooking step will switch on automatically.

16. When the user program is finished, the multicooker will be switched off, you will
hear sound signals and the symbol «(® » will appear on the display; switch the
multicooker off, unplug it and disconnect the power cord from the connector (16)
on the multicooker body (5).

17. Open the lid (9) and let the unit cool down.

18. Remove the bowl (20) using the tongs (19) and clean the unit.

Note:

— Ifyou selected the user program which was not preliminary set, the symbol «®
» will appear on the display, and you will hear repeating sound signals. Press and
hold the button (35) «<START/STOP> for 3 seconds and then set the selected pro-
gram (see chapter «User program settings»).

— To pause the user program press the button (35) START/STOP, the symbol «() »
will appear on the display and the time indications will be flashing.

— Toresume the user program press the button (35) START/STOP again, the sym-
bol «@® » on the display (6) will go out and the dots will blink.

— To switch the user program off press and hold the button (35) «START/STOP»
for 3 seconds.

“BREAR-MAKER” mode

Programs

1. Bread (basic mode)

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

2. Rye

Bake healthful bread of rye flour.

3. Baguette (French bread)

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

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

5. Dough 1 (dough kneading)

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

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 springiness. With the help of digestive enzyme most people including
children successfully break up gluten that serves as a good source of alboumen. 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. Wholegrain

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.

8. Jam

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

9. Yogurt

Make the tastiest natural yogurt of milk and leaven. Use yogurt or prebiotics as a
leaven. See the details in the “Recipe book”.

10.Dough 2 (dough for paste)

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

Mode Crust color \;Veight, Cooking time, h 1?[191:’?:3"3 adding Keep warm mode, h Delayed start mode, h
500 3:05 2:09 1:00 15:00
Light 750 3:10 2:14 1:00 15:00
1000 3:15 2:19 1:00 15:00
500 3:10 2:14 1:00 15:00
Bread Medium 750 3:15 2:19 1:00 15:00
1000 3:20 2:24 1:00 15:00
500 3:20 2:24 1:00 15:00
Dark 750 3:25 2:29 1:00 15:00
1000 3:30 2:34 1:00 15:00
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User mode for bread-maker

This program allows the user to set the duration of all baking stages independently
(preheating, kneading, proofing, etc.) and to set the temperature in the process
chamber of the unit during baking.

Temperature in the process chamber during dough proofing can be regulated within
the range from 20° to 50°C, and during baking - within the range from 70° to160°C.

‘ ‘ VT-4209_A4_NEV.indd 8

500 3:30 2:49 1:00 15:00
Light 750 3:35 2:54 1:00 15:00
1000 3:40 2:59 1:00 15:00
500 3:35 2:54 1:00 15:00
Rye Medium 750 3:40 2:59 1:00 15:00
1000 3:45 3:04 1:00 15:00
500 3:45 3:04 1:00 15:00
Dark 750 3:50 3:09 1:00 15:00
1000 3:55 3:14 1:00 15:00
500 4:00 - 1:00 15:00
Light 750 4:05 - 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
500 4:05 - 1:00 15:00
Baguette Medium 750 4:10 - 1:00 15:00
1000 4:15 - 1:00 15:00
500 4:15 - 1:00 15:00
Dark 750 4:20 - 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
Pie - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
Dough 1 - - 1:30 1:14 - 15:00
Gluten free - - 2:35 2:14 1:00 -
500 3:45 2:39 1:00 15:00
Light 750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
500 3:50 2:44 1:00 15:00
Wholegrain Medium 750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
500 4:00 2:54 1:00 15:00
Dark 750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
Jam - - 1:00 - 20 -
Yogurt - - 6:00 - - 4:00-12:00
Dough 2 - - 0:14 - - -
COOKING STAGES USER MODE FOR BREAD-MAKER STAGES
Display o Display symbol | Name Available settings
Stage number symbol Description
:]l:? Preheating. 0-60 minutes.
1 Preheating. =
&? reheating O Dough kneading | 0-10 minutes.
2 O Kneading O Proofing 0-30 minutes.
3 O Pause during which gluten bonds are formed in -
the dough-like mass. (@) Dough kneading | 0-30 minutes.
4 = Repeat kneadi
O epeatkneading CS Proofing 0-240 minutes.
5 é Dough proofing lets you make bread with fine,
thin-walled and homogeneously porous crumb. D Baking 0-240 minutes.
Baking Do not open the lid during the bread g R .
D temperature processing as deflated dough will o Reheat 0-60 minutes.
6 g
not rise.
. . . USING OF MULTI-COOKER BREAD-MAKER
Ki M lable f Il bak
7 @ pre;egpr;vn?;m ode s not available for all baking — Install kneading paddle (4) on the axis into the baking form (2).
Note: - Before installing the paddle (4) on the axis, lubricate the axis with a few

drops of vegetable oil, this will facilitate the removal of the paddle (4) from the

cooked bread.

— Putthe ingredients into the baking form (2) in the sequence described in the rec-
ipe. Usually the ingredients are added in the following order:

1. liquids,

2. dryingredients (sugar, salt, flour),

3. yeastand leaven.
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Note: - Yeast should not come in contact with the liquids or salt before the dough

kneading. Make a cavity in the flour with your finger and put the yeast there.

— Wipe the crumbled ingredients or spilled liquids from the form (2) surface.

— Open the lid (9) by pressing the button (8), if the bowl (20) is placed in the pro-
cess chamber, then remove it.

— Take the form (2) by the handle, put it into the process chamber and turn it clock-
wise until bumping.

Note: - In the heating element ( 14) there is temperature sensor ( 15). Make sure that

the movement of the sensor is not limited.

— Close the lid (9).

— Insert the power cord jack into the connector (16) and the power cord plug into
the mains socket. At that, there will be a sound signal, the display (6) will show
symbols: «00:00».

— Press the button (34) «BREAD-MAKER>», the flashing indicator of the «Bread»
baking program will appear on the display.

— Select the necessary program by consequently pressing the button (36)
«MENU». The symbol of the appropriate program will flash, and the display will
show the duration of the program, set by default (see the table “Baking pro-
grams duration”).

— Confirm the selection of the program, by pressing the button (37) “OK”, the sym-
bol of the program will remain lit.

— Select the type of crust (light «Q», medium «4» or dark «4») by repeatedly
pressing the “MENU” button (36), the symbol of the corresponding crust type
will flash.

— Press the button (37) “OK”, the weight of the product will remain lit.

— Select the type of crust (light, medium or dark) by repeatedly pressing the button
(36) “MENU”, the symbol of the appropriate crust type will flash.

— Press the button (37) “OK”, the symbol of the crust type will remain lit.

— Setthe delayed start function. For this purpose use the buttons (32) «+» and (33)
«-» to set the required time, after which cooking will be over. If you want to start
cooking immediately, skip this step.

Note: - Delayed start function is not available for the programs “Gluten free”, ‘Jam”

and “Dough 2”.

— Press button (35) “START / STOP” to switch the cooking program on. The dis-
play will show the remaining cooking time and the symbol of the current cooking
stage (see «Cooking stages»).

Note:

— If you have activated the delayed start function, the display will also show the
symbol g, when the unit starts cooking, the symbol g will go out.

— Ifthe baking form (2) is set incorrectly, you will hear the successive sound signals
and the display will show the symbols «Err». Switch the unit off by pressing and
holding the button (35) “Start / Stop”, open the lid and fix the baking form (2) by
turning it clockwise until it is fixed.

— To switch the baking program off, press and hold the button (35) “START / STOP”
and hold it for 3 seconds.

— In some baking programs (see table), you can add additional ingredients (nuts,
dried fruits, etc.). During baking program operation, you will hear a sound sig-
nal, open the lid (9), add the required ingredients, and then close the lid, baking
program will continue to operate.

— Four sound signals will indicate the completion of the baking program The
unit will be switched automatically to the keep warm mode, the symbol Q will
appear on the display and the display will show the time of unit operation in the
keep warm mode.

Note: - Keep warm function is not available for programs «Dough 1», «Dough 2»

and «Yogurt».

— When the keep warm mode is completed, you will hear 4 sound signals, the dis-
play will show symbol (®).

Note:

— Despite the unit keeps the ready dish warm for one hour, it is not recommended
to leave the cooked food in the baking form (2) for a long time, because this may
cause bread burning.

— To cancel the keep warm mode, press and hold the button (35) “START/STOP”
for 3 seconds.

— Do not use the keep warm function for heating up food.

— Atthe end of the baking program, unplug the power cord from the mains socket
and disconnect the power cord from the connector (16), located on the multi-
cooker body (5).

— Open the lid (9) by pressing the button (8).

— Put on thermal protective potholders, take the form (2) by the handle, turn it
counter-clockwise and remove it.

— Let the form cool down for 10 minutes.

— Separate the pastry from the form (2) walls and bottom using a spatula with non-
stick coating.

— In order to remove the bread baked turn the form (2) upside down and shake it
carefully.

— Remove the paddle (4) out of the bread with the hook (3) and let it cool down
for 10 minutes.

— Cut the bread with a sharp bread knife.

User mode for bread-maker settings

1. Press the button (34) «<BREAD-MAKER->, the display will show the flashing indi-
cator «Bread».

2. Press the button (34) «<BREAD-MAKER» once againg, the display will show the
symbol of the first usee program «bp1».

3. By pressing the button (36) <MENU» consequently, select the program number
(«bp1», «<bp2»... <bp5»).

4. To switch to settings of the selected program, press and hold for 3 seconds the
button (34) «<BREAD-MAKER»>, the display will show the symbol 3‘? (preheating)
and the time of this stage.
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Use the buttons (32) «+» and (33) «-» to set the preheating time.

Press the button (36) “MENU”, the display will show the graphic symbol and the

length of the next baking stage (see “User mode stages”).

Repeat the steps 4-5 for the remaining baking stages (except keep warm stage).

Adjusting the duration of the baking stages, adjust the temperature inside the

process chamber during proofing (the display will show the symbol (5 and the

temperature (°)).

9. Use the buttons (32) «+» and (33) «-» to set heating temperature, press the but-
ton (36) “MENU".

10. Use the buttons (32) «+» and (33) «-» to set heating temperature during baking
(symbol [] ).

11. Save the settings of the program, by pressing and holding for 3 seconds the but-
ton (37) “OK.”

Note: If you do not want to save the program settings, press the button (37)

“OK?” without holding.

12. Press button (35) «<START/STOP» to switch baking on.

Note: — To switch the program on with preset settings, follow the steps described

in paragraphs 1-3 and 12.

o m
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IMPORTANT RECOMMENDATIONS

Ingredients

Flour

The characteristics of flour are determined not only by the sort but also by the

conditions of grain cultivation, processing method and storage. Try to bake bread

using flour of different manufacturers and grades and find the one corresponding

to your needs. The basic types of bread flour are wheat and rye flour. Wheat flour is

used more widely, it is because bread of wheat flour has a pleasant taste and has

high nutritional value.

Bread flour

Bread (refined) flour made of inner part of grain only, contains the maximal gluten

quantity that provides the crumb elasticity and prevents bread dropping. Pastry

made of bread flour is more puffy.

Whole-grain flour (wholemeal)

Whole-grain (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-grain bread is usually smaller in size. In order to improve the consumer

properties of bread whole-grain flour is often mixed with bread flour.

Corn and oatmeal flour

In order to improve the bread texture and additional flavor properties mix wheat or

rye flour with corn or oatmeal one.

Sugar

Sugar enriches the pastry in additional flavors and gives bread golden color. Sugar

is a nutritional medium for yeast growth. Add to pastry not only refined but brown

sugar and sugar powder as well.

Yeast

Yeast growth is accompanied by emission of carbon dioxide, that contributes to

the formation of porous crumb. Flour and sugar are a nutritional medium for yeast

growth. Add fresh compressed yeast or fast-acting yeast powder. Dissolve fresh

compressed yeast in warm liquid (water, milk, etc.), and add fast-acting yeast to

the flour (it does not require preliminary activation, i.e. adding of water). Follow the

recommendations on the packing or observe the following proportions:

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

compressed yeast.

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

rises poorly.

Salt

Salt gives bread additional flavor and color, but slows down the yeast growth. Do not

use excessive quantities of salt. Always use fine salt (coarse one can damage the

form’s non-stick coating).

Eggs

Eggs improve the structure and volume of the pastry, give additional flavor. Eggs

should be whipped carefully before adding to the dough.

Animal and vegetable fats

Animal and vegetable fats make the pastry softer and increase its storage life. Cut

butter into small cubes or let it melt a little before adding it.

Baking powder and soda

Soda and baking powder (leaven) shorten the time necessary for dough rising. 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, 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

abidance to their proportions.

— Use a kitchen scale or the measuring cup (22) and spoon (24), included in the
delivery set.

— Fill the measuring cup (22) with liquid to the appropriate mark. Check dosage,
placing the cup (22) on a flat surface.

— Clean the cup (22) carefully before measuring another type of liquid.
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ENGLISH

— Do not compact dry ingredients when putting them into the measuring cup (22).

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

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 (2), dry ingredients are fed afterwards, yeast
powder is added last.

PROBLEMS DURING BREAD BAKING

— 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 (2).

Attention!

All recipes are non-regulatory as the required amount and proportions of the
ingredients may vary depending on local peculiarities of the food and altitude
above sea level.

The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

Not enough yeast

Old or inactive yeast

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before kneading

The bread won’t rise

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

Not enough sugar

Soft water leads to more active yeast growth

Excessive quantity of yeast or flour

Intensive dough rising, dough gets out of the baking form

Excessive quantity of dough

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

Bread dropped in the middle

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality

Dense crumb, clumps

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

No salt or not enough sugar

Lack of flour

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

Bread is slack-baked in the middle

Excessive quantity of liquid ingredients

No salt

Coarse crumb Water is too hot

Excessive quantity of dough

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

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Bread surface is slack-baked

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is grainy and non-uniform

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

ADDITIONAL FUNCTIONS

Memory

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

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

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

CLEANING AND CARE

— Atthe end of operation, switch the unit off, unplug the power cord from the mains
socket and disconnect the power cord from the connector (16), located on the
multi-cooker body (5).

TROUBLESHOOTING

— Wait till the unit cools down.

— Clean the unit body (5) and lid (9) with a slightly damp cloth, and then wipe dry.

— Wash all removable parts with warm water and a neutral detergent.

Note: - If the paddle (4) can not be removed from the axle, fill the form (2) with

warm water and wait for about 30 minutes.

— Dry removable parts thoroughly, after that you can install them in the process
chamber.

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

STORAGE
— Before storage clean the bread maker and wait till it is completely dry.
— Keep the unitin a dry cool place out of reach of children and disabled persons.

PROBLEM CAUSE

SOLUTION

Symbols «<EQ1» appeared on the display,

accompanied by repeated sound signals baking cycle

The unit has not cooled down after the previous

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

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

Improper placement of the baking form (2)

Switch the unit off, open the lid, place the baking form and
turn it clockwise until it is fixed.
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ENGLISH

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

Temperature sensor breaking

Switch the unit off and contact the authorized service
center

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

Temperature sensor is not working because of short

circuit

Switch the unit off and contact the authorized service
center

Smoke from the ventilation openings

Ingredients got onto the heating element

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

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

The bread has stayed in the bread maker for too long

after baking

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

The bread has stuck to the walls of the baking
form

The bottom part of the bread has stuck to the

kneading paddle

Grease the paddles with oil before assembly

The bread structure is not homogeneous or the
bread went wrong

Wrong mode is selected

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

Frequent opening of the lid during the operation

process

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

Along power cutoff during the operation process

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

The paddles movement is blocked

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

Delivery set

Multi-cooker bread-maker — 1 pc.
Deep-fry basket — 1 pc.

Baking form — 1 pc.

Hook for removing the paddle - 1 pc.
Kneading paddle — 1 pc.

Tongs for the bowl — 1 pc.

Bowl - 1pc.

Bowl lid - 1 pc.

Bread-maker measuring cup - 1 pc.
Multi-cooker measuring cup - 1 pc.
Measuring spoon — 1 pc.

Soup ladle - 1 pc.

Spatula - 1 pc.

Basket for steam cooking — 1 pc.
Cottage cheese bag - 1 pc.
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Technical specifications

Power supply: 220-240 V ~ 50/60Hz

Maximum rated input power in multi-cooker mode 900 W
Maximum rated input power in bread-maker mode 800 W
Combined power: 1700 W, 230 V

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

Unit operating life is 3 years

Guarantee

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

q3

This product conforms to the EMC-Requirements as laid down by the Council Directive
2004/108/EC and to the Low Voltage Regulation (2006/95/EC)
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DEUTSCH

MULTIKOCHER-BROTBACKOFEN 5G

Der Universal-Multikocher mit 83 Programmen der Nahrungsmittelzubereitung.
Die Hauptprogramme der Nahrungsmittelzubereitung — Multikoch, Brotbacken,
Fritieren, Joghurt- oder Quarkzubereitung.

Beschreibung

©CONOUAWN =

24.
25.
26.
27.
28.
29.

. Fritlirekorb
. Brotbackform

Haken fir Herausnehmen des Flligels (4)
Fliigel zum Anteigen

. Gehause des Multikochers

Bildschirm

. Bedienungsplatte
. Taste der Deckeltffnung

Deckel

. Sichtfenster

. Dampfventil

. Dampfablasslécher

. Tropfschale

. Heizelement

. Temperatursensor

. AnschluBstelle des Netzkabels

. Halterungen des Schutzschirms
. Schutzschirm

. Zange zum Herausnehmen des Behélters
.Behalter

. Deckel des Behdlters (20)
.Messbecher fiir Brotbackofen
.Messbecher fiir Multikocher

Messloffel

Schopfkelle

Schaufel

Netzkabel

Schale fiirs Dampfkochen
Netzsackchen zum Abkippen von Quark

Bedienungsplatte

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

«MULTIKOCH»-Taste

«MULTIKOCHER»-Taste

Taste der Erhéhung des einstellbaren Werts «+»
Taste der Verringerung des einstellbaren Werts «-»
«BROTBACKOFEN»-Taste

~START/STOP“-Taste

,MENU*“-Taste

«OK»-Taste

Achtung!

Als

zusatzlicher Schutz ist es zweckmaBig, den Fl-Schalter mit Nennstrom maximal

bis 30 mA im Stromversorgungskreis des Multikochers aufzustellen. Wenden Sie sich
daflir an einen Spezialisten.

SICHERHEITSMABNAHMEN
Vor der ersten Inbetriebnahme des Geréts lesen Sie diese Bedienungsanleitung auf-
merksam durch und bewahren Sie diese fur weitere Referenz auf.

Benutzen Sie den Multikocher nur

bestimmungsmaBig und laut dieser

Bedienungsanleitung. Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu seiner
Storung fuihren, einen gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim Nutzer her-
vorrufen.

.

Vor der Nutzung des Gerats priifen Sie das Netzkabel und die Anschlussstelle
des Netzkabels, die sich am Geh&duse des Gerats befindet, aufmerksam und
vergewissern Sie sich, dass sie nicht beschéadigt sind. Es ist nicht gestattet, das
Gerat zu benutzen, wenn das Netzkabel oder die Anschlussstelle des Netzkabels
beschadigt ist.

Vor dem Einschalten des Geréts vergewissern Sie sich, dass die Spannung des
Gerats und die Netzspannung (ibereinstimmen.

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

Verwenden Sie keine Adapterstecker beim AnschlieBen des Multikochers an
das Stromnetz.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel in die Anschlussstelle am Gehaduse des
Gerats und in die Steckdose fest gesteckt ist.

Benutzen Sie nur das mitgelieferte Netzkabel, benutzen Sie keine Netzkabel von
anderen Geraten.

Benutzen Sie nur die mitgelieferten abnehmbaren Teile.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene hitzbestandige Oberflache fern von
Feuchtigkeits-, Warmequellen und offenem Feuer auf.
Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu benutzen.
Gewahren Sie immer einen freien Zugang zur
Gerateaufstellung.

Benutzen Sie das Gerat in gut bellifteten Raumen.
Setzen Sie das Gerat direkten Sonnenstrahlen nicht aus.
Stellen Sie das Gerat in direkter Nahe von Wanden und Mdébel nicht auf. Der
Abstand vom Geh&use des Multikochers zur Wand oder den Mébelstiicken soll
nicht weniger als 20 cm betragen, der Freiraum tiber dem Multikocher soll nicht
weniger als 30-40 cm betragen.

Vermeiden Sie die Beriihrung des Netzkabels mit heiBen Oberflachen und schar-
fen Mdbelkanten. Vermeiden Sie die Beschadigung der Netzkabelisolierung.
Greifen Sie das Gerat, das Netzkabel und den Netzstecker mit nassen Handen nicht.

Steckdose bei der
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Es ist nicht gestattet, das Gerat beim Abtrennen vom Stromnetz am Netzkabel
zu ziehen, halten Sie den Netzstecker und ziehen Sie diesen aus der Steckdose
vorsichtig heraus.

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

Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose sofort heraus, erst danach dirfen Sie das Gerét aus dem Wasser her-
ausnehmen. Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst hinsichtlich
weiterer Nutzung des Gerats.

Stecken Sie keine fremden Gegenstédnde in die Dampfablasslécher und ach-
ten Sie darauf, dass keine fremden Gegenstdnde zwischen den Deckel und das
Gehause des Multikochers gelangen.

Lassen Sie das eingeschaltete Geréat nie unbeaufsichtigt. Schalten Sie das Gerat
aus und trennen Sie es vom Stromnetz ab, wenn Sie es nicht benutzen.

Um Verbrennungen zu vermeiden, beugen Sie sich tiber den Dampfablassloch
nicht. Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie den Deckel des Multikochers 6ff-
nen und unmittelbar nachdem Sie Nahrungsmitteln zubereitet haben.
Verbriihungsgefahr!

Beim Betrieb des Gerats im «Rdsten»-Programm beugen Sie sich tber dem
Behalter des Dampfgarers nicht, um Verbrennung mit heiBem Ol zu vermeiden.
Halten Sie das Dampfventil sauber, reinigen Sie es im Falle der Verschmutzung.
Es ist strikt verboten, das Gerdt ohne den aufgestellten Behélter, den
Schutzschirm und das Dampfventil zu benutzen. Es ist auch verboten, den
Multikocher ohne Nahrungsmittel oder ohne ausreichende Flissigkeits- oder
Olmenge im Behdlter einzuschalten.

Es ist nicht gestattet, den Multikocher mit der beschéadigten Silikondichtung des
Schutzschirms zu benutzen.

Befolgen Sie die Empfehlungen beziglich der Menge der trockenen
Nahrungsmittel und der Flissigkeiten.

Nehmen Sie den Behalter wahrend des Geratebetriebs nicht aus.

Es ist nicht gestattet, fremde Gegensténde in die Backform und in den Behélter
einzulegen und darin aufzubewahren.

Es ist nicht gestattet, das Gerat auf andere Haushaltsgerate aufzustellen.
Decken Sie den Multikocher wahrend des Betriebs nicht ab.

Achtung! Wahrend des Dampfkochens beachten Sie den Stand der Flissigkeit im
Behalter, gieBen Sie das Wasser in den Behdlter nach Bedarf zu. Lassen Sie das
Gerat nie unbeaufsichtigt.

Es ist nicht gestattet, das Gerat wahrend des Betriebs zu libertragen. Vor dem
Tragen des Multikochers trennen Sie ihn vom Stromnetz ab, nehmen Sie den
Behélter mit Nahrungsmitteln heraus und warten Sie ab, bis der Multikocher
vollig abkihlt.

Wahrend des Betriebs erhitzen sich der obere Deckel, der Behalter und die
Gehéauseteile, beriihren Sie diese nicht, falls Sie den heiBen Behélter heraus-
nehmen missen, benutzen Sie die Zange zum Herausnehmen des Behélters
oder Topfhandschuhe.

Es ist nicht gestattet, heiBe Oberflachen wahrend des Geratebetriebs zu beriih-
ren.

Es ist nicht gestattet, Hande in die Arbeitskammer wahrend des Betriebs zu ste-
cken.

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

Um die Beschadigung der Antihaftbeschichtung der Backform wéahrend des
Herausnehmens des Brots zu vermeiden, benutzen Sie keine scharfen oder
metallischen Gegenstéande.

Nicht ordnungsgeméaBe Nutzung des Gerats (z.B. Nichtbeachtung
der Forderungen dieser Bedienungsanleitung oder Ubersteigung der
Zubereitungszeit) kann zur Anbrennung des Brots und zur Entstehung des
Rauchs fiihren. In diesem Fall schalten das Gerat aus, ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose heraus. Bevor Sie die Backform herausnehmen, warten Sie
ab, bis das Gerat komplett abgekuihlt ist.

Bei der Nutzung des Multikochers im Frittierbetrieb achten Sie darauf, dass der
Olstand im Behélter nicht unter der Marke «1 L» und nicht iiber der Marke «2
L» liegt.

Das maximale Gewicht der Nahrungsmittel soll 700 Gramm nicht ibersteigen.
Bei der Verwendung vom heiBen Ol benutzen Sie nur hitzebesténdiges
Kochbesteck mit warmeisolierten Handgriffen.

GieBen Sie nie das Ol ab, solange es heiB ist, lassen Sie es abkiihlen.

Laden Sie moglichenfalls trockene Nahrungsmittel in den Behélter, weil sogar
eine kleine ins Ol gelangte Feuchtigkeitsmenge zu dessen Abspritzen fiihrt.

Es ist nicht gestattet, das Gerat mit Nahrungsmitteln zu iberlasten. Es kann zu
ihrer Entflammung fuhren.

Bei der Entziindung von Ol trennen Sie das Gerat vom Stromnetz sofort ab und
decken Sie es mit einem dichten, aber nach Mdglichkeit nichtentflammbaren
Stoff ab.

ES IST NICHT GESTATTET, DAS FEUER MIT WASSER ZU LOSCHEN!

Stellen Sie das Gerat um, nachdem das Ol fiirs Fritieren vollig abgekiihlt ist.
Reinigen Sie das Gerat regelmaBig.

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

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

Lassen Sie Kinder unter 8 Jahren das Gerategehduse, das Netzkabel und den
Netzstecker wahrend des Geratebetriebs nicht beriihren.

Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerét als Spielzeug nicht benutzen.
Besondere VorsichtsmaBnahmen sind in den Fallen angesagt, wenn sich Kinder
unter 8 Jahren oder behinderte Personen in der Nahe vom laufenden Gerat auf-
halten.
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« Dieses Gerat ist nicht flir den Gebrauch von Kindern unter 8 Jahren geeignet.

« Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und behinderten Personen nur dann
genutzt werden, wenn Sie sich unter Aufsicht der Person befinden, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, und wenn ihnen entsprechende und verstandliche
Anweisungen Uber sichere Nutzung des Geréts und die Gefahren bei seiner fal-
schen Nutzung gegeben wurden.

« Esist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu benutzen.

* Um Beschadigungen zu vermeiden, transportieren Sie das Gerat nur in der
Fabrikverpackung.

< Esist nicht gestattet, das Gerat beim Abtrennen vom Stromnetz am Netzkabel
zu ziehen, halten Sie den Netzstecker und ziehen Sie diesen aus der Steckdose
vorsichtig heraus.

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

« Bewahren Sie das Gerat an einem fiir Kinder und behinderte Personen unzu-
ganglichen Ort auf.

DAS GERAT IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM HAUSHALT GEEIGNET

VERWENDUNG DES BEHALTERS (20) UND DER BACKFORM (2)

« Benutzen Sie den Multikocher und seine abnehmbaren Teile nur bestimmungs-
maBig.

« Es ist nicht gestattet, den Behélter (20) auf Heizgerate oder Heizoberflachen
zu stellen.

« Es ist nicht gestattet, andere Behélter statt des Behélters (20)
Backform (2) zu verwenden.

« Achten Sie darauf, dass die Oberflache des Heizelements (14) und der Boden
des Behalters (20) und der Backform (2) immer sauber und trocken sind.

* Um die Beschadigung der Antihaftbeschichtung der Backform wahrend des
Herausnehmens des Brots zu vermeiden, benutzen Sie keine scharfen oder
metallischen Gegenstéande.

« Zerkleinern Sie die Nahrungsmittel direkt im Behalter (20) nicht, um
Beschadigungen der Antihaftbeschichtung zu vermeiden.

* Lassen und bewahren Sie keine fremden Gegenstande im Behalter (20) und in
der Backform (2).

* Ruhren Sie die Nahrungsmittel im Behalter (20) nur mit der Schopfkelle
(25) oder mit der Schaufel (26), daflir kénnen Sie auch Holz-, Plastik- oder
Silikonkochbesteck benutzen.

* Benutzen Sie keine Metallgegenstande zum Durchmischen der Nahrungsmittel
im Behdlter (20), weil sie die Antihaftbeschichtung des Behélters (20) zerkrat-
zen kdnnen.

« Nach der Zubereitung der Gerichte mit Krautern und Gewiirzen, ist es empfoh-
len, den Behalter (20) sofort nach der Zubereitung abzuwaschen.

» Stellen Sie den Behélter (20) und die Backform (2) gleich nach der Zubereitung
unter Kaltwasser nicht auf, da es zur Beschadigung der Antihaftbeschichtung
flhren kann, lassen Sie sie abkihlen.

« Es ist nicht gestattet, den Behdlter (20) und die Backform (2) in der
Geschirrspulmaschine zu waschen.

oder der

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Falls das Gerét unter niedrigen Temperaturen transportiert oder aufbewahrt

wurde, schalten Sie es nicht ein, lassen Sie das Gerédt sich bis zur

Raumtemperatur erwdrmen.

< Nehmen Sie das Gerdat aus der Verpackung heraus, entfernen Sie alle
Verpackungsmaterialien und Aufkleber, die den normalen Betrieb des
Multikochers storen.

« Stellen Sie den Multikocher auf einer ebenen warmebestandigen Oberflache
fern von allen Warmequellen (wie Gas-, Elektroherd oder Kochflache) auf.

« BeiderAufstellung des Gerats lassen Sie einen Abstand von nicht weniger als 20
cm von der Wand bis zum Gerategehduse und einen Freiraum von nicht weniger
als 30-40 cm Uber dem Gerat.

« Stellen Sie das Gerat in direkter Nahe von Gegensténden, die durch die hohe
Temperatur des austretenden Dampfs beschadigt werden konnen, nicht auf.
Achtung! Es ist nicht gestattet, das Gerét in der Ndhe von Badewannen,

Waschbecken und anderen mit Wasser gefiillten Behéltern aufzustellen.

« Offnen Sie den Deckel (9), indem Sie die Taste (8) driicken, und nehmen Sie den
Behalter (20) heraus.

« Waschen Sie alle abnehmbaren Teile und Zubehor: den Fritlirekorb (1), die
Backform (2), den Haken (3), den Fliigel zum Anteigen (4), die Zange zum
Herausnehmen des Behélters (19), den Behalter (20), die Messbecher (22, 23),
den Messloffel (24), die Schopfkelle (25), die Schaufel (26) und die Schale fiirs
Dampfkochen (28) mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel, dann
splilen Sie diese mit flieBendem Wasser und trocknen Sie diese ab.

* Wischen Sie das Gehause des Gerats (5) mit einem feuchten Tuch, danach trock-
nen Sie es ab.

« Nehmen Sie das Dampfventil (11) ab und waschen Sie das Ventil mit Warmwasser
und einem neutralen Waschmittel ab, dann trocknen Sie es sorgféltig ab und stel-
len Sie es zurtick auf.

< Nehmen Sie den Schutzschirm (18) ab, indem Sie die Halterungen (17) dri-
cken und ziehen. Waschen Sie den Schutzschirm (18) mit Warmwasser und
einem neutralen Waschmittel ab, trocknen und stellen Sie ihn zurlick auf: set-
zen Sie den unteren Teil des Schutzschirms (18) in die Aussparungen am Deckel
(9) ein, driicken Sie den oberen Teil des Schutzschirms bis zum Knacken der
Halterungen (17).

« Der Deckel (9) schlieBt sich nicht, falls der Schutzschirm zurlick nicht aufge-
stellt wurde.
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VERWENDUNG

Bedienungsplatte

— Beijedem Dricken der Tasten der Bedienungsplatte ertont ein Tonsignal.

— Dreifaches Tonsignal zeugt, dass Sie falsche T aste gedriickt haben.

«MULTIKOCHER» — Betrieb

Achtung!

* Lassen Sie das eingeschaltete Gerét nie unbeaufsichtigt.

* Um die Verbriihungen zu vermeiden, seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie
den Deckel (9) 6ffnen, beugen Sie sich nie iiber den Dampfablasslochern
(12) wahrend des Gerétebetriebs, halten Sie offene Korperteile iiber dem
Behiilter (20) und der Backform (2) nicht!

* Beim ersten Einschalten des Multikochers kann ein Fremdgeruch vom
Heizelement entstehen, es ist normal.

* Benutzen Sie keine Metallgegenstinde, die die Antihaftbeschichtung der
Backform (2) und des Behdilters (20) zerkratzen konnen.

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers (9), indem Sie die Taste (8) driicken.
Stellen Sie den Behalter (20) in die Arbeitskammer des Multikochers ein.

2. Legen Sie die Nahrungsmittel in den Behalter (20) nach dem Rezept ein (siehe
das Kochbuch).

Anmerkung: - Achten Sie darauf, dass der Stand von den in den Behélter (20) ein-

gelegten Zutaten und Fliissigkeiten nicht (iber der Maximalmarke «10» und nicht

unter der Minimalmarke «2>» ist.

— Die Maximalmarke fiir Breie (auBer Reis) ist «8».

Allgemeines Beispiel des Einlegens von Nahrungsmitteln und Wasser (als

Beispiel ist Reis angegeben):

— Messen Sie den Reis mit dem Messbecher (23) (ein Messbecher faBt etwa 160 g
Reis) ab, waschen Sie ihn und legen Sie ihn in den Behélter (20) ein.

— Der Wasserstand, der fiir eine bestimmte Reismenge (die in Bechern «CUP»
gemessen wird) notwendig ist, ist am Anzeiger innerhalb des Behdlters (20)
angegeben.

— GieBen Sie Wasser bis zur entsprechenden Marke ein.

Beispiel: - Falls Sie vier Messbecher Reis eingeschiittet haben, gieBen Sie Wasser

bis zur Marke «4 CUP>» ein.

— Zur Zubereitung von diinnen Milchbreien ist die empfohlene Reis-Wasser
Proportion 1:3.

3. Stellen Sie den Behélter (20) in die Arbeitskammer des Gerats ein. Vergewissern
Sie sich, dass die AuBenoberflache des Behélters sauber und trocken ist, und
der Behalter selbst aufrecht steht und sich mit der Oberflache des Heizelements
(14) eng berthrt.

Anmerkung:

— es ist nicht gestattet, den Behilter (20) fiirs Waschen von Griitzen und
Schneiden von Nahrungsmitteln zu benutzen, das kann zur Beschédigung
der Antihaftbeschichtung fiihren,

— vergewissern Sie sich, dass es keine fremden Gegenstinde,
Verschmutzungen oder Feuchte in der Arbeitskammer und auf dem Boden
des Behailters (20) gibt,

— wischen Sie die AuBenoberfliche und den Boden des Behilters (20) vor
der Nutzung ab.

— im Zentrum des Heizelements (14) befindet sich der Temperatursensor
(15). Achten Sie darauf, dass die freie Bewegung des Temperatursensors
nicht verhindert ist.

4. Wahrend des Dampfkochens gieBen Sie Wasser in den Behdlter (20) so ein,

dass das kochende Wasser den Boden der Schale (28) nicht bertiht. Legen Sie

die Nahrungsmittel in die Schale (28) ein und stellen Sie sie auf den Behalter

(20) auf.

SchlieBen Sie den Deckel (9) bis zum Knacken.

6. Setzen Sie den Netzkabelstecker in die AnschluBstelle (16) ein, und stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose. Dabei ertdnt ein Tonsignal, auf dem
Bildschirm (6) erscheinen die Symbole «00:00».

7. Driicken Sie die <MULTIKOCHER»-Taste (31), auf dem Bildschirm werden das
blinkende Symbol des Kochprogramms «Suppe» und das Symbol der Zeit «0:30»
angezeigt.

8. Wihlen Sie das Kochprogramm, indem Sie die «<MENU»-Taste (36) konsequent
driicken. Die Anzeige des entsprechenden Programms wird blinken, auf dem
Bildschirm wird auch die voreingestellte Betriebszeit des Programms angezeigt
(siehe die Tabelle «<Kochprogramme»)

9. Bestatigen Sie die Wahl des Programms, indem Sie die «OK»-Taste (37) drlicken.

Anmerkung: In den Betrieben «Kochen & », «ROsten «», «Schmoren &>», und

«Frittire & » wéhlen Sie ein von den Produkten: Gemlise « #» , Fisch « em», Fleisch

«& » oder Hiihnerfieisch « g=». Durch aufeinanderfolgendes Driicken der «MENU*-

Taste (36) bestatigen Sie die Wahl des Produkts mittels der «OK»-Taste (37).

10. Nach der Wahl des Kochprogramms oder des zu zubereitenden Produkts
werden die blinkenden Symbole der Betriebszeit des Programms auf dem
Bildschirm (6) angezeigt, die Betriebszeit ist voreingestellt (siehe die Tabelle
«Kochprogramme»)

11. Bei der Notwendigkeit konnen Sie die Betriebszeit des Programms durch
das Driicken der Tasten (32) «+» und (33) «-» andern, bestatigen Sie die
Zubereitungszeit, indem Sie die Taste (37) «OK» driicken, dabei werden die
Anzeigen auf dem Bildschirm (6) konstant leuchten.

Anmerkung: - Die Einstellung der Zubereitungszeit ist flirs «Reis»-Programm unzu-

gédnglich. Lassen Sie die Punkte 10 — 14 aus.

12. Bei der Notwendigkeit stellen Sie die Startriickstellung-Funktion ein. Stellen Sie
dafiir die Kochenende-Zeit (von 30 Minuten bis 24 Stunden) mittels der Tasten
(32) «+» und (33) «-» ein. Lassen Sie diesen Schritt aus, wenn Sie die Zubereitung
sofort beginnen méchten.

o
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DEUTSCH

Anmerkung: - Die Startriickstellung-Funktion ist fiir die Programme «Résten» und

«Fritiire» unzugénglich.

13. Driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (35), um das Programm der
Nahrungsmittelzubereitung einzuschalten. Auf dem Bildschirm (6) wird die
gebliebene Betriebszeit (auBer «Reis»-Programm) angezeigt und werden die
Trennpunkte blinken.

14. Falls Sie die Startriickstellung-Funktion aktiviert haben, wird das Symbol der
Startriickstellung « g » auf dem Bildschirm (6) angezeigt, nach dem Einschalten
des Gerats im Betrieb der Nahrungsmittelzubereitung erlischt das Symbol « g ».

Anmerkung:

— Um das Kochprogramm zu unterbrechen, driicken Sie die ,START/STOP*“-Taste
(35), auf dem Bildschirm (6) wird das Symbol « @ » angezeigt, und die Angaben
der Zubereitungszeit werden blinken.

— Um den Betrieb des Kochprogramms fortzusetzen, driicken Sie die ,START/
STOP“-Taste (35) nochmals, dabei erlischt das Symbol « @ » aufdem Bildschirm
(6) und werden die Trennpunkte in den Zeitangaben blinken.

— Um das Kochprogramm auszuschalten, driicken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (35) innerhalb von 3 Sekunden.

15. Nach der Beendigung des Programms der Nahrungsmittelzubereitung ertonen 4
Tonsignale, und der Multikocher schaltet sich in den Betrieb der Temperaturhaltung
automatisch um, auf dem Bildschirm (6) erscheint das Symbol @ und wird die
Laufzeit des Multikochers im Betrieb der Temperaturhaltung angezeigt.

Anmerkung:

— Die Funktion der Temperaturhaltung ist fiir die Programme «Quark», Kochen»,
«Rdsten» und»Fritlire» unzugénglich.

KOCHPROGRAMME UND IHRE DAUER

— Die Dauer des Betriebs der Temperaturhaltung fiirs «Pizza»-Programm betrdgt
1 Stunde.

16. Nach der Beendigung der Zeit der Temperaturhaltung ertdnen 4 Tonsignale, und
auf dem Bildschirm (6) erscheint das Symbol @ .

Anmerkung:

— Ungeachtet dessen, dass das Gerét die Temperatur des fertigen Gerichts bis
24 Stunden unterhélt, lassen Sie die zubereiteten Nahrungsmittel im Behélter
auf lange Zeit nicht bleiben, denn es kann zum Verderben der Nahrungsmittel
flihren.

— Um die Temperaturhaltung abzubrechen, driicken und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (35) innerhalb von 3 Sekunden.

— Benutzen Sie den Betrieb der Temperaturhaltung flir Aufwdrmung von
Nahrungsmitteln nicht.

— Wahrend der Zubereitung priifen Sie die Gare von Nahrungsmitteln, bei der
Notwendigkeit riihren Sie diese mit der Plastik-Schopfkelle (25) oder mit der
Schaufel (26).

17. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus und trennen Sie das
Netzkabel von der AnschluBstelle (16), die sich am Geh&duse des Multikochers
(5) befindet.

18. Offnen Sie den Deckel (9), indem Sie die Taste (8) driicken.

19. Nehmen Sie den Behdlter (20) heraus, indem Sie die Zange (19) oder
Topfhandschuhe benutzen.

20. Lassen Sie den Multikocher abkihlen und reinigen Sie ihn.

Dauer (in Stunden)

Voreingestellte Zeit

Startriickstellung

Programm (in Stunden) (maximale Zeit) Temperaturhaltung
Suppe 0:05 - 2:00 0:30 24:00 24:00
Reis — — 24:00 24:00
Brei 00:05 - 2:00 0:20 24:00 24:00
Pilaw 0:05 - 2:00 0:30 24:00 24:00
Pizza 0:05 - 2:00 0:30 24:00 1:00
Quark 4:00 - 6:00 4:00 24:00 nicht zuganglich
5 0:05 - 2:00 0:20
Kochen i
Gemiise ‘# 0:05 -2:00 0:25
) * 24:00 nicht zuganglich
Fisch 0:05 - 2:00 0:30
Fleisch @'
Hihnerfleisch @ 0:05 -2:00 0:25

Rosten e 0:20

Gemise }

0:25
Fisch * 0:05-1:00 nicht zuganglich nicht zuganglich
0:30
Fleisch @'
Hihnerfleisch L g 0:25
Schmoren '=) 0:20
Gemiise @ 0:30
Fisch @i 0:10 - 4:00 24:00 24:00
0:40
Fleisch @'
Hiihnerfleisch o 0:30
0:20
Fritiire &
Gemiise Jd‘ 0:15
Fisch * 0:05-1:00 0:20 nicht zuganglich nicht zuganglich
Fleisch @'
Hihnerfleisch o 0:25
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Anmerkung:

— Passen Sie auf die Zubereitung auf und schalten den Multikocher aus, wenn die
Nahrungsmittel garfertig sind. Lassen Sie das Geré&t nie unbeaufsichtigt.

— Zur Dampfzubereitung benutzen Sie das “Kochen”-Programm.

— Im ,Rosten”-Programm funktioniert das Geréat wie ein Kochherd, passen Sie auf
die Zubereitung unbedingt auf.

— SchlieBen Sie den Deckel wdhrend des Betriebs des Multikochers im “Pizza”-
Programm.

— Die Gerichtsrezepte sehen Sie im Kochbuch (mitgeliefert). Alle Rezepte
sind zur Empfehlung angegeben, weil sich die fiir die Rezepte not-
wendigen Zutatenmengen und Proportionen abhéngig von den regiona-
len Besonderheiten der Nahrungsmittel, sowie von der Hohe iiber dem
Meeresspiegel unterscheiden kénnen.

«QUARK>»-Kochprogramm

Geschirr

Das ganze Geschirr, das Sie wéahrend der Quark-Zubereitung benutzen, soll ste-
ril sein. Deshalb besplilen sie das ganze Geschirr, das mit den Nahrungsmitteln in
Bertihrung kommt, mit kochendem Wasser.

Wischen Sie die AuBenoberfliche und den Boden des Behiilters (20) vor der
Nutzung ab.

Zubereitungsdauer

Die Durchschnittsdauer der Quarkzubereitung betragt von 4 bis 6 Stunden.

Zu niedrige Raumtemperatur oder niedrige Temperatur des als ein Rohstoff fur
Quark benutzten Kefirs kann die Zubereitungsdauer erhéhen.

Aufbewahrungsfrist

Die Aufbewahrungsfrist der fertigen Sauermilchprodukte hangt von der

Rohstoffqualitat, den Sduerungsbedingungen (Sauberkeit des benutzten Geschirrs

usw.), und den Aufbewahrungsbedingungen ab.

Die durchschnittliche Aufbewahrungsfrist des Fertigquarks betragt nicht mehr als

7 Tage.

Stellen Sie den Behalter (20) in die Arbeitskammer des Multikochers ein.

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers (9), indem Sie die Taste (8) driicken.
Stellen Sie den Behalter (20) in die Arbeitskammer des Multikochers ein.

2. GieBen Sie die notwendige Menge Kefir (oder Naturjoghurt ohne Zusatzstoffe)
in den Behalter (20) ein.

3. SchlieBen Sie den Deckel (9) und stellen Sie die Betriebszeit des “QUARK”-
Kochprogramms auf 6 Stunden ein (siehe “”Multikocher” - Betrieb”).

4. Stellen Sie das Gerat nicht um und riihren Sie das Produkt wahrend seiner
Zubereitung nicht um.

5. Nach der Beendigung des Kochprogramms ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus und trennen Sie das Netzkabel von der AnschluBstelle (16),
die sich am Gehause des Multikochers (5) befindet.

6. Offnen Sie den Deckel (9), nehmen Sie den Behélter (20) aus der Arbeitskammer
mit der Zange (19) heraus.

7. GieBen Sie das Fillgut des Behalters (20) ins Netzsdckchen zum Abkippen von
Quark (29) und hangen Sie es liber dem Waschbecken oder dem Behalter, wo
Molke abflieBen wird, an.

8. Wenn die Molke abgeflossen ist (nach ungefahr 3-4 Stunden) nehmen Sie den
fertigen Quark aus dem Netzsackchen (29) heraus.

««Fritiire»-Kochprogramm

1. Offnen Sie den Deckel (9), indem Sie die Taste (8) driicken, stellen Sie den
Behalter (20) in die Arbeitskammer ein.

2. GieBen Sie Pflanzendl in den Behélter (20) ein. Der Olstand soll nicht unter der
Marke «1L» und nicht Giber der Marke «2L» liegen.

3. SchlieBen Sie den Deckel (9) zu.

4. Wiahlen Sie das «FRITURE»-Programm und wéhlen Sie das notwendige Produkt,
das Sie zubereiten werden (siehe den «»Multikocher» - Betrieb»).

5. Nach der Einstellung des Programms driicken Sie die «OK»-Taste (37), dann
die START/STOP“-Taste (35). Das Gerat schaltet sich in den Betrieb der
Olaufwarmung um, auf dem Bildschirm erscheint das blinkende Symbol &,

6. Wenn das Ol die notwendige Temperatur erreicht, erténen 5 Tonsignale, das
Symbol @ erlischt. Das Gerét ist betriebsbereit.

7. Pressen Sie den Griff des Korbs (1) zusammen und setzen Sie ihn in die Halter
am Korb (1) ein.

8. Legen Sie die notwendige Menge von Nahrungsmitteln in den Korb (1) ein, aber
nicht mehr als 400 Gramm, die Nahrungsmittel sollen trocken sein, falls die
Nahrungsmittel eingefroren sind, schiitteln Sie davon so viel Eis wie moglich ab.

9. Offnen Sie den Deckel (9) vorsichtig.

10.Um Verbrennungen durch erhitzte Olspritzer zu vermeiden, ziehen Sie
Topfhandschuhe an, tauchen Sie den Korb (1) in den Behdlter (20) vorsichtig
ein, indem Sie den Griff des Korbs (1) anfassen.

11. Pressen Sie den Griff des Korbs (1) zusammen und trennen Sie ihn vom Korb ab.

12. SchlieBen Sie den Deckel (9) dicht zu.

13. Driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (35), dabei ertont ein Tonsignal, und der
Geratebetrieb wird fortgesetzt.

14. Wenn die Nahrungsmittel garfertig sind, machen Sie den Deckel (9) auf.

15. Ziehen Sie Topfhandschuhe an, pressen Sie den Griff des Korbs (1) zusammen
und setzen Sie ihn in die Halter am Korb (1) ein.

16. Fassen Sie den Korb (1) am Griff an, lassen Sie das Ol abflieBen, dann legen Sie
die fertigen Nahrungsmittel in ein passendes Geschirr aus.

17. Vor der Zubereitung der nachsten Portion der Nahrungsmittel lassen Sie das
Gerat sich erwdrmen (die Anzeige @& leuchtet nicht).
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18. Nach der Beendigung der Zubereitung ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus und trennen Sie das Netzkabel von der AnschluBstelle (16),
die sich am Gehéause des Multikochers (5) befindet, ab.

19. Offnen Sie den Deckel (9), lassen Sie das Gerét abkiihlen.

20. Nehmen Sie den Behélter (20) heraus, indem Sie die Zange (19) benutzen, gie-
Ben Sie das Ol aus dem Behélter und reinigen Sie ihn.

Anmerkung:

— Passen Sie auf die Zubereitung durch das Sichtfenster ( 10) oder durch den leicht
gedffneten Deckel (9) auf. Seien Sie vorsichtig, um sich durch heiBen Dampf
oder Olspritzer nicht zu verbriihen.

— Um Verbriihung durch heiBen Dampf zu vermeiden, beugen Sie sich iiber dem
Gerdt nicht und halten Sie nie Ihre Hande (iber dem Behélter (20) oder (iber den
Dampfablassléchern (12) im Dampfventil ( 11).

NUTZHINWEISE

ol

Benutzen Sie nur hochwertiges raffiniertes Pflanzendl (z.B. Sonnenblumendl oder

Maisol).

— GieBen Sie das Ol in den Behdlter (20) vor der Einschaltung des Gerats ein.

— Filtrieren Sie das Ol nach jeder Nutzung.

Filtrieren Sie das Ol folgendermaBen:

* Trennen Sie das Gerdt nach der Zubereitung von Nahrungsmitteln vom
Stromnetz ab und lassen Sie das Ol véllig abkiihlen.

« Legen Sie das Filterpapier oder einen diinnen Baumwollstoff ins Metallsieb oder
einen Durchschlag ein und filtrieren Sie das Ol.

- Mischen Sie verschiedene Olarten nicht zusammen.

— Beilangen Pausen wéhrend der Zubereitung von Nahrungsmittelportionen schal-
ten Sie das Frittiergerat aus.

— Nahrungsmittel mit hohem Wassergehalt (z.B. Kartoffeln) werden am besten mit
kleinen Pausen fritiert, indem Sie den Korb ab und zu herausnehmen und den
Inhalt des Korbes schiitteln.

- Entfernen Sie die Reste der Nahrungsmittel aus dem Ol gleich nach der
Zubereitung einer Portion Nahrungsmittel, dadurch kdnnen Sie die Haltbarkeit
von Ol erhéhen.

- Wechseln Sie das Ol regelméBig aus (ungeféhr nach 8-12 Nutzungen).

-~ Das Ol muss ausgewechselt werden, wenn es bei de r Erhitzung zu prickeln
beginnt, einen unangenehmen Geschmack oder Geruch hat, oder wenn es dun-
kel oder dickfliissig geworden ist.

— Falls Sie das “Fritiire”-Programm selten benutzen, bewahren Sie Ol oder Fett in
geschlossenen Plastik- oder Glasbehaltern an einem kiihlen Ort (am besten im
Kihlschrank) auf.

— Bewabhren Sie das Ol im Behélter (20) nicht auf.

Empfehlungen zur Zubereitung

— Beim Roésten einiger Nahrungsmittelarten laden Sie in erster Linie die
Nahrungsmittel, die eine niedrigere Temperatur erfordern.

— Thermisch vorbearbeitete Nahrungsmittel brauchen in der Regel hdéhere
Frittiertemperatur und weniger Zeit fir die Zubereitung, als rohe Nahrungsmittel.

«MULTIKOCH?»- Betrieb

Der <MULTIKOCH»- Betrieb hat 45 Programme mit den Benutzereinstellungen. Dank
diesem Betrieb kdnnen Sie die Temperatur, die Zubereitungsdauer und den Typ der
Aufwarmung einstellen: Unterheizelement oder «Konvektion» (gleichzeitiger Betrieb
der Unter- und Seitenheizelemente).

Das Benutzerprogramm teilt sich in 4 Etappen, jede Etappe kann sich bis 4
Stunden (240 Minuten) dauern. Fir jede Zubereitungsetappe stellen Sie die
Aufwarmungstemperatur ein. Die Temperatur des Unterheizelements (ist mit
dem Symbol «d» markiert) wird im Bereich von 40° bis 180°C eingestellt, fir den
«Konvektion»-Betrieb (das Symbol «c») wahlen Sie die Temperatur im Bereich von
70° bis 160° C.

1. Offnen Sie den Deckel (9), indem Sie die Taste (8) driicken, stellen Sie den
Behalter (20) in die Arbeitskammer ein.

2. Legen Sie die Nahrungsmittel in den Behalter (20) ein, indem Sie die
Empfehlungen im Rezept befolgen (siehe das Kochbuch).

Anmerkung: Achten Sie darauf, dass der Stand von Zutaten und Fliissigkeiten

nicht iiber der Maximalmarke «10» und nicht unter der Minimalmarke «2» ist.

Die Maximalmarke fiir verschiedene Breie (auBer Reis) ist «8».

3. Stellen Sie den Behalter (20) in die Arbeitskammer des Gerats ein. Vergewissern
Sie sich, dass die AuBenoberflache des Behalters sauber und trocken ist, und
der Behalter selbst aufrecht steht und sich mit der Oberflache des Heizelements
(14) eng berihrt.

4. Wahrend des Dampfkochens gieBen Sie Wasser in den Behélter (20) so ein,

dass das kochende Wasser den Boden der Schale (28) nicht bertiht. Legen Sie

die Nahrungsmittel in die Schale (28) ein und stellen Sie sie auf den Behalter

(20) auf.

SchlieBen Sie den Deckel (9) zu.

Setzen Sie den Netzkabelstecker in die AnschluBstelle (16) ein, und stecken

Sie den Netzstecker in die Steckdose. Dabei ertdnt ein Tonsignal, auf dem

Bildschirm (6) erscheinen die Symbole «00:00».

Einstellung der Benutzerprogramme

1. Dricken Sie die «MULTIKOCH»-Taste (30), auf dem Bildschirm (6) werden das
Symbol G und das Zeichen des ersten Benutzerprogramms «P01» angezeigt,
dann werden die Einstellungsangaben des Benutzerprogramms angezeigt: auf
dem Bildschirm (6) werden 4 Zubereitungsetappen - d1, d2, d3, d4, sowie c1,
c2, c3, c4 - («d» — der Betrieb des Unterheizelements, «c» — «Konvektion»),

oo
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100° -die Temperatur in entsprechender Zubereitungsetappe, 0:00 - die
Etappendauer, angezeigt.

2. Wahlen Sie die Nummer des Benutzerprogramms («P01», «P02»... «P45»), das
Sie einstellen mochten, indem Sie die <MENU»-Taste (36) konsequent driicken.

3. Zur Einstellung des Benutzerprogramms driicken und halten Sie die
«MULTIKOCH»-Taste (30) innerhalb von 3 Sekunden. Auf dem Bildschirm (6)
wird das Symbol der ersten Zubereitungsetappe «d1» angezeigt.

4. Sie konnen den Aufwarmungstyp wahlen («d» - Unterheizelement oder «c»
-«Konvektion»).

5. Zum Eintritt in die Einstellungen des «Konvektion»-Betriebs - «c» driicken Sie
die «<BROTBACKOFEN»-Taste (34), auf dem Bildschirm (6) wird das Symbol «c»
angezeigt.

6. Zum Eintritt in die Einstellungen des Betriebs des Unterheizelements driicken
Sie die «<MULTIKOCHER»-Taste (31), auf dem Bildschirm (6) wird das Symbol
«d» angezeigt.

7. Driicken sie die ,MENU“-Taste (36), das Symbol 3&’ und die eingestellte Temperatur
in dieser Zubereitungsetappe werden auf dem Bildschirm (6) angezeigt.

8. Stellen Sie die gewiinschte Aufwarmungstemperatur mittels der Tasten (32) «+»
und (33) «-» ein.

9. Driicken Sie die ,MENU*-Taste (36), das Symbol ¥ und die voreingestellte
Zubereitungsdauer werden auf dem Bildschirm angezeigt.

10. Stellen Sie die Dauer dieser Zubereitungsetappe mittels der Tasten (32) «+» und
(33) «-» ein.

11. Driicken Sie die ,MENU“-Taste (36), das Symbol der
Zubereitungsetappe wird auf dem Bildschirm angezeigt.

12. Wiederholen Sie die Einstellungsschritte des Benutzerprogramms fiir andere
Betriebsetappen.

13. Zur Speicherung der Einstellungen driicken und halten Sie die «OK»-Taste (37)
innerhalb von 3 Sekunden.

Anmerkung: Falls Sie die Programmeinstellungen nicht speichern méchten,

driicken Sie die «OK»-Taste (37) ohne diese zu halten.

14. Um die Zubereitung einzuschalten, driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (35),
dabei wird die Zubereitungszeit auf dem Bildschirm (6) angezeigt, und die
Trennpunkte werden blinken.

15. Nach der Beendigung der ersten Zubereitungsetappe ertonen die Tonsignale
und schaltet sich die folgende Zubereitungsetappe automatisch ein.

16. Nach der Beendigung des Benutzerprogramms schaltet sich der Multikocher
aus, erténen die Tonsignale, und auf dem Bildschirm wird das Symbol «()»
angezeigt, schalten Sie den Multikocher aus, ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus und trennen Sie das Netzkabel von der AnschluBstelle (16),
die sich am Gehause des Multikochers (5) befindet.

17. Offnen Sie den Deckel (9), lassen Sie das Gerat abkiihlen.

18. Nehmen Sie den Behdlter (20) heraus, indem Sie die Zange (19) benutzen, und
reinigen Sie das Gerat.

Anmerkung:

— Falls Sie das Benutzerprogramm, das nicht voreingestellt wurde, eingeschaltet
haben, wird das Symbol «@® » auf dem Bildschirm angezeigt und héren Sie fol-
gende Tonsignale. Driicken und halten Sie die , START/STOP“-Taste (35) inner-
halb von 3 Sekunden, dann stellen Sie das gewéhlte Programm ein (siehe den
Punkt «Einstellung der Benutzerprogramme»).

folgenden

— Um das Benutzerprogramm zu unterbrechen, driicken Sie die ,START/STOP*-
Taste (35), auf dem Bildschirm (6) wird das Symbol «® » angezeigt, und die
Zeitangaben werden blinken.

— Umden Betrieb des Benutzerprogrammes fortzusetzen, driicken Sie die ,START/
STOP“-Taste (35) nochmals, dabei erlischt das Symbol «® » auf dem Bildschirm
(6) und werden die Trennpunkte in den Zeitangaben blinken.

— Um das Benutzerprogramm auszuschalten, driicken und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (35) innerhalb von 3 Sekunden.

«BROTBACKOFEN»— Betrieb

Programme

1. Brot (Hauptbetrieb)

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

2. Roggenbrot

Backen Sie bekdmmliches Brot aus Roggenmehl.

3. Baguette (franzosisches Geback)

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

4. Kuchen

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

5. Teig 1 (Anteigen)

Sie kdnnen dieses Programm zum Anteigen fir die Zubereitung von Hausgeback
(Piroggen, Pizza u.a.) benutzen.

6. Ohne Gluten

Gluten oder Kleber 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 Elastizitdt und Spannkraft, bestimmt. Bei der
liberwiegenden Mehrheit der Leute, einschlieBlich Kinder, wird Kleber erfolg-
reich durch Verdauungsfermente gespalten und gilt als eine gute EiweiBquelle.
Jedoch existiert eine Gruppe von Menschen mit erblichen Dispositionen, bei
denen Gluten eine seltene Erkrankung Zoliakie hervorrufen kann. Bei dieser
Erkrankung ist es erforderlich, glutenhaltige Nahrungsmittel aus der Ration
auszuschlieBen. Mit diesem Programm koénnen Sie didtisches Brot ohne Kleber
backen (normalerweise aus Reis-, Mais-, Buchweizenmehl oder aus speziellem
backfertigen Mehl).

7. Vollkornbrot

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

8. Marmelade

Das Programm fiir Zubereitung von Hausmarmelade. Zerkleinern Sie vorher Friichte
fiir die Marmelade.

9. Joghurt

Bereiten Sie den schmackhaftesten Naturaljoghurt aus Milch und Sauerteig.
Benutzen Sie Joghurt oder Prebiotiks als Sauerteig. Siehe die Details im Kochbuch.
10.Teig 2 (Teig fiir Paste)

Bereiten Sie den Teig flir hausgemachte Makkaroni, geben Sie Tomatenpaste oder
Kréauter zu, um dem Teig zusétzliche Farbe und Aroma zu geben.

BACKPROGRAMMDAUER

Betrieb Krustenfarbe Gewicht, g :;::ereitungszeit, E;:t}(t‘eer:zugabe, ?::::eel:':tirrhaltung, Std :t;:;ili:kssttdellung-

500 3:05 2:09 1:00 15:00

Helle 750 3:10 2:14 1:00 15:00

1000 3:15 2:19 1:00 15:00

500 3:10 2:14 1:00 15:00

Brot Mittlere 750 3:15 2:19 1:00 15:00

1000 3:20 2:24 1:00 15:00

500 3:20 2:24 1:00 15:00

Dunkle 750 3:25 2:29 1:00 15:00

1000 3:30 2:34 1:00 15:00

500 3:30 2:49 1:00 15:00

Helle 750 3:35 2:54 1:00 15:00

1000 3:40 2:59 1:00 15:00

500 3:35 2:54 1:00 15:00

Roggenbrot Mittlere 750 3:40 2:59 1:00 15:00

1000 3:45 3:04 1:00 15:00

500 3:45 3:04 1:00 15:00

Dunkle 750 3:50 3:09 1:00 15:00

1000 3:55 3:14 1:00 15:00
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teigiger Masse bilden.

Wiederholtes Anteigen

Teigtrieb lasst mastiges Brot mit feiner,
diinnwandiger und gleichmaBiger Porung
der Krume zu erhalten.

Backen. Es ist nicht gestattet, den Deckel
wahrend der Temperaturbearbeitung vom
Brot zu 6ffnen, weil abgefallener Teig wird
nicht steigen.

D| OO

Temperaturhaltung Der Betrieb ist fiir alle
Programme zuganglich.

; 0

Backbenutzerbetrieb

Stellen Sie das Backprogramm selbstandig ein, indem Sie die Dauer aller
Backetappen einstellen (der Voraufwdrmung, des Anteigens, des Teigtriebs usw.),
sowie konnen Sie die Temperatur in der Arbeitskammer des Gerats wahrend des
Backens einstellen.

Die Temperatur in der Arbeitskammer wahrend des Teigtriebs wird im Bereich von
20° bis 50°C eingestellt, und im Bereich von 70° bis 160°C — wahrend des Backens.

ETAPPEN DES BACKBENUTZERBETRIEBS

Symbol auf dem . - .
Bildschirm Bezeichnung Zugingliche Einstellungen
q’c? Vorzg_ltlge 0-60 Minuten
Aufwérmung
(@) Anteigen 0-10 Minuten
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500 4:00 - 1:00 15:00
Helle 750 4:05 - 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
500 4:05 - 1:00 15:00
Baguette Mittlere 750 4:10 - 1:00 15:00
1000 4:15 - 1:00 15:00
500 4:15 - 1:00 15:00
Dunkle 750 4:20 - 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
Kuchen - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
Teig 1 - - 1:30 1:14 - 15:00
Ohne Gluten - - 2:35 2:14 1:00 -
500 3:45 2:39 1:00 15:00
Helle 750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
500 3:50 2:44 1:00 15:00
Vollkornbrot Mittlere 750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
500 4:00 2:54 1:00 15:00
Dunkle 750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
Marmelade - - 1:00 - 20 -
Joghurt - - 6:00 - - 4:00-12:00
Teig 2 - - 0:14 - - -
ZUBEREITUNGSETAPPEN
(@] Teigtrieb 0-30 Minuten
Symbol = . .
Etappennummer | auf dem Beschreibung O Anteigen 0-30 Minuten
Bildschirm
é Teigtrieb 0-240 Minuten
1 qju:P Vorzeitige Aufwarmung
D Backen 0-240 Minuten
2 O Anteigen
@ Aufwdrmung 0-60 Minuten
3 O Pause, in der sich Glutenbindungen in
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NUTZUNG DES BROTBACKOFENS

— Setzen Sie den Fliigel zum Anteigen (4) auf die Achse in der Backform (2) ein.

Anmerkung: - Vor dem Aufstellen des Fliigels (4) auf die Achse, élen Sie die Achse

mit einigen Tropfen Pflanzendl, um die Entfernung des Fliigels (4) aus dem zube-

reiteten Brot zu erleichtern.

— Legen Sie Zutaten in die Backform (2) in der Reihenfolge, die im Rezept
beschrieben ist, ein. Normalerweise werden Zutaten in folgender Reihenfolge
zugegeben:

1. Flussigkeiten,

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

3. Backhefe und Quellmehl.

Anmerkung: - Backhefe soll mit Fliissigkeiten oder Salz vor dem Anteigen nicht in

Beriihrung kommen. Machen Sie eine Vertiefung im Mehl mit dem Finger und legen

Sie darin Backhefe ein.

— Wischen Sie verkriimelte Nahrungsmittel oder vergossene Fliissigkeiten von der
Oberflache der Backform (2) ab.

— Offnen Sie den Deckel (9), indem Sie die Taste (8) driicken, falls den Behalter
(20) in der Arbeitskammer eingestellt ist, nehmen Sie ihn heraus.

— Nehmen Sie die Backform (2) am Griff fest, legen Sie diese in die Arbeitskammer
ein und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Anmerkung: - Im Heizelement (14) befindet sich der Temperatursensor (15).

Achten Sie darauf, dass die freie Bewegung des Temperatursensors nicht verhin-

dert ist.

— SchlieBen Sie den Deckel (9) zu.

— Setzen Sie den Netzkabelstecker in die AnschluBstelle (16) ein, und stecken
Sie den Netzstecker in die Steckdose. Dabei ertont ein Tonsignal, auf dem
Bildschirm (6) erscheinen die Symbole «00:00».

— Driicken Sie die «BROTBACKOFEN»-Taste (34), das blinkende Symbol des
«Brot»-Backprogramms wird auf dem Bildschirm angezeigt.

— Wihlen Sie das Kochprogramm, indem Sie die <MENU»-Taste (36) konsequent
driicken. Das Symbol des entsprechenden Programms wird blinken, auf dem
Bildschirm wird auch die voreingestellte Betriebsdauer des Programms ange-
zeigt (siehe die Tabelle «<Backprogrammdauer»).

— Bestatigen Sie die Wahl des Programms, indem Sie die «OK»-Taste (37) driicken,
das Symbol des Programms wird konstant leuchten.

18.11.2013 9:42:55 ‘ ‘



DEUTSCH

— Wahlen Sie das Nahrungsmittelgewicht (500, 750 oder 1000 Gramm) durch
mehrmaliges Driicken der «<MENU“-Taste (36), die Angaben des gewahlten
Gewichts werden blinken.

— Driicken Sie die «OK»-Taste (37), das Nahrungsmittelgewicht wird konstant
leuchten.

— Wahlen Sie die Krustenfarbe (helle «&», mittlere ««1» oder dunkle «4 ») durch
aufeinanderfolgendes Driicken der «MENU*“-Taste (36), das Symbol der ent-
sprechenden Krustenfarbe wird blinken

— Driicken Sie die «<OK»-Taste (37), das Symbol der Krustenfarbe wird konstant
leuchten.

— Stellen Sie die Startriickstellung-Funktion ein. Stellen Sie dafiir die Kochenende-
Zeit mittels der Tasten (32) «+» und (33) «-» ein. Lassen Sie diesen Schritt aus,
wenn Sie die Zubereitung sofort beginnen méchten.

Anmerkung: - Die Startriickstellung-Funktion ist fiir die Programme «Ohne Gluten»

, «Marmelade» und «Teig 2» unzugénglich.

— Um das Kochprogramm einzuschalten, driicken Sie die ,START/STOP“-Taste
(35). Auf dem Bildschirm (6) werden die gebliebene Betriebszeit und das Symbol
der laufenden Zubereitungsetappe angezeigt (siehe «Zubereitungsetappen»).

Anmerkung:

— Falls Sie die Startriickstellung-Funktion aktiviert haben, wird das Symbol § auch
auf dem Bildschirm angezeigt, nach dem Umschalten des Geréts in den Betrieb
der Nahrungsmittelzubereitung erlischt das Symbol .

— Falls die Backform (2) falsch aufgestellt ist, erténen folgende Tonsignale, und
aufdem Bildschirm werden die Symbole «Err» angezeigt. Schalten Sie das Geréat
aus, indem Sie die «Start/Stop»-Taste (35) driicken und halten, 6ffnen Sie den
Deckel und befestigen Sie die Backform (2), indem Sie sie im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag drehen.

— Um das Backprogramm auszuschalten, driicken und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (35) innerhalb von 3 Sekunden.

— In einigen Backprogrammen (siehe die Tabelle) kénnen Sie die zusé&tzlichen
Zutaten (Nisse, Trockenobst usw.) zugeben. Wéhrend des Betriebs des
Backprogramms ertént ein Tonsignal, 6ffnen Sie den Deckel (9), geben Sie die
notwendigen Zutaten zu, dann schlieBen Sie den Deckel, das Backprogramm
setzt seinen Betrieb fort.

— Vier Tonsignale zeugen von der Beendigung des Backprogramms. Das Gerat
schaltet sich in den Betrieb der Temperaturhaltung automatisch um, auf dem
Bildschirm erscheint das Symbol (0) und die Betriebszeit des Geréts im Betrieb
der Temperaturhaltung wird angezeigt.

Anmerkung: - Die Funktion der Temperaturhaltung ist fiir die Programme «Teig 1»,

«Teig 2» und «Joghurt» unzugénglich.

— Wenn der Betrieb der Temperaturhaltung beendet ist, erténen 4 Tonsignale, auf
dem Bildschirm erscheint das Symbol ® .

Anmerkung:

— Ungeachtet dessen, dass das Gerét die Temperatur des fertigen Gerichts inner-
halb von 1 Stunde unterhélt, lassen Sie die zubereiteten Nahrungsmittel in der
Backform (2) auf lange Zeit nicht bleiben, denn es kann zur Anbrennung des
Brots fiihren.

— Um den Betrieb der Temperaturhaltung abzubrechen, driicken und halten Sie
die ,START/STOP“-Taste (35) innerhalb von 3 Sekunden.

— Benutzen Sie den Betrieb der Temperaturhaltung fiir Aufwdrmung von
Nahrungsmitteln nicht.

— Nach der Beendigung des Backens ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus und trennen Sie das Netzkabel von der AnschluBstelle (16),
die sich am Gehause des Multikochers (5) befindet.

- Offnen Sie den Deckel (9), indem Sie die Taste (8) driicken.

— Ziehen Sie hitzebesténdige Topfhandschuhe an, nehmen Sie die Backform (2)
am Griff fest, drehen Sie sie entgegen dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie
heraus.

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

— Trennen Sie die Backware von den Wanden und dem Boden der Backform (2) ab,
nutzen Sie dabei eine Schaufel mit Antihaftbeschichtung.

— Um das Brot herauszunehmen, wenden Sie die Backform (2) um und schiitteln
Sie diese vorsichtig.

— Entfernen Sie den Fliigel (4) aus dem Brot mit dem Haken (3) und lassen Sie das
Brot innerhalb von 10 Minuten abkiihlen.

— Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen Brotmesser.

Einstellung des Backbenutzerbetriebs

1. Dricken Sie die «BROTBACKOFEN»>-Taste (34), die blinkende Anzeige des
«Brot»-Programms wird auf dem Bildschirm angezeigt.

2. Driicken Sie die “BROTBACKOFEN”-Taste (34) nochmals, auf dem Bildschirm
wird das Symbol des ersten Benutzerprogramms «bp1» angezeigt.

3. Wahlen Sie die Nummer des Programms («bp1», «bp2>»... «bp5»), indem Sie die
“MENU”-Taste (36) konsequent driicken.

4. Zum Ubergang zur Einstellung des gewahlten Programms driicken und halten Sie
die “BROTBACKOFEN"-Taste (34) innerhalb von 3 Sekunden, auf dem Bildschirm
werden das Symbol &{' (Voraufwarmung) und die Zeit dieser Etappe angezeigt.

5. Stellen Sie die notwendige Voraufwarmungszeit mittels der Tasten (32) «+» und
(33) «-» ein.

6. Driicken Sie die ,MENU“-Taste (36), das graphische Symbol und die Dauer der
folgenden Zubereitungsetappe werden auf dem Bildschirm angezeigt (siehe
«Etappen des Benutzerbetriebs»).

7. Wiederholen Sie die Schritte 4-5 fiir gebliebene Zubereitungsetappen (auBer
Temperaturhaltung).

8. Nachdem Sie die Dauer der Zubereitungsetappen eingestellt haben, stellen
Sie die Temperatur in der Arbeitskammer wahrend des Teigtriebs ein (auf dem
Bildschirm werden das Symbol 6 und die Temperaturangaben (°) angezeigt).
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9. Stellen Sie die Aufwarmungstemperatur mittels der Tasten (32) «+» und (33) «-»
ein, driicken Sie die ,MENU*-Taste (36).

10. Stellen Sie die gewiinschte Aufwarmungstemperatur wahrend des Backens mit-
tels der Tasten (32) «+» und (33) «-» ein (das Symbol [] ).

11. Speichern Sie die Einstellungen, indem Sie die «OK»-Taste (37) innerhalb von
3 Sekunden driicken und halten.

Anmerkung: Falls Sie die Programmeinstellungen nicht speichern méchten,

driicken Sie die «OK»-Taste (37) ohne diese zu halten.

12. Driicken Sie die ,START/STOP*“-Taste (35), um die Zubereitung einzuschalten.

Anmerkung: - Um das Programm mit voreingestellten Einstellungen einzuschalten,

handeln Sie nach Punkten 1-3 und 12.

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN

Zutaten

Mehl

Die Eigenschaften des Mehls werden nicht nur durch die Sorte, sondern durch die
Bedingungen der Kornanbau, die Methode der Bearbeitung und der Aufbewahrung
bestimmt. Versuchen Sie das Brot aus Mehl verschiedener Hersteller und Marken
zu backen und finden Sie dasjenige Mehl, das Ihren Bedirfnissen entspricht. Die
Hauptarten des Brotmehls sind Weizen- und Roggenmehl. Das Weizenmehl fin-
det eine breitere Anwendung, weil das Geback aus Weizenmehl hat angenehme
Geschmacksqualitdaten und einen hohen Nahrungswert.

Brotmehl

Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) besteht nur aus dem inneren Teil des Kerns, ent-
hélt maximale Glutenmenge, die die Elastizitat der Krume gewéhrleistet und das
Zusammenfallen des Brots verhindert. Backprodukte aus Brotmehl werden mas-
tiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

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

Mais- und Hafermehl

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

Zucker

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

Backhefe

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

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

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

Salz

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

Eier

Verbessern die Struktur und die Menge des Backproduktes, verleiht ihm zusatzli-
chen Geschmack. Schlagen Sie 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 Stiicke und
lassen Sie es ein bisschen schmelzen.

Backpulver und Soda

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

Wasser

Die Wassertemperatur spielt eine wichtige Rolle beim Brotbacken. Die opti-
male Wassertemperatur betragt 20-25°C, Sie kdnnen Wasser durch Milch erset-
zen oder den Brotgeschmack durch Zugabe von einer kleinen Menge Natursaft
bereichern.

Milchprodukte

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

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

DOSIERUNG
Das Geheimnis des guten Brotes liegt nicht nur bei der Qualitét von Zutaten, sondern
auch bei der strengen Befolgung ihrer Proportionen.
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Benutzen Sie eine Kiichenwaage oder einen Messbecher (22) und einen
Messloffel (24), die mitgeliefert sind.

Fillen Sie den Messbecher (22) mit Fliissigkeit bis zur entsprechenden Marke
auf. Priifen Sie die Dosierung, indem Sie den Messbecher (22) auf einer ebenen
Oberflache stellen.

Reinigen Sie den Messbecher (22) sorgfaltig, wenn Sie eine andere Flussigkeit
benutzen.

Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie diese in den Messbecher (22)

DEUTSCH

werden auf den Boden der Backform (2) eingegossen, danach werden trockene
Zutaten und zuletzt Trockenhefe zugegeben.

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

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

einschutten.
— Esist wichtig, Mehl vor der Abwiegung zu sieben, um es mit Luft zu sattigen, es
sichert die besten Backergebnisse. Entfernen Sie die Uberhdufung mit einem

Achtung!
Alle Rezepte sind zur Empfehlung angegeben, weil sich die fiir die Rezepte

Messer. notwendigen Zutatenmengen und Proportionen abhidngig von den regio-
. nalen Besonderheiten der Nahrungsmittel, sowie von der Hoéhe iiber dem
FULLUNG VON ZUTATEN Meeresspiegel unterscheiden kénnen.

— Empfohlene Reihenfolge der Flillung von Zutaten (falls im Rezept nichts ande-
res angegeben wird): Flissigkeiten (Wasser, Milch, Butter, Aufschlageier usw.)

PROBLEME BEIM BACKEN

Teig geht zu schnell auf Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Zu wenig Backhefe

Backhefe ist alt oder inaktiv

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

Brot geht nicht auf
Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder Mehl ist verdorben

Zu wenig Zucker

Weiches Wasser fihrt zum intensiveren Hefewachstum

Zu viel Backhefe oder Mehl

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt auBerhalb der Backform
Zu viel Teig

Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Tempera tur der Fliissigkeit oder ihrer Giberfllissigen Menge fehlerhaft.

Brotist in der Mitte zusammengefallen
Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkdrner usw.

Mangelhaftes Mehl

Dichte Krume, Kliimpchen Zu hohe Temperatur der Flissigkeit fihrt zum schnellen Trockenhefewachstum und dem friiheren

Zusammenfallen von Teig

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Zu wenig Mehl

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

Brot ist in der Mitte schlecht gebacken
Zu viele Flussigzutaten

Kein Salz

Grobkornkrume Zu heiBes Wasser

Zu viel Teig

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von WeiBbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Schlecht durchgebackene Brotoberfliche
Zu viel Zucker

Nutzen Sie andere siiBe Zutaten auBer Zucker

Die Krume von geschnittenen Brotscheiben ist kdrnig

! o Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekiihlt (iberfliissige Feuchtigkeit wurde nicht abgedampft)
und ungleichméBig

ZUSATZOPTIONEN

Speicher

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

— Beider Wiederherstellung der Stromversorgung im Laufe von 7 Minuten setzt das Gerat die Ausfiihrung des eingegebenen Programms da fort, wo es unterbrochen wurde.
— Beim Ausfall der Stromversorgung lber 7 Minuten sollen Nahrungsmittel nochmals geladen und das Gerat neu programmiert werden.

REINIGUNG UND PFLEGE

— Nach der Beendigung des Betriebs ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus und trennen Sie das Netzkabel von der AnschluBstelle (16), die sich am
Gehause des Multikochers (5) befindet.

— Warten Sie ab, bis das Gerat abkiihlt.

— Wischen Sie das Gehause (5) und den Deckel (9) mit einem leicht angefeuchteten Tuch und danach trocknen Sie diese ab.

— Waschen Sie alle abnehmbaren Teile mit Warmwasser und einem neutralen Waschmittel ab.

Anmerkung: - Falls der Fliigel (4) von der Achse nicht abgenommen wird, fiillen Sie die Backform (2) mit Warmwasser und warten Sie ca. 30 Minuten ab.

— Trocknen Sie sorgféltig alle abnehmbaren Teile, bevor sie in die Arbeitskammer aufzustellen.

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

AUFBEWAHRUNG

— Bevor Sie das Gerat zur langeren Aufbewahrung wegpacken, lassen Sie es vollig reinigen und trocknen.
— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und furr Kinder und behinderte Personen unzugénglichen Ort auf.

STORUNGSBESEITIGUNG

STORUNG

URSACHE

BEHEBUNG

Auf dem Bildschirm erscheinen Symbole “E01” mit
wiederholten Tonsignalen

Das Gerat ist nach dem vorherigen Backzyklus noch
nicht abgekihlt

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

Auf dem Bildschirm erscheinen Symbole “Err” mit
wiederholten Tonsignalen

Die Backform (2) ist falsch aufgestellt

Schalten Sie das Gerat aus, 6ffnen Sie den Deckel,
stellen Sie die Backform auf und drehen Sie sie im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Auf dem Bildschirm erscheinen Symbole “EEE” mit
wiederholten Tonsignalen

Storungen 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

Zutaten sind auf das Heizelement gelangt

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

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

Das Brot ist zu lange im Backofen nach dem Backen
geblieben

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

Das Brot ist an die Wande der Backform geklebt

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

Schmieren Sie den Fliigel vor dem Aufstellen 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

Der Deckel wurde wahrend des Betrieb zu oft
geoffnet

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

Abschaltung des Stroms wahrend des Betriebs fiir
langere Zeit

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

Die Bewegung des Fliigels wurde blockiert

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

Lieferumfang

Multiofen - 1 St.

Fritlirekorb — 1 St.

Backform - 1 St.

Haken zum Herausnehmen des Fliigels — 1 St.
Fliigel zum Anteigen — 1 St.
Behalterzange — 1 St.

Behalter — 1 St.

Deckel des Behalters — 1 St.
Messbecher fiir Brotbackofen — 1 St.
Messbecher fiir Multikocher — 1 St.
Messloffel — 1 St.

Schopfkelle - 1 St.

Schaufel - 1 St.

Schale fiirs Dampfkochen - 1 St.
Quarksackchen - 1 St.

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design und technische Eigenschaften des

Gerdéts ohne Vorbenachrichtigung zu verandern.

Nutzungsdauer des Geriéts betrdgt 3 Jahre.

Gewihrleistung

Ausflhrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man beim Dealer, der diese
Gerate verkauft hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wah-
rend der Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung den Check oder die Quittung

Giber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den Forderungen der elektromagnetischen
c € Vertrdglichkeit, die in 2004/108/EC - Richtlinie des Rates und den Vorschriften

2006/95/EC liber die Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.

Maximale Aufnahmeleistung im Multikocher-Betrieb: 900 W
Maximale Aufnahmeleistung im Brotbackofen-Betrieb: 800 W

Kombinierte Leistung: 17700 W, 230 V

‘ ‘ VT-4209_A4_NEV.indd 20

20

18.11.2013 9:42:55 ‘ ‘



MYJIbTUBAPKA-XJIEBOMNEYb 5G

YHuBepcanbHas MynbTMBapka ¢ 83 nporpaMmmamu MpUroTOBAEHUS MPOAYKTOB.
OCHOBHblE MPOrpamMmbl MPUFOTOBMIEHUSI MPOAYKTOB — MYyNbTMNOBAp, BbiNeyka
xneba, xapka Bo dbpuTIope, NPUroToBNeHKe Korypra unm Tesopora.

OnucaHune

Kop3auHa ans xapku Bo dpuTiope
dopma ansa Bbineykn xneda

Kptoyok ans nasnedvexHuns nonactu (4)
JlonacTb Ans 3ameLuvBaHus Tecta
Kopnyc mynbtuBapku

Oucninen

Manenb ynpaenexHus

Knaguia OTKpbITUS KPbILLIKK

KpbiLka

. CMOTPOBOE OKOLLKO

. Mapogoi knanaH

. OTBEpPCTUS ANs BbIxoAa napa

. KoHTeliHep nns cbopa koHaeHcaTta

. HarpeBatenbHbIi anemeHT

. Jatyuk Temneparypbl

. THe310 Ansa NoakNoYeHa CETEBOIO LLHYPa
. DurKcaTopbl 3aLMUTHOMO 3KpaHa

. 3alWnTHbIN 3kpaH

. LLnnubl ona n3eneyvexHns yawm

.Yawa

. Kpbiwka vawm (20)

. MepHas émkocTb ans xneboneykn

. MepHasa EMKOCTb AN MyNbTUBAPKM

. MepHas noxka

25.
26.
27.
28.
29.

MonoBHMK

JNonatka

CeTeBoit LWHYp

JloTOoK Ansi rOTOBKM Ha napy
CeTka ona oTkuabiBaHMsa TBOpora

MaHenb ynpaBneHus

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

KHonka «MYJIbTUMOBAP>»

KHonka «MYJIbTUBAPKA»

KHonka yBenMyeHns HacTpamBaeMoro 3Ha4eHUs «+»
KHOMKa yMeHbLUEHVS HACTPaNBAEMOrO 3HAYEHUS «-»
KHorka «XJIEBOMEYb»

KHonka «CTAPT/CTOIM»

KHonka «MEHIO»

KHonka «OK»

BHumaHme!

[ns noNoNHUTENBHOM 3aLWMTLI B LLENU NUTaHUS MySbTUBaPKK LienecoobpasHo ycTa-
HOBWTb YCTPOWCTBO 3aLLMTHOMO OTKIoYeHUst (Y30) ¢ HOMUHaNbHBIM TOKOM cpabartbl-
BaHWA, He npesbiatowmm 30 MA, ana yctaHoBkm Y30 obpaTtuntech K cneumanucTy.

MEPbI BESOMNMACHOCTHU

I'Iepe,u, HavasioM 3aKcriyataunm mMynbTBapkn BHUMATEbHO npoqmame HaCTOA-
LLYIO MHCTPYKLMIO MO 3KCMJlyaTaumm U CoxXpaHuTe e€ ANa UCnosb3oBaHus B Kave-
CTBE CMpaBO4YHOro Marepuana.

Vicnonb3yinTe MynbTUBaAPKY TOJIbKO MO €€ NPSIMOMY Ha3HAYEHUIO, Kak U3JI0KEHO B
[AHHOW MHCTPYKUMK. HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ yCTPOMCTBOM MOXET MPUBECTU
K ero rnoJjioMmke, npuninHeHuto Bpega rnosib3oBaTesto nin ero UMyLLLecTBy.

.

Mepen McnonbL30BaHNEM YCTPOCTBA BHUMATENIbHO OCMOTPUTE CETEBOI LUHYP
1 pasbéM AJ19 NOAKIOYEHNS CETEBOro LUHYPa, PACMOJIOKEHHbI Ha KOpriyce
YCTPOWCTBA, yOeanTechb B TOM, 4TO OHW HE MMEIOT NOBPEXAEHWA. Mpn Hann4un
NOBPEXAEHUI CETEBOrO LLUHYPa UM pa3bEema CETEBOrO LLUHYpa He UCMNONb3yiTe
YCTPOWCTBO.

Mepen BkOYeHeM yCcTpoicTea yoeamTech B TOM, YTO HanpsikeHue anekTpuye-
CKOI CeTV COOTBETCTBYET Pabo4eMy HANMPSKEHWUIO yCTPOMCTBA.

CeTeBOl LIHYP CHAGXEH «eBPOBUIKOW»; BKJOYAATE €€ B 3NEKTPUYECKYIO

PO3ETKY, MMEIOLLYIO HaAEXHbIV KOHTAKT 3a3eMNIEHMS.

Mpy NOAKNOYEHNN YCTPONCTBA K 31EKTPUYECKON CEeTU HE NCMNONbL3YNTe nepe-
XOOHWIKU.

CnepuTte 3a TeM, YTOObI CETEBOW LUHYP OblN MIOTHO BCTAB/IEH B Pa3bEM Ha KOpP-
nyce yCTPOICTBA U B 3NIEKTPUHECKYIO PO3ETKY.

Mlcnonb3yinTe TONbKO TOT CETEBOW LLHYP, KOTOPbIV BXOAUT B KOMMJIEKT MOCTaBKM,
He NCMosb3yinTe CETEBOW LLUHYP OT APYrMX YCTPOACTB.

Mcnonb3yinTe TONbKO Te CbEMHbIE AeTanu, KOTOpble BXOAAT B KOMMIEKT
NOCTaBKW.

Pa3mellante yCcTpOMCTBO HA POBHOW TEMIIOCTOMKOW MOBEPXHOCTU, BOANU OT
MCTO4YHMKOB BNarv, Tenna u OTKPbITOro OrHs.
3anpeLlaeTcsa UCNonb3osaTb NPUG0P BHE NOMELLEHWIA.

YcTaHaBnMBanTe YCTPOMCTBO Tak, YTOObI AOCTYN K 3NEKTPUYECKOM po3eTke

Bceraa Obin CBOOOAHbBIM.

Mlcnonb3yiTe yCTPOMCTBO B MECTaX C XOPOLUEN BEHTUNALMNEN.

He nopgeprarite yCTPONCTBO BO3AENCTBUIO MPSIMbIX COMHEYHbIX JTy4YEN.

He pasmellaiTe yCTPOMNCTBO B HEMNOCPEACTBEHHOW GAM30CTU OT CTEHbl U
mebenu. PaccTtosiHve OT Kopryca MynbTUBapku A0 CTEHbl AW A0 NPeaMETOB
Mebenu LoMKHO ObITb HEe MeHee 20 cM, CBOGOHOE NPOCTPAHCTBO Ha MYJbTU-
BapKOW JOKHO ObiTb He MeHee 30-40 cm.

He ponyckaiTe COnpuKOCHOBEHMS CETEBOrrO LLUHYPa C rops4YMMm NOBEPXHOCTAMU
1 OCTPbIMU KpOMKaMu Mebenu. He ponyckaiTe noBpexaeHns n3onsaumm cete-
BOrO LUHYpa.
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3anpeLaeTtca 6paTbCs 3a CETEBON LUHYP M BUIKY CETEBOrO LUHYpPa MOKPbIMU
pykamu,

OTKI04as yCTPOMCTBO OT 3/1EKTPOCETU, HAKOTAA He AépraiiTe 3a CEeTeBOW LLHYP,
BO3bMUTECH 3a CETEBYIO BUJIKY M aKKypaTHO U3BNEKUTE €€ U3 3NIeKTPUYECKOMN
po3eTKu.

He norpyxaiTte yCTpOMCTBO, CETEBO LUHYP W BUJIKY CETEBOIO LLHYPA B BOAY Un
B Nio6ble Apyrue XnakocTu.

Ecnun ycTponcTeo ynano B BOAY, HEMEAJIEHHO U3BJIEKNTE CETEBYIO BUJIKY U3
3NEeKTPUYECKON PO3ETKM, U TONbKO MOCNe 3TOr0 MOXHO A0CTaTb YCTPOWCTBO
13 BoAbl. Mo Bonpocy AanbHeNLWero Ncnosib3oBaHms ycTponcTea o6paTntecs B
aBTOPW30BAHHLIN (YNOSIHOMOYEHHbIV) CEPBUCHBIN LIEHTP.

He BcTaBnainTe NOCTOPOHHME NPeaMEThl B OTBEPCTUSA 4SS BbIXOAa napa v cne-
[uTe 3a Tem, 4TOObl MOCTOPOHHWE NPeaMEThI HE MONany Mexay KpbILLKOW 1 KOp-
MyCOM My/bTUBaPKW.

He ocTtaBnaiiTe ycTpoincTBo 6€3 NpucMoTpa, BCeraa BolK/loyanTe yCTPONCTBO U
OTKJOYaNTE ero OT 3NIEeKTPUHECKON CETU, ECNN Bbl UM HE MNOJb3yeTeCh.

Bo n3bexaHne 0XOroB He HakIOHAWTECh HaA, OTBEPCTMEM NS BbIXxOAa napa.
Cobnioparite KpariHiOl0 OCTOPOXHOCTb, OTKPbIBAs KPbILLIKY MYJLTUBAPKA BO
BPEMSI 1 HEMOCPEACTBEHHO MOCNE NMPUroTOBNEHMS MPOAYKTOB. PUCK oxora
napom!

Mpu paboTe ycTpoiicTea B nporpamme «XXKapka» Bo n3bexaHune oxora 6pbiaramu
ropsi4ero Maca He HaKNoOHANTECh HaA, YalLlel MyNbTUBAPKU.

CopepxunTte B YACTOTE NApPOBOIA KflanaH, B C/lydae 3arpsi3HEHUst OHMLLLAATE ero.
KaTeropuyeckun 3anpeliaeTcs aKcrnyaraumsa ycTporictea 6e3 ycTaHOBI@HHOM
Yalu, 3aLWMTHOro aKpaHa 1 NapoBoro knanaHa. Takxe 3anpeLuaeTcs BKIo4aTb
MynbTUBapKy 6€3 NpoAyKTOB Mnn 6e3 A0CTaTOYHOro KOMYECTBa XNOKOCTU Unu
mMacna B yaLue.

3anpeLuaeTcs MCNob30BaTh MyILTUBAPKY C MOBPEXAEHHON CUIMKOHOBOW NPO-
KNaaKoWn 3aLMTHOrO 3KpaHa.

Cobnioparite pekoMeHaaLmnmn rno KoanM4ecTBy M 06bEMY CyXMX NPOAYKTOB U XU~
KOCTW.

He BbIHMMaliTe Yally BO Bpemsi paboThbl yCTPOMCTBA.

3anpeLlyaeTcs NnomeLLaTb UK XpaHnTb B GOpMe AN19 BbINEYKM U Yalle nocTo-
POHHME NpeameThl.

He ycTtaHaBnuBavite yCTPOMCTBO Ha Apyrue ObiToBbie NPUBOPHI.

He HakpblBaiTe MynbTUBapPKY BO BpeMsi paboThl.

BHumaHume! MNpu rotoBke NpoaykToOB HA Napy cneamte 3a YPOBHEM XUAKOCTU B
Yalle, oonMBariTe BoAy B Hally N0 Mepe HeobXxoaMMoCcTu. He ocTaBnanTe ycTpoii-
CcTBO 6e3 npucmoTpa!

3anpelLuaeTcs NepeHoCUTb YCTPONCTBO BO BPEMS paboThbl. [lepeHocuTe MynsTu-
BapKy, NPeABapUTENIbHO OTKIIOUYMB €€ OT 3NEKTPUYECKON CeTU, U3BNEKUTE Hallly
C npoaykTamMu 1 AOXANTECH NOJIHOMO OCThIBAHWS MYJIbTUBAPKU.

Bo Bpemsi paboTbl MyNIbTUBAPKN HArPEBAETCS BEPXHSIA KPbILLKA, Yalla, a Takxke
[eTanu Kopryca, He npvkacamTecb K HUM, NpU He0BX0AUMOCTH BbIHYTb FOpsi-
4yl0 Yally UCNONb3YNTE WUNLBI AN U3BEYEHUS Yalun UM KYXOHHbIE pyka-
BULLbI.

Bo Bpemsi paboTbl He AOTPArMBanTECh 40 rOPSUMX MOBEPXHOCTEN.

He nomeLluaiite pyku BHyTpb paboyeit kamepbl BO BpemMs paboTbl.

BblHMMasi roToBbIi xne6, 6eputeck 3a pyyky GdOpMbl A5 BbINEYKU U UCMOMb-
3yiTe NPUXBATKN NN TEPMOCTONKNE KYXOHHbIE PYKaBULLbI.

Bo nabexaHne noBpexaeHnst aHTUNpUrapHoro NokpbITUst GopmMbl AN BbINEUKU,
BbIHMMas x1€0, HE UCMONb3YATE OCTPbIE UM METANIINYECKNE NPEAMETHI.

B cnyyae HenpaBWbHOIO MCMNONIb30BAHUS YCTPOWCTBaA (Npu HecobnoaeHun
NYyHKTOB JAHHOrO PYKOBOACTBA WK B Cllyyae NPEBbILIEHUS NPOAOMIKUTENBHO-
CTn I'IpI/II'OTOBJ'IeHIAﬂ) BO3MOXHO rnoaropaHvie xne6a n nosasneHne abiMa. B atom
cryyae OTKJIIoYMTE YCTPOCTBO, N3BNEKUTE BUIIKY CETEBOIO LLUHYPA U3 9N1EKTPU-
yeckol poseTku. MNepen n3eneyeHnem GopmMbl 415 BbINEYKM JOXANTECH MOJI-
HOrO OCTbIBAHUS YCTPOMCTBA.

Mpu “cnonb30BaHUN MyNbTUBAPKN B pexrmMe GpUTIOpHULBI cregute 3a TeMm,
4TO6bI YPOBEHL Macna B yalle Obln He HUXe OTMETKN «1 L» 1 He Bbille OTMETKM
«2 L».

MakcumanbHbIi BEC MPOAYKTOB HE AOSIXKEH npeBbiwatb 700 rpaMmoB.

Mpwu paboTe ¢ ropsYnM MacsioM UCMONb3YINTE TONbKO TEPMOCTOMKNE KYXOHHbIE
NPWHALANEXHOCTU C TEMION30INPYIOLLMMU PyYKaMU.

Hwukorga He cnvBanTe macno, eCnv OHO ropsiyee, gante eMy OCTbITb.

M0 BO3MOXHOCTM 3arpy>xaliTe B Hally Cyxue NpoAyKThl, Tak KaknonagaHue aaxe
HeBO/bLLIOIO KONIMYECTBA BlArk B ropsiyee Macsio NpyvBOAUT K pa3bpbi3rnBa-
HUIO Macna.

He neperpyxaiTe ycTpOMNCTBO NPOoAyKTaMmmn. STO MOXET NPUBECTUN K UX BO3rO-
paHuio.

B cnyyae Bo3ropaHusi Macna HeMeaJIeHHO OTKJIIOUYUTE YCTPONCTBO OT 3NEKTPO-
CETW N HAKPOWNTE NNIOTHOM, XenaTesibHO HErOPIOYE TKaHbHO.

HU B KOEM CJ1YYAE HE 3AJINBANTE OrOHb BOLOM!

He nepemeLarite ycTpOCTBO A0 TEX NOP, NOKa Macno Afs Xapky NOSHOCTbIO
He OCTbIJ10.

PerynﬂpHo npoBOAUTE YNCTKY yCTpOI7ICTBa.

N3 coobpaxeHunit 6e30MacHOCTM OEeTeill He OCTaBnsaiTe MNOJSIMATUIEHOBLIE
nakeTbl, UCMOJIb3yeMble B Ka4eCTBE yNakoBkn, 6e3 Haasopa.

BHumaHue! He paspeluaiite aetam urpatb ¢ NoJM3TUNIEHOBbLIMU NakeTaMm
WM YNaKkoBOYHOI NNEHKOK. OnacHocTb yayLubs!
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He paspeluaitte petam mnagwe 8 net npukacartbCsl K KOPNycy yCTPOMCTBa, K
CETEBOMY LLHYPY U K BUJIKE CETEBOIO LLHYPa BO BPEMS paboThl yCTPOCTBA.
OcylecTBnsinTe Haa30p 3a AeTbMU, YTOObI HE AOMYCTUTb MCMOJIb30BaHUS
YCTPOWCTBA B KQ4€CTBE UMPYLLKK.

BynbTte 0cO6EeHHO BHUMATENbHbI, €Cn No6M30CTH OT paboTaloLLero ycTpon-
CTBa HaxoasaTca AeTu mnaawe 8 neT unm nvua ¢ orpaHU4eHHbIMU BO3MOXHO-
CTAMU.

JlaHHOe yCTPOICTBO He MpefHasHavYeHo AJis UCMOJIb30BaHWs AeTbMU MnajLle
8 net.
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» Jletn ctapwe 8 neT v NIOAN C OrPaHNYEHHBIMU BO3MOXHOCTAMU MOFYT NOJib-
30BaTbCs YCTPOWNCTBOM, TONbKO B TOM CJly4ae, €C/IM OHU HAaXOAATCS MOA Npu-
CMOTPOM /LA, OTBEYAIOLLErO 32 X 6€30MaCHOCTb, NPW YCI0BUK, 4TO UM Oblnn
AaHbl COOTBETCTBYOLWMNE N MOHATHbIE MHCTPYKUWN O 6e30nacHOM NonbL30BaHUN
YCTPOWCTBOM M TEX ONMACHOCTSIX, KOTOPbIE MOTYT BO3HMKATb NPW €ro Hernpaswib-
HOM MCMONb30BaHNN.

* 3anpeLaeTcs NCnonb3oBaTb YCTPOMCTBO BHE MOMELLEHUIA.

*  Bo usbexaHue noBpexaeHnin NepeBo3nTe YCTPOCTBO TOJIbKO B 3aBOACKOW
ynakoBke.

*  OTKJII04as YCTPOCTBO OT 3N1IEKTPOCETU, HUKOrAA He AEpraiTe 3a CeTeBO LUHYP,
BO3bMUTECH 3a CETEBYIO BUJIKY 1 akKKypaTHO U3BNEKUTE €€ N3 SNeKTprU4ecKomn
pO3eTKu.

* 3anpewaeTcs Ucnonb3oBaTh YCTPOMCTBO NPU HANMYNN MOBPEXAEHWNIA CETEBOW
BWJIKM USIN CETEBOTO LLHYpPa, eciiv oHO paboTaeT ¢ nepebosiMun, a Takxke nocne
ero nageHus. He neitanTecb CaMOCTOSITENIbBHO PEMOHTMPOBATL YCTPONCTBO. Mo
BCEM BOMPOCaM peMOHTa 06paLlaiiTeCcb B aBTOPU30BAHHbIN (YNOIHOMOYEHHbI)
CEPBUCHBIN LLEHTP.

¢ XpaHuTe yCTPOKCTBO B MECTax, HEAOCTYMHbIX AN OeTel U NoAeN C OrpaHUYeH-
HbIMW BO3MOXHOCTSIMU.

YCTPOUCTBO MNPEQHA3HAYEHO TOJIbKO AJ1 BbITOBOIO MCIOJIb-

30BAHUS

NMPABWUJIA UCNOJIb3OBAHUA HYALLU (20) U POPMbI )19 BbINEYKU (2)

¢ MynbTnBapKy 1 €€ CbEMHbIE AeTanu NCMNOJIb3YITE CTPOro Mo HA3HAYEHMIO.

* 3anpelaeTcst yctaHaBnueaTb Hawy (20) Ha HarpeBaTeNbHble YCTPOMCTBA MU
BapOYHbl€ MOBEPXHOCTU.

* 3anpewgaeTcsa BMecTo Yawu (20) unm dopmbl Ans BbiNeykn (2) Ncnosib3oBaTb
npyrmne EMKOCTU.

* CnepuTte 3a TeM, 4TOObI MOBEPXHOCTL HArpeBaTeNbHOro anemexTa (14), a Takxe
AHo Yawm (20) n popmel (2) Bceraa 6b1M YUCTBIMU U CYXUMMN.

* BowusbexaHve NoBpexaeHns aHTUNPUrapHoro NOKPbITUS GOPMbI AJ1S BbINEYKM,
BblHUMas! x11e6, HE UCMONb3YITE OCTPbIE UM METANNIMYECKME NPEeOMETHI.

*  BowusbexaHne NoBpexXaeHnin aHTUMPUrapHoro NoKpPbITUSA He N3MeNnbyanTe Npo-
OyKTbl HEMOCPEACTBEHHO B Yawe (20).

* Hukorpga He ocTaBnaiiTe u He XxpaHuTe B Yalue (20) n B popme Asist Bbineyku (2)
Kakne-nnbo NOCTOPOHHME NPeAMEThI.

*  [MpopaykTbl B YaLle (20) nepemMeLuvBaiTe TONbKO NOMOBHUKOM (25) nnmn nonartkom
(26), paspeluaeTcs NCNosib30BaTh AEPEBSAHHbIE, MIACTUKOBbLIE NN CUIIMKOHO-
Bble KyXOHHbIE akceccyapbl.

+ 3anpeluaeTcs nepemMeLllrBaTb NPOAYKThI B Yalue (20) MeTanimyeckumm npea.-
MeTaMu, Tak Kak OHW MOryT rnoLapanarb aHTUnpurapHoe nokpbitue vyawm (20).
Cpasy nocne npuroToBfieHuss 604, C MCMOJIb30BAHWMEM MPUMPaB U Creuuii
pekoMeHayeTcs BbiMbIThb yatuy (20).

* Bo usbexaHune NoBpexaeHns aHTUNPUrapHoro NOKPbITUS He NOMELLANTe YaLly
(20) 1 dopMy ANs BbiNeykn (2) Nop, X0NoAHY0 BOAy Cpady nocse npuroTosse-
HUS, faliTe UM CHadvana oCTbITb.

« 3anpewaetcs yawy (20) n popmy Ansa Bbinevku (2) nomeLaTb B NOoCyA0-
MOEYHYIO MaLUUHY.

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3BOBAHUEM

B cnyvyae TpaHCNoOpTUPOBKN WM XPaHEHUs! YCTPOMCTBA NMPU MOHUKEHHOW

Temreparype He BKJIlOYaiiTe ero, Aaite yCTPOWCTBY HarpeTbCsl 40 KOMHaT-

HOM Temrneparypsl.

*  W3Bnekute yCTPOMCTBO M3 YNaKOBKW, yAANNTe BCE YNakOBOYHbIE MaTepuanbl
HaKNenkn, MellatoLme HopManbHoM paboTe MybTUBAPKN.

* YCTaHOBUTE MYNbTUBAPKY HA POBHOW TEMMOCTOMKOW MOBEPXHOCTW, BAANU OT
BCEX MCTOYHWMKOB Temnua (Takux kak ra3oBasi nauTa, 371eKTponanTa unm sapou-
Hasa NaHenb).

* YcTaHOBUTE YCTPOWCTBO Tak, 4TOObI OT CTEHbI 10 KOPMyca 0CTaBasioCb PaccTo-
fAHVe He MeHee 20 cMm, a cBOOOAHOE MPOCTPAHCTBO Had, HUM COCTaBlsSIO He
mMeHee 30-40 cm.

¢ He pa3meLlLaiTe ycTPONCTBO B HENOCPeACTBEHHON OAM30CTU K NpeamMeTam,
KOTOpPbIe MOMYT ObITb MOBPEXAEHbI BbICOKOW TEMMNEPaTypoit BbIXOASLLEro napa.

BHUM ! He p jiTe ycTPOWCTBO BOIN3U BaHH, PaKOBUH UJN OPYrNX

EMKoCTel, HarnoJIHEHHbIX BOJOM.

*  OTkpoiiTe KpbILKY (9), HaxaB Ha knasuwly (8) n nasnekute yawwy (20).

« [lpomoliTe TENAOM BOAOW C HENTPANbHLIM MOIOLLMM CPEACTBOM BCE CbEMHbIE
[eTanu n akceccyapbl: KOp3uHy Ansa eputiopa (1), dopmy ans Beineyku (2), kpro-
4ok (3), nonacTb N9 3aMeLurBaHus TecTa (4), Aepxaresb AJ18 U3BNEeYEHMs Yalum
(19), yawy (20), MmepHble cTakaHbl (22, 23), MEPHYIO NTOXKY (24), NONOBHUK (25),
nonarky (26) n noTok Asif roTOBKW Ha napy (28), 3aTem OnosIoCHUTE X NPOTOY-
HOW BOAON 1 NPOCYyLUnTE.

« Kopnyc yctponcTsa (5) npoTpute BAaXHONM TKaHbIO, MOC/E Yero BbITPUTE HACYXO.

*  CHumuTe napoBoii knanaH (11) n npomoiTe knanaH TENION BOOOW C HEUTPasib-
HbIM MOIOLMM CPEACTBOM, 3aTeM TLIATESIbHO MPOCYLUMTE U YCTaHOBUTE Ha
MeCTO.

*  CHuMUWTe 3aWmTHBIN aKpaH (18), Haxas 1 noTaHyB dukcatopsl (17). Mpomolite
3aLLUMTHBIV 3KpaH (18) Ténnoii BOAOM C HeNTPasbHbIM MOIOLLMM CPEACTBOM, NPO-
CyLUMTE 1 YCTAHOBUTE HA MECTO: BCTABbTE HVXKHIOK YacCTb akpaHa (18) B nasbl Ha
KpbILWKE (9), HAXXMUTE HA BEPXHIOKD YaCTb 3KpaHa Ao wenyka pukcaropos (17).

*  Kpbiwka (9) He 3aKpoeTCsl, ECNN 3ALUMTHBIN 3KpaH He OblN yCTaHOBMIEH HA MECTO.

UCNOJIb3OBAHUE

Manens ynpaBnexnus

- Kaxpoe HaxaTne KHOMOK Ha NaHesn ynpasiieHnsi COMPOBOXAAETCS 3BYKOBbIM
CUrHasIoMm.

— TpoiHOI 3BYKOBO CUrHan coobLLaeT O TOM, HTO Bbl HaXasl HEBEPHYIO KHOMKY.

Pexxum «MYJIbTUBAPKA»
Buumatrue!

* Hukoraa He ocTaBnsiiTe paboTaroLyee ycTporcTBo 6e3 npucmMoTpa.

* Bo usbexaHue oxxoros cobsogaiiTe 0OCTOPOXXHOCTb, OTKPbIBAasi KPbILLUKY
(9), He HaknoHsIiTECb HaA OTBepCTUsMU Bbixoda napa (12) B npouecce
paboTtbl, He pacnonaraiiTe OTKpbITbie y4acTku Tesa Hag Yaweii (20) n
¢opmoii ans Beineyku (2)!

* Mpu nepBomM ncnosb30BaHNN MyJIbLTUBaPKN BO3MOXXHO MOsIBJIEHUE MOCTO-
POHHEero 3anaxa oT HarpeBareJibHOro 3JIeMeHTa, 3T0 A0MyCTUMO.

¢ He ucnonb3yiite meTannnyeckue npeaMeTbl, KOTOPbi€ MOTyT royapanarb
aHTUnpurapHoe rnokpbitue ¢gopmeli (2) n 4awm (20).

1. OTKpoOiiTe KPbILWKY MyNbTMBapKK (9), HaxaB Ha knasuwly (8). YcTaHoBUTE Yally
(20) B pabouyto kamepy MynbTUBAPKN.

2. OcyuwecTBuTe 3akiagky NpoaykTos B yawy (20) B COOTBETCTBMM C peLenTomM
(cm. KHury peuenTtoB).

MpumeyaHus:

— Cnegute 3a TeM, 4TOObl YpOBEHb NMOMELLEHHbIX B Yaluy (20) NHrpeaneHToB 1
XuakocTeri 6bl1 He Bbille OTMETKU MakCUMasibHOro YpoBHS «10» u He Huxe
OTMETKU MUHUMAJIbHOIO YPOBHS «2».

— OrmeTka MakcumasibHOro ypOoBHS AJ151 KaLl (KpoMe puca) — «8».

O6Lymii NnpuMmep 3aKknankv NPoayKTOB 1 BOAbI (B Ka4eCTBe npumMepa paccMo-

rpeH pwuc):

OTMepbTEe PUC MEPHBIM CTakaHYMKoM (23) (B 04HOM MEPHOM CTakaH4yKe rnome-
waetcs npubanautensHo 160 r pyuca), NpOMOTe ero 1 MoOMecTUTe pyUc B YaLly
(20).

— YpoBeHb Boabl, HEOGXOAMMBbIV 415 ONpeaenéHHoOro KoamyecTsa puca (Mame-
peHHoro B ctakaHynkax «CUP»), yka3aH Ha Lukane BHyTpu Yaium (20).

Hanevite Boay Ao cooTBETCTBYIOLLE/ OTMETKY.

npumep - HacbinaB 4yeTbipe MepHbIX CTakaH4uKa pyuca, HaaeriTe Boabl 40 OTMETKU

«4 CUP».

L1 XuaKkux MOJTOYHbIX Kall PeKOMeHAYeTCs UCro/b30BaTh PUC U BOAY B MPO-
nopummn 1:3.

3. YcraHosuTe yawy (20) B paboyyto kamepy ycTpoicTea. Yoeamtecb B TOM, YTO
BHELLIHSAS NOBEPXHOCTb YallM YMCTas 1 cyxas, a cama 4yalla ycTaHoBneHa 6e3
NepeKkocoB 1 MIOTHO COMPUKAcaeTCs C MOBEPXHOCTLIO HArpeBaTesIbHOro ane-
MeHTa (14).

Mpumeyanus:

— He ucnosb3yiite Yauuy (20) ANs1 MbITbSI KPYIN U HE peXbTe B HEVi NPOAYKTHI,
3TO MOXXET NoBpeAUTb aHTUMPUrapHOE MOoKpbITHE,

— ybeguTech B TOM, 4TO B pabo4eii kamepe u Ha gHe Yawwm (20) HeT nocTo-
POHHUX NPEAMETOB, 3arPA3HEeHWIi NN Bnarv,

— nepepn MUCMoJIb30BaHUEM BbITPUTE BHELUHIOIO MOBEPXHOCTb M AHO Yalun
(20) Hacyxo,

— B cepeauHe HarpeBaTesibHOro asieMmeHTa (14) HaxoauTcs AaTtyuk Temrne-
partypsi (15). Cnegure 3a Tem, 4yTo6bI CBOOGOAHOMY riepemMeLyeHuio A4aT-
YuKa HNYTO He MeLLaso.

4. Ecnwu Bbl roTOBUTE NPOAYKTHI HA Napy, Hanente Boay B Yawwy (20) Tak, 4ToObI

KUNsLWaa BoAa He Morna nonactb Ha AHO noTka (28). MomectuTe NpoaykThbl B

NOTOK (28) 1 yctaHoBuTE ero yawy (20).

3akporiTe KpbILWKY (9) oo wenyka.

BcTaBbTe pa3bEéM CETEBOrO LWHypa B rHe3ao (16), a BUiKy ceTeBoro LHypa

BCTaBbTE B 3/IEKTPUHECKYIO PO3€ETKY. [pn 3TOM NPO3BYHNUT 3BYKOBOW CUrHa, Ha

ovcnnee (6) nosssaTcs cumsonbl «00:00».

7. Haxmute Ha kHonky (31) «MYJIBTUBAPKA», Ha aucnnee otob6pasntca Muraio-
W14 CUMBOJT NPOrpaMmbl NPUroToBieHNs «Cyn» 1 cMMBOJIbI BpeMeHu «0:30».

8. BbibepuTe NporpaMmmMy NPUroTOBNEHUS, MOCNEA0BaTENIbHO HAXMMAs Ha KHOMKY
(36) «MEHIO». MHnpmnkatop COOTBETCTBYIOLLEN NporpamMmbl 6yaeT muratb, Ha
nvcnnee 6yaeT Takxke 0TOBPaxaTbCs MPOAOIKMUTENILHOCTL PAGOThl NPOrPaMMBbl,
YCTaQHOBJ/IEHHAS MO YMOMYAHUIO (CM. Tabnuuy «MporpaMMbl IPUFOTOBIEHUSI»).

9. MNoaTeepanTe BbIGOP NPOrpamMmbl, HaxaB Ha KHOMKY (37) «OK».

Mpumeyanue: B pexuvmax npurotosaeHns «Bapka & », «<XKapka = », «TyLieHue

&' » n «PpuTiop #] » nocaeaoBaTebHeIMU Haxatusamu kHorku (36) «MEHIO»

BbIOEPUTE OANH U3 NPOAYKTOB: OBOLUM « 4», DbI0A « %85 MSICO « <8 » ym KypuLa

«® 5. [loaTBepanTe BLIGOP NPoayKTa KHOMKoi (37) «OK».

10. Mocne BbiGopa NporpaMmMbl MPUroTOBIEHWS UM NPOAYKTa, NPpeAHa3HaYeHHOro
OJ19 NPUroTOBJIEHNS, Ha aucree (6) 0To6pas3sTcs Muralowme CUMBOSIbI MPO-
LONXKUTENBHOCT PaboThl NPOrPaMmbl, MPOAOIIKUTENILHOCTL PABOThl YCTAHOB-
JIeHa Mo ymMonyaHuio (cM. Tabnuuy «MporpaMmMbl MPUroTOBIEHMST»).

11. Mpu HEOBXOAUMOCTM MOXHO M3MEHUTb MPOAOJSIKUTENILHOCTL PaboTbl NPo-
rpamMMbl MPUrOTOBNIEHUS, HAaXaTuem KHomnok (32) «+» n (33) «-» noarsepanTe
NPOAONXUTENBHOCTL MPUrOTOBEHUS, HaxaB Ha KHorky (37) «OK», npu atom
nokasaHvs BpeMeHu Ha gucnnee (6) 6yayT CBETUTLCS NOCTOSIHHO.

MpumevaHue: - Hactporika npogo/IKNTEIbHOCTU NPUroTOBAEHNS HEAOCTYNHA 4151

nporpamMmbl «Puc». lMponyctute nyHKTbl 10-14.

12. Mpn HeobXoAMMOCTU HaCcTpoWTe GYHKUMIO OTIOXEHHOro crapta. [ns aTtoro
KHonkamu (32) «+» n (33) «-» yctaHoBuTe Bpems (0T 30 MUHYT 00 24 yacos),
nocne KOTOpPoro NpUroToeneHne OyaeT 3asepLueHo. MNponycTuTe AaHHbIN war,
€CNN XOTUTE HaYaTb NPUrOTOBNEHNE HEMELEHHO.

Mpumeyanune: - DYHKUMS OTIOKEHHOro cTapta HeAOCTYnHa /s Mporpamm

«Kapka» n «dputop».

13. na BKNOYEHUS NPOrpaMMbl MPUIrOTOBEHMS NPOAYKTOB HAXMUTE HA KHOMKY
(35) «CTAPT/CTOMN». Ha amucnnee (6) 6ygeT oTobGpaxaTbCs ocTaBlleecs
BpeMs paboTbl (KpoMe nporpamMmbl «PuUc»), pasgenuTenbHble Touku 6yayT
Murathb.

14. Ecnun Bbl akTMBMpOBannM GYHKUMIO OTIOXEHHOrO cTapTa, Ha aucnnee (6) oTo-
6pa3nTcst CUMBOM OTJIOXKEHHOrO cTapTa « g », OCJIE BKJIIOYEHWNS YCTPOWCTBA B
pexuMe NpUroToBAEHNS NPOAYKTOB CUMBOJI « g » MOracHeT.

Mpumeyanns:

—  Y7106bI NPUOCTaHOBUTL PABOTY NPOrPaMMbl IPUrOTOBIEHUS, HAXMUTE Ha KHOMKY
(35) «CTAPT/CTOI», Ha aucnnee (6) otobpa3utcsi CUMBOJT «@ », [1PY 3TOM
riokasaHusi MPOAOIKUTESIbHOCTU MPUrOTOBIEHUS ByAyT MUraThb.

oo
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15.

Jns nposomkenns: paboTel POrpamMmMbl MPUroOTOBIEHUS MOBTOPHO HAXMUTE Ha
kHonky (35) «CTAPT/CTOI», npu atom Ha aucnnee (6) cumBon « @ » rlorac-
HEeT, U pa3fennTesibHble TOYKW B r0Ka3aHusix MpPOAOSIKUTENIbHOCTY 6yayT
MUrate.

1151 BbIKJIIOYEHYIS TPOrPaMMbl IPUrOTOBIEHWS] HAXMUTE U yAePXNBaTe KHOIMKY
(35) «CTAPT/CTO[» B Te4yeHue 3 cekyHA.

Mo OKOHYaHVW NPOrpPamMMbl NPUrOTOBNEHWS NPOAYKTOB NPO3ByYaT 4 3BYKOBbIX
curHana, v MynbTvBapka aBTOMaTU4eCKW NepenaeT B DEXUM MopaepxkaHus
Temneparypbl, Ha gucnnee (6) oTo6pa3uTcs CUMBON @, n 6ynet oTobpa-
XaTbCs NPOAOSIKNTENIbHOCTb PaboTbl My/ILTUBAPKM B pexXrMe noanepxaHuns
Temnepartypsbil.

MpumeyaHus:

DyHKUMS noanepxaHns TeMnepaTypbl HEAOCTYMNHA AJ1s porpaMm «TBopor»,
«Bapka», «)XKapka» n «®putiop».

[poao/IXNTENBLHOCTE pexXuMa noaaepxaHus TeMmnepatypbl 4J1s nporpaMmbl
«lMnyua» cocrasnset 1 4ac.

MNPOrPAMMbI MPUITOTOBJIEHUA U UX NPOAOJDKUTEJIbHOCTb

PYCCKUHA

16. Mo 3aBepLUeHNM pexumMa noaaepXaHns TemnepaTypbl NPo3ByyaTt 4 3ByKOBblE

cvriana, v Ha gucree (6) oto6pasuTcs cuMBon () .

Mpumeyanus:

17.

18
19

HecMoTpsi Ha To, 4TO yCTPOKCTBO NoaAepXvuBaeT Temrnepartypy rotosoro 6o4a
10 24 4acoB, He PEKOMEHAYETCS OCTaBJISITb NPUrOTOB/IEHHbIE MPOLAYKTbI B YaLle
Ha0J1ro, Tak Kak 3T0 MOXET CTaTb MPUYNHOM MNop4u rpoayKTOB.
J1ns oTMeHbI noaaepxXaHus TeMrnepartypbl HAXMUTE U yaepxnBaiTe kHonky (35)
«CTAPT/CTOI» B Te4eHue 3 cekyHa.

He nicrionb3yvite pexum noaaepxaHus Temrnepartypbl 415 pa3orpesa rpoaykTos.
Cneante 3a roTOBHOCTbIO MMPOAYKTOB B MPOLIECCE MPUroTOBIEHUS, NPy HEO6XO-
AVMOCTU OMELUNBATE MPOAYKTbI MIACTUKOBbLIM MOI0BHUKOM (25) v onar-
KoVt (26).

M3BnekunTe BUJIKY CETEBOrO LLUHYPA U3 3NEKTPUHECKON PO3ETKU 1 OTCOeANHUTE
CeTeBOI LIHYP OT rHesaa (16), pacnonoXeHHOro Ha koprnyce MynbTueapku (5).

. OTkpoliTe KpbILWKY (9), HaxaB Ha knasuLuy (8).
. M3BnekunTe yawy (20), ncnonb3ys wunupl (19) nam KyxoHHbIE pyKaBuULibl.

20. JaiiTe MynbTMBapKe OCTbITb Y NPOU3BEANTE €€ HYMCTKY.

MpoAoMKUTENBHOCTb B OTNOXEHHbIN cTapT
peMsi N0 YMON4YaHUIo
Mporpamma (B uyacax) (makcumanbHoe MopnepxaHue Temnepartypbl
(B yacax)
Bpems)
Cyn 0:05-2:00 0:30 24:00 24:00
Puc - - 24:00 24:00
Kawa 0:05 -2:00 0:20 24:00 24:00
Mnos 0:05-2:00 0:30 24:00 24:00
Muuua 0:05-2:00 0:30 24:00 1:00
Teopor 4:00 - 6:00 4:00 24:00 HeaoCTynHO
Bapka i’ 0:05 - 2:00 0:20
Osown ##* 0:05 - 2:00 0:25
Pui6a * 24:00 HEOOCTYMNHO
0:05 - 2:00 0:30
Msico ©&)
Kypuua @ 0:05 - 2:00 0:25
0:20
XKapka _/'
OBowm /* 0:25
Pu6a * 0:05 - 1:00 HenoCTynHO HenoCTynHO
0:30
Msco @'
Kypuua @ 0:25
0:20
Tywenne .é)
Osouy ##* 0:30
PuiGa @i 0:10 - 4:00 24:00 24:00
0:40
Msico @-
Kypvua @ 0:30
2
dpuriop [F] 0:20
OBowm 0:15
PLiGa @I 0:05 - 1:00 HELOCTYMHO HEAOCTYMHO
2
Msico @- 0:20
Kypuua @ 0:25
MpumeyvaHns: BapbUpPOBaTbCsl B 3aBUCUMOCTHU OT PeruoHasibHOW creyndukm npoayKTos

Cnenurte 3a MpoLeccoM rpuroTOBIEHUS, OTKIIOYaiTe MyIbTUBAPKY, KOrAa rpo-
AyKTbl OyAyT NPUroToB/IEHbl. He ocTaBsiTe ycTporicTBo 6e3 nprucMoTpa.

/[1nsi roToBKM Ha napy ncrosnb3yiTe nporpammy «Bapka».

B nporpamme «XKapka» ycTpoicTBO paboTaeT ro aHaaorumy ¢ KyXOHHOU M/IMTow,
0053aTe/IbHO cieanTe 3a NPOLECCOM MPUrOTOBJIEHUSI.

M BbICOTbI Hag YPOBHEM MOpPSI.

Mporpamma npurotoBnexHusa «TBOPOIM

Mocyna

3akpbiBariTe KpbILLKY BO BpeMsi paboTbl My/IbTUBAPKM B rporpamme «[liyuas».

Peuentsl 651104 comepxarcs B KHure peuentoB (BXoAUT B KOMIJIEKT
nocrtaBku). Bce peuentbl HOCAT PEeKOMeHAAaTe IbHbIA XapaKTep, Tak Kak
Tpebyembie 4151 peLenToB 06bEMbI N COOTHOLLIEHNSI UHTPEAUEHTOB MOTYT
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[0MKHA ObITb CTEPUIIBHOM, MO3TOMY BCIO NMOCYAY, KOHTaKTUPYIOLLYIO C NPOAYKTaMu,
cnenyeT 064aTb KUNSTKOM.
Mepen ncnonb3oBaHneM BbITPUTE BHELLHIOIO MOBEPXHOCTb U AHO Yalum (20)
Hacyxo.
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PYCCKUH

Mpo/oMKUTENbHOCTb NPUrOTOBIEHUS

CpenHas NpoaomKUTENBHOCTbL NPUIOTOBNIEHMS TBOPOra COCTaBnsieT oT 4 40 6 4acoB.
Ype3mepHo HM3kas Temneparypa B NOMeLLEeHUN Uin H13Kasi Temneparypa kedupa,
MCMNONb3YyEMOro B Ka4eCTBE Cbipba AN TBOPOra, MOXET NPUBECTU K YBENNHEHUIO
NPOAOSIKUTENBHOCTY NMPUFOTOBNEHMS.

CpoOK XpaHeHus

CpOK XpPaHeHns roToBbIX KMUCJSIOMOJIOYHbLIX MPOAYKTOB 3aBMCUT OT KayecTBa Cblpbs,

YCNOBWIA 3aKBALUMBAHWUS (YUCTOTbI UCMOb3YEMO NOCYAbI U T.M.) N YCIIOBUIA XPaHEHNS.

CpefHunii CPOK XpaHeHWs roTOBOro TBOpOra CoCTaBnseT He 6ornee 7 AHe.

YcraHoBuTe yaily (20) B pabouyto kaMepy MyNbTUBAPKU.

1. OTKpoWiTe KpbILLKY MyNbTUBapkK (9), Haxas Ha knaswuwy (8). YctaHoBWTe yally
(20) B pabouyto kamepy MynbTUBAPKN.

2. B yawy (20) HaneiTe Heo6GXo0aMMOE KONMYECTBO kedupa (MM HaTypasibHOro
rorypta 6e3 no6aBok).

3. 3akpoliTe KpbIWKy (9) 1 yCTaHOBUTE NPOAOIKUTENBHOCTL PaboThl MPOrpamMMbl
npurotoBneHuns «TBOPOI» 6 4acoB (CM. «<Pexum «MynsTrBapka»).

4. He nepemelyainte yCTPOMCTBO M He NepemelumBanTe NpoaykT BO BPeEMS ero
NPUroTOBNEHNS.

5. Mo okoHYaHWK paboTbl NPOrPaMMbl MPUFOTOBNIEHMS U3BNIEKUTE BUJIKY CETEBOIO
LLIHYpa 13 3N1EKTPUYECKOWM PO3ETKM 1M OTCOEOVHUTE CETEeBOW LUHYP OT rHe3na
(16), pacnonoxeHHOro Ha kopryce MynbTUBapku (5).

6. Otkporite KpbiwKy (9), wynuamm (19) nasnekmte yawy (20) n3 paboyeii kKamepbl.

7. Bbineiite cogepxummoe vawm (20) B ceTKy Ans OTKMapIBaHUS TBopora (29) 1 noa-
BeCbTE e€ Haf, PakoBUHOW UM EMKOCTbIO, B KOTOPYIO OyAeT CTekaTb CbiIBOPOTKA.

8. Korpa cblBOpOTKa CTEYET (NpUMepHO Yepes 3-4 yaca), U3BNeKuTe roToBbI TBO-
por 13 ceTku (29).

Mporpamma npurotoBnexus «dpuTiop»

1. OTkpoWiTe KpbILLKY (9), HaxaB knasuwly (8), yctaHoBuTe YaLly (20) BHYyTpb pabo-
yel kamepbl.

2. Hanelite pactuTensHoe macno B yauwly (20). YpoBeHb Macna He [0/KeH ObiTb
HWXe OTMETKM «1L» 1 BbllLe OTMETKM «2L».

3. 3akpoiiTte KpbILwKy (9).

4. BbibepuTe nporpammy «OPUTHOP» n Bbibepute He0OX0AMMbI NPOAYKT, KOTO-
pbiit Bbl 6yaete rotoBuTs (CM. «Pexunm «MynbsTruBapka»).

5. 3aBepLunB HAacCTPOKKy Nporpammbl, HaxXMuTe kHomnky (37) «OK», 3aTem KHOMKY
(85) «CTAPT/CTOI». YCTPOWMCTBO NepeiaeT B PexX1M pa3orpesa Macna, Ha auc-
naee nossBUTCS MUraloLMn CUMBOI (2.

6. Korpa macno goCTUrHeT HeobOXoAMMOWM TeMneparypbl, NPO3BYyYaT 5 3BYKOBbIX
curHanos, CUMBon & noracHet. YCTPOWCTBO FOTOBO K MCMO/b30BAHMIO.

7. CoxmuTe pyyKy KOp3uvHbl (1) 1 BCTaBbTe €€ B Aepxatenu Ha kopauHe (1).

8. 3arpyauTe B KOp3uHy (1) Heo6xoauMoe KONMYEeCTBO NPOAYKTOB, HO He Bonee
400 rpamm, NPOAYKTbl AOSKHBI BbITb CYXMMW, ECNIN NPOAYKTbI 3aMOPOXEHHbIE,
TO NocTapanTech CTPSXHYTb C HUX KAk MOXHO 60sbLue nbaa.

9. OCTOPOXHO OTKPOITE KPbILLKY (9).

10. Bo nsbexaHne nonyyeHus 0XOoroe 6pbi3ramun pa3orpeToro macna, HageHbTe
KYXOHHbIE PYKaBUUbI, AEPXaCb 3a PYYKYy KOP3WHbI (1) OCTOPOXHO Morpy3vTte
KOp3uHy (1) B yawy (20).

11. CoxmuTe pyyKy KOp3uHbl (1) 1 0TcoeanHUTe €€ OT KOP3WHBbI.

12. MnoTHO 3akpoliTe KPbILKY (9).

13. HaxxmuTe kHonky (35) «CTAPT/CTOIlM», npu 3TOM NPO3BYHYUT 3BYKOBOI CUMHAN 1
YCTPOWCTBO NPOAOSIXMT paboTy.

14. Korpa npoaykTbl OyAyT roTOBbI, OTKPONTE KPbILLKY (9).

15. HageHbTe KyXOHHbIE pyKaBULbl, COXMUTE PY4Ky KOP3UHbI (1) 1 BCTaBbTe €€ B
nepxarenu Ha kopauHe (1).

16. [lepxuTe Kop3uHy (1) 3a pyyKy, AainTe Maciy CTedb, 3aTEM BblJIOXUTE rOTOBbLIE
NPOAYKTbl B COOTBETCTBYIOLLYIO MOCYAy.

17. MNepepn, NpUroToBAEHMEM CneayloLlen nopumv NpoaykTos AanTe yCTPOUCTBY
HarpeTbes (MHAMKaTop @ He ropuT).

18. Mo OKOHYaHUW NPUrOTOBAEHWNS NPOAYKTOB, BbIHBLTE BUIKY CETEBOrO LUHYpa U3
PO3ETKN N OTCOEAMHUTE CETEBOW LUHYP OT rHe3pa (16), pacnonoxeHHOro Ha
Kopnyce MynbTuBapku (5).

19. OTKpoinTe KpbILWKY (9), AaliTe YCTPONCTBY OCTbITb.

20. BbiHbTe yawy (20), ncnonb3ys wunubl (19), cneinte macno M3 vawm n Npoms-
BEeAUTE HYNCTKY.

Mpumeyanns:

- Crneautsb 3a rpoL,ecCoM rpUroToBIEHYIS MOXHO JIN6O Yepe3 CMOTPOBOE OKOLLIKO
(10), nnbo cnerka npunogHumasi Kpbilky (9). Cobnofarite 0CTOPOXHOCTb,
4TO6bI HE 0OXEYbCS rOPSIYUM NapoMm nav bpbi3ramm Macna.

— Bo usbexaHue oxora ropsiaum rnapom He HakJIOHSATeCh Haz yCTPOVCTBOM U
He aepxute pyku Han dYaiueri (20) nav Hag oTBepCcTusiMm Bbixoaa napa (12) B
napoBom knarnaHe (11).

MOJIE3HbLIE COBETbI

Macno

Micnonb3yinTe BbICOKOKAYECTBEHHOE pPadPUHUPOBAHHOE PACTUTENILHOE Macso

(Hanpumep, NOACONHEYHOE UM KYKYPY3HOE).

— HanuBaiite macno B 4ay (20) Ao BKIIO4EHUs npnbopa.

—  @®unbTpyitTe Macno Nocsne Kaxa0ro MCNob30BaHUS.

MpounsBoauTe punbTpaumnio Macaa ciemyoLmum criocobom:

* [locne npuroToBAEHUs NMPOAYKTOB OTKIOYUTE MPUGOP OT JIEKTPUHECKON CETU
u gavite Macsly nosiHOCTbIO OCTbITb.

*  [lomecTtute punbTPOBasibHYIO GyMary uam TOHKYIO XJ10MKOBYIO TKaHb B MeTasiv-
4eckoe CUTO W AypLUnar v NPoLeanTe Macso.

— He cmelwwmBaiiTe pasHble BUAbLI Macna.

— TMpun pnuTenbHbIX MHTEpBanax Mexay MpUroToBleHMEeM MOPUMIi NPOAYKTOB
BbIK/OYaNTE GPUTIOPHULLY.

— TMpoaykTbl ¢ GONMbLUIMM COAEPXAHMEM BOApl (Hanpumep, KapTodenb) nydile
XapuTb C HEOONMbLIMMW MHTEpBanamMu, Nepuoauyeckn BblHUMAs KOP3UHY W
BCTPAXMBAsSi COAEPXKNMOE KOP3UHbI.

— Tocne xapku NopLmMmn NpoayKTOB yAanainTe oCcTaTkv NPOAYKTOB U3 Macna cpasy,
Taknum 06pa3omM MOXHO MPOANTL CPOK CNyXObl Macna.

— PerynapHo npousBogute 3ameHy macna (npubnnantensHo nocne 8-12 npu-
MEHeHUI).

— Macno HeobxoaMMO 3aMeHUTb, eCNIM OHO HaYyMHaeT My3bIPUTbLCS MPU Harpe-
BaHWM, UMEET HEMNPUATHBIN BKYC UM 3anax, a Takxke B TOM Clyyae, ec/ii OHO
NMOTEMHESIO UJIN CTaN0 FYCThIM.

— Ecnu Bbl peko ncnonbayeTe nporpaMmmy «DpuTiop», XpaHuTe Macsio WY X1p B
3aKPbITbIX MIACTUKOBBIX UM CTEKNSIHHBIX EMKOCTSX B MPOX1aHOM MecTe (Npes-
NOYTUTENbHO B XONIOAMBHUKE).

— He xpaHute macno B yawe (20).

PekomeHpauum no npuroToBneHUIo

— TMpwu xapke HECKONbKMX BUOOB NPOAYKTOB B MEPBYIO 04epeab 3arpyxaiTe npo-
OYKTbl, TPEBYIOLLIME MEHbLLIEV TEMMNEPATYPbl MPUrOTOBIEHUS.

— Ecnun npoaykThl NoaBepranvck NpeasapuTenbHon TepmMmyeckoin obpaboTke, kak
npasuio, um TpebyeTcs 6osiee BbICOKas TeMnepaTypa Xapku 1 MeHbLuas npo-
[ONXKUTENBHOCTb NPUrOTOBNIEHNS, YEM ChIPbIM NPOAYKTaM.

Pexum «MYJIbTUTMOBAP»

Pexum «MYJIBTUTMOBAP» noppepxusaet 45 nporpaMmm C Mob30BaTENbCKUMU

HacTpolikamun. bnarogaps [aHHOMY PeXVMY Bbl MOXETE YCTAHOBUTbL TEMMEPATypy,

NPOJOSIKUTENBHOCTb MPUFOTOBNEHUS WU TUM HArpeBa: HUXHWIA HarpeBaTesbHbIN

3NeMEHT UK «KOHBEKLMS» (OOHOBPEMEeHHas paboTa HMXHero n 60koBOro Harpe-

BaTeJIbHbIX SﬂeMeHTOB).

Monb3oBaTtensckas nporpaMmMa AennTcs Ha 4 atana, Kaxablil U3 KOTOPbIX MOXET

nnvTbes 0o 4 4acoB (240 MuHYT). [ns kaxkgoro atana npuroToBfiEHUs YCTaHOBUTE

TemnepaTypy Harpeea. Temneparypa HKHEro HarpeBaTenbHOro aneMeHTa (0603Ha-

YaeTcs CUMBOSIOM «d») ycTaHaBnmBaeTcs B avanasoHe oT 40°C no 180°C, ans pexvma

«KOHBEKUWS» (CUMBOJ «C») BbibepuTe Temneparypy B AvanasoHe ot 70°C go 160°C.

1. Otkporite kpbiwKky (9), HaxaB Ha knasuwy (8), yctaHoBuTe vawy (20) BHYTpb
paboueli kamepsl.

2. MonoxuTe npoaykTbl B Yawy (20), cnenys pekoMeHoaumam, NpuBeaéHHbIM B
peuenTte (cM. KHury peuenTos).

MpumeyaHne: Cneaurte 3a TeM, 4TOObI yPOBEHb UHIPEANEHTOB U XUAKOCTEW

ObiN1 He BbIlIEe OTMETKM MaKCUMaJsibHOro ypoBHsl «10» N He HUXe OTMETKM

MUWHUMAaJsIbHOro ypoBHSI «2». OTMeTKa MaKCUMaJIbHOro YpPOBHSI ANS1 Kall

(kpome puca) — «8».

3. YcraHosuTe yawy (20) B pabouyto kamepy ycTpoincTea. Yoeamtecb B TOM, YTO
BHELLIHSIA NOBEPXHOCTb Yally YMCTas 1 cyxasi, a cama 4yalla yctaHoBneHa 6e3
NepekocoB 1 MIOTHO COMPMKACAEeTCs C MOBEPXHOCTbIO HarpeBaTebHOro ane-
MeHTa (14).

4. Ecnu Bbl rOTOBWTE NPOAYKTBI HA Napy, HanelTe Body B Hawy (20) Tak, 4Tobbl

KUMNswasa Bofa He kacanach AHa noTka (28). MNMomectute NpoaykTbl B N10TOK (28)

1 yctaHoBuTe ero yaty (20).

3akpoiTe KpbIwKy (9).

BcTtaBbTe pa3bEéM CETEBOro LWHypa B rHe3mo0 (16), a BUiKy ceTeBOro LuHypa

BCTaBbTE B 3/IEKTPUHECKYIO PO3€ETKY. [pn 3TOM NPO3BYHUT 3BYKOBOW CUMHAI, HA

nvcnnee (6) nosesTcs cumonbl «00:00».

oo

HacTpoiika nonb3oBaTesbCKUX NporpamMmm

1. HaxmuTe Ha kHonky (30) «MYJIBTUMOBAP», Ha aucnnee (6) oTo6pasuTcs CuMm-
BO G v 0603Ha4YeHVe NEPBOV NOMIb30BATENLCKOM NporpamMmbl «P01», 3atem
OynyT oToOpaxaTbCsi AaHHble HACTPOEK MOJIb30BATENILCKOW NPOrpaMMbl: Ha AWC-
nnee (6) byaeTt nokasaHo 4 atana npurotosnexus - d1, d2, d3, d4, atakxe c1,
c2, c3, c4 — («d» - 3T0 paboTa HUXKHEro HarpPeBaTeNIbHOro S1IEMEHTA, a «C» - 3TO
paboTa «koHBekuun»), 100°C - Temneparypa Ha COOTBETCTBYIOLLEM 3Tarne npu-
rotoBneHusi, 0:00 — NPoAOCIKMTENBHOCTb 3Tana.

2. TMocnepoBarenbHO HaXUMasa Ha KHorky (36) «MEHHIO», BbiGepuTe HOMEp Mosb30-
BaTenbCKon Nporpammbl («P01», «P02»... «P45»), KOTOPYIO Bbl XenaeTe HaCTPOUTb.

3. [ns HacTpoWrKM MONb30BaTesIbCKOW MPOrpamMmMbl HaXMUTE U yaepXuBaite B
TeueHue 3 cekyHa kHonky (30) «<MYJIBTUIMOBAP». Ha gucnnee (6) otobpasutcsa
CVMBOJI NEPBOro aTana NpUroToBneHns «d1»,

4. Bbl MOXeTe BblOpaTh TUN HarpeBsa («d» - 3TO HUXKHWIA HarpeBaTesbHbI 3NIEMEHT,
a «C» 03HAYAET «KOHBEKLUS»).

5. JAns BxOO@ B YCTAHOBKM pPeXMMa «KOHBEKLMS» «C», HAXMWUTE Ha KHOMKy (34)
«XJIEBOMEYb»>, Ha aucnnee (6) oTo6pas3nTcs CUMBON «C».

6. [ns BxoA4a B YCTAHOBKW PEXMMA H/XHETO HarpeBaTelbHOro afieMeHTa HaXMUTE
Ha kHorky (31) «MYJIBTUBAPKA», Ha ancnnee (6) oTo6pasnTcs CUMBO «d».

7. HaxwmuTe Ha kHOMKy (36) «<MEHIO», Ha aucnnee (6) oTo6passaTcs cMMBON (?(‘ "

YCTaHOB/IEHHAsA TeMneparypa Ha JaHHOM 3Tane NPUroToBNeHus.

KHonkamu (32) «+» 1 (33) «-» ycTaHOBUTE XenaemMyto Temrneparypy Harpesa.

Haxmute Ha kHOMKy (36) «<MEHIO», Ha avcnnee oTo6pasnTcs CUMBOJ & 1 ycTa-

HOBJIEHHAs! paHee NPOAOMKUTENBHOCTE MPUIOTOBEHNS.

10. KHonkamu (32) «+» 1 (33) «-» ycTaHOBUTE NPOOOIKMUTENBHOCTb AAHHOr0 aTana
NPUroTOBNEHUS.

11. HaxmuTe Ha kHonky (36) «MEHIO», Ha aucnnee nosBUTCA CUMBOS CNEAYIOLLErO
aTana npuUroToBNEHMs.

12. MNMoBTOpPUTE Warn HACTPOWKM MOJIb30BATENIbCKOW NMPOrpaMmbl N1 OCTanbHbIX
3TanoBs paboThbl.

13. Insi COXpaHeHNst HACTPOEK HAXMUTE U yAep>XnBanTe B TedeHne 3 CeKyHA, KHOMKY
(87) «OK».

Mpumeyanmne: Ecnu Bbl HEe XOTUTE COXPaHATb HACTPOWKW NPOrpamMmebl,

Haxwmute (37) «OK» 6e3 yaepxunsaHus.

©»
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14. ns BKIOYEHNS NPUrOTOBAEHNS HAXMUTE Ha KHonky (35) «CTAPT/CTOMM», npwn
3TOM Ha aucnnee (6) 6yaeT otobpaxarbCs NPOAOIKUTENBHOCTL NPUrOTOBNE-
HUS, @ pa3nenuTenbHbie TOUKU ByayT Muratb.

15. Mo OKOHYaHWK NepPBOro 3Tana NPUroTOBIEHWSI MPO3BYHaT 3BYKOBbIE CUTHASbI, U
aBTOMATUYECKUN BKIIOUUTCS CNEAYIOLLNIA 3Tan NPUroTOBNEHMS.

16. Mo oKOHYaHMY NOIb30BATENLCKOM NPOrPaMMbl My/bTMBapKa BblKJIOYUTCS, NPO-
3ByYaT 3BYKOBbIE CUMHASIbI, U HA AMcriee 0To6Pa3nTCs CUMBOS « (&) », BbIK/O-
ynTe MyNbLTUBAPKY, W3BEKUTE BWUJIKY CETEBOrO LUHYpa W3 3MeKTPUYECKOW
PO3ETKM 1 OTCOeQMHUTE CETEBOW LUHYP OT rHe3aa (16), pacnonoXeHHOro Ha
Kopnyce MynbTuBapku (5).

17. OTkponTe KpbiwKy (9), OalnTe yCTPOMCTBY OCTbITb. Vcnonb3ys wwmnubl (19),
nasnekuTte yauy (20) u nponsseanTe YMCTKY npubopa.

Mpumeyanns:

—  Ec/m Bbl BKJIIOYUIV MOJIb30BATE/bCKYIO MPOrpamMmMy, kotopasi He bbina 3apaHee
HacTpoeHa, Ha AWCIIee 0To6pa3nTCsl CUMBOJ «()», MPU 3TOM Bbl YCJIbILLUMTE
r1ocieA0BaTe bHbIE 3ByKOBbIE CUMHAJIbI. HaxmuTe v ynepxvsaiite B TeyeHne 3-x
cekyHz kHoriky (35) «CTAPT/CTOI[1», 3aTeM npon3BeamTe HaCTPOVKY BbIOPaHHOM
nporpammel (CM. MyHKT «HacTpovika rnosb30BaresibCKuX rnporpamMm»).

— Y106bI NpyOCTaHOBUTL PabOTy MOJIL30BATENLCKOM MPOrPaMmMbl HAXMUTE Ha
kHorky (35) «CTAPT/CTOI», Ha aucnnee (6) oTobpa3nuTcs CUMBOJT « (&) », U 1oKa-
3aHUs MPOLOIKNTENIbHOCTY BYAyT MUraTs.

- [ns npogomkerns paboTsl M01b30BATE/ILCKOM MPOrpaMmMbl MOBTOPHO HAXMUTE
Ha kHorky (35) «CTAPT/CTOI[1», npu atom Ha avcnnee (6) cumBon « (@ » riorac-
HET, Y Pa3aemTesIbHbIE TOYKU B TOKa3aHUSIX MPOAOIIKNTENIbHOCTY BY.ayT MUraTth.

—  Y1006bI BBLIK/IOYNTL 10/1b30BATE/ILCKYIO MPOrpamMmMmy HaXMUTE U yaepxuBaite
kHorky (35) «CTAPT/CTO[» B TeyeHne 3 cekyHA.

Pexum «XJIEBOME4Yb»

Mporpammeli

1. Xne6 (OCHOBHOW peXxum)

BknioyaeT Bce Tpu CTaammn NpurotoBneHust xneba: 3amec Tecta, NoabEM TecTa u
Bbineyka.

2. PxaHoi

VicnekuTe nonesHbin xneb 13 pXaHoin MyKu.

3. BareTt (ppaHuy3ckas Bbine4ka)

NMPOAOJDKUTENIbHOCTb MPOrPAMM BbIMEYKU

PYCCKUH

MpurotoBneHve xneba 3aHmmaeT 6onee NPOAOCIKUTENIbHOE Bpemsi, x1eb nosyya-
€TCS1 C KPYNHbIM HO3APEBATLIM MSKULLEM U XPYCTALLENA KOPOYKOW.

4. Mupor

Mporpamma no3BonseT UCMObL30BaTb YCTPONCTBO B Ka4eCcTBE 0ObIYHON 3NeKTpu-
4eCKOW AyXOBKM U NCMOJb3YETCs A1 BbINEKAHUS YXXe rOTOBOro TecTa Uian AOMNOHN-
TENbHOro NOAPYMSIHMBAHUS UCME4YEHHOMO xneba.

5. Tecto1 (3amec TecTa)

JaHHoI nporpamMmmor MOXHO BOCMOJIb30BATLCH AN 3aMeLUBaHNs TecTa Aas npu-
rOTOBJIEHNS LOMALLHEN BbINeYKM (MMPOXKOB, NULILbLI U T.4.).

6. B/mioT (6e3 rnioteHa)

[TI0TEH, NN KNenkoBuHa, - 3TO 6eflok, OOGHAPYXEHHbI B CEMeHax 31aKoBbIX
pacteHunii (0CO6EHHO MHOrO ero B MLIEHULE, PXU 1N OBCE), OH onpepensiert
Takne xapakTepuCTMKM TecTa, Kak 31acTUYHOCTb U YNPYrocTb. Y NoaaBasiowero
6GONbLUMHCTBA JII0AEN, B TOM Yucie y AeTei, MIOTEH YCrewHo pacluennseTcs
nviLeBapuTeNibHbIMU hepMeHTaMUN 1 SBASIETCA XOPOLUUM UCTOYHMKOM Genka. Ho
CyLLeCTBYeT rpynna floAen ¢ HacneACTBEHHOW NPeapacnoioXEHHOCTbIO, Y KOTO-
pbIX MIOTEH MOXET BbI3blBaTb AOBOJILHO peakoe 3aboneBaHvie Lennakuio. Mpu
3TOM 3ab6oneBaHnn TPeBYETCS NCKIIOYNTL U3 PaLMoHa MI0TEH coaepatiume npo-
AyKTbl. BbiGpaB fJaHHylo nporpaMMy, Bbl MOXETE MPUrOTOBUTL ANETUYECKUi xned
6e3 roTeHa (06bIYHO U3 PUCOBOWA, KYKYPY3HOW, rPEYHEBON MYKU UK crieumasb-
HbIX NEKapPCKNX cMecet).

7. L/3epH (xneb u3 uenbHO3epHOBOW MyKM)

BbinekaiTe nonesHbli xned n3 Myku TOHKOro unu rpyboro nomona. He pekomeHay-
eTCs NoNb30BaTbCs GYHKLMEN OTCPOUKM NPU MPUFOTOBNIEHUM TaKoro xneba, Tak kak
3TO MOXET NPMBECTN K HEXeNaTeNbHbIM pe3dysibTartaM.

8. Oxem

Mporpamma AJsis NpUroToBNEHNs AoMalLHero axema. PpykTbl 4ns axema npeasa-
pUTENBHO N3MesbYnTe.

9. MorypT

MpuroToBbTE BKYCHENLINIA HATypanbHbIA MOrypT M3 MOJIOKA M 3akBacku. B kauve-
CTBE 3aKBaCKM MCMOMb3YNTe KOrypT Uan NpobuoTuku. MoapobHOCTN CMOTpUTE B
KHure peuenTos.

10.TecT02 (TECTO ANSA NacThbi)

MpuroToBbTE TECTO /151 AOMALLHMX MaKapoH, 06aBbTE TOMATHYIO MNacTy UM TPaBbl
OJ19 IpuaaHns TecTy AONONHUTENIbHOIO LiBeTa 1 apomMara.

Pexxum
Pexum User Bec, r Bpewms Bpems noGasnexus noapepxaHus PeXXum oTnoXeHHoro crapra, 4
KOPOYKMN NPUroToBNEHUs, 4 VHIPEAVEHTOB, 4 TeMnepaTypbI, u
500 3:05 2:09 1:00 15:00
Ceetnas 750 3:10 2:14 1:00 15:00
1000 3:15 2:19 1:00 15:00
500 3:10 2:14 1:00 15:00
Xne6 CpepnHsia 750 3:15 2:19 1:00 15:00
1000 3:20 2:24 1:00 15:00
500 3:20 2:24 1:00 15:00
TémHasn 750 3:25 2:29 1:00 15:00
1000 3:30 2:34 1:00 15:00
500 3:30 2:49 1:00 15:00
CeeTtnas 750 3:35 2:54 1:00 15:00
1000 3:40 2:59 1:00 15:00
500 3:35 2:54 1:00 15:00
PxaHown CpegHsas 750 3:40 2:59 1:00 15:00
1000 3:45 3:04 1:00 15:00
500 3:45 3:04 1:00 15:00
TemHas 750 3:50 3:09 1:00 15:00
1000 3:55 3:14 1:00 15:00
500 4:00 - 1:00 15:00
CeeTnas 750 4:05 - 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
500 4:05 - 1:00 15:00
Baret CpenHss 750 4:10 - 1:00 15:00
1000 4:15 - 1:00 15:00
500 4:15 - 1:00 15:00
TemHas 750 4:20 - 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
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PYCCKUH

Mupor - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
Tectol - - 1:30 1:14 - 15:00
B/rnioT = = 2:35 2:14 1:00 -
500 3:45 2:39 1:00 15:00
Ceetnas 750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
500 3:50 2:44 1:00 15:00
Ll/3epH CpepaHsas 750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
500 4:00 2:54 1:00 15:00
TémHas 750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
Dxem - - 1:00 - 20 -
MorypT - - 6:00 - - 4:00-12:00
Tect02 - - 0:14 - - -

STAMbI NTPUTOTOBJIEHUS

Cumeon
Ha nucnnee

Homep
aTana

OnucaHue

MpenBapuTenbHbIN Harpes

3amec

May3a, B npoLecce KOTOPOW B TECTOOOpa3HO
macce 06pasyloTcs IMIOTEHOBbLIE CBA3W.

MoBTOpPHEIN 3amec

PaccToiika Tecta no3BONSET NONY4NTb
00BbEMHBIN X110 C MEJIKO, TOHKOCTEHHOMN
1 paBHOMEPHOW MOPUCTOCTbLIO MSAKKMLLA.

Boineyka. OTKpbIBaTb KPbILLKY B MPOLLECCe
TemneparypHoii 06paboTkum xneba
KaTeropmyecku 3anpeLLeHo, Tak kak onasLuee
TECTO y>Xe He NOAHUMETCS.

MopnepxaHune TeMnepaTypbl. Pexum
[LOCTYMNEH He [i1st BCEX MPOrpamMm BbINeyku.

Monb3oBaTenbCKUii PeXXUM BbiNevkn

Bbl MOXeETe camu HACTPOUTL MPOrPaMMy BbINEYKM, CAMOCTOSITE/NILHO YCTaHABMBAs
NPOAOJIXNTENBHOCTbL BCEX 3Tar0B BbINEYKU (NpeaBapuTeNibHoro Harpeea, 3ameca,
paccTonkn M T.A4.), KPOMEe TOro Bbl MOXETe YCTaHOBUTbL Temrneparypy B pabo4yeii
Kamepe yCTpoVCcTBa BO BPEMS BbIMEYKM.

Temnepatypa B paboyeit kamepe B MPOLECCe PacCTOWKN TecTa perynnpyercs
B npepenax ot 20° C po 50°C, B npouecce Bbineykn — B npegenax ot 70° C go
160°C.

9TAMbI NOJIb3OBATEJIbCKOI0 PEXXUMA BbINEYKU

UCNOJIb3OBAHMUE XJIEBOMEYKHU

— YcraHoBuTe nonacTb 419 3aMeLLvBaHuns Tecta (4) Ha oCb B pOpMY NS BbINEYKU
(2).

Mpumeyanue: - [lepes yctaHOBKOV 10nactu (4) Ha OCb CMaxbTe 0Cb HECKOJIbKUMU

KarissMy pacTUTesIbHOro Macsa, 3To 061erynT yaaneHue aonactu (4) na npuroros-

JIEHHOro xneba.

— TomecTuTe nHrpeaveHTsl B popMy Ansi BbiNeykun (2) B TO nocnenoBarenbHo-
CTun, KoTopas onucaHa B peuente. O6bIYHO UHIPEAVEHTBI MOMELLAIOTCS B Cle-
ayloulen nocnefoBaTensHOCTH:

1. XxmpkocTu,

2. cbiny4ne HrpeaueHThl (caxap, Cosb, Myka),

3. APOXKY 1 paspbIXInTeNb.

Mpumeydanne: - [Ipoxxu He NOJIKHbI CONPUKACcaTbCsi C XUAKOCTSIMU UM COJTbIO

[0 3ameca Tecta. Caenavite nanbuem yrnybneHve B Myke v MoMecTuTe B Hero

APOXXKM.

— [pocbinaBlumecs NPoAyKTbl UM MPOINBLLMECS XUAKOCTU BbITPUTE C MOBEPX-
HOCTK pOpMbI (2).

— OrtkpoliTe KpbILLKY (9), HaxaB Ha knasuLly (8), ecnu B paboyeit kamepe yCTaHOB-
neHa yvawly (20), nssnekuTe eé.

— Bo3bmuTte dopmy (2) 3a pyyKy, yCTaHOBUTE B pabo4yto kKamepy 1 MOBEPHUTE MO
4aCcoBOW CTpesike [0 yrnopa.

MpumeyaHue: - B HarpeBaTe/ibHOM 3/1eMeHTe ( 14) HaxoanTcs gaTyvk Temnepa-

Typbl (15). Cneaute 3a TemM, 4T0Obl CBOOOAHOMY MEPEMELLEHWIO AAaTYNKa HUHTO HE

meLuasno.

— 3akpoliTe KpbILKY (9).

— BcTaBbTe pa3bEéM CeTEBOro LUHypa B rHe3no (16), a Bunky ceteBoro LuHypa
BCTaBbTE B 3/IEKTPUYECKYIO PO3€ETKY. [1p1 3TOM NPO3BYHNUT 3BYKOBOW CUrHa, Ha
aucnnee (6) nossatcs cumBonbl «00:00».

— HaxmuTte Ha kHonky (34) «XJIEBOIMEYb», Ha ancnnee oTo6pasnTcs MuraoLmii
MHAMKATOP NPOrpaMmbl BbINeYkn «Xneod».

— Bblbepute nporpaMmmy nNpuroToBsIEHNS, NOCNeA0BaTENbHO HaXMMas Ha KHOMKY
(36) «<MEHIO». CMBON COOTBETCTBYIOLLEN NporpamMmbl 6yaeT Muratb, Ha AuC-
nnee OyneT Takxe OTOOpaxaTbCs MPOAOIKUTENBHOCTb MPOrpamMMbl, ycTa-
HOBJIEHHass Mo yMon4yaHutio (CM. Tabnuuy «[poaoXUTENbHOCTE NporpamMm
BbIMEYKM»).

— ToaTteepanTe BbIGOP NPOrpaMMmbl, Haxas Ha kHOMKy (37) «OK», cumBon npo-
rpaMmbl 6yaeT CBETUTLCS MOCTOSIHHO.

— Bblbepute Bec npoaykta (500, 750 unm 1000 rpammoB) nocnefnoBaTesbHbIMU
HaxaTnsimMun Ha kHorky (36) «<MEHIO», nokasaHus BbibpaHHoro seca 6yayT Murath.

— HaxmuTe Ha kHorky (37) «OK», Bec npoaykTa 6yaeT CBETUTLCS MOCTOSIHHO.

— BblbepuTte TN KOPOUKM (CBETNAs «&d», CPEAHAN «43» U TEMHAs « 4 ») nocne-
[0BaTeflbHbIMY HaXaTusMKn KHonku (36) «MEHKO», cMMBON COOTBETCTBYIOLLLEO
TMNa KOpoUKku ByaeT Mmuratb.

— HaxmuTte Ha kHonky (37) «OK», cMBOJ TMNa KOPOYKN ByAEeT CBETUTLCS MOCTO-

— Hactpoiite yHKLMIO OTNOXEHHOro ctapTa. [nsa aToro kHonkamu (32) «+» n (33)
«-» YCTAHOBWTE BPEeMs, Moc/ie KOTOpPOro npurotoeneHve GyaneT 3aBepLueHo.
MponycTnTe AaHHbIN Lar, eCav XOTUTE Ha4YaTb NPUroTOBIEHNE HEMEAJIEHHO.

: = DYHKLMSI OTIIOXKEHHOro cTapTa HeAoCTyrnHa ANs nporpamm «bes

roTeHa», «[xem» n «Tecto2».

— HaxwmuTte Ha kHonky (35) «CTAPT/CTOIM», 4ToObl BK/IIOYUTL NPOrpaMmmMy npuro-
ToBNEeHWs. Ha amcnnee 6ynet otobpaxarbCs ocTaBLUeecs Bpemsi paboTbl 1 CUM-
BOJ1 TEKYLLLEro aTana NpUroToBAEHNUs (CM. «3Tarbl IPUrOTOBIEHUSI»).
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—  Ecnu Bbl akTBUPOBaIv yHKLMIO OTJIOXKEHHOro cTapTa, Ha AUCriee Takxe 0To-
6pasnTcs CUMBOA |, KorAa yCTPOKMCTBO NepeiaéT K npuroToBIEHUIO NPOAYK-
TOB, CUMBOJ1 | MOracHer.

—  Ecnun ¢popma gns Bbinedku (2) yctaHoB/IEHA HEBEPHO, MpPO3By4aT rocaeno-
BaresibHbIe 3BYKOBbIE CUIHasbl, @ Ha AMCriee oTobpassiTcs CUMBOJIbI «Errs.
Bbiksit0unTE YCTPOKCTBO, HaxaB u yaepxwsasi kHorky (35) «Crapt/Crton»,
OTKPOWTE KPbILLUKY 1 3apuKcupyiTe ¢opmy A5 Bbirnedku (2), noBepHyB €€ rno
4acoBOVi CTPeJIKe A0 yropa.

Cumeon o
HasBaHue JloCcTynHble HaCTPOWKMN
Ha gucnnee
1’:? MNpenBapuTensHbIi 0-60 MuHyT AHHO.
Harpes
6 3amec TecTa 0-10 MyHYT
Mpume
(@] Paccroiika 0-30 MUHYT
=
O 3amec TecTa 0-30 MUHYT
Mpume :
6 PaccTorika 0-240 MyHYT
D Bbineyka 0-240 MuHyT
@ Moporpes 0-60 MUHYT
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—  YT106bI BEIK/IIOYNTH MPOrPaMmy BbIMEYKU, HAXMUTE 1 yaepxuBaiTe KHomnky (35)
«CTAPT/CTOI» n yanepxvBaiite eé B TeyeHne 3 CeKyHA.

— B HeKkoTopbIX nporpamMmax Bbirneyku (CM. Tabauuy) MOXHO n00aBAsTb 4OMOS-
HUTEJIbHbIE MHIPEANEHTbI (Opexu, CyxoppyKTsl 1 T.1.). Bo Bpemsi paboTsl npo-
rpamMmbi BbIe4ky rMpo3ByYUT 3BYKOBOW CUrHaJI, OTKPOUTe KpbiLLky (9), AobaBbTe
HeobXxoAnMble MHIPEANEHTbI, 3aTeM 3aKpOTe KPBbILLKY, MporpaMma Bbirneyku
npoaomxuT pabory.

— YeTbipe 3BYKOBbIX CUrHana cooOLaT O 3aBEPLUEHMM MPOrpamMmbl BbINEYKU.
YCTPOMCTBO aBTOMatU4eCckn NeneinagT B pexrM NOAAEPXaHUS TeMneparypbl,
Ha gucnnee nosisutcst cumeon (©) 1 GyaeT 0ToGpaxaTbCsi MPOLOIKNTENBHOCTL
paboTbl yCTPOWCTBA B PeXMME NoAAepKaHns Temneparypbl.

Mpumeyvarus: - DyHKUMS nogaepxaHus TeMneparypbl HEAOCTYHA 415 MPorpaMm

«Tecto1», «Tecto2» n «Mlorypt».

— Korga pexuvm nogaepxaHvis Temneparypbl 6yaeT 3aBepLuéH, npo3syyat 4 3By-
KOBbIE CUrHana, Ha AMcriee nosiButcst cumsos (&) .

Mpumevanuns:

— HecmoTpsi Ha TO, 4TO YCTPOVICTBO r0AAEPXMBaET TeMmreparypy rotosoro 6wo4a
B TeYeHWe yaca, He PeKOMEHAYeTCs OCTaB/IATb MPUrOTOB/IEHHbIE MPOAYKTbI B
dopme Ans Bbineyku (2) Hagoro, Tak Kak 9T0 MOXeT CTaTb MPUYNHOM Moaro-
paHus xneba.

—  [lns oTmMeHbl pexuma nogaepxaHus Temneparypbl HAXXMUTE U yaepXnBanTe
kHorky (35) «CTAPT/CTOI» B TeyeHne 3 cekyHA.

— He ncnonb3yvite pexum noanepxaHvs Temneparypbl 4151 pa3orpesa npoayk-
TOB.

— [o oKOH4aHUM NPOrpaMmMbl BbIMEYKM U3BJIEKMNTE BUJIKY CETEBOTO LLIHYPA U3 3neK-
TPMYECKOI PO3ETKMN 1 OTCOEANHUTE CETEBOW LUHYP OT rHe3aa (16), pacnonoxeH-
HOrO Ha KOPMnyce MysibTUBapku (5).

— OrtkpoliTe KpbiILKy (9), HaxkaB Ha knasuwy (8).HapeHbTe TePMOCTOMKME KYXOH-
Hble pykaBuLbl, BO3bMUTE HOpMY (2) 3a PyyKy, NOBEPHUTE €€ NPOTMB 4aCOBOM
CTPEsiK1 1 N3BNeEKNTE 8.

— [Jaite dopme ocTbITb B TedeHne 10 MUHyT.

— Otaenute BbINeYKy OT CTEHOK U AHa GOPMbI (2), UICMONb3Ys KYXOHHYIO JIONaTKy C
AHTUMNPUrapHbIM NMOKPbLITUEM.

— JAns n3sneyeHuns BbineveHHoro xsaeba nepesepHuTe GOPMY (2) U OCTOPOXHO
noTpsacurte eé.

— W3BnekunTe nonactb (4) n3 xneba npu nomoLuy kpioyka (3) 1 painte xneby ocTbITb
B TeyeHve 10 MUHyT.

—  Xneb pexbTe OCTPbIM XNeGHbLIM HOXOM.

HacTpoiika nonb30BaTeIbCKOro peXxuma Bbine4yku

1. Haxmute Ha kHonky (34) «XJIEBEOIMEYb», Ha gucniee nosiBATCS MUraloLni
MHOMKATOP NporpamMmbl «Xneb».

2. HaxmuTe Ha kHonky (34) «XJIEBOMEYb» ewwé pas, Ha avcrniee NosBUTCS CUM-
BOJ1 NEPBO MOJIb30BATENLCKON NMPorpammbl «bp1».

3. MocnepoBarenbHO Haxumas Ha kHornky (36) «MEHIO», Bbibepute Homep Npo-
rpammbl («bp1», «bp2»... «<bp5»).

4. [nsinepexofa K HacTPoiKe BbIBPaHHOW NPorpamMMbl HAXKMUTE U yaepXusaiTe B
TeyeHue 3 cekyHz KHomky (34) «XJIEBOMEYb», Ha ancnnee otobpasnTcs cum-
B0 Jf (NpesnBapuTeNbHbI HArPeB) 1 ANUTENBHOCTL JAHHOIO JTana.

5. KHonkamu (32) «+» 1 (33) «-» ycTaHOBUTE HEOOXOAMMYIO NPOAOIKNTENIBHOCTb
npeaBapuTesIbHOro Harpesa.

6. Haxmute Ha kHonky (36) «MEHIO», Ha ancnnee oTobpasutcst rpaduyeckuii
CUMBON 1 NPOAOJIXUTENBHOCTb CNEAYIOLLEro aTana NPUroToBeHus (CM. «3Tanbl
NONb30BATENBLCKOrO PEXMMa»).

7. TosTopuTe Wwarun 4-5 ona 0CTaBLUMXCSA 3TANOB NPUrOTOBNEHNS (KPOME Noaaep-
XaHWs TeMneparypbl).

8. HacTpove NpooomKUTENbHOCTL 3TANOB NPUrOTOBAEHUS, HACTPOWTE Temnepa-
TYpYy BHYTPY paboyelt kamepbl BO BPEMS PACCTONKM (Ha AMCIee NOSBATCS CUM-
BOJ 1 nokasaHus tTemnepartypsi (°)).

9. KHonkamu (32) «+» 1 (33) «-» ycTaHOBWTE TEMMepaTypy Harpesa, HaXXMUTE Ha
KHOMKY (36) «MEHIO».

10. KHonkamu (32) «+» n (33) «-» ycTaHOBMTE TEMMEPATYpPy Harpesa BO BpeMsi
Bbineykm (cumson [ ).

11. CoxpaHuTe HaCTPOWKM NPOrpaMMebl, HAXaB 1 yaEpPXMBas B Te4eHne 3 cekyHn,
KHOMKY (37) «OK».

Mpumeyanne: Ecnu Bbl HE XOTUTE COXPaHSITb HACTPOWKW MPOrpamMmbl,

Haxmute KkHornky (37) «OK» 6e3 yaepxuBaHus.

12. [1ns BKJIIOYEHWSI MPUrOTOB/IEHMS HAXXMUTE Ha KHOMKyY (35) «CTAPT/CTOIM>.

MpumevaHnune: - Y106bI BKIIOYNTL POrpaMMmy ¢ 3apaHee 3aaaHHbLIMU HacTPOw-

Kamu, BbIMOJIHUTE AeiCTBUS, ONMCaHHbIE B ryHKTax 1-3u 12.

BAXXHbIE PEKOMEHAALUU

WUHrpeauveHTbl

Myka

CBOIiCTBa MYKM ONPEAENSAIOTCS HE TOJIbKO COPTOM, HO 1 YCJIOBMSIMU BblpaLLMBaHUS
3epHa, cnocobom o6paboTkn 1 xpaHeHust. MpobyliTe neyb xned 13 Myku pasHbIx
npov3soamuTeneli 1 Mapok 1 HanauTe Ty, KOTOpas yA0BNETBOPSIET BALLMM NOTPe6-
HOCTsIM. OCHOBHbIMW BUAAMW X11€60MeKapHOn MyKM SIBASIOTCS MyKa MLUEHUYHAs 1
Myka pxaHas. MNweHnyHas Myka ncnonb3yetcs 6osee LMPOKO, 3TO 0OYCNOBAEHO
TeM, 4YTO BbiNeyka W3 MIEeHUYHOM MYKM UMEeeT NPUATHbIE BKYCOBblE KayecTBa 1
06n1aaaeT BbICOKOV MULLLEBOW LIEHHOCTbIO.

XneGonekapHasa Mmyka

XnebonekapHas (padpuHMpOBaHHas) Myka, COCTOSILLAS TOJIbKO U3 BHYTPEHHEN H4acTu
3epHa, CoAepPXMT MakCUMasnbHOE KONMYECTBO KI1eNKOBMHBI, KOTOopasi obecrnednsaet
3NaCTUYHOCTb MSKMLLIA U NpefoTBpaLLaeT onaaaHune xneba. Boineyka 13 xnebone-
KapHOI MyKM nosyyaeTcs 60ee MblLHOM.

LlenbHO3epHoBas MyKa (0GoiiHas)

LlenbHo3epHOBYIO (060WHYIO) MyKY MOSydaloT NMyTEM nepemManbliBaHus LeSibHbIX
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3EPEH MLIEHNLbI BMECTE C 0G0JIOHKOM. STOT COPT MYKM OT/IMYAETCS MOBbLILLEHHOMN
NUTaTeNIbHON LLEHHOCTbIO. LlenbHo3epHoBO xneb 06bI4HO MOMy4aeTCs MEHbLUEro
pasmepa. [nsa ynyyeHns noTpebnTensCKx CBOMCTB xy1eba LieSIbHO3EPHOBYIO MYKY
4acTo CMeLLMBAIOT C xnebonekapHoi MyKOM.

Kykypy3Hasi u oBcsiHas Myka

ﬂ,ﬂﬂ ynydleHuns TeKCTypbl xneba n npuaoaHna emMy OOMNOJIHUTENIbHbIX BKYCOBbIX
Ka4yeCTB CMELUNBANTE MLIEHNYHYIO U PXAHYI0 MYKY C KYKYPY3HOW MAn OBCAHOM
MYKOWA.

Caxap

Caxap o6oraliaeTt BbINeYKy AOMOSHUTENbHLIMU BKYCOBLIMM OTTEHKAMU U MpU-
[aéT xneby 3010TUCTLIN 0TTeHOK. Caxap SBNSeTCS NUTaTeNbHON Cpenor Ans pocta
apoxokeit. JJobaBnainTe B BbiNe4Ky He TONbKO PadUHNPOBAHHDBIN, HO Y KOPUYHEBBI
caxap, a Takxe caxapHylo nyapy.

ApPOXXKU

PocT apox>ker ConpoBOXAAETCH BblAENEHNEM YINIEKMUCNONo ra3a, KOTopblin Cno-
cobcTBYeT 06pa3oBaHuio NopmucToro msikmwa. Myka un caxap siBRsiloTcs nuTa-
TeNbHOW cpenon Ans pocTta Apoxxen. [JoGaBnsainTe CBeXne NpeccoBaHHbIe Uan
ObICTPOAENCTBYIOLLME CyxXme APOXKU. CBEXME NPECCOBAHHbIE APOXXM PACTBO-
psinTe B TENNIOM XMAKOCTY (BOAE, MOJIOKE U T.A4.), ObICTPOAENCTBYIOLLMNE APOXKU
nobasnsinTe B MyKy (Takve OPOXXu He TpeOyloT npeaBapuTeNbHOM akTuBauum,
T.e. pobasneHuns Boapl). Cnenyiite pekoMeHJaumsam Ha ynakoBke nnv cobnojante
cnepyioLwme NponopLmmn:

1 yailiHasa noxka 6bICTPOAENCTBYIOLLMX CYXUX APOXOKEN = 1,5 YaHO NOXKM CBEXNX
MPECCOBAHHbIX APOXXKEN.

XpaHunTe OpoXcKkn B XONoAubHUKE. Bbicokasi Temneparypa yorBaeT ApoXxeku, noa-
TOMY TECTO NOAHMMAETCS MNJI0XO.

Conb

Conb npuaaeT xneby AOMOMHUTENbHBIV BKYC U LIBET, HO 3aMeAJIeT POCT APOXCOKEN.
He ncnonbayiite YpeamepHoe KOIMHeCTBO conun. Beeraa ncnonb3yiite Menkyo cosb
(KkpynHasi coflb MOXET NOBPEAUTb aHTUMPUIrapHoe NoKpbITUE GopPMbl).

Siina

diiua ynyywarT CTPYKTYpY M OObEM BbINeYkU, NPUAAIDT AOMOSHUTENbHBIA BKYC.
MNepepn nobasneHvem B TECTO sliLa cneayeT TwateNbHO B36UTb.

JKuBOTHBIE U pacTUTEsIbHbIE XXUPbI

KMBOTHbIE 1 pacTUTENbHbIE XUPbl AENAIOT BbINEYKY MSr4ye 1 yBenmymBalT CPOK
xpaHeHus. Mpexae, 4em J06aBUTb CAIMBOYHOE MACIIO0, MOPEXbTE ero Ha HeGonbLuve
KyOUKWN Unn fante emy HEMHOro OTTanTb.

Mekapckunii NOPOLLOK 1 coaa

Copa 1 nekapckunii NOPOLLIOK (Pa3pbIXINTeNb) yKopaymMBatoT BpeMSs, He0OXoanuMoe
ons nogbéma Tecta. Coay HeobXxoaMMO NpeaBapuTeNibHO CMeLLaTh C JIMMOHHOW
KNCNOTOM N HEGONbLLMM KONMYECTBOM MYKM (5 I NLLLEBOI coAbl, 3 I IMMOHHON K1C-
noTbl 1 12 r mykun). 3T0 KonmMyecTBo nopotuka (20 r) paccumTtaHo Ha 500 r mykn. Ans
ralweHns coabl He UCMNOJb3YNTE YKCYC, 3TO AeNaeT MAKUL MeHee OOHOPOAHbBIM U
6onee BnaxHbIM. Mekapckuii NOPOLLIOK (Pa3pbIXINTENL) MPOCTO 3ackinsTe B GopMy,
cnenys ykasaHusam B peLenTe.

Bopa

Temnepartypa BoAbl MrPaeT BaXKHYIO Posib Npu Bbineyke xneda. OnTumanbHas Tem-
nepatypa Boabl 20°C-25°C, BoAy MOXHO 3aMeHWUTb MOJTIOKOM, 060raTuTh BKYC xneba
MOXHO, ,06aBMB HEKOTOPOE KONIMYECTBO HAaTYpanbHOIro Coka.

MonouHble NPOAYKTbI

MonoyHble NPOAYKTbI YNy4LAT NUTATENbHYIO LEHHOCTb M BKYC xneba. Mskui
nonyyaeTcs 6onee KpacvBbIM M anneTUTHLIM. Icnonb3yiiTe CBEXME MOOYHbIE NMPO-
LYKTbl U CYyXO€ MOJOKO.

DpyKTbI U Aroabl

[ns npuroToBneHust oxemMa UCnonb3yinTe TONbKO CBEXME U Ka4eCTBEHHbIE DPYKThbI
naronpl.

AO3UPOBKA

CekpeT xopoluero xseba He TONbKO B KQYECTBE WMHIPEAVEHTOB, HO U B YETKOM

cob60aeHUN NX NPOMOPLMIA.

— Wcnonb3yiTe KyXOHHbIE BECI MU MEPHYIO EMKOCTb (22) 1 NOXKY (24), BXxoas-
LMe B KOMMIEKT NOCTABKM.

— HanonHute MepHyio EMKOCTb (22) XUAKOCTbIO A0 COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKM.
MpoBepbTe A03MPOBKY, YCTAHOBMB EMKOCTb (22) Ha POBHOM MOBEPXHOCTMU.
Bcskunin pa3 nepen UsMepeHnemM Apyroro BUAA XUAKOCTU cnepyeT TwatenbHo
ounLaTb EMKOCTb (22).

— Cyxue NHrpeaveHTbl He YNIOTHAKTE, Hackinas Nx B MEPHYIO EMKOCTb (22).

— BaxHo npoceuvBaTtb MyKy nepep, B3BeLUMBaHWEM, YTOObl HACLITUTL €€ BO3ay-
XOM, 9TO rapaHTUPYeT HaUNyHLWIA pe3ynbTaT BbiNeykn. fOpKy CHUManNTe npu
NOMOLLM HOXa.

SAKJIAOKA UHFPEAUEHTOB

— PexomeHnayemas nocnenoBaTefibHOCTb 3akjafku WHIPeoueHToB (ecnn B
peuenTe He ykasaHO Apyroe): XuaKocTu (Boga, MOMOKO, Macno, B36utbie
aliiua n T.4.) BbINMBAOTCA HA AHO GOpMbl ANA BbiNeykn (2), 3aTemM 3achina-
I0TCSI CyXve WHIpeAMeHThl, Cyxue OpOoXCKM A06aBnsioTcs Nvlib B nocnen-
HIOKO o4epeb.

— Cnepute 3a Tem, 4TOObI Myka He HaMOKasia NMoJIHOCTbIO, KITAAUTE APOXKUN TObKO
Ha CyxXylo MyKy. JIpOXxXu Takxe He O0J/DKHbl KOHTaKTMPOBATbL C COJIbIO, TaK Kak
COJIb CHMXAET aKTUBHOCTb APOXOKEN.

— Mcnonb3ys GyHKLMIO OTCPOYKM, He 3aknaapiBarite B pOpMy (2) CKOPOMOPTSALLM-
ecs NPOAYKTbl — HanpuMmep, anua, GpykTbl, MOMOKO.

Buumatrue!

Bce peuentbl HOCAIT peKOMeHAaTeIbHbIA XapakTep, Tak Kak TpeGyembie Ans
peuenToB 06bEMbI U COOTHOLLIEHUSI UHIPEANEHTOB MOr'yT BapbUpOBaThCsl B
3aBUCUMOCTHU OT PernoHasibHow crieyndukn NpoayKToOB U BbICOTbI HaA YpPOB-
HeM Mopsi.
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MPOBJIEMbI MPU BbINEYKE XJIEBA

TecTo NnoAgHUMAaETCSH C/INLLKOM sblchO ‘-Ipesmepuoe KoNn4yecTeo .qpox)Keﬁ, MYKU UWIN HeA0CTaToO4YHOEe KOJIn4eCTBO CoONn

HepocTtaToyHoe KOIMHYECTBO APOXKEN

CTapre NN HeaKTUBHbIE OPOXXN

JpOX>Kn CONPUKOCHYIUCH C XUAKUMUW MHIPeaneHTaMu Uav Conbio 0 3ameca

Xneb He nogHUMaeTcsa
HenpaswnbHO BbIGPaH COPT Myku, IGO0 MyKa HEKA4ECTBEHHAs

HepocTtato4yHoe Konnm4ecTBo caxapa

Msirkas Boga npuBoauT K 6osee akTUBHOMY POCTY APOXXKEen

VIHTEHCUBHbI NMOABEM TECTA, TECTO BbIXOAUT M3nuwiHee Konm4ecTBo APOXOKEN UM MyKu

3a npeaens GopMbl 415 3anekaHuns

YpeamepHoe KOIMHYeCTBO TecTa

PocT apoxekeit MpoxoauT HeKa4eCTBEHHO 13-3a BbICOKOK TeMrepaTypbl BOAb!, G0 MCMOb30BaIOCh YPe3MEPHOE

Xne6 onan B LueHTpe KOJIMYECTBO XNAKOCTU

‘-IpeSMepHoe KONMN4YeCTBO MYKU 60 HeJoCTaToOK XMUAKOCTN

HepocTtaTtoyHoe Konnm4ecTBo APOXXKEN 1 caxapa

YpeamepHoe KoM4ecTBO PPYKTOB, LesbHbIX 3EPEH 1 T.4.

HekauecTBeHHasa myka

[MNOTHBIN MAKWULL, KOMKMN
YpeamepHasn Temneparypa XuakocTu NPUBOAUT K ObICTPOMY POCTY APOXKEN 1 paHHEMY ONafaHuio Tecta

HeT conun nnn HepocTatoyHOe KONMYECTBO caxapa

HepocTtatok Mykn

Vcnonb3oBaHne 60MbLIOM0 KOJIMYECTBA XUAKOCTU N XUAKUX MHIPEONEHTOB (Hanpumep, orypTa)

Xneb6 He Nponekcs B LLeHTpe
YpeamepHoe KOIMHECTBO XULKUX UHTPEANEHTOB

Het conun

KpynHO3epHUCTbIN MSAKUNLL Cnvwkom ropsiyasi Boga

YpesMepHoe KONM4YECTBO TecTa

YpeamMepHOoe KOIMYECTBO MYyKM (OCOBEHHO eCnn Bbl NeYéTe Genbiit xeb)

YpeamMepHOoe KOIMYECTBO APOXKEN UM HEAO0CTAaTOK CONn

HenponeyéHHasi NoBEepXHOCTL xeba
YpeamepHoe KONM4ecTBO caxapa

Lpyrve cnagkue NHrpeameHTbl, TOMMMO caxapa

MsiKML Hape3aHHbIX KYCOYKOB 3€PHUCTbIN

o Bbl He ocTyannu xneb nepep Hapeskoii (M3NULLHAS Bara He ycnena ucnapuTbes
1 HEPaBHOMEPHbIN YAl pen Hap! ( Vi p )

AOMNOJIHUTEJIbHBLIE BO3MOXXHOCTU — [Mpotpute kopnyc (5) n kpbiwKy (9) cnerka BRaxXHOW TKaHbiO, MOCNE Yero

MamaTb BbITPUTE HACyXxo.

— Tpu aBapuinHOM OTKJIIOYEHUW SNEKTPOIHEPIM B MPOLLECCE PaboTbl akTUBUPY- — Bce cbémHble getanu npomMoiiTe TENNOM BOAOM C HENTPasbHbIM MOIOLLIMM CPeS.-
eTca GyHKUMS NamMATU NPOAOIKUTENBHOCTBIO A0 7 MUHYT. CTBOM.

— [Npw BOCCTAHOBNEHUN 3NEKTPOMNUTAHUSA B Te4eHWe 7 MUHYT YCTPOWCTBO Npo-  lMpumedanune: - Eciv nonacts (4) He cHUMaeTcs ¢ ocu, HanosHuTe ¢opmy (2)
[0MXKaeT BbINOJIHEHME 3a4aHHOI NPOrpaMmbl C MOMEHTA, Ha KOTOPOM OHa Bbina TEN/104/ BOAOV 1 nofoxamnTe okosio 30 MUHYT.

NPUOCTaHOBNEHA. — TwatenbHO NPOCyLIMTE CbEMHbIE AEeTanu, Npexae Yem ycTaHaBnuBaTb UX B
— B cnyyae oTcyTcTBUSI anekTponuTaHus 6onee 7 MUHYT HEOBXOOMMO 3aHOBO pabouyto kamepy.
3arpysuTb NPOAYKThI M MPON3BECTM MPOrpamMMUpPOBaHNE YCTPOCTBA. — He norpyxarite kopnyc yCTpoCTBa, CETEBO LLIHYP W BUJIKY CETEBOrO LUHYpa B

BOJY UV B APYIME XMUIOKOCTH.
YUCTKA N yXop
— o okoH4aHWM paboThbl BbIK/OYMTE YCTPOWMCTBO, U3Bnekute Bunky cetesoro  XPAHEHUE
LIHYpa U3 3NIEKTPUYECKO PO3ETKM U OTCOEAMHUTE CETEBON LUHYP OT rHe3ga — [lepen Tem, kak ybpaTtb YCTPOWCTBO Ha XPaHEHWE, MPOU3BEAUTE Er0 YUCTKY U
(16), pacnonoXeHHOro Ha Kopryce MynbTUBapku (5). [0XONTECH €ro MNoSHOMO BbIChIXaHUS.
— JoxauTech OCTbIBaHUS YCTPOMCTBA. — XpaHuTe yCTPOMCTBO B CYXOM MPOX/IafHOM MECTE, HEAOCTYNHOM As AeTein n
Noaen ¢ orpaHNYeHHbIMU BO3MOXHOCTAMMU.

YCTPAHEHWE HEUCTPABHOCTEMN

HEUCMPABHOCTb NMPUYNHA YCTPAHEHUE

Ha nucnnee otobpasmnncb cumBonbl «<E01», . OTKNIOYMTE YCTPOICTBO OT 3NEKTPUYECKON CETUN, U3BNEKNTE

YCTPOICTBO HE OCTLINO Nocne NpeabiayLero uykna . o o
COMpPOBOXAaeMble NOBTOPHbLIMU 3BYKOBLIMU BLineuKn dopMy, fanTe yCTPONCTBY OCTbITb MPU KOMHATHOM
curHanamm Temneparype

Bbikto4MTE YCTPOMCTBO, OTKPOWTE KPbILLIKY, YCTAHOBUTE
HenpasunbHas yctaHoBKa pOPMbI ANs Bbineyku (2) | GpopMy A15 BbINEHKM 1 MOBEPHUTE €€ NO HaCOBOW CTPenke
[0 ynopa

CumBonbl «<Err» Ha amcnnee, ConpoBoXaaemble
NOBTOPHbIMW 3BYKOBbIMW CUTHAIaMU

Cumsonbl «<EEE» Ha oucnnee, conpoBoxaaemMble BbIkntounTE YCTPONCTBO 1 06paTUTECh B aBTOPU3OBAHHbIN
O6pbIB AaTymka Temneparypbl - o
NMOBTOPHbLIMU 3BYKOBLIMY CUrHanamm (YNOSIHOMOY€EHHHBI) CEPBUCHBIV LLEHTP

Cumsonsl «HHH» Ha aucnnee,

TemnepaTtypHbIi JaT4vK He paboTaeT B pesynsTate BbIk/l04MTE YCTPOWCTBO M 06paTUTECH B aBTOPU3OBAHHbIN
COMpOBOXJaeMble NOBTOPHbIMU 3BYKOBLIMU

KOPOTKOrO 3aMblKaHNs (YMOSTHOMOY€EHHHbI) CEPBUCHbIV LLEHTP
curHanamu
Bblkl04MTE YCTPOWCTBO, BbIHYB BU/IKY CETEBOIO LLHYpa
. o 13 3N1EKTPUYECKO po3eTku. M3enekute popmy, faiTte
JbIM 13 BEHTUNSILMOHHbIX OTBEPCTU VIHrpeamneHTbl Monanu Ha HarpeBaTesbHbIN 3NeMeHT

YCTPOMCTBY OCTbITb. BnaxHoul TkaHblo NPOTPUTE CTEHKN
paboueli kKamepbl U HarpeBaTesbHbI 3NeMeHT
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[oTOBbLIN XNeb onasn, HUXHASA YacTk x1eba
BRaxHas

Mocne Bbineyku xneb octaBancs B xneboneyke
CULLIKOM J0SIr0

Bbinekas xn1eb6 no aToMy peLenTy, BbiKtoYaiTe yCTPOCTBO
cpasy rnocne Bbineyku xneda

Xne6 npunvn Kk cTeHkam GopMbI AJ151 BbINEYKM

HuxHAs yacTb xneba npuaunna K nonacTsm s
3amMeLlumBaHna

Mepepn ycTaHOBKOW CMa3biBaviTe 10MacT Maciom

CTpykTypa xneba HeogHopoaHas unuv xned
He nonyymncs

BbiGpaH HEBEPHBIV PEXUM

MpocMOTPUTE AOCTYMHLIE NPOrPaMMbI BbINEYKU, BbiGEpUTe
LPYryio NPOrpaMmy NOBTOPHBLIMU HaXaTUSMM KHOMKM
«MEHIO»

YacToe OTKpbITVE KPbILLKM BO BPEMSI paboThl

OTKpbIBaNTE KPbILLKY TOSILKO MO 3arpocy Nporpammbl s
[06aBIeHNs OOMONHUTESNbHLIX MHIPEeaNEeHTOB

MpPOAOMKUTENIBHOE OTKITIOYEHNE SNIEKTPOIHEPTN
BO BpeMsi paboTbl

3aHOBO 3a510K1Te HEOOXOAMMbIE MHIPEANEHTbI U HAYHUTE
BbIMNeyKy CHa4ana

[BuxeHne nonacteri 3a6710KMPOBaHO

M3BneknTe popmy 1 NpoBepbTe, BPALLLAETCH SV MPUBOA.
B cnyyae HencnpaBHOCTU 06paTUTECH B aBTOPU3OBaHHbIN
(YNONHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LIEHTP

KomnnekTtauua

MynbTuneuka — 1 wr.

KopauHa gns dputiopa — 1 W

®dopma ans Bbineykn — 1 WT.

Kptoyok anst nasneyveHns nonactm — 1 wt.
JlonacTb Ansa 3amelumBanms — 1w
LWynubl gns vawm — 1 wr.

Yawa - 1wT.

Kpbliwka yawm -1 wr.

MepHas EMKOCTb A9 xneboneykun -1 wWr.
MepHasi EMKOCTb 419 MynbTMBapky — 1 L.
MepHas noxka — 1 Wwt.

MonoBHMK — 1 WT.

Nonatka — 1 wT.

JloTOK Ans roToBKM Ha napy — 1 wT.
Cetka ona TBopora — 1 WT.

TexHu4yeckue xapakTepucTuku
Onektponutanne: 220-240 B ~ 50/60 Iy,

MakcumanbHas noTpebnsiemas MOLHOCTb B pexumMe Mynstusapku: 900 BT
MakcumanbsHas notTpebnsemMas MOLLHOCTb B pexume xnedonedku: 800 BT

KombuHupoBaHHas MoLHocTe: 1700 BT, 230 B

lpounsBoauTens octaBaseT 3a cob0 MpaBo U3MEHSITb XapakTePUCTUKX npnbopa

6e3 npeaBapuTesIbHOro yBenoMIeHUs

Cpok cnyx6bi npubopa — 3 roga

/JlaHHoe n3aesnne cooTBETCTBYeT BCeM TPebyeMbiM eBPONEerCKUM 1 POCCUICKAM CTaH-
faptam 6e30nacHOCTY U TTNEHbI.

MNpowuseoauntens: AH-AEP NPOOAKTC Mv6X, ABcTpus

Hownbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpoenaHo B Kutae.
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KA3AKLLA

MYNbTUNICIPrIW-HAH MICIPETIH NELWW 5G

Taram asineyain 83 6argapnamackl 6ap ambeban mynetunicipriw. Taram a3ipneyain
Herisri Gafgapnamanapbl — MynbTMacnas, HaH nicipy, dpuTiopae Kybipy, Horypt
HeMmece ipimLik a3ipney.

Cunatrama

©ONDOA WD~

N )
AWM= O

15.
16.
17.
18.
19.

20.
. TocTtafraH kaknarbl (20)
22.
283.
24.
25.
26.

2

=

27.

28.
29.

dpuTiopae KyblpyFa apHasnfaH cebet

HaH nicipyre apHanfaH niwiH

KanakTbl anbin WbiFyFa apHanfaH inrek (4)
Kamblp uneyre apHanfaH kanak
MynbTunicipriw kopnycbl

Oucnnen

Backapy naneni

KaknakTbl alwarbiH nepHe

Kaknak

. Kapay Tepeseci

. By Kaknakwacsl

. By weifybiHa apHanfaH caHbinay

. KoHzeHcart xwuHayfa apHarnfaH KOHTeHep
. XKbInbITKbILL 31IeMeHT

Temnepatypa TeTiri

>Keninik ceIMabl KOCyFa apHanfaH ys
KopfraHbIC aKpaHHbIH GekiTkiLwi

KopfaHbic akpaH

TocTaFaHabl anbin WbIFyfa apHanfaH KbiCKbILL
TocTafaH

HaH nicipriwke apHanfaH enweyill bliapic
MynbTuniciprilike apHanfaH entweyilw biabIC
Onweyill kacblk

Oxay

Kypekwwe

YKeninik cbim

Byna asipneyre apHanfaH Taptna

IpimLiKTi cy3yre apHanFaH Top

Backapy naHeni

30.

31.

32.
33.
34.
35.
36.

37.

«MYTNBTUACTIA3» HykTeci
«MYNBTUMICIPTILW» HykTeci

«+» - BanTanatblH MaHA| YIFaNTy HYKTECH
«-» - BanTanaTtblH MaHAI KiLLipENTy HYKTECI
«HAHMICIPY» HykTeci
«BACTAY/TOKTAY» HyKkTeCi

«MB3IP» HykTeci

«OK» HykTecCi

Ha3sap ayaapbiHbi3!
KocbimMwa KopfaHbIC YLLIH MynbTURICIprilTiH KyaT kesi Tisberine 30MA acnanTbiH

HOMWHanN4bl

Xapamcbi3gaHy TOrbIMEH KOPFaHbICTbIK CEHy KypbinfbiCbiH  (KCK)

opHaTkaH aypbic, KCK opHaTy yLwiH MamaHMeH xabapnacbiHbI3.

KAYINCI3OIK LUAPANAPDI

MynbTunicipriwTi naganaHap angpiHaa ocbl nanganaHy GovbiHWA HycKaymnbiKTbl
MYKUSAT OKbIM LUbIFbIHBI3 XOHe OHbl aHbIKTaMarnblk MaTepuan peTiHAe KOnaaHy YLiH
cakTan KOMbIHbI3.

MynestunicipriwTi - ocbl

HyckaynblkTa GasHpanFaHaan, Tikenew TaranbliHAANbIMbI

GolibliHIWa FaHa nardanaHbiHbi3gap. KypbinfbiHbl AypbiC KonaaHbay OHbIH CbiHybIHA
aKenyi, nanganaHyLbiFa Hemece OHbIH MYTKIHE 3USIH KeNTipyi MyMKiH.

KypbinfbiHbl  NanganaHap angbliHaa Keninik  CbIMAbl  X8He  KYPbINFbIHbIH
KopnycblHAa OpHanackaH Xemninik CbIMAbl KOCaTbiH CaHblnayAbl MYKUAT kapan
LWbIFbIHBI3, onapAblH 3akbiMaaHbaraHbiHA ke3 KeTkisiHi3. Xeninik cbiM Hemece
Xeninik cblM caHplnaybl 3aKkbIMAAHFaH Xaraanaa, KypbifbiHbl naiaanaHbaHbI3.
KypbInfbiHbI KOCap angblHAa 3NeKTp XeniciHaeri KepHeyAiH KyPbIIFbIHbIH XYMbICLLbI
KepHeyiHe corKec KeneTiHAirHe Ke3 XeTKi3iHi3.

Keninik WHyp «eypoaluameH» xabablKTanfaH; OHbl XXepre TyMblKTanybl CeHimai
3MeKTp po3eTKacblHa KOCbIHpI3.

KypbInfFbiHbI 9NEKTp XeniciHe KockaHaa >XanfFacTblpFbIL TETIKTI KonaaH6aHbI3.
Keninik CbIMHBIH  KypbINFbIHBIH KOPMYCbIHAAFbI CaHbiNayFa >oHe 3nekTp
po3eTkacblHa HbiFbI3AarnbIn canblHybliH KaaaranaHbi3.

KeTkidy >kuHafblHa KipeTiH Keninik cbiMAbl faHa KONAaHbIHbI3,
KyPbINFblnapablH XXeninik cbiMaapbiH KongaHbaHp!3.

YKeTkizy xuHafblHa KipeTiH anbiH6anbl GenwekTepai faHa konaaHbiHbI3.
KypbInfFbiHbI TETIC, XblnyFa TesiMai 6eTTe, binFan, Xbiy kesgepi HeMec allblk
XarblHHaH anbIC Xepre opHanacTbipbIHbI3.

AcnanTbl GenmeneH TbIC Xepae KongaHyra TbiibIM canbiHagbl.

KypbIfFbiHbI 3MEKTp po3eTkacbiHa KOrpKeTiMAiNik yHeMi epkiH Gonapnbikrain eTin
OpHanacTbIpbIHbI3.

KypbInfFbiHbI XXenaeHyi )akcbl xepnepae konaaHbiHbI3.

KypbInfFbiHbI Tikenewn KyH Ke3iHiH acepiHe kanablpMaHpl3.

KypbinfFbiHbl kabblpfa MeH >kuhasfa Tikenen xakblH epre oHanacTbipMaHbl3.
MynbTunicipriw kopnycbliHaH kabblpFaFa AeniHri Hemece xuha3s 3aTTapbiHa AeniHri

backa
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KawbIkTblk 20 cM-AeH keM BonmayfFa Tuic, MynsTunicipriw ycTiHaeri 60c KeHicTik
30-40 cm-geH kem Gonmayra Tuic.

>Keninik cbIMHbIH bICTbIK 6eTTEp MeH XunhasaplH OTKip XUKTepiHe XaHacbin KeTyiHe
on 6epMeH;j3. Xeninik CbIMHbIH OKLWaynaHybIHbIH 3aKbIMAaHybIHa o 6epMeHi3.
>Keninik cbiMabl aHe >Xeninik CbIM alacbiH AbIMKbINT KONMEH ycTayfa TbiibiM
canblHagbl.

KypbInfFbiHbl 3NeKTp >KeniCiHeH CeHApin XaTkaHAa ellkallaH Xeninik CbIMHaH
TapTylbl 6onMaHbI3, XEeninik alaHbl YCTaHbI3 XaHE OHbl PO3eTKaaaH aKblpblH
faHa anbin WhIfbIHbI3.

KypbInfFbiHbI, Xeninik cbiMapbl XaHe Xeninik CbiM alacbiH CyFa HeMece e3re Kes-
KenreH cynbIKTbIKTapFa 6aTbipMaHpI3.

Erep Kypblnfbl CyFa Tycin KeTCe, Xeninik alwaHbl 3NeKTp po3eTkacbliHaH Te3apaaa
anbIn WhlIfbIHBI3, TEK OCbIAaH KeNiH FaHa KypbINFbiHbl CyAaH anbin WweiFyFa 6onagbl.
KypbinfbiHbl Gonalwlakra nanganaHy maceneci GovblHLWA aBTOPRacTbIpbifFaH
CEepBUCTIK opTarnblKka XYriHiHi3.

Berne 3attapabl Oy LWbIFaTbiH CaHbinayFa KovMaHbI3 XaHe Gerge 3atTapablH
MYNBTUMICIPrilUTiH KaknaFbl MeH KOPMyCblHbIH apasnbifblHa Typbin KanmayblH
KaJaranaHbli3.

KypbinfbiHb kapaycbi3 KanablpMaHbi3, KypbiFblHbl YHEMi COHAIPIN OTbIPbIHBI3 XaHe
erep OHbl kornaaHbacaHbI3, 3MEKTP XeNICIHEH axblpPaTbin OTbIPbIHbI3.

Kywin kanmac ywiH, 6y WweiFaTblH caHblnayablH YCTiHEe eHkelMeHi3. Taramaapabl
asipriey ycCTiHOe aHe Tikenewn asiprnen ©GonfaH COH MynbTUMICIPrill KaknarbiH
awyna eTe cak 6onbiHpI3. ByFa kywin kany kayni 6ap!

KypbinFbl «Kybipy» GafgapnaMacbiHAa XyMbIC xacan TypFaHda bICTblK mau
LaLblpaHabInapbiHa Kynin kanyabl 6onabipmac yiiH, 6ynicipriluTii TocTaFaHbIHbIH
YCTiHE eHKENMEH,3.

By kaknafbIH TazanbikTa yCTaHbI3, MacTaHfFaH Xaraanaa oHbl Ta3apTbin OTbIPbIHbI3.
KypbinfFbiHbl OpHATbINIMaraH TOCTaFaH, KOpFaHbIC 3KpaHbl JxoHe Oy KaknafFblHCbI3
navpanaHyfa ysingi-kecingi TeiibiM canbliHagbl. CoHAan-ak MynbTUnicipriTi
TaFamaapchl3 Hemece TocTaraHAarbl XKETKIMIKCI3 Menwepaeri cy Hemece ManimeH
KOCyFa ThblfibiM carblHaAbl.

MynbTunicipriliTi KOpFaHbIC 3KpaHbIHbIH, 3akbiMAanFaH CUMMKOHAbI TeCcEMeCiMeH
KonaaHyfa ThliibiM canblHaabl.

Kypfak eHiMaep MeH CyibIKTbIK MerLiepi 6oibiHLLIa Hycakamanapabl CakTaHbl3.
KypbInfbl )KyMbIC )acan TypraHAa TocTaFaHabl anbin WhIKnaHbI3.

Miciprinepre apHanfaH niwiHre xsHe TocTaraHFa Gerde 3aTTapabl canyfa xoHe
cakTayfa TbifibiM carnblHaabl.

KypbinfbiHbl 6acka TYPMbICTbIK acnanTtapra OpHaTNaHp!3.

KyMbIC KesiHAe MynbTUNICIPriLLTi XannaHbl3.

Hasap aypapblHbI3! Byna Taram a3ipneyme TocTaFaHdaFbl CYWbIKTbIK OEHreniH
Kaparanan oTbIpblHbI3, TOCTaFaHFa CyAbl KaXeTTinik menwepi 6oibiHWA ycTemenen
OTbIpbIHBI3. KypbInFbiHbI Kapaychl3 kanabipmaHbi3!

KymbIC Kacan TypfaHaa KypbliFbiHbIH OPHbIH aybICTbIpyFa ThiibIM CarnblHabl.
MynbeTunicipriwTi angblH-ana 3nekTp XeniciHeH ablpaTbiM anbin TacblHpI3,
Tafampgap canblHfFaH TocTaFaHObl anbin  LWbIFbIHBI3 X8HE MYNbTUNICIPriLLTIH,
TOMbIKTaN CybIHYbIH KYTIiHi3.

MynbTuniciprilw >xymbiC >xacan TypfFaHAa YCTiHM kaknak, TocTafaH, coHaamn-ak
kopnyc 6GernwekTepi bicbin KeTedi, onapfa KOMbiHbI3Abl TUri30eHi3, bICTbIK
TOCTafaHAbl anbin LWbiFy kaxeT GonfaHaa TocTafraHAbl anbin LbiFyFa apHarnFaH
KbICKbILUTBI HEMeCce acymnik konFanTtapabl KONAaHbIHbI3.

KymbIc kesiHAe bICTbIK 6ETKE KOMbIHbI3AbI TUMi30eHi3.

YKyMbiC Ke3iHAe XyMbICLUblI KaMepa iLliHe KOMbIHbI3Abl TYCIPMEH3.

[anbiH HaHab! anbin xaTkanaa, nicipMere apHanfFaH nilliH TyTKacblHaH yCTaHbI3
XaHe TYTKbILLTapAbl HemMece Kbi3yFa LblAamabl acymnik KonFantapabl KONAaHbIHbI3.
Micipmere apHanfaH MilWiHHIH Kytore Kapcbl XabblHABICHIH 3aKbiMAan anmMac YLUiH,
HaHAb! anbin XaTkaHaa eTkip Hemece MeTann 3aTTapabl nanganaHbaHbI3.
KypbinfbiHbI AypbIc KongaHbaraH xaranaa (6epinreH 6aclubinbIKTbIH TapMakTapbiH
opblHAaMaraHaa, Hemece a3ipriey yakbITblH acklpbin XibepreHae) HaHHbIH Kywin
KeTyi XoHe TYTiH LWbIFybl MyMKiH. Byn afganaa KypbinfbiHbl COHAIPIHI3, Xeninik
CblM allacblH po3eTkagaH anbin TacTaupl3. [licipmere apHanfaH niwiHai anbin
LWblKNacTaH 6ypbiH KypbINFbIHbIH TOMbIFLIMEH CYbIHYbIH KYTiHi3.

MyneTunicipriwTi dopuTiop NicipeTiH TopTinTe KonAaaHyAa, TocTaFraHaarbl MakablH,
OeHreniHiH «1 L» GenriciHeH TemeHae 6GonmayblH eHe «2 L»  GenriciHeH
Xorapblaa 6onmMaybiH KadaFanaHbi3.

TaramgapablH makcumangbl canmarbl 700 rpamHaH acnayra Tuic.

blcTbIK MaiMeH XXyMbIC >KacaraHaa Xblyabl OKLaynaHAbIPFbIL TYTKaNbl bICTbIKka
WblAamabl acyn KypangapbiH FaHa KonaaHbIHbI3.

Mawigp! bICTbIK KyWiHOE elukallaH Kylbin anylubl 60nmaHbI3, angbiMeH CybITbin
anblHpI3.

MyMkKiHZiriHWe TocTaFaHFa Kyprak eHiMaepAi canyfa TblpbiCbiHbI3, ce6ebi bICTbIK
MaviFa con faHa Menwepaeri binFangblH TYCin KeTyi MaifblH LWallblipaybliHa anbin
Keneni.

KypblnfFbiFa eHiMaepai LWeKTeH ThiC acblpbin canvaHbid. byn onapapiH XaHbin
KeTyiHe aKenyi MyMKiH.

Man >xana OacTaraH >xarganpa, Te3apafja KypbinFblHbl 3MEKTP KeniCiHeH
aXbIpaTbIHpI3 XXoHe MYMKIHAIMHLUE ThiFbI3, )KaHGaNTblH MaTaMeH abblHbI3.

Omka ewkawaH 0a cy Kyroulbl 60n1MmaHbI3!

30

KyblpyFa apHanmfaH Mai  TOnbIfbIMEH
aybICTbIPMaHbI3.

KypbInfFbiHbl YHEMi Ta3apTbin OTbIPbIHbI3.
Bananap kayincisgiri ywiH, opama peTiHge nanganaHbinatblH NONMUATUIEH

nakeTTepai kapaycbl3 kanabipMaHbi3.

CyblfaHWwa KypblJifblHbIH ~ OPHbIH
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Hasap aypapbiHbi3! BananapabiH NonuaTuneH nakeTTepMeH Hemece opama

nneHKameH oiHayblHa pyKcaT 6epmeHi3. TyHWbIFy Kayni 6ap!

+  Kypbinfbl XXyMbIC Xacan TypfaHaa xacbkl 8-re TonmaraH GananapapblH Kypbinfbl
KOPNyCbIHa, XEeMinik CbIMFa XaHe >eninik CbIM allacbiHa TuicyiHe pykcaT 6epMeH3.

* BananapgplH KypbiFbiHbl OMbIHLLbLIK PETIHAE NnandanaHybiHa on 6epMec YLUiH,
onapApl kagaranan oTbIpbiHbI3.

«  XyMbIC xacan TypFaH KypblinFbiFa JxakblH Xkephe xackl 8-re TonmaraH 6ananap
Hemece MYMKIHZAIr LeKTeyni )xaHaap >ypce, epekLie MykuaT 6omnbiHbI3gap.

« bBepinreH Kypbinfbl xxackl 8-aAeH kiwi 6ananapaplH nanganadybiHa apHanMaraH.

* 8-meH ackaH Gananap aHe MyMKIHAIr LekTeyni xaHaapAblH Kypanabl KongaHybl
onapablH kayincisairiHe >xayan 6epeTiH TynFaHbIH kapaybiHAaa 6onFaHaa, conaaii-ak,
onapfa KypblfFbiHbl Kayincia konpgaHy Typanbl >KeHe OHbl kaTe KonpjaHfaHga
TyblHAAYbI MYMKIH KayinTep Typarbl CaKec xaHe TYCIHIKTI Hyckaynblk 6epinreHae
faHa MYMKIH.

*  KypbinfbiHbl 6enveaeH Thic xepae konaaHyrFa TbibIM canbiHaabl.

* Axay Tycipyai 6ongbipmac yLWiH, KypbinfbiHbl 3aybITTbiK Opamaja faHa
TacblManaaHbl3.

e KypbinfblHbl 3MEKTP XEniCiHeH CeHAipin XaTkaH4a ellkawaH Xeninik cbiIMHaH
TapTyLbl 6onMaHbI3, Xeninik allaHbl YCTaHbl3 XaHe OHbl po3eTkadaH aKblpblH
faHa anbin LWbIFbIHbI3.

« Keninik awackl Hemece Xeninink cbiMbl 3aKkbiMAarnfFaH, erep on ipKinicneH xymbIC
Xacaca, CoHAan-ak OHbl KyMaTbiM anfaH COH KypbINfbiHbl NaiganaHyfFa TbiibiM
canbiHagpbl. KypbinfbiHbl ©36€TiHidWwe xeHaeyre ThipbicnaHpld. XXeHaey Typanbl
Gapnblk cayangapMeH aBTOpnacTbipbliFaH (eKineTTi) cepBUCTIK opTanbikka
XKYTiHIH3.

*  KypbinfbiHbl GananapablH keHe MYMKIHLIINIr LWekTeyni xaHAapAablH  Kombl
KETNENTIH XXepae cakTaHbl3.

K¥PbIJfbl TYPMbICTbIK KOJIJAHBICKA FAHA APHAJIFAH

TOCTAFAH (20) XXSHE nNICIPMEFE APHANFAH nIWIHAI (2) KOJNAAHY

EPEXEJIEPI

e MynbTunicipriwTi  keHe OHblH anbiHGanbl GenwekTepiH kaTaH Typae
TaralblHAaNbIMbl GOMbIHLIA KOMAaHbIHbIS.

» Toctaranabl (20) XbINbITYbIL KypbinfbinapFa HeMece nicipeTiH 6eTTepre opHaTyFra
ThIfibIM canblHagbl.

« TocrtafaHHblH (20) Hemece nicipmere apHanfaH nilWiHHIH (2) opHbiHa 6Gacka
blAbICTapAbl KonaaHyFa ThibIM canbiHagbl.

*  KbinbITKbILW 3nemMeHTTiH, (14) 6eTi, coHaan-ak ToctaraH (20) MeH MiLWiHHIH (2) Ty6i
YHEMi Ta3a aHe kypFak 60nbin TypyblH KagaranaHbi3.

« T[licipmere apHanfaH niWiHHIH Kylore Kapcbl XabblHAbICHIHBIH, 3aKbIMAAHYbIH
Gonablpmac yLiH, HaHabl anbin kaTkaHaa, eTKip Hemece MeTann 3aTTapabl
KongaHbaHbI3.

»  Kytore kapcbl )abbiHAbIHbIH 3akbiMaaHybIH 6onabipMac yLUiH Taramaapabl Tikenei
TocaTFaHHbIH (20) iwiHae ycaTnaHbI3.

» ToctaraHHbIH (20) xaHe nicipmere apHanfaH nilWiHHIH (2) iWiHe ewkawaH Aa
Kanaan na 6ip 6erde 3aTTapabl canmaHbl3 XaHe oHAa cakTamaHbl3.

« TocrtaraHaparbl (20) Tarampapgbl Tek oxaymeH (25) Hemece KypekwemeH
(26) apanacTbipblHbI3, COHAaW-ak arall, NNacTUK Hemece CUMMKOHAbl acymn
akceccyapnapblH kongaHyra xon 6epinegi.

« ToctaraH (20) iwiHgeri Tarampgapabl MeTann 3atTapMeH apanacTblpyfa ThiibiM
canblHagpl, cebebi onap TocTaraHHbIH (20) Kytore Kapchbl XabblHALICLIH ThipHAnN
Tactaybl MYMKiH.

+ TysablKTap MeH AaMAeyiluTep canbin a3ipnereH actaH CoH TocTaraHapl (20) xyy
Hyckanagbl.

*  Kytore kapcbl abblHAbIHBIH 3aKbiMAaHybIH 6onabipmac ywiH ToctaraH (20) meH
nicipmere apHanfaH niwiHai (2) Taram a3ipneyaeH coH bipaeH Cybik Cy acTblHa
KOMMaHbI3, onapabl anabiMeH CybITbiN anbiHbI3.

» TocTaraH (20) MeH nicipmere apHanfaH niwiHAi (2) biAbIC XKyaTbIH MallWHaFa
canyfa TbIbIM canbiHagbl.

BIPIHLUI PET KONOAHAP ANAbIHOA

KypbinsbiHbl memMeH memnepamypada macbimanday Hemece cakmayodaH KeliH

OHbI KOCMaHbI3, KYpbllfbiHbl 6esiMe memnepamypacbkiHa OeliH XbUlbimbIn

KOUbIHbI3.

¢ KypbinfbliHbl OpamacblHaH LUblFapbiHbI3, MYNLTUNICIPFILTIH KanbiNTbl XYMbICbIHA
GereT GonatbiH Gapnblk opamarnblk MaTepuangap MeH >kancblpManapabl anbin
TacTaHbI3.

*  MynbTunicipriwTi Teric xbinyFa Tesimai 6eTke, 6apnbik Xbiny Ke3aepiHeH anbicta
(ra3 nnuTacekl, anNekTp NnMTackl Hemece nicipy NaHeni CUsKTbI) OHATbIHbI3.

*  KypbinfbiHbl KabblpFragaH kopnycka AeviH kem gereHge 20 cMm kanatbiHZaw, an
OHbIH YCTiHAer 60c keHicTik kem aereHae 30-40 cm KypanTbiHAAM eTin OpHaTLIHbI3.

*  KypbinfbiHbl WbiFaTbiH ByAblH KOFapbl TemnepaTypacbiHaH 3akbiMaanybl MyMKiH
3aTTapra Tikenem XakblH XXepae oHanacTbipMaHbI3.

Hasap aydapbiHbi3! KypbinsbiHbl 6ynay, wyHfFbliwa Hemece e3ze de cy

monmbipbinFaH bIObICMapFa akbiH OpHanacmbipMaHbi3.

* TepHeHi (8) Gacbin, kaknakTbl (9) awwblHbI3, TocTaraHabl (20) anbin WhIFbIHbI3.

* Bapnblk anbiHbanbl GenwekTep MeH akceccyapnapabl beriTapan yfbil Kypan
KOCBIM, XblIbl CYMEH XXYybIMN LWbIFbIHbI3: (pUTIOpre apHanfaH cebetTi (1), nicipmere
apHanfaH niwiHai (2), inrexTi (3), kambIp nneyre apHanfaH kanakTbl (4), TocTaFraHabl
anbin WeifyFa apHanfaH yctarbiwThl (19), Toctaranabl (20), enweyiw crakaHaapabl
(22, 23), enweyiw KacbIkTbl (24), oxayabl (25), kanakTbl (26) xeHe 6yaa a3ipneyre
apHanfaH TapTnaHbl (28), cocblH onapbl afblH CyMeH Lwanbin anbiHbi3 Aa,
KeNnTipiHi3.

*  Kypbinfbl kopnycblH (5) AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3, COCbIH KypFaTbiHbI3.

» By kaknakwacsblH (11) anbin TacTaHbl3 XeHe KaKnakLiaHbl GerTapan xyfbill Kypan
KOCbIM, XblNbl CYMEH XYbIHbI3, COCbIH MYKUSAT KeNTipin, OpHbIHA OPHATbIHbI3.

KA3AKLLUA

«  BekiTkilwTepai (17) 6ackin TapTbin TypbIn, KOpFayLUbl 3kpaHabl (18) LWweLlin anbiHbI3.
KopfaHbic akpaHbiH (18) GerTapan >yfbill Kyparn KOCbIM, Xbllbl CYMEH XYbIHbI3,
KenTipiHi3 keHEe OpHbIHA OpPHaTbIHbI3: 3KPaHHbIH (18) TemMeHri GeniriH KaknakTarbl
(9) xikTepre KoMbIHbI3, 3KPAHHbIH XXOFapfbl GeniriH GekiTkilTep (17) WepTinreHwe
6acbIHbI3.

« KoprayLubl 3kpaH opHblHa opHaTbinmaraH 6onca, kaknak (9) xxabbinManbl.

KONOAHY

Backapy naHeni

— bBackapy naHeniHiH HykTenepiH apbip 6acy AbIObICTbIK GenriMeH xarnracagbl.
- Yw Gipgew Genri cigin Aypbic eMec HyKTeHi 6ackaHbIHbI3ab! 6ingipeai.

«MYNbTUNICIPTILW» TopTi6i
Ha3sap aydapbiHbi3!

*  XKymbic xacan mypraH KypblfbiHbl ewkawaH 0a kapaychl3 KanoblpMaHbI3.

*  Kydin kanmac ywiH, kaknakmsl (9) awyda cak 607biHbI3, XyMbIC rpoueciHoe 6y
whlfambiH caHblnaynap (12) ycmiHeH eHkelimeHi3, mocmaraH (20) xaHe nicipmeze
apHanfaH niwiH (2) ycmiHe 0eHeRi30iH awbIK xepnepiH xakbiH KoliMmaHbI3!

e Mynbmunicipeiwmi 6ipiHwi pem kKondaHyda XblIbIMKbiW 3r1eMeHmiHeH 6ezde
uicmiy mybIHOaybl MyMKiH, 6yraH xorn 6epinedi.

*  [iwiH (2) meH mocmaraHHbIH (20) Kyt02e KapCbl XabbIHObICLIH MbIPHaM macmaybl
MYMKiH memarsnn 3ammap0bl KordaHbaHbI3.

1. Mynbstuniciprin kaknafelH (9) nepHere (8) Gacbin awbiHbI3. TocTaraHabl (20)
MYNBTUNICIPTILLTIH XXYMbICLLbI KaMepacblHa OPHATbIHbI3.

2. ToctaraHra Tafampgapabl pelenTke opai (peuentinep kiTabblH KapaHbi3)
TocTaraHra (20) canyabl y3ere acblpbiHbI3.

Eckepmne: - TocTaraHfa (20) canbliHFaH uHepedueHmmep MeH cylblkmbiKmapOobiH

makcumarnobl 0eHeell «10»-HaH Xofapbl XeHe MuHumanobl 0eHeel «2»-0eH memMeH

6onmaybiH kKadaranaHbl3.

- bBomkanapra apHanfaH Makcumarndbl OeHeell beneici (KypiwmeH e32e) — «8».
TaramOap MeH cyOdbl canyObiH Xannbl Mbicanbl (Mbican pemiHOe Kypiw
KapacmabIpblisiFaH):

- Kypiwmi enweyiw cmakaHmeH (23) enwen anbiHbi3 (6ip enweyiw cmakaHOa
wamameH 160 ep. Kypiwi), OHbI XYybIHbI3 XoHe Kypiumi mocmaraHra (20) carnbiHbI3.
- Kypiwminx 6eneini 6ip menwepi ywiH kaxem cy deHeeli (« CUP» cmakaHOapbiMeH
enweHeeH), mocmaraH (20) iwiHoeei wkanada kepceminaeH.

- CyO0blI calikec beneiee OUiH KyUbIHbI3.

Mbican: - Tepm enweyiw cmakaH Kypiw canbirn, cydbl «4 CUP» 6enziciHe OeliH
KYI0 Kaxkem.

- CylibiK cymmi 6omkanap ywiH Kypiw neH cyObl 1:3 kambiHacbiHOa KonoaHyOobl
YCbIHaMbI3.

3. ToctaraHabl (20) KypbInFbIHbIH XYMbICLLIbI KaMepacblHa OpHaTbIHbI3. TOCTaFaHHbIH,
CbIPTKbl BETIHIH Ta3a xaHe KypFakTbiFbiHa, an ToCTaFaHHbIH 63i Ty3y OpHaTbINFaHbIHa
KOHEe KbIMbITKbILL 3NeMeHTTiH 6GeTiveH (14) Hbifbl3gana xaHackaHblHa kes3
JKETKI3iHI3.

Eckepmne:

- mocmaraHObli (20) xxapmanapOosbl xyyra nalidanaH6aHbi3 aHe OHbIH iwiHde
maramOapdbl mypamMaHbi3, 6yn Kyro2e Kapcbl XabbIHObIHbI 3aKbIMOaybl
MYMKiH,

- XXyMbICWbI KamMepaoa xaHe mocmaraHHbIH (20) my6iHde 6e20e 3ammapObiH,
Kip HeMece blIFan0biH XOKMbIFbIHA KO3 XXeMKi3iHi3,

- KondaHap andbiHOa mocmaraHHbIH (20) cbipmKbl 6emi MeH my6iH Kyprambin
CcYpmIiHi3,

- XbIbIMKbIW 351eMeHmmiH (14) opmacbiHOa memnepamypa memizi (15) 6ap.
TemikmiH epkiH KO3FanbiCbiHa ewmeHeHiH kedepai kenmipmeyiH KadaranaHbi3.

4. Erep ci3 Taramabl 6yna asipneceHis, Toctaranra (20) cyabl, kalHan xaTkaH cy

Taptna (28) Ty6iHe TWin keTNenTiHAEN eTin KyMbiHbI3. Taramaapgbl TapTnara (28)

carblHpI3 XaHe OHbl TocTaraHra (20) opHaTbIHbI3.

KaknakTbl (9) LwepTinreHre AeriH kabblHpbI3.

6. XKeninik cbIMHbIH caHbinayblH ysfa (16) TbIFbIHbI3, an »Xeninik CbIMHbIH allacblH
poseTkara TbIfblHbI3. CoHbIMEH Gipre apibbICThIK Genri ecTineai, gucnnenae (6)
«00:00» TaHbanapbl naiga 6onagpl.

7.  «MYNbTUNICIPTIW» HykTeciH (31) 6acbiHbi3, aucnneiae «Copna» a3ipney
GarmapnamachbliHblH KbinbinblkTaraH TaHbacbkl xaHe «0:30» yakblT TaHOachl
KepiHepi.

8. «MO3IP» (36) HykTeciH kalTa-kanTa Gacy apkplnbl o3ipney 6argapnamachiH
TaHOaHbl3. Coalikec 6Gafgapnama WHAMKATOPbI O KbIMNbIIbIKTANTEIH - Gonagbl,
coHAan-aK aucnneiae YHci3aik GovblHWa opHaTblFaH GargaprnamaHbiH KYMbIC
yaKkbITbl kepiHeTiH 6onaap! («O3ipney baraapnamanapbl» KeCTeCiH kapaHbl3).

9. «OK» HykTeciH (37) H6acbin, 6araapnamaHbl TaHAayaa pacTaHbi3.

Ecxepmne: «KaiiHamy & », «Kybipy e », «Bykmbipy & » xoHe «®pumiop & »

asipney pexumoepiHoe (36) «MO3IP» mylimeciH ke3ekne-ke3ek 6ackbin eHimoepdiH

6bipeyiH maHOar arnbiHbI3: KOKOHICMEP « », barlbiK «awx», €M « <= » Hemece maybiK

« @ ». OHIMHIH maHOarnfaHbiH (37) « OK» myldmecimeH pacmaHbi3.

10. B3ipney GargapnamacblH HeMece a3ipneyre apHanfaH TaFramibl TaHAan anfad
CcoH, aucnnenge (6) OGargapnamaHblH KYMbIC YaKbITbIHbIH, KbIMbINbIKTaFraH
TaHbanapbl kepiHedi, XXyMbIC YakbITbl YHCi3Aik GolbiHLWA OpHaTbInFaH («B3ipney
6argapnamanapbl» KeCTeciH KapaHbl3).

11. KaxeT 6onfaH xarananga Cis a3ipney baraapnamachiHbiH yakbiTbiH «+» (32) xaHe
«-» (33) HykTenepiH 6acy apkbinbl e3repTe anacel3, asipney yakbiTblH «OK» (37)
HYKTeCiH B6acy apkbinbl pacTaHbl3, COHbIMEH Gipre yakbIT kKepceTkiluTepi aucnnenae
(6) yHeMi xxaHbIn TypaTblH 6onazbl.

Eckepmne: - Yaksimmbi 6anmay «Kypiw» 6ardapnamacs! ywiH Komkemimcis. 10-14

o
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mapmakmapdbl macmar KemiHi3.

12. KaxeT GonfaH xafganga keniHre kangblpbinFad 6actay kbiameTiH 6antaHpi3. On
YWiH «+» (32) xaHe «-» (33) HykTenepiMmeH yakbITTbl OpHaTbIHbI3 (30 MUHYTTaH 24
cafaTka [eMniH), OCbl yakbIT ©TKEH COH a3ipney asikTanagbl. O3ipneyai Tesapaga
6acTafblHbI3 Kernce, 6epinreH kagamabl TacTan KeTiHi3.

Eckepmne: - KeliHee KandbipbiiraH 6acmay Kbiamemi «Kybipy» xeHe «Dpumiop»

b6ardapnamanapbl yWwiH KOmKemimcia.

13. Tarampapabl a3ipney 6araapnamacbkliH kocy yuwiH, «BACTAY/TOKTAY» (35)
HyKTeciH 6acbiHpI3. Qucnnenae (6) )KyYMbICTbIH KanFaH yakblTbl kepiHeai («Kypitu»
bafpgapnamacbiHaH 6ackanapbliHaa) xoHe 6Genrill HyKTenep KbiMbiMbIKTaNTbIH
6onaabl.

14. Erep ci3 keiiHre kangblpbinFaH 6acray kpiameTiH 6enceHaipceHis, aucnneviae (6)
« & » KelliHre kanablpbinFaH 6actay TaHbachl kepiHedi, KypbirFbiHbl Taramaapab!
a3ipniey TopTiBiHe KOCKaH COH, « @ » TaHBackl ceHei.

Eckepmne:

- Osipney 6ardapnamacbiH mokmamy ywiH, «BACTAY/TOKTAY» (35) HykmeciH

6acbiHbI3, ducrinelioe (6) « @ » maHb6ach! kepiHedi XeHe 83ipriey yaKbimbl KepcemKii

KbInblbiKmaimeiH 6o1adsbl.

- a3ipney 6ardapnamacbiHblH XYMbICbIH xanracmblpy ywiH, «BACTAY/TOKTAY»

(35) HykmeciH KaiimadaH 6acbiHbi3, coHbiMeH Gipae ducnnelde (6) «® » maH6acsi

coeHedi Oe, yakbim KepcemkiwmepiHOeei 6eneiw Hykmernep XbinblabiKmalmbiH

6onadebl.

- O3ipney 6ardaprnamacbiH ceHOipy ywiH « BACTAY/TOKTAY» (35) HykmeciH 3 cekyHO

6olibl 6ackin yacman mypbiHbI3.

15. Tarampapgbl 83ipney 6argapnamacs! asktanybiMeH 4 AbiGbICThIK 6enri ecTineai ae,
MYynbTURICIPrill aBTOMATThl TypAe TeMnepaTtypaHbl ycTan Typy TopTibiHe keleqi,
aucnneiine (6) @ TaHBachl kepiHeai xoHe MyNMLTUMICIPFiLLTIH TeMnepaTypaHbl
ycTay TopTibiHAeri XKYMbICC yaKbITbl kepiHesi.

Eckepmne:

- TemnepamypaHbl ycman mypy mapmibi «lpimwik», «[licipy», «Kybipy» xoHe

«Dpumrop» 6ardapnamanapbl YWiH KOKemIMci3.

- «uyuya» bardapnamacbl ywiH memnepamypaHbl ycmar mypy mapmibiHiH

O3IPIIEY BAFOAPITAMANAPDI XXOHE OJTAPAbIH ¥3AKTbIFbl

y3aKkmblifbl 1 carammal Kypaliobl.

16. TemnepatypaHbl ycTan Typy YakbITbl askranfaH coH, 4 AbibbICThIK 6enri ecTtineqi
ae, avcnneiige (6) © TaHbackl kepiHesi.

Eckepmne:

- KypbinfbiHbiH  OaliblH  mafaM memnepamypacbiH 24 caram 6o0bl  ycman

mypamabIHObIfbIHa KapamacmaH, a3iprneHzeH maramOapObl mocmaraHoa y3aK yakbim

6olibl Kandbipy YcbiHbIIMalObI, elmkeHi 6yn maramOapObiH b6y3biybiHa ceben
6011ybI MYMKIH.

- TemnepamypaHbl ycman mypyObl 6ondbipmac ywiH, «bACTAY/TOKTAY» (35)

HykmeciH 3 cekyHd 6olbl 6acbkin yacmarn mypbiHbI3.

- TemnepamypaHb! ycmarn mypy mapmibiH maramOapdbl Xbiibimy ywiH kondaHbaHbI3.

- O3ipneHy npoueciHoe eHiMOepOdiH OalibiHObIFbIH Kadarasan OmbIPbIHbI3, Kaxem

6onraH ardalida maramOapObl nnacmuk oxaymeH (25) Hemece KypekwemeH (26)

apanacmsipbiHbI3.

17. Xeninik cbiM awacbiH po3eTkadaH CyblpblHbI3 JXOHE Keninik CbiMabl
MYNbLTURICIPriLLTIH (5) KOpnycbiHAa OpHanackaH yscbiHaH (16) axblpaTbiHbI3.

18. TMepHeHi (8) Bacbin, kaknakTbl (9) albIHbI3.

19. Toctaranabl (20) keickpiwThl (19) HeMece acyinnik KonFanTapabl KonaaaH oTbIpbIn
anbin WbiFbIHbI3.

20. MynbTunicipriluTi CybITbIHBI3 Aa, OH Tasanayabl XYprisiHi3.

Eckepmne:

— Ogsipney npoueciH Kalaranan OMbIPbIHbI3, COHOal-ak maramOap a3ipreHin
6onraHOa Mynbmuriicipaiwmi ceHOIpPIHI3. KypbinfbiHbl Kapaycbi3 KandblpMaHbI3.

— byda asipney ywin «[icipy» 6ardapnamacbiH KorndaHbIHbI3.

—  «Kybipy» 6ar0apnamacbiHOa Kypblifbl acyUsik naumara yKkcac XyMbic xacaliobl,
a3ipney npouyeciH miHoemmi mypoe kadaranaHb!3.

- «[luyya» 6ardapnamacbiHOa XyMbiC Xacay Ke3iHOe Kakrnakmbl XabbiHbI3.

— Tarampap peuenTinepiH peuenTinep KitabblHaH KapaHbI3 (XKeTKi3y XKUHaFbIHa
Kipeai). BapnblK peuenTtinep Hyckamanblk cunaTtka ue, ce6ebi peuenTinep
YLWiH Tanan eTineTiH kenemaep MeH UHrpeaNeHTTEP KaTblHACkl TaFamAapabIH
anMaKTbIK epeKwenikTepi MeH TeHi3 AeHreiHeH GMikTikke Kapai TypneHin
OTbIPYbl MYMKiH.

Barpapnama ¥3aKTbIK (CaFaTneH) YHci3aik 60ibIHWA yaKbIT KemiHre kanabipbinFaH TemnepaTypaHbl
(caFaTneH) 6acTay (Makcumangbl ycTan Typy
yaKbIT)
Copna 0:05 — 2:00 0:30 24:00 24:00
Kypiw - - 24:00 24:00
Botka 0:05 - 2:00 0:20 24:00 24:00
Nanay 0:05 - 2:00 0:30 24:00 24:00
Muuua 0:05 - 2:00 0:30 24:00 1:00
Ipimwik 4:00 - 6:00 4:00 24:00 KoSDKeTiMCi3
Micipy - 0:05 —2:00 0:20
Kekeric 0:05 - 2:00 0:25
Banblk e 24:00 KOMKEeTIMCI3
ET<® 0:05 - 2:00 0:30
Tayeik o 0:05 - 2:00 0:25
Kybipy == 0:20
KekeHic
B il 0:05 — 1:00 0:25
anbiK am< KOSKETIMCI3 KOMKeTIMCI3
Er & 0:30
Taybik
g 0:25
ByKTbIpy & 0:20
KekeHic .
Banbik st< 0:10 - 4:00 0:30 24:00
Er = 0:40 24:00
Tayblk ®
yelK 0:30
¢pMTIOp S 0:20
ic & :
KekeHic 0:05 — 1:00 0:15 o -
Banblk a< KOIMKETIMCI3 KOMmKeTIMCi3
Er & 0:20
Tayblk ® 0:25
«IPIMWIK» a3ipney 6araapnamacsl CcypmiHi3.

blabic

IpiMwikTi @3ipney kesiHgeri Ci3 kongaHaTbiH Gapnblk bigbicTap TasapTbiFaH 6onyra
Tuic. CoHabIKTaH Aa TafamaapMeH GaiinaHbicatblH 6apnbik biAbICTbI KalHaFaH CyMeH
LanbIHbI3.

Kondanap andbiHOa mocmaraHHbIH (20) cbipmkbl 6emi MeH my6iH Kyprambin
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Cakray Mep3imi
[aiibiH KbILKbIN CYT OHIMAEPiH cakTay Mep3iMi LUMKi3aT canachl, allbiTy LWapTTapbiHa
(kongaHbInaTbiH biAbIC Ta3anbifbl xaHe T.0.) )aHe cakTay arganbiHa 6annaHbICTbl
6onagabl.
[aiibiH ipiMLWikTi opTalla cakray Mep3iMi 7 KyHHeH ken Gonmanapi.

TocTtaranabl (20) MynbTURICIPriLLTIH XXYMbICLLbI KAMEpacbiHa OPHATbIHbI3.

1. Mynbtuniciprin kakanafbiH (9) nepHeHi (8) Gackin awbiHbI3. TocTaraHabl (20)
MYNBTUNICIPTILLTIH, XXYMbICLLbI KaMepacblHa OPHATbBIHbI3.

2. ToctaraHfa (20) alpaHHbIH K&XeT MernLIepiH KyNbIHbI3 (HEMece Kocnachl3 Tabufu
NorypTTbl).

3. KaknakTbl xabblHpI3 (9) xaHe «IPIMLUIKTI» a3ipney 6argapnamachk! XyMbICbIHbIH 6
caFarT yaKbITblH OpHaTbIHbI3 («MynsTunicipriw» TopTibiH» KapaHp!3).

4. Xymbic xacan TypFaHAa KypblfblHbIH OPHbIH ayblCTbIpMaHbI3 XeHe Taramabl
apanacTtbipMaHpI3.

5. Osipney Gafgapnamacbl asikTanFaH COH, >Xeninik CbiM alacbliH po3eTkajaH
CYbIPbIHBI3 XaHe Xeninik cbiMAbl MynbTURICipriTiH (5) KopnycbiHAa opHanackaH
ysiCblHaH (16) axblpaTbIHbI3.

6. KaknakTbl (9) alwblHbI3, TocTaraHabl (20) KbickbineH (19) XyMbICLUbI kKamepadaH
anbin WhifbIHbI3

7. ToctaraH (20) iwinaerinepai ipiMLWIKTI cepnyre apHanfaH Topra (29) KyMblHpI3 XaHe
OHbl CapbICy afbln KETETIH LUYHFbINLLA HEMECE bIAbIC YCTIHE iniHj3.

8. Capsbicy afbin KETKEH COH (LwamameH 3-4 caraTtTai) favibiH ipiMLLIKTI TopAaH (29)
anbin WbiFbIHbI3.

«®PpuTiop» asipney 6araapnamach!

1. (8) GackblwTbl 6acy apkbinbl (9) KaknarbiH aLly Kepek, XyMbICLLbl KamepaHbIH iLliHe
blABICTHI (20) opHaTY Kepek.

2. Toctaranra (20) eciMaik MaiblH KyMblHbI3. MaiiablH AeHreni « 1L» GenriciHeH TemeH
XaHe «2L» BenriciHeH xofapbl 6onmayra Tuic.

3. KaknakTbl (9) xaby kepek.

4. «OPUTHOP» 6GarmapnamacblH TaHOaHbi3 >koHe ©3iHi3 o3ipnenTiH Taramapl
TaHAaHbI3 («MynbsTunicipriw» TapTibiH» kapaHbI3).

5. BbarpapnamaHbl 6antayabl askran, «OK» (37) HykTeciH, cocbliH «BACTAY/TOKTAY»
(35) HYKTeCiH BacbIHbI3. Kypbinfbl Maiiab! XbibiTy TOpTIGiHE Kewwesi, Aucnneige &
XbINbINbIKTaraH TaHbackl nanga 6onagsbl.

6. Maw kaxeT TemnepaTypara xeTkeHze, 5 Ablbbic Genrici ecTinepgi, @ TaHbachbl
ceHepi. Kypbinfbl naaanaHyra ganbiH.

7. Cebet TyTKachIH (1) KbICbIHbI3 )XaHe OHbl cebeTTeri (1) ycTafFbiTapra KONbIHbI3.

8. Cebetke (1) TarampapablH KaxeT MeniepiH canbiHpl3, 6ipak 400 rpamHaH ken
emec, Tafampap kypfak 6onyra Tuic, erep Taramgap MysaaTbiniFaH Gonca, oHaa
ofaH kebipek My3abl anbin TacTayfa TbIPbICbIHbI3.

. KaknakTbl (9) enneH alwbiHbI3.

10. blcbifaH man walibipaHapinapbiHa Kymwin kanmac yLiH, acymnik KonFantapgbl
KuiHi3, cebeT (1) TyTkacbliHaH yctan, cebetTi (1) akbipbiHOan TocTaraHFa (20)
6aTbIpbIHbI3.

11. Cebet (1) TYTKACbIH KbICbIHbI3 )X8HE OHbl CEBETTEH aXblpaTbIHbI3.

12. KaknakTbl (9) HblFbi3aan >xabbiHpI3.

13. (35) «CTAPT/CTOIN» TyrmeciH 6acbiHbI3, Ocbl ke3ge AblObICTbIK Genri ectinegi
KOHE KYPbIJFbl )KYMbICbIH XanfacTbipab.

14. Tarampap pavibiH 6onrFaHaa, kaknakTbl (9) alwbiHbI3.

15. Acyinik KonFantapabl KuiHi3, cebeTTiH (1) TyTKaCbIH KbICbIHbI3 XaHe OHbl cebeTTeri
(1) ycTarbilLKa KOWMbIHbI3.

16. CebetTi (1) TyTKacblHaH yCTaHbI3, Mavabl afbi3bin XiOEpiHi3, COCbIH AaibliH
TaramaapAbl COMKEC blObICKa CarnblHbI3.

17. TaramaapablH Keneci MenLepiH a3iprey anabliHAa KypbiFblHbI bICbITHIN anblHbI3 (

& wHaukaTopkl XaHGaraHaa).

. Tarampapabl a3ipneyai askraraH CoH, XKeninik CbIM allacbiH po3eTkaAaH CyblpbiHbI3
XKHE Xeninik ceiMabl MynbTURiciprilTiH, (5) kopnycbiHAa opHanackaH ysicbiHaH (16)
aXbIpaTbIHpI3.

19. KaknakTbl (9) aLy Kepek, KypbinfbiHbIH CankblHAAYbIH KYTY Kepek.

20. ToctaraHgbl (20), KbickbILTbI (19) KOnAaHBIN anbin WhIFbIHBI3, TOCTaFraHHaH Mainabl

KYMbIM anblHbI3 )XoHe TasapThbIHbI3.

Eckepmne:

- O3ipney npoueciH Kapay mepeseci (10) apKkbinbl KadaranaHbl3 Hemece Kaknakmabl

can raHa kemepin (9) KapaHbI3. blcmbik 6y Hemece mall wawbipaHOblnapbiHa Kydirn

Kanmac ywiH, cak 60/bIHbI3.

- blcmbik 6yra KyUin kanmac ywiH, Kypbiiifbl YyCmiHe eHKeUMEHI3 XoHe mocmaraH

(20) ycmiHe Hemece by KaknakwacbiHaH (11) 6y wbirambiH caHblnaynap (12) yemiHe

KOIbIHbI30bI arapmMaHbi3.

1

[or]

NAUOAINbI KEHECTEP
Man
YKorapbl cananbl TasapTbinFaH eciMaik MaibiH NanganaHbiHbi3(Mbicanbl, KyHOarbIC
HeMece yrepi Maibl).
— Acnan KocblinFaHFa geviH biabicka(20) Maiabl Kyt kepek.
— Opbip nanganaHraHHaH KeniH Manabl Cy3rideH eTki3y Kepek.
Malidbi cy3zineydi MbiHa Kesnieci macindep 60libIHWa Xacay Kepek:
*  OHIiMOi OalibiHOaraH COH acnanmbl XeniOeH axblpamy KepeK XoHe MalobiH
MOTbIFbIMEH casKbIHOaraHObIFbIH KymiHi3.
» Cya3einey Kara3blH HEMecCe Xyka Makma MamaHbl MemarnoaH XacarsnfaH eneyiuke
Hemece Kericepae carly Kepek xXoHe mMaliobl CY3iHi3.
— Op Typni Marinapapbl apanacTbipMaHbi3.
— bip Tamak TypiH AanbliHAay apacbiHaarbl apanblk y3an KeTKeH Xxafdanaa Kyblpma
bIAbICTbI BLUIPIN KOK Kepek.

‘ ‘ VT-4209_A4_NEV.indd 33

33

KA3AKLLUA

— KypambiHaa cybl ken eHiMaepAi (Mbicanbl, KAapToNThbl) y3ak apanbIkTa KyblpFaH eH,
XKWi KBP3EHKEHI CybIpbIN any Kepek xaHe Kap3eHKe iLiHAerinepiH cinkin Typy kepek.

— TamakTblH 6Gip TYpiH AaibiHAAN anfaH CoH MaifaH eHiMHIH KanablKTapbIH XblnaaM
apaga anbin TactaHbl3, HaK OCblnan TopTINNeH ManablH XapamablblK Mep3imiH
y3apTyra 6onagpl.

— 2Kui Mmangbl aybICTbIpbIN OTLIPY Kepek(lamameH 8-12 peT KonaaHFaHHaH KemiH).

— Maiigpl KbI3abipy KesiHde on kenipLikteHe 6acTtaca, AaMi Hemece Wici XaFbIMCbI3
6orca, COHbIMEH kaTap, erep Ae On Kapambin KeTce Hemece KOKMaHbIM KeTKeH
Xaffanaa oHbl XKbinaaM apaja ayblCTbIPFaH XeH.

— Erep pe ci3 «®putiop» GargapnamacbiH cvpek KongaHaTbiH 6oncaHbl3, Manabl
Hemece ManablH MaiblH Xabblk NNacTMK HEMEeCe LUbIHbI biAbICTa CankbiH Xepae
caKTay KepeK(TOHa3bITKbILUTa CaKTarFaH XeH).

— Maiigpl bigbicTa (20)cakTamay Kepek.

ManpanaHy GoibiHWAa HYCKaynbIKTap

— OpTypni eHiMaepai Kyblpy kesiHoe OipiHWi ke3ekTe TeMeHri Temnepartypaga
nanbiHAayabl KAXET eTeTiH eHimaepai cany kepek.

— Erep ge eHimaep anabiH ana Kbl3ablpbinbin eHAenreH xarganaa, TopTin 6orblHLLA,
onappgbl Xofapfbl Temnepatypaja Kyblpy Kepek XaHe LMK eHiMaepre kaparaHaa
OanblHAayablH a3 yakbITbl KeTeqi.

«MYINbTUACTA3» TopTibi

«MYNbTUACIA3» TopTibi nanganaHywsl 6antaynapbiMeH 45 6araapnamaHbl

yctanabl. Ocbl TOpTiBiHIH apkacbliHAa ci3 TemnepatypaHbl, AaibiHaany y3aKTbiFbiH

»aHe KbI3Ablpy TYpiH OpHaTa anachl3: TOMEHri KbI3AbIpy ANeMeHTi HeMece «KOHBEKLMS»

(KbI3AbIPY 3NEMEHTTEPIHIH TOMEHTi KoHe XaHblHaH Bip yaKkbITTa )yMbIC icTeyi).

ManpanaHywsl 6argapnama 4 keseHre GeniHeai, onapabiH apkancbickl 4 caFaTka

[eiiiH co3blnybl MyMKiH (240 muHyT). OaiibiHgayabiH opbip keseHi YLiH Kbi3ablpy

TemnepaTtypacblH OpHaTaHbl3. TOMeHri Kbi3ablpy 3neMeHTiHiH TemnepaTypachl(«d»

GenriciveH GenrineHeni) 40° TaH 180°C peniHri AguanasoHga opHatbinagbl,

«KOHBeKuusi» TapTibi ywiH («c» 6Genrici) 70° Ten 160°C peniHri gmanasoHaa

TemnepaTypaHbl TaH4ay Kepek.

1. (8) GackbIwTbl 6acy apkbinbl (9) KaknarbiH aLly Kepek, XyMbICLLbI KamepaHbIH iLliHe
bIAbICTbI (20) opHaTy Kepek.

2. Peuent GoWibiHWA HycKkaymnbIKTbl cakTal OTbipbin, biabicka (20) eHimaepai cany
Kepek (peuenT KiTanwwacblH KapaHbl3).

Eckepmy: Kocnanapbi meH cylibiIkmbiKmapObiH eH xofapfbl «10» OeHaeliHiH

6esnziciHeH acbIn KemueyiH xaHe eH meMeHzi «2» deHzeliiHiH 6enziciHeH memeH

6onmaybiH Kadaranay kepek. bomka ywiH (KypiwmeH e32eci) eH Xorapfbl

OeHzelidiH 6enzici — «8»

3. blabicTel (20) KypbUIFbIHBIH KYMbICLbl KamepacblHa OpHanacTblpy Kepek.
blapicTbIH CbIpTKbI 6ETi Tada api Kyprak ekeHAiriHe K3 XeTKidy Kepek, an blAbICTbIH
o3i AypbIC OpHaTbINFaHABIFbIH XaHe Kbl3Ablpy anNeMeHTiHiH 6eTiHe fan caikec
KeneTiHAiriH kagaranay kepek (14).

4. Erep pe ci3 eHimaepai 6yaa AavibiHaacaHbl3, kalHan TypraH cy actayablH TybiHe

(28)xaHacnanTtbiHOan eTin cyapl biabicka (20) Kyto kepek. ©Himaepai actayra cany

Kepek (28) »aHe OHbIH blAbICbIH OpHATY kepek (20).

KaknarblH >aby kepek (9).

6. >Kenini CbIMHbIH aXblpaTKbILLbIH ysLbIKKa (16) cany kepek, an >enini CbIMHbIH,
anblpblH po3eTkara cany kepek. OcblgaH keniH AblObICTbIK Aabbin Gepineai,
avcnnenge (6) mbiHa «00:00» Genrinep naiaa 6onaabl.

o

MNanpanaHywbl 6araapnamanapbiH 6anTay i

1. «MYJIbTUACIA3» (30) backbiwbiHa Bacy kepek, gucnnenge (6) & 6enrici
navga 6onagpl xoHe OipiHWI nanganaHywsl 6afgapnamanbiH, «PO1»  Genrici
naiga 6onagbl, ocbigaH KewiH napanaHywsl Gafgapnamacel 6antaynapbiHbiH
ManimeTTepi GeviHeneHeTiH Gonagbl: Aucnnenge (6) OanbiHOayablH 4 Ke3eHi
kepceTinetiH 6onagbl - d1, d2, d3, d4, coHbIMeH kaTap c1, c2, c3, c4 — («d» -
TOMEHT i KbI3ObIPY 3MEMEHTIHIH XYMbICbI, «C» - «KOHBeKUMs»), 100° - nanbiHaayabiH,
TUiCTi keaeHinaeri Temnepatypa, 0:00 — Ke3eHHiH y3aKTbifbl.

2. Xywneni Typae (36) «MB3IP» 6ackbllubiHa 6acy apkbinbl ©3iHi3AiH 6anTayblHbI3ab!
eHrizeTiH nanganaHywbl GaFgapnamacbiHblH HEMIpiH Tanday kepek («P01»,
«P02»... «P45»).

3. MaipanaHywbl 6GafgapnamacbiH 6Gantay ywiH 3  cekyHa 6Gonbl  (30)
«MYNBTUACTIA3» backpiwbiH Bacynbl Kyhi yctan Typy kepek. Oucnnenge (6)
AaiiblHaayapblH GipiHWi keeHiHiH «d1» 6enrici 6eriHeneHep;.

4. Ci3 kbI3ablpy TYpiH TaHaan anacbi3 («d» - TOMEHTi KbI3[bIpy 3MeMeHTi HeMece «C»
-«KOHBEKLMSI»).

5. Ocbl «KOHBEKUMSI» - «C» TopTibiH opHaTyra kipy yuwiH, (34) «HAH MICIPY»
GackbiwbiHa Bacy kepek, gucnnenge (6) «c» Genrici nanga 6onagbl.

6. TemeHri Kbl3gplpy anemeHTi TopTiOiHIH KOHABIPFbICIHA  Kipy YywiH (31)
«MYNBTUMICIPY» GackbiwbiHa 6acy kepek, aucnnenge (6) «d» Genrici naiaa
6onagebl.

7. (36) «MB3IP» BackbilbiHa BackiHbI3, ancnnenae (6) & Genrici naina Gonaabl
XaHe ocbl AalblHAAY Ke3eHiHAe opHaTbinFaH Temnepatypa beliHeneHepi.

8. MbiHa (32) «+» mMeH (33) «-» OackblluTapbiMEH KbI3AbIPYAbIH —KaXKeTTi
TemnepaTtypacblH OpHaTy Kepek.

9. (36) «MO3IP» GackbiwbiHa GackiHb3, Aucnneige @ 6enrici MeH epTepekTe
GenrineHreH fabiHaany y3akTbiFbl nanga 6onagpl.

10. (32) «+» MeH (33) «-» GackblluTapbiIMeH AaiibiHAayAbIH OCbl KE3EHIHIH y3aKTbIFbIH
Genriney kepek.

11. (36) «MB3IP» HackblwbiHa 6ackiHbI3, AMcnneiae AanbiHaayablH KENeci Ke3eHiHiH
Genrici naga 6onagpl.
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12. XKymMbICTbIH ~ KanFaH keseHgepi YWiH nanganaHyLubl
6anTaynapblHblH KagaMaapblH KanTanay Kepek.

13. Bantaynappel caktay ywiH 3 cekyHn 6oubl (37) «OK» GackbibliH 6acynbl Ky
ycTan Typy kepek.

Eckepmy: Ezep Oe ci3 6ardapnamaHbiq 6anmaynapabiH cakmarbiHbI3 Kesivece,

ycman mypmaii ak (37) 6ackbiwbiHa 6acy Kepek.

14. Oavibivaayabl icke kocy ywiH (35) «BACTA/TOKTAT» GackbllwbiHa Gacy kepek,
MyHAa avcnnenge (6) AanbiHaany yakbiTel 6eriHeneHeTiH 6onaabl xaHe axbipaTty
HYKTenepi XbInbInbIKTanTbiH Gonaabl.

15. NaibiHaayablH GipiHLi ke3eHi 6iTkeHae, AblGbICTbIK Aabbin 6epineai Ae aBToMaTTbI
Typae AanbiHAayablH Keneci keaeHi icke kocbinagpl.

16. MapanaHyLubl 6araapnama 6iTkeHHeH keriH, MynbTUnicipril ewwipinesi, AblIObICTbIK
nabbin 6epineai, avcnnenge « @ » 6enrici 6eiHeneHeai, MynbTURICIPriLLTI OLUIPIHI3,
po3eTkagaH >enini CbIMHbIH, anbIpbiH aXbIpaTy Kepek XaHe MyNbTUMICiprilTiH (5)
KopnycblHAa opHanackaH ysibiktaH (16) xenini cbiMabl axbIpaTy Kepek.

17. KaknakTbl (9) ally kepek, KypbinfFbiHbIH cankblHAayblH KYTY KEpek.

18. KbickbIWw Tl (19) napanaHein, biabicTel (20) anbin LWbiFy Kepek xaHe acnanTbl
Tasanay Kepek.

Eckepmy:

- Ezep Oe ciz epmepekme 6anmanmaraH natidanaHyws! 6ardapnamacbiH icke

KoccaHbI3, ducrinetide « (@) » beneici natida 6onadki, xaHe Ci3 xyleni OblbbiCmbIK

0abbindbl ecmumid 6onacki3. 3 cekyHO 6olibl (35) «BACTA/TOKTAT» 6acKbiwbiH

6acynbl Kyli ycman mypy kepek, keliH maHOanraH 6ardapnamarbl 6anmay Kepek

(«[MatidanaHyws bardapnamacsiH 6anmay» mapmarbiH KapaHbi3).

- MalidanaHywsi 6arFdapnamacbiHblH XYMbICbiIH mokmamy ywiH (35) «BACTA/

TOKTAT» 6ackbiwbiHa 6acy kepek, ducrinelide (6) «® » 6eneici natida 6onadbi xoHe

yaKbimmblH KepCemKiwi XbirblibIKmatobl.

- lNatidanaHyws! 6ardapramachiHbIH XYMbIChIH Xarracmblpy ywiH, (35) «BACTA/TOKTAT»

backblwbIH Katima b6acy kepek, myHOa oucrinetide (6), «®@ » 6enzici ewin Kanaokbl, XaHe

yaKkbImmbIH KepcemkiliHOeai axbipamy HyKmeci XbirbiibikmalimbiH 601aobI.

- lMatidanaHywbl bardapnamacsiH ewipy ywiH 3 cekyHO 6olibl (35) « BACTA/TOKTAT»

backbiwblH 6acynbl Kyli ycmarn mypy Kepex.

«HAH MICIPY» TapTi6i

Barpapnamanap

1. HaH (Heri3ri TapTin)

HaHpp! AaiibiHaayablH 6aprblk YL caTbiCbiH KOCaAbl: Kamblp Uney, kambipabl keTepy

XoHe nicipy.

6arnapnamaHbiy

NICIPY BAFAAPJIIAMACBIHbIH ¥3AKTbIF bl

2. Kapa 6upan

Kapa 6uagan yHbiHaH nagansl HaH MicipiHia.

3. Barert (¢dpaHuy3 nicipmeci)

Hangbl panbliHoay aca ysak yakblTTbl anafbl, CbIpTbl KyTipriek xaHe ipi caHpinayrnbl
XKyMcak HaH nicipineai.

4. Baniw

Bargapnama kypbinfbiHbl kapanarblM anekTp niciprill peTiHae kongaHyFa MyMKiHAIK
6epepi xaHe nicipinreH HaHAbl KOCbIMLLA Kbl3apTbin Kyblpy HEMece AaiiblH KaMblpabl
nicipy YLWiH KongaHenagbl.

5. Kambip1 (kambip uney)

Ocebl GafpapnamaHbl yiigeri nicipMenepai (camca, nuuua xoHe T.6.) faiibiHgay yiiH
KamblpAbl apanacTbeipy YLiH konaaHyFa 6onagbl.

6. mioTeHai/konaaH6an (rNOTeHCI3)

[nioTeH, Hemece ynna, - 6yn acTblk ©HIMAEPIHIH TyKbiMAapbliHAA Ke34eceTiH akybl3
(on kebiHece Gupanpa, cynbiga xeHe kapa 6upanaa kesgecefi), on kamblpAblH
CO3bINMarnbl XaHe MInriluTik KaCeTiH aHbiKTanabl. KentereH agamaapaa, oHbIH iWwiHae
6ananapga ac KopbITy hepMeHTTepiMeH CiHipineai xeHe MMOTEH aKybl3AblH KaHap
kesi 6onbin Tabbinagel. bipak kenbip agamaapaa rTeH Lenuakus gen atanatbiH
eTe cUpek KesdeceTiH aypy TypiH TyAblpybl MyMmkiH. MyHaan aypy Typi 6arikanraHaa
KypaMblHAa [MIOTEH Ke3deceTiH eHiMHIH Gapnblk TyprnepiH nanganaH6ay Kepek.
Ocbl GarpapnamaHbl TaHdan, ci3 rMITEHCI3 AveTanblk HaHAbl AalblHAan anachi3
(KypiL, yrepi, kapakymblk yHbIHAaH Hemece apHaibl HayGanLbInblK KocrnanapaaH
AanblHAanFaH HaHabl AanbiHOARCHI3).

7. BlacTbIk (6yTiHAeN acTbIK YHbIHbIHAH XacanaTbiH HaH)

¥cak Hemece ipi TapTbllFaH YHHaH XacanfaH naiaanbl HaHabl nicipiHis. OcblHaam
HaHapl AalblHOay KesiHOe KeWiHre kanablpy Kbl3MeTiH nmanganaHy yCblHbiNMangsl,
OWTKEHI MyHbIH cangapbl Konancbld 60nybl MyMKiH.

8. Tocan

Barpapnama yii TocabblH AaiibiHAaay YLWiH apHanFaH. Tocan yLwiH apHanfaH xemicrepgi
angblH ana ycakran any Kepek.

9. Worypt

CyTTEH X8He albITKblAgaH AsMAi Tabufn WorypT favbiHoayra Gonafbl. AWbITKbI
peTiHOe WorypT Hemece NpobuoTukTepdi nanganaHyra 6onapgel. PeuenT kitabblHaH
TonblIfbIpak kapayra 6onagsbl.

10.Kambip2 (nactara apHanfaH Kambip)

Y1 MakapoHbIHa apHan Kamblp AanbliHAayFa 6onaapl, KambipFa KOChbIMLLA TYC NEH XOLW
uvic Gepy YLiH ToMaT nacTackliH HeMece WenTepai nanganaHyra 6onaabl.

TopTi6i CbIpTKbI Canwmarbl,r | [laibiHaany yakbiThl,c | Kocnanapasbl Kocy yakbiTbl,c | TemnepaTypaHbl yctay | Kelinre — kanpabipbin
KaObIfbIHbIH TapTibi,c Gacray TapTibi, ¢
TYCi
Han AuwbIK TYCTi 500 3:.05 2:09 1:00 15:00
750 3:10 2:14 1:00 15:00
1000 3:15 2:19 1:00 15:00
OpTawa 500 3:10 2:14 1:00 15:00
750 3:15 2:19 1:00 15:00
1000 3:20 2:24 1:00 15:00
KyHriptTey 500 3:20 2:24 1:00 15:00
750 3:25 2:29 1:00 15:00
1000 3:30 2:34 1:00 15:00
Kapa 6unan AubIK TYCTi 500 3:30 2:49 1:00 15:00
750 3:35 2:54 1:00 15:00
1000 3:40 2:59 1:00 15:00
Oprawa 500 3:35 2:54 1:00 15:00
750 3:40 2:59 1:00 15:00
1000 3:45 3:04 1:00 15:00
KyHriptTey 500 3:45 3:04 1:00 15:00
750 3:50 3:09 1:00 15:00
1000 3:55 3:14 1:00 15:00
Baret AuwbIK TYCTI 500 4:00 - 1:00 15:00
750 4:05 - 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
Oprawa 500 4:05 - 1:00 15:00
750 4:10 - 1:00 15:00
1000 4:15 - 1:00 15:00
KyHriptTey 500 4:15 - 1:00 15:00
750 4:20 - 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
Boaniw - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
34
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Nicipyain nanaanaHywbl TapTiGi

MicipyniH 6GarmapnamacbiH  e3iHi3 aepbec GanTtar anacbi3, nicipyaiH 6apnbik
Ke3eHAepiHiH y3aKTbifblH Aepbec Genrineit oTbipbin (anablH ana Kbi3ablpy, wney,
Kkamblpabl TypFbi3y aHe T.6.), Ci3 COHbIMEH kKaTap micipy yakbITbIHAA KYpPbINFbIHbIH,
XKYMbICLLbI KaMepacbIHAAFbl TeMNepaTypaHbl OpHaTa anachbis.

Kamblpabl Typfbi3y KesiHOeri XyMbiClbl KamepacblHAarbl Temnepatypa 20° gaH
50°C peMmiHri apanblkTa petteneai, nicipy kesinge — 70° TeH 160°C peliiHri apanbikta
peTTeneai.

nicIPYAIH NAVOANAHYLbI TOPTIBIHIH KE3EHOEPI

Auncnnenperi 6enrinep Ataybl Kon xetimai 6antaynap
&P AnpblH ana kbi3apipy | 0-60 MUHYT

é Kamblpgpl nney 0-10 MuHyT

,::, Kamblipabl TypFbi3y 0-30 MUHYT

é Kamblpgpl nney 0-30 MuHyT

Cb Kamblipab! TypFbiy 0-240 MuHYT

O Micipy 0-240 MuHYT

10) Kbi3abipy 0-60 MUHYT

HAH MICIPTIWTI NAWOANAHY

— Ticipyre (2) apHanfaH ynrire KambipAbl apanacTtbipy YLiH (4) ocbke KamakTbl
opHanacTbIpy Kepek.

Eckepmy: - Ocbke Kanakmsbi (4) opHanacmbipy anobiHOa, ocbmi eciMOik malbIHbIH

bipHewe mamuwibinapbiMeH xary Kepek, byn dalibiHOanraH HaHHaH Kanakmsl (4) oHal

whiFapbIn anyra cenmieiH mueaizeoi.

— PeuenT GonblHLLIA KepceTinreH TapTinneH kocnanapabl nicipyre apHanfaH ynrire (2)
cany kepek. HeriziHeH kocnanap MblHa TeMeHAeri TOpTiNNeH canbiHagb!:

1. CYMbIKTbIK,

2. cycbiManbl kocnanap (KaHT, Ty3, yH),

3. allbITKbl )KOHE KOMChITKbILL.

Eckepmy: - Awbimkbl Kambip uneHzeHze OeliH cyUblKmbIKneH Hemece my36eH

apanacnaybl KepeK. YHHbIH iwiHOe caycakrneH mepeHOiK xacan ofaH awbimKbIHbl

cary Kepex.

— LawsipafaH eHimaepai Hemece TerinreH CyybIKTbIKTbI YAriHiH (2) 6eTiHeH cypTin
arny Kkepek.
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Kambip1 - - 1:30 1:14 - 15:00
FmioTt/KonpaHbInMangbl | — - 2:35 2:14 1:00 -
Bl/acTbik ALbIK TYCTi 500 3:45 2:39 1:00 15:00
750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
Oprawa 500 3:50 2:44 1:00 15:00
750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
KyHripTTey 500 4:00 2:54 1:00 15:00
750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
Tocan - - 1:00 - 20 -
MorypT - - 6:00 - - 4:00-12:00
Kambip2 - - 0:14 - - -
— (8) BackblwblHa Gacy apkbinbl kaknakTel (9) alwly Kepek, erep Ae XyMbICLLbI
OAWBIHOAY KE3EHOEPI Kamepaga biabic 6onFaH xafganaa (20), OHbl anbin LbIFY Kepek.
— YnriHi (2) TyTKacbliHaH ycTay kepek, OHbl )KYMbICLLbI Kamepara OpHanacTbIpbIn XoHe
KeseH Oucnnenperi | Cunatbl TipenreHie carat Tini 6obiHWa Bypay kepek.
HeMipi 6enri Eckepmy: - Kbi30bipy anemeHmiHOe (14) memnepamypa kepcemkiwi (15)
1 AnfbIH ana Kelaasipy opHanackaH.  KepcemkiwmiH  epkiH oOpHanacyblHa  ewHapceHiH  kedepai
&? kenmipmelmiHdel emin Kkadaranay Kepek.
— Kaknaktbl (9) xaby kepek.
2 = n
(@) ney — Kenini cbIMHbIH aXblpaTKbllUbIH yALbIKka (16) cany kepek, an enini CbIMHbIH,
3 ~ - - alblpblH po3eTkara cany kepek. OcbldaH KenliH ApiObICThIK Aabeln Gepinei,
o Ka'i/'b'p Topisaec 'focna'anb' rnro‘.reH,u,l. . aucnnenge (6) «00:00» Genrici naaa 6onagbi.
GaiinatbicTap natna ony ypaiciHAeri yainic. - (34) «HAH TICIPTIW» 6ackbiwbiHa Gacy kepek, aucnnenge «Haw» nicipy
4 C-) KavitagaH uney 6araapnaaMcbiHbIH MHAUKATOPbLI Nanga bonagsbl.
— (36) «MB3IP» backpbiwbiHa xyieni 6acy apkbinbl AanbiHaay Gargapnamachi
5 KaMbipApbIH Typybl ycak, Kabbifbl Xyka >KeHe Teric TaHgay kepek. Twuicti 6argapnamaHbid Genrici XbinNbiNbIKTanTbiH Gonagabl,
d) caHblnaysbl Kenemai XyMcak HaHHbIH LbIFybIHa oucnnenge e3giri 6orbiHwa GekiTinreH 6argapnamva y3akTbifbl 6eMHeneHeTiH
MYMKiHAIK Gepeqi. 6onagbl («Micipy 6afaapnamacbiHbIH Y3aKTbIFbI» KECTECIH KapaHbl3).
— —  (37) «OK» BackblwbiHa 6acy apkbinbl 6argapnaMaHbl TaHaayabl Makynaay Kepek,
6 a Micipy. HarAe! Temnepatypansi exaey 6argapnama benrici apaanbIM XaHbin TypaTblH 6onagsl.
6apbicblHAa KaknaFbIH aLlyFa TUbIM canbiHabl, o .
o . . Lo —  (36) «MB3IP» 6ackbiLblHa Xyieni 6acy apkbinbl ©HIMHIH canMarbiH TaHAay Kepek
OUTKEHI TOMEH TYCKEH Kamblp KOTEPINMEUAI. (500, 750 Hemece 1000 rpamm), TaHgan anblHFaH CanMakTblH KepceTKiTepi
7 & TemnepartypaHbl ycTay. TopTibi nicipyain 6apnbik KbINbIAbIKTARTLIH 6onaap.
Gargapnamanapsbl YLUiH KON eTiMai emec. — (37) «OK» GackpilbiHa 6acy kepek, eHiMHIH canMarbl 9pAabIM XaHbIM TypaTbiH

6onagpl.

— (36) «MB3IP» BGackbllwbiHa xyieni 6acy apkbiibl HaHHbIH, CbIPTKbl KabbIFbIHbIH,
TYPIH TaHday Kepek (awblk TYCTi «&~I», opTala «<I» HeMece KYHripTTey « &),
ChIPTKbl KaObIFbIHbIH, TWICTi TYPiHiH 6enrici )XbinbinNbIKTakTbIH 6Gonaabl.

— (37) «OK» 6ackpilbiHa 6acy kepek, CbipTKbl KabbIFbIHBIH, TYPiHiH 6enrici sapaanbiM
»aHbIn TypaTtblH 6Gonaabl.

— Keninre kangblpbin 6actay kpiameTiH 6antay kepek. On yuiH (32) «+» meH (33) «-»
BackbilTapbiMEH yakpITTbl Genriney Kepek, ocbifaH KeliH AanbiHaay askranagbl.
Erep oe panbiHgayapl xbingam 6actarbiHbI3 kence, byn kagamabl eTkisin xibepyre
6onagpl.

Eckepmy: - KeliHee kandbipbin 6acmay Kbiamemi «[nomeHcis», «Tocan» xeHe

«Kambip2» bardapnamanapbl ywiH Kor xemimoi emec.

— [HanbiHpay GargapnamachiH icke kocy yLiH (35) « BACTA/TOKTAT» GackbllwbiHa
6acy kepek. [lucnnenae xxyMbICTbIH KanFaH yakbiTbl MEH AaiibiHAayAbIH afbiMAarbl
Ke3eHiHiH 6enrici 6eriHeneHeTiH 6onaabl («darbiHaay ke3eHaepi» KapaHbi3).

Eckepmy:

- Ezep Oe ci3 keliiHee KanObipbin 6acmay Kbi3MemiH icke KoccaHbl3, ducrinetioe

& Geneaici 6eliHeneHedi, Kypbinbl eHiMAI dalibiHOayra kewkeHde, & OGeneici ewin

Kanaosbl.

- Eeep de nicipyse apHanraH ynei (2) dypbic opHambinmaca, Xylesni ObibbiCmbIK

0dabbin bepinemiH 6onadskl, an ducnnelde «Erry 6eneici beliHeneHedi. (35) «BACTA/

TOKTAT» GackpilwbliHa Hacbin OHbl Gacynbl KyWi ycTan Typy apkbifbl KypbliFbiHbI

OLWIpiHi3, KaKmarbiH alibiHbI3 XoHe Micipyee apHanfaH yrneiHi (2) 6ekimy Kepek, OHbl

mipenzeHwe caram mini 6olbiHWa 6ypay Kepex.

- [licipy 6ardapnamacbiH ewipy ywiH 3 cekyHO 6oubl (35) «BACTA/TOKTAT»

HackblLbiHa 6ackin oHbl Bacynbl Kyii ycTan Typy kepek.

- MicipydiH kelibip 6ar0apnamanapbiHOa (kecmeHriKapaHbi3), Ci3 KocbiMwa Kocranapobl

Koca anacbl3 (aHfakmbl, kenmipinzeH xemicmepdi). licipy 6ardaprnamacsl XymbiC

icmen mypraH yakbimma ObibbicmbiK 0abbin 6epinemiH 6onadbl, Kaknakmbsi awy

Kepek (9), kaxxemmi KkocnanapObl canay Kepek, KeliiH Kakrnakmbl xaby Kepek, rnicipy

b6ardapnamachl XyMbICmbl XanFacmblpaob.

— TepT AbIbLICTLIK AabbiN Micipy 6arAapnaamcbiHbIH askTanybl Typanbl ManiMaensi.
Kypbinfel aBTOMaTThl TypAe TemmnepaTypaHbl yctan Typy TopTibiHe eteni,
avecnnenge @ 6enrici navpa 6Gonagbl XeHe TemnepaTypaHbl yctan Typy
TopTibiHAE KypbIFbl XKYMbIC iCTEN TypFaH yakbiTTa 6eiiHeneHeTiH 6onagbl.

Eckepmy: - TemnepamypaHbl ycman mypy Kbid3vemi «Kambip1», «Kambip2» u

«Mozypm» 6ardapnamanapb! ywit Ko xemimdi 60maiiobi.

— TemnepamypaHbl ycman mypy mapmibi askmarnraHoa, 4 Oblbbicmbik O0abbin
6epinemin 6onadbi, ducnnetioe ® 6enrici naviga 6onagpl.

Eckepmy:

- KypbinFel  OalibiH  maramHbIH memnepamypacbiH 6ip cafam 6olbl  ycman

mypambiHbiHa KapamacmaH, OalblHOanFaH maraMObl HaH ricipyee apHanfaH

Kanbinma (2) y3ak yakbim 6olibiHa Kandbipyra keHec 6epinmetidi, cebebi by HaHHbIH

Kyuin kemyiHe cebenwi 6omybl MyMKiH.- TemnepamypaHbl ycmarn mypy mapmibiH
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KA3AKLLA

KeliiHee Kanobipy ywiH 3 cekyHO 6olbl (35) «BACTA/TOKTAT» GackbiwbiHa Gackin

OHbI Bacynbl KyWi ycTan Typy Kepek.

- TemnepamypaHbl ycman mypy mapmibiH eHiMOepdi Xbinbimy ywiH KondaHbay

Kepex.

— Ticipy 6argapnamachl 6iTkeH COH, po3eTkaaaH Xenifi CbIMHbIH aibIpblH aXbIPaThbirn
Xenini ceiMAbl MyNbTUMICIPriLITIH kopnycbiHaa (5) opHanackaH yswbikTaH (16)
axbIpaTbin any Kepek.

— (8) BackbiwblHa Bacy apkbinbl kaknakTel (9) aLly Kepek.

— blcTbiKTaH KOpFanTbiH acxaHanblk KOMFaMTbl KUiM anbif, YAriHi TyTkacbiHaH (2)
ycTay Kepek, OHbl caFar TifiHe kapcbl Gypan CbipTKa anbin LbIFy Kepek.

— YnriHi 10 MuHyT 60Mbl cankbiHAATHIN any Kepek.

— Ky#in keTygeH KopfanTbiH xabbiHbl 6ap acxaHa kanafbiH nanganaHbin, nicipMeHi
YIriHIH(2)Ty6i MeH kabblpranapblHaH aXbIpaTbin any Kepek.

— TicipinreH HaHAp! anbin WbIFY YLWiH YAriHi (2) ayaapy Kepek KeHe OHbl MyKUAT
CinKy Kepex.

— InmekTiH (3) kKemeriMeH HaHHaH KanakTbl (4) anbin WeiFy kepek xaHe 10 MUHYT
60Mbl HAHAbI CYbITbIN any Kepek.

— HaHgb! eTKip HaH KeCeTiH MblLLaKMNeH Kecy Kepek.

MNicipyain nanpaanaHywbl TapTiOiH 6GanTay

1. (34) «HAH TICIPrIW» 6GackbiwbiHa 6Gacy
6argapnamMachiHblH MHAVKaTOpbI Nanga 6onaapl.

2. (34) «HAH MICIPTIW» 6ackbiwbiHa Tafbl 6acy kepek, Aucnnenge OipiHLi
nanganaHyLubl 6argapnamachbiHbiH, «bp1» Genrici naaa 6onagbi.

3. (36) «MB3IP» BackbiwbiHa 6acy apkbinbl, 6argapnama HemipiH TaHaayFa 6onaabl
(«bp1», «bp2»... «bp5»).

4. TanpanraH 6argapnamanbl 6antayra ety yuwiH (34) «HAH MICIPTILL» 6ackblLubiH
3 cekyHa Gombl Bacynbl KyWi yctan Typy Kepek, aucnneige ()&’ (anablH ana
KbI3abIpy) 6enrici MeH ocbl Ke3eHHiH yakblTbl naaa 6onaabl.

5. (32) «+» MeH (33) «-» backbllTapbiMeH anablH ana Kbl3ablpyablH KaXeTTi yakbITbIH
Genriney kepek.

6. (36) «MB3IP» GackblwbiHa Gacy kepek, Aaucnnenge rpadukanblk Genri meH
AaviblHaayAblH Keneci Ke3eHiHiH y3akTbifbl 6eliHeneHeai(«ManaanaxyLubl TOPTINTIH
Ke3eHAepiH» KapaHbl3).

7. OanblHpaydblH  kanFaH — kesendepi  ywiH  4-5
Kepek(TemnepaTypaHbl ycTan TypyaaH esre).

8. [anblHaay KeseHiHiH y3aKTbifblH 6anTtay apkbinbl, TYPFbI3y YakbITbIHAA XKYMbICLLbI
KamepaHbIH, ilwiHaeri TemnepaTypaHbl 6antay kepek(aucnneige & 6Genrici meH
Temnepartypa (°) kepceTkiwi naaa 6onaabl).

9. (32) «+» meH (33) «-» BackbILUTapbIMEH KbI3AbIpy TEMNepaTypachlH OpHaTy Kepexk,
(36) «MB3IP» backbiLwbiHa bacy kepek.

10.(32) «+» mMeH (33) «-» OGackpllwTapbiMeH Micipy YyaKbITblHAAFbI
TemnepaTypacblH OpHaTy kepek (O 6enrici).

11. 3 cekyHa 6Gonbl (37) «OK» 6GackblwbliH Gacynbl Kyii yctan Typy apkbibl
6afgapnamaHbiH 6anTaynapbiH cakTay Kepek.

Eckepmy: Ezep de ci3 6ardapnama 6anmaynapbiH cakmarbiHbi3 kesimece (37)

«OK» 6ackblwbiH 6acynbl Kyli ycman mypyOblH KaXxemi XOoK.

12. falibiHOayosb! icke Kocy ywiH (35) «BACTA/TOKTAT» 6ackbilwbiHa 6acy kepek

Eckepmy: - Epmepekme bepineeH 6anmaynapbivMeH bardapnamaHbl icke Kocy ywiH

1-3 MeH 12 mapmakmapbiHOa cunammarnfaH spekemmepoi opbIHOaY Kepex.

Kepek, gucnnenge «HaH»

Kkagamabl  kanTtanay

Kbl3abIpy

MAHbBI3[bl ¥CbIHLICTAP

Kocnanap

¥H

¥HHbIH KacueTi OHbIH CypbiNTanybIMEH faHa €eMecC, COHbIMEH KaTap acTbIKTbiH
ecipinreH afganblMeH, OHbl ©HAEY MeH Kanawn cakTanfaHAblfbIMEeH aHblKTanagbl.
OpTypni eHAipyLwinepaiH AanibiHAaFaH yHAApbIHAH HaH Micipin kepy apKbinbl e3iHisre
KaXXeTTi YHHbIH TYPiH TaHaan anbiHbi3. HaH nicipineTiH yHHbIH, Heri3ri TyprnepiHe 6uaan
YHbl MeH kapa 6uaaH yHbl xaTtagbl. buaai yHbl aca keH kongaHbinagbl, ONTKeHi
6uaan yHblHaH nicipinreH eHiMAep afbiMAbl A9MAIK cana MeH >KOofapfbl TaFaMzblK
KyHObINbIKKA Ue.

Hay6avixaHa yHbl

ACTbIKTbIH, iWwkKi GeniriHeH faHa TypaTbiH HaybanxaHa (TasapTbifiFaH) YHbl, HAHHbIH
6acbinbIn kanyblH 60NABIPMaNTbIH XaHE XYMCaFbIHbIH, MIMTILUTIFH KaMTaMachI3 eTeTiH
Ken menwiepgeri ynnanapgaH Typaael. HaybanxaHa yHbiHaH xacanfaH nicipmenep
aca ynningek 6onaapi.

ByTiH acTbik yHbI (kapa 6upai)

ByTiH acTbik (kapa 6upai) yHbiH KabbifbiMeH Gipre GuaanabiH GyTiH acTbiKTapbiH
TapTTbIpy KOMbIMEH anblHafbl. YHHbIH MyHAAW Cypnbl JXKOFapfbl  TaFrampablk
KyHObINMbIKKA Me. ByTiH acTblKTbl HaH HeridiHeH LWarbiH kenemai 6onbin kenegi.
HaHHbIH TYTbIHYLWbINbIK KACUETTEPIH XaKkcapTy YLWiH GyTiH acTbIkTbl YHAbI kKebiHece
HaybalixaHanblk YHMeH apanacTbipagpl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

HaHHbIH KypbINbIMbIH XaKcapTy YLUIH )XaHe OfaH KocbIMLUA AaMAiK kacueTTep bepy yLuiH
Oupai Hemece Kapa buaan yHbIH Xyrepi Hemece CyIbl YHbIMEH apanacTbipy Kepek.
KaHT

KaHT HaHFa capbl peH Gepeni e nicipmenepre KocbiMwa AaMaik kacveTTep 6epeai.
KaHT alubITKbIHBIH ©cyi YLLiH KopekTeHaipril opTa 6onbin caHanagsl. Micipmere Tek
KaHa TasapTbl/iFaH eMec, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT MEH KaHT YHTaFblH KOCY KEpek.
AuwbITKbINAP

ALWBITKbIHBIH ©CYi HaHHbIH CaHplnaynapbiHbiH nanga GonybiHa MyMKiHAIK GepeTiH
KeMIp KbILLKbIN ra3blH 6enyiMeH kepiHic 6epepai. ¥H xaHe KaHT allbITKbIHbIH ©cyi YLUiH
KOpekTeHaiprilw opta 6onbin Tabbinagbl. banfbiH CbiFbINFAH HEMECE XbINAaM apekeT
eTeTiH Kypfak allblTKbIHbl KOCY Kepek. BbanfblH CbifbinFaH allbITKbIHbI Xblbl cyAa

epiTy kepek(cyaa, CyTTe XaHe T.C.C.), XblfAam 9peKeT eTeTiH allblTKbIHbl YHFa KOCy
Kepek (on angblH ana 6enceHai eTyai kaxeT eTnenai, SsFHU Cy KoCyabl KaXeT eTnengi).
KanTamagarbl HyckaynblkTap MeH MblHa TOMEHAEr CaKeCTIKTepAi cakTay Kepek:

1 Woen KacblK XblngaM oapekeT eTeTiH Kyprak awbiTkbl = 1,5 wWwai kacblk 6anfbiH
KbICbINFaH aLlbITKbl.

ALUBITKbIHBI My3AATKbILITA CakTay kepek. Xofapfbl TemnepaTtypa allbITKbIHbI enTipesi,
XOHe Kamblp Xblnaam KeTepinvenai.

Ty3

Ty3 HaHFa KocbIMLLA TyC NeH AaM Gepeni, Gipak on albITKbIHbIH ©cyiH basynartagbl.
TeIM Ken Mernuepaeri Ty3abl nanaanaHbay Kkepek. ©paaribim ycak Ty3abel naiaanady
Kepek (ipi Ty3 yNriHiH Kyiin KeTyaeH cakTanTbiH xabblHbIHA 3UsIH KENTIPYi MYMKIH).
XymbipTka

MicipmMeHiH KypbinbIMbl MEH KeneMiH akcapTaabl, kocbiMwa Aam bepeai. Kambipra
canmac 6ypblH MYKVSAT OHbI KeMipLUITy Kepek.

ManpbiH Maiibl MeH ecimAaik Mainapbl

MangpbiH Maiibl MeH eciMik Maiinapbl MicCipMeHi )yMcak eTefli )kaHe OHbl cakTayablH
Mep3imiH y3apTaabl. Capbl Maiiapl kocnac 6ypblH OHbI WaFbIH TEKLLIENnepre Kecin anbin
Can epiTy Kepex.

Hay6aiixaHa yHTaFbl MeH ac coaachbl

Ac copackl MeH HaybaixaHa yHTarbl (KOMCbhITKbILL) kamMblpAblH KeTepinyi YLUiH KaxeTTi
yaKbITThbl KbickapTadbl. AC codacblH anablH ana MMMOH KbILIKbINbIMEH XaHE LuaFbiH
MerLuepaeri yHMeH apanacTbipy kepek (5 r ac copaachl, 3 T JIMMOH KbiLKbIbl MEeH 12
I yH). ¥HTaKTbiH ocbiHaan menwepi (20 r) 500 r yHFa ecentenreH. AC cogacblH eLipy
YUWiH cipke cyblH konaaHbay kepek, 6yn HaHHbIH XXymcarblH BipTekTi eTnenai e on
aca binFan 6onbin ketedi. HayGaixaHa yHTafblH (KONCLITKbILLTBI) peuent GombliHLLa
kepceTinreHgen ynrire ceby kepek.

Cy

HaHn nicipy KkesiHOe cydblH TemnepaTtypacbl MaHbi3dbl ponb OWHaiabl. CydblH eH
THimai Temneparypacsl 20-25°C, Ci3 cyablH OpHbIHa CYTTi NanganaHa anachl3 Hemece
TabWfn LWbIPbIHHBIH BipHeLLe MernLepiH KOCbIN HaHHbIH A8MiH GalibiTa anachl3.

CyT eHimaepi

CyT eHimAepi HaHHbIH AdMi MEH KOpeKTeHAIprill KyHObINbIFbIH XakcapTagbl. HaHHbIH,
»KyMcarfbl aca kepkem 6onbin Te6eTTi awaTtbiH 6onaabl. banfbiH cyT eHiMaepiH Hemece
KypFaK CyTTi naiaanaHy Kepek.

XemicTep meH xuaektep

TocanTbl manganaHy yuwiH Tek GanfblH XaHe cananbl XeMmicTep MeH Xwuaektepai
nanganaHy Kepek.

MOJLLEPNEY

HaHHbIH, xakcbl GOMnybIHbIH KYMUACH! OHbIH KypamblHa faHa eMec, COHbIMEH kaTap

oHAaarbl MenLepai caktayra Aa 6aninaHbICTbl Gonmak.

— Ac yi1 Tapa3sbICbiH Hemece erLliey biAbICbIH (22) xaHe XeTKI3iNreH XuHaktamara
KIpeTiH KacbIKTbI(24) naaanaHy Kepek.

— ©nuwey biabIcbiH (22) TuicTi Genrire AefiH CyMbIKTbIKNEH TONTLIPY Kepek. Oney
bIABICHIH (22) Teric OpbIHFa KOO apKblirbl MeSILLIEPIH TEKCEpY Kepek.

— CyMbIKTBIKTBIH ©3re TYpiH eniley anabiHAa eniley biabiCbiH (22) Tasanan any
Kepex.

— ©nuwey biabIcbiHa (22) KypFak kocnanapgbl cany KesiHae TbiFbi3aamay Kepek.

— Tapasbinay angbiHaa yHAbl ayaMeH TONThIpy YLiH OHbl cebeney kepek, Byn nicipy
KesiHae xorapfbl HaTWXe 6epesi. YNiHAIHI NbILWaKTbIH KEMeriMeH any Kepek.

KOCNATNAPObI CANY

— Kocnanapgbl canyapiH yCbiHbINAThIH Xyreniniri(erep ae peuent GoiiblHLWA ©3reci
KenTipinmece): CymbIKTbIK (Cy, CYT, Mal, KenipLUiTiNreH XXyMbIpTka xaHe T.6.) nicipyre
apHanfaH biabICTbIH (2) TyGiHe KyWblnaabl, KeviH OFaH KypFak kocnanap canbiHagbl,
eH COHpblHAA KypFak allbITKbl canbiHaabl.

—  ¥HHbIH TOMbIFbIMEH CynaHyblH Gonabipmay Kepek, bllbITKbIHbI KypFak yHFa faHa
cany kepek. ALWbITKbl Ty36eH Gipre apanacnaybl Kepek, 6MTKEHi Ty3 allblTKbIHbIH
6enceHainiriH TemeHaeTeai.

— KeriHre kangblpy KbI3METIH Navaanaxbin, yarire (2) xbingam 6y3binatbiH eHimaepai
canmay Kepek, Mblcarsbl: XXyMbIPTKaHbI, >xemictepgi, CyTTi.

Ha3sap aydapbiHbi3!

Bapnbik peyenmmep HycKaynbiKmap cunambiHOa 6epinzeH, elimkeHi peyenm
YWiH Kaxxemmi kenemoep MeH KocnanapObiH apa KambIHacbl MmeHi3 deHzeliHiy
6uikmiai MeH eHIMHIH aliMakmbiK epekwesikmepiHe 6alinaHbicmbl e32epyi
MYMKIH.

KOCbIMLUA MYMKIHOIKTEP

XAObI

— Kymbic GapbiCbiHOa 3MeKTp SHeprusicbl anaTtTblk eLWipiny xafgalbiHaa Xagbl
KbI3MeTi 7 MUHYTKa AeNiH y3aKTbikneH 6enceHai 6onaabl.

— OneKTp KyaT Kesi kanmnbiHa KenreH KesiHae 7 MUHYT G0Mbl Kypbinfbl TOKTaTbinFaH
yakplTTaH 6actan 6epinreH 6afgapnamaHbl opbiHAAYAbI XanFacTelipa 6epegi.

— 7 MWHYTTaH acTam anekTp KyaTbl bonmaraH xaraanaa eHimaepdi kaiTagaH cany
Kepek aHe KypblnfblHbl Baraapnamanay Kkepek.

TA3ATIIAY XXOHE KYTIM

—  XyMbIC asikTanFaH COH KypbinfbiHbl OLUIPY Kepek, poseTkagaH emnini CbIMHbIH
albIpblH aXbIpaTy Kepek >oHe MynbTunicipriwTii (5) koprycblHAa opHanackaH
yswbIkTaH (16) xenini cbimabl axblpaTy Kepek.

—  KopnycbiH (5) xeHe kaknarblH (9) can binFan MaTaMmeH CypTy Kepek, OCbifaH KemiH
KYPFaTbin CYpTYy Kepexk.

— bapnbik anbiHbanbl canvanbl GernwekTepiH GerTapan yy kypanbl KOCbIFaH
XKbIflbl CyMEH XYy Kepek.
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HAH MICIPY KE3IHOEI MSCENENEP

KA3AKLLUA

KambIp xbingam keTepineai

ALBITKbI MenLepi TbiM Ker, YH Hemece Ty3 MesLiepi XKeTKinikcia

HaH keTepinmengai

AwbITKbI MenLepi a3

ALLBITKbI eCcKi Hemece BenceHai emec

ALLBITKbI KaMbIp UNEHreHre AeniH CyMbIKTbIKNeH Hemece Ty36eH apanachbin KeTkeH

¥H cyprbl AypbIC TaHAANMaraH, Hemece YH canarnbl emec

KaHT menwepi a3

XyMmcak cy alwbITkbIHbIH aca 6enceHpi ecyiHe anapagabl

KambIp KapKbiHAbI TYpAe KeTepinyae, kaMblp YArigeH acein Terineai

ALLIbITKbI HemMece YHHbIH Menmepi TbIM Ken

KambipablH MenLiepi TbiM ken

HaH opTapa 6ypicin kanfaH

Ken Menwepae KongaHbinfaH

Cy,ElbIH TemMnepartypachblHbIH XOfapbl GOJ'beIHaH aWbITKbIHbIH ecyi canacbI3 eTyae, Hemece CYMbIKTbIK

¥H MenLuepi TbIM Ken Hemece CyMbIKTbIK XETKINIKCi3

HaH XXYMCarfbl Tbifbl3ganbin KanfaH

ALBITKbI MEH KaHTTbIH MesLepi XeTKinikci3

ByTiHOen acTbIKTbIH, XXeMICTiH MernLuepi TbiM ken

¥HHbIH canacbl Halwap

epTepek Bypicin KanybiHa anapags

C¥VIbIKTbIKTbIH aca J>Xofapfbl TemnepaTtypacbl allbITKbIHbIH KblflAaM ecyiHe X8He KamblpablH

Ty3bl XXOK HeMece KaHT MerLepi XKeTkKinikci3

¥H XeTKinikci3

HaHHbIH opTackl nicnew kanabl

CyMbIKTBIKTbIH X8He CyiblK KocrnanapasiH Menwepi TbiM ke (Mblcarnbl, Horypt)

Cy¥iblK KocrnanapAblH, MenLuepi TbiM Ken

Xymcarbl ipi acTbIKTbI

Ty3bl 0K

Cy TbIM bICTbIK GonFaH

Kambip menuepi TbiM ken

HaHHbIH 6eTi nicnerex

¥HHbIH MenLepi TbiM ken (acipece erep Ae Ci3 ak HaH nicipceHi3)

ALLBITKbI MenLUEpi TbIM Ken HeMece Ty3 XEeTKiMiKci3

KaHT menwepi TbiMm Ken

KaHTTaH e3re ToTTi Kocnanap

Kecinren 6eniriHiH )ymcarabl TYRipLLUIKTi )aHe Teric emec

Ci3 HaHAbl Kecy anapblHAa cankblHAaTnaraHch3 (apTblK biFangblk kanbin KovFaH)

AKAYIAPObI KOO

AKAY

CEBEBI

AKAY[bI XXOIO

OkpaHaa kanTanaHaTblH AblGbICTbIK AabbingapmeH
GepinetiH «E01» Genri nanga 6ongbl

MicipyAiH anablHFbl XXYMbICbIHAH KeWiH Kypbinfbl Cybin
ynripMereH

KypbInfFbiHbl XenigeH axbipaTy Kepek, YIriHi LWbiFapbin any
Kepek, 6enme TemnepaTtypacblHAa KypbliFblHbl CybITbIN any
Kepek

OkpaHAa kaviTanaHaTtbiH AblObICTbIK AabbingapMeH
GepinetiH «Err» 6enri nanga 6onabl

Micipyre apHanfaH ynri aypbiC opHaTbinMaraH (2)

KypbInfFbiHbl OLWIPIHI3, kaknafblH allbiHbI3, Micipyre apHanfaH
YIriHi  OpHaTy Kepek >XaHe OHbl TipenreHwe cafaT Tini
GovibiHWa Bypy kepek

OkpaHfa kalTanaHaTbiH AblObICThIK AabblnaapMeH
6epinetiH «EEE» 6enri naiaa 6onapl

Temnepatypa KepceTkilliHae akay 6ap

KypbinfbiHbl  OLWIPIHI3 8He apHalbl Kbl3MET  KepceTy
opTanbifbiHa anapy kepek

OkpaHaa kalTanaHaTbiH AbIObICTbIK AaGbinaapMeH
GepinetiH «HHH» Genri nanga Gonabl

Kbickalia TyWbiKTany HaTuxeciHae TemnepaTypanbik
KOPCETKILL XXyMbIC icTemengi

KypbInfFblHbl - OLWIPIHI3  XOHe apHawbl  KbiI3MEeT  KepceTy
opTanbifbiHa anapy kepek

XKenpeTkilw caHpinayblHaH TYTiH WbIFbIM TYP

Kocnanap Kbi3ablpy anemeHTiHe Tycin keTkeH

>Kenini cbIMHbIH albIpblH po3eTkadaH LUbiFapbIn any apkbibl
KYPbIIFbIHbLI OLWipy Kepek. YMriHi WhiFapbin anbin, KypbinfbiHbl
CybITy kepek. >XyMbiClibl KamepaHblH kabbipFackl — MeH
KbI3AbIPY SMIEMEHTIH biffan MaTameH CypTin any kepek

[aiibiH HaH Bypicin KanfaH, HaHHbIH TeMeHTri Geniri
binFan

MicipinreH coH HaH HaH nicipriTe y3ak yakblTka Kanbin
KouFaH

Ocbl peuenT GolibiHWa HaHAp! Nicipy KesiHae HaHAap! nicipreH
COH XblINAam apaja KypbinfbiHbl eLWipy Kepek

HaH nicipyre apHanfaH ynriHiH kabblpranapbiHga
*abbicbin KanfaH

HaHHbIH TemeHri 6eniri apanacTblpy KanarbiHa >abbicbin
KanfaH

OpHaTy angbiHaa KanakTbl ManMeH xary Kepek

HaHHbIH, KypbinbiCbl GipTekTi emec Hemece HaH
OypbIC Wbiknaap!

[ypbIc HaH nicipy TopTibi Targan anbiHOaraH

Micipyain kon xeTimai 6argapnamackiH kapay kepek, « MO31P»
GackbllwbiHa KarTa 6Gacy apkbinbl 6acka 6GargapnamaHbi
TaHaay kepek

YKyMmbic icTey kesiHae Kaknarbl Xui alublnFaH

KocbiMlua Kocnanapgpl Kocy YLiH GafgapnamadblH cypaybl
GoliblHLWa FaHa KaknarblH allly Kepek.

XKyMbic icTey GapbiCbiHAA 3MEKTP SHEPrUSCH y3aK yakbIT
6onmaraH

KaxeTTi Kocnanmapabl kalWTapgaH canbin, nicipydi kantagaH
BacTay kepek

KanakTbiH KosfanbiCbl GriokaganaHfaH

YnriHi  weiFapbin  anbin, Ti36eKTiH anHanbin  TypraHObIFbIH
Tekcep. Akay 6GonfaH >xafgaiaa apHalbl KbI3MET KepceTty
opTanbifbiHa anapy kepek
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KA3AKLLA

Eckepmy: - Ezep de kanakwa (4) ocbmeH anbiHb6almsbiH 6osca, yneiHi (2) Xbiibl

CYMeH monmbipy Kepek xoHe wamameH 30 MUHym Kyme mypy Kepex.

—  AnblH6anbl canmarnbl 6enLekTepiH XyMbICLLbl kKamepara opHaTnac 6ypbiH MyKUST
KypFaTbin any Kepek.

—  KypbinfbiHbIH KOPMYCbIH, enini CbiMbl MEH >enifni CbiMblHbIH anbipblH ©3re
Cy/bIKTbIKTapFa 6aTbipmay kepek.

CAKTAY

—  KypbinfblHbl cakTayFa XKuHarn Koto aniblHAa OHbl Tasarnay Kepek )aHe OHbl KenTipin
any kepek.

— KypbInfblHbl MyMKIHAIKTEpI LekTeyni agampgap MeH 6ananap YLWiH Komn xeTiMai
emMec KypFak xepriepae cakray kepek.

XuHakrama

MynbTunicipriw — 1 gaHa.

PpuTiopre apHanfaH kap3eHke — 1 gaHa.

Micipyre apHanfaH ynri — 1 gaHa.

KanakTb! WbiFapbin anyfa apHanfaH inmek — 1 gaxa.
ApanacTbipyfFa apHanfaH kanak — 1 gana.

blapicka apHanfaH Kbickbiw — 1 gaHa.

blabic — 1 paHa.

blabic kaknarbl -1 gaHa.

HaH nicipriluke apHanfaH enwey bifgbichl -1 aaHa.
MynbTuniciprilike apHanfaH enwiey bigbiCbl — 1 AaHa.
Onuwey kacblfbl — 1 AaHa.
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Oxay — 1 paHa.

Kanakwa — 1gaHa.

Byna pavibingayra apHanfaH actay — 1aaHa.
Cyabere apHanfaH Top — 1aaHa.

TexHuKanbIK cunaTTamanapbl

KyaT kesiHiH kbicbiMbl: 220-240 B ~ 50/60 'y

MynbTunicipriw TepTiGiHAeri )KoFapfbl TyTbIHbINATLIH KyaT: 900 BT
HaH nicipri TopTibiHAeri »ofapfbl TyTbiHbINATLIH KyaT: 800 BT
KypamaactbipbinFaH Kyatbl: 1700 BT, 230 B

©HOipywi andbiH ama Manimdemeld aK acnanmbiH cunammamanapbiH e3zepmy
KYKbIfbIHa Ue.

AcnanmbiH Kbi3Mem emy Mep3imMi — 3 Kbin.

FapaHTuANbIK MiHAEeTTINIr

[apaHTusNbIK KaFgaaarbl kapanbin kaTkaH GenwekTep AunepaeH Tek catbin
anblHFaH agamfa faHa Gepinei. Ocbl rapaHTUSAnbIK MIHAETTININHAEr WaFbiMaanFaH
Xaraanaa TenereH Yek HeMece KBUTaHLUMACHIH KOpCeTYi KaxkeT.

EAL
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MULTICOOKER-MASINA DE FACUT PAINE 5G

Multicookerul universal cu 83 de programe de preparare a alimentelor. Programele
principale de preparare ale alimentelor — multibucatar, coacerea painii, prajire la frite-
uza, prepararea iaurtului sau branzei.

Descriere

Cos pentru prajire la friteuza

Tava de copt paine

Carlig pentru extragerea paletei (4)
Paleta de framantare

Corpul multicookerului

Display

Panou de comanda

Buton pentru deschiderea capacului
Capac

10. Fereastra de vizualizare

11. Supapa de aburi

12. Orificiile de iesire a aburului

13. Container pentru colectarea condensatului
14. Element de incalzire

15. Senzor de temperatura

16. Loc de conectare a cablului de alimentare
17. Fixatoarele ecranului de protectie

18. Ecran de protectie

19. Cleste pentru extragerea vasului

20.Vas

21. Capacul vasului (20)

22. Pahar de masurat pentru cuptor inteligent
23. Pahar de masurat pentru multicookerul
24.Lingura de masura

25. Polonic

26. Spatula

27. Cablu de alimentare

28. Platou pentru preparare la aburi

29. Sita pentru inlaturarea brinzei

CoNOO AN =

Panou de comanda

30. Buton «MULTIBUCATAR»

31. Buton «<MULTICOOKER»

32. Buton pentru marirerea valorii setata «+»
33. Buton pentru micsorarea valorii setata «-»
34.Buton « CUPTOR INTELIGENT»

35. Buton «START/STOP»

36. Buton «MENU»

37. Buton «OK»

Atentie!

Pentru protectie suplimentara se recomanda instalarea unui disjunctor de protectie
(ECB) cu curent nominal nu mai mare de 30 mA in circuitul de alimentare a multicoo-
kerului, pentru instalarea ECB adresatj-va la un specialist.

MASURI DE SIGURANTA

Tnainte de a utiliza multicookerul cititi cu atentie prezenta instructiune de exploatare si

pastrati-o pentru utilizare ulterioara in calitate de material de referinta.

Utilizati multicookerul doar conform destinatiei sale, cum este descris in prezenta

instructiune. Manipularea necorespunzatoare poate duce la defectarea dispozitivului

sau de a cauza daune utilizatorului sau a bunurilor lui.

+ Inainte de a utiliza dispozitivul inspectati cu atentie cablul de alimentare si racordul
cablului de alimentare, amplasat pe corpul dispozitivului, asigurati-va ca acestea
nu sunt deteriorate. Nu utilizati dispozitivul daca cablul de alimentare sau racordul
cablului de alimentare prezinta defectiuni.

+ Tnainte de a conecta dispozitivul, asigurati-vd ca tensiunea retelei de alimentare
corespunde cu tensiunea de lucru a dispozitivului.

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

* Nu utilizati adaptoare electrice la conectarea dispozitivului la reteaua electrica.

» Asigurati-va ca cablul de alimentare sa fie perfect introdus in racordul pe corpul
dispozitivului i in priza electrica.

» Utilizati doar cablul de alimentare care face parte a setului de livrare si nu utilizati
cablul de alimentare de la un alt dispozitiv.

« Utilizati doar accesoriile detasabile care fac parte a setului de livrare.

* Amplasati dispozitivul pe o suprafata plana, termorezistenta, departe de surse de
umiditate, caldura si flacara deschisa.

* Nu utilizati dispozitivul in afara incaperilor.

« Instalati dispozitivul astfel, incat accesul la priza electrica s-a fie intotdeauna liber.

« Utilizati dispozitivul in locuri bine ventilate.

» Nu expuneti dispozitivul sub actiunea directa a razelor solare.

* Nu amplasati dispozitivul in nemijlocita apropiere de pereti si mobilier. Distanta de
la corpul multicookerului pina la perete sau alte obiecte ale mobilierului trebuie sa
fie cel putin de 20 cm, spatiul liber de deasupra multicookerului trebuie sa fie cel
putin de 30-40cm.

» Nu permiteti contactul cablului de alimentare cu suprafete fierbinti si cu margini
ascutite ale mobilierului. Evitati deteriorarea izolatiei cablului de alimentare.

« Nu apucati cablul de alimentare si fisa cablului de alimentare cu mainile umede.

« Deconectand dispozitivul de la reteaua electrica niciodata nu trageti de cablul de
alimentare, apucati de fisa de alimentare si extrageti-o din priza cu grija.

» Nu scufundati dispozitivul, cablul de alimentare si fisa cablului de laimentare in
apa sau in alte lichide.

ROMANA/ Moldoveneasca

« Daca dispozitivul a cazut in apa, extrageti imediat fisa cablului de alimentare din
priza si doar apoi puteti scoate dispozitivul din apa. Pentru orice intrebari in lega-
tura cu utilizarea dispozitivului in continuare adresati-va la un centru de service
autorizat.

* Nu introduceti obiecte straine in orificiile de iesire a aburului si asigurati-va ca
obiecte straine sa nu nimereasca intre capacul si corpul multicookerului.

* Nulasati dispozitivul fara supraveghere, intotdeauna opriti dispozitivul si deconec-
tati-l de la reteaua electrira daca nu-I utilizati.

« Pentru a evita arsurile nu va aplecati deasupra orificiilor de iesire a aburului.
Respectati o atentie deosebita deschizand capacul multicookerului in timpul si ime-
diat dupa preparare a alimentelor. Pericol de oparire!

* La functionarea dispozitivului in regim «Prajire» pentru a evita oparire cu stropi de
ulei fierbinte nu va aplecati deasupra vasului aparatului de gatit cu aburi.

« Pastrati in curatenie supapa de aburi, iar in cazul poluarii curatati-o.

» Este strict interzisa exploatarea dispozitivului fara vasul, ecranul de protectie si
supapa de aburi instalate. De asemenea, este interzisa conectarea multicookerului
fara alimente sau fara cantitate suficienta de lichid sau ulei in vas.

* Nu utilizati multicookerul cu garnitura ecranului de protectie de sillicon deteriorata.

* Respectati recomandarile privind cantitatea si volumul de alimente uscate si
lichide.

* Nu scoateti vasul in timpul functionarii dispozitivului.

* Nu puneti si nu pastrati in tava de copt si in vas obiecte straine.

* Nu instalati dispozitivul pe alte aparate casnice.

*  Nu acoperiti multicookerul in timpul functionarii.

Atentie! La prepararea alimentelor la aburi urmariti nivelul lichidului in vas, adaugati

apa in vas dupa caz. Nu lasati dispozitivul fara supraveghere.

* Nu deplasati dispozitivul in timpul functionarii. Deplasati multicookerul deconec-
tandu-l in prealabil din priua electrica, extrageti vasul cu alimente si asteptati raci-
rea completa a multicookerului.

+ In timpul functionarii multicookerului capacul, vasul, precum si piesele corpului
devin foarte fierbinti, nu le atingeti, daca este necesar sa scoateti vasul fierbinte
utilizati cleste pentru extragerea vasului sau manusi de bucatarie.

* Nu atingeti suprafetele fierbinti in timpul functionarii.

¢ Nu introduceti mainile in interiorul camerei de lucru in timpul functionarii.

« Lascoaterea painei gata apucati de manerul tavei de copt si utilizati accesoriile sau
manusi de bucatarie termorezistente.

< Pentru a evita deteriorarea acoperirei antiaderenta tavei de copt atunci cand scoa-
teti painea nu utilizati obiecte ascutite sau metalice.

+ In caz de utilizare incorectd a dispozitivului (nerespectarea punctelor ale acestui
manual sau in caz de preparare excesive) este posibila arderea painei si aparitia
fumului. Tn acest caz deconectati dispozitivul, extrageti fisa cablului de alimen-
tare din priza. nainte de a extrage tava de copt asteptati ricirea completé a dis-
pozitivului..

« La utilizarea multicookerului in regim de friteuza, asigurati-va ca nivelul uleiului in
vas sa nu fie mai jos de marcare «1 L» mai sus de marcare «2 L».

* Greutatea maxima a alimentelor nu trebuie sa depaseasca 700 de grame.

* Atunci cand lucrati cu uleiul fierbinte utilizati doar accesoriile de bucatarie rezis-
tente la caldura cu manere termoizolante.

« Niciodata nu scurgeti uleiul daca acesta este fierbinte, lasati-l sa se raceasca.

+ Incércati in vasul dupa posibilitate alimente uscate, deoarece nimerirea chiar si
cantitatii mici de umiditate in uleiul fierbinte duce la improscarea uleiului.

* Nu supraincarcatj dispozitivul cu produsele. Acest fapt poate duce la inflamarea lor.

«+ Incaz de inflamare a uleiului deconectati imediat dispozitivul de la reteaua electrica
si acoperiti-l dupa posibilitate cu stofa densa, neinflamabila.

NICI INTR-UN CAZ NU STINGETI FOCUL CU APA!

* Nu deplasati dispozitivul pina cand uleiul pentru prajire nu s-a racit complet.

« Curatati dispozitivul in mod regulat.

« Din motive de siguranta a copiilor nu lasati pungile de polietilena, folosite in calitate
de ambalaj, fara supraveghere.

Atentie! Nu permiteti copiilor sa se joace cu pungile de polietilena sau pelicula.

Pericol de sufocare!

* Nu permiteti copiilor sub 8 ani sa atinga corpul dispozitivului, cablul de alimentare
si fisa cablului de alimentare in timpul functionarii dispozitivului

< Supravegheati copiii pentru a preveni utilizarea dispozitivului in calitate de jucarie.

«  Fiti deosebit de precauti daca in apropierea dispozitivului conectat se afla copii
sub 8 ani sau persoane cu dizabilitati.

* Prezentul dispozitiv nu este destinat pentru a fi utilizat de catre copii sub 8 ani.

« Copiii mai mari de 8 ani si persoanele cu dizabilitati pot utiliza dispozitivul numai
n cazul supravegherii acestuia de catre o persoana responsabila pentru siguranta
lor, care a primit instructiuni corespunzatoare si clare cu privire la utilizarea sigura
a dispozitivului, precum si privind pericolele care pot aparea la utilizarea incorecta
a dispozitivului.

*  Nu utilizati dispozitivul in afara incaperilor.

« Pentru a evita deteriorarea, transportati dispozitivul doar in ambalajul original.

« Deconectand dispozitivul de la reteaua electrica niciodata nu trageti de cablul de
alimentare, apucati de fisa de alimentare si extrageti-o din priza cu grija.

* Nu utilizati dispozitivul in cazul deteriorarii figei cablului de alimentare sau a cablu-
lui de alimentare, daca el functioneaza necorespunzator (cu intreruperi) sau dupa
caderea lui. Nu incercati sa reparati dispozitivul de sine statator. Pentru orice
intrebari in legatura cu reparatia dispozitivului adresati-va la un centru de service
autorizat.

« Pastrati dispozitivul la loc inaccesibil pentru copii si persoane cu dizabilitati.

DISPOZITIVUL ESTE DESTINAT DOAR PENTRU UZ IN CONDITII CASNICE.

REGULI DE UTILIZARE A VASULUI (20) $1 A TAVEI DE COPT (2)

« Utilizati multicookerul si accesoriile detasabile ale acestuia doar conform desti-
natiei sale.

* Nu instalati vasul (20) pe dispozitive de incalzire sau suprafete de gatit.

*  Nu utilizati in locul vasului (20) sau tavei de copt (2) alte recipiente.
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» Urmariti ca suprafata elementului de incalzire (14), precum si fundul vasului (20) si
tavele (2) sa fie intotdeauna curate si uscate.

« Pentru a evita deteriorarea acoperirii antiaderenta tavei de copt atunci cand scoa-
teti painea nu utilizati obiecte ascutite sau metalice.

* Pentru a evita deteriorarea acoperirii antiaderenta nu macinati alimentele nemij-
locit Tn vas (20).

* Niciodata nu lasati si nu pastratii in vasul (20) si tava de copt (2) orice obiecte
straine.

* Amestecati produsele in vas (20) doar cu polonicul (25) sau spatula (26), de ase-
menea este permisa utilizarea accesoriilor de bucatarie de lemn, plastic sau sili-
con.

« Nuamestecati alimente in vas (20) cu obiecte metalice, deoarece acestea pot zga-
ria acoperire antiaderenta a vasului (20).

« Serecomanda spalarea vasului (20) imediat dupa prepararea bucatelor cu utiliza-
rea condimentelor si mirodeniilor.

* Pentru a evita deteriorarea acoperirii antiaderenta nu plasati vasul (20) si tava de
copt (2) sub apa rece imediat dupa preparare, lasati-le sa se raceasca.

» Nu amplasati vasul (20) si tava de copt (2) in masina de spalat vase.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

In cazul transportarii sau depozitarii dispozitivului la o temperatura scizuti este

necesar sa-l mentineti la temperatura camerei timp de cel putin doua ore.

* Scoateti dispozitivul din ambalaj, indepartati toate materialele de ambalare si auto-
colante, impiedicatoare functionarii normale a multicooker-ului.

* Amplasati multicookerul pe o suprafata plana si termorezistenta, departe de toate
sursele de caldura (cum ar fi aragaz, plita electrica sau suprafata de gatit).

* Amplasati dispozitivul astfel, incat distanta de la perete pana la corpul sa fie cel
putin de 20 cm, iar spatiul liber de deasupra acesteia sa fie cel putin de 30-40cm.

* Nu pozitionati aparatul in apropiere imediatd de obiecte care pot fi deteriorate de
temperatura Tnalta a aburului emis.

Atentie! Nu plasati aparatul in apropiere de cazi, chiuvete sau alte recipiente ce

contin apa.

« Deschideti capacul (9), apasand butonul (8) si extrageti vasul (20).

« Spalati toate piesele detasabile si accesoriile cu apa calda si un detergent de spa-
lare neutru: cosul pentru friteure (1), tava de copt (2), carlig (3), paleta de framan-
tare (4), suportul pentru extragerea vasului (19), vasul (20), pahare de masurat (22,
23), lingura de masura (24), polonicul (25), spatula (26) si platoul pentru preparare
la aburi (28), apoi spalati-le cu apa curgatoare si uscati-le.

« Stergeti corpul dispozitivului (5) cu o carpa moale putin umezita, apoi stergeti-I
pana la uscare.

* Scoateti supapa de aburi (11) si spalati supapa cu apa calda si un detergent de
spalare neutru, apoi uscati-l minutios si instalati-I la loc.

* Scoateti ecranul de protectie (18), apasand si tragand fixatoarele (17). Spalati
ecranul de protectie (18) cu apa calda si un detergent de spalare neutru, uscati-l si
instalati-l la loc: introduceti partea de jos a ecranului (18) in canalele pe capac (9),
apasati pe partea de sus a ecranului pina la clickul fixatoarelor (17).

« Capacul (9) nu se va inchide daca ecranul de protectie nu a fost instalat la loc.

UTILIZARE

Panou de comanda

— Fiecare apasare a butoanelor panoului de comanda este insotita de un semnal
sonor.

— Trei semnale sonore indica faptul ca ati apasat butonul gresit.

Regim «MULTICOOKER»

Atentie!

* Nu lasati niciodata dispozitivul in functiune fara supraveghere.

* Pentru a evita arsurile, deschizdnd capacul (9), respectati o atentie deose-
bitd, nu va aplecati deasupra orificiilor de iegire a aburului (12) in timpul func-
tiondrii, nu amplasati zonele deschise ale corpului deasupra vasului (20) si
tavei de copt (2)!

* La prima utilizare a multicookerului este posibild aparitia unui miros strain
de la elementul incalzitor, acest lucru este permis.

* Nu utilizati obiecte metalice, care pot zgdria acoperire antiaderenta a vasu-
lui (20) si a tavei (2).

1. Deschideti capacul multicookerului (9), apasand butonul (8). Instalati vasul (20) in
camera de lucru a multicookerului.

2. Incércati alimentele in vas (20), conform retetei (vezi cartea de retete).

Remarca: - Asigurati-va ca ingredientele si lichidele incércate in vas (20) nu au fost

mai sus de marcarea nivelului maxim «10» si nu mai jos de marcarea nivelului minim

«2».

— Marcarea nivelului maxim pentru terciuri (cu exceptia orezului) — «8».

Un exemplu comun pentru incarcarea alimentelor si a apei (ca un exemplu este

examinat orezul)

— Maésurati orezul cu paharul cotat (23) (un pahar cotat contine aproximativ 160 de
grame de orez), spaldti-l si puneti intr-un vas (20).

— Nivelul apei, necesare pentru o anumitd cantitate de orez (mésurat in pahare
«CUP»), este indicat pe scara in interiorul vasului (20).

— Turnati apa pina la marcarea corespunzéatoare.

De exemplu: Turnand patru pahare cotate cu orez, addugati apa pana la marcarea

«4 CUP».

— Pentru prepararea terciurilor cu lapte lichide proportia recomandata de orez si apa
trebuie sa fie 1:3.

3. Instalati vasul (20) in camera de lucru a dispozitivului. Asigurati-va ca suprafata
exterioara a vasului este curata si uscata, iar vasul insusi este instalat fara distor-
siuni si adera la suprafata elementului de incalzire (14).
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Remarca:

— nu utilizati vasul (20) pentru spalarea crupelor si nu taieati produsele in
acesta, acest fapt poate deteriora acoperirea antiaderenta.

— asigurati-va ca in camera de lucru si pe fundul vasului (20) nu sunt prezente
obiecte straine, murdarie si umiditate;

— fnainte de a utiliza stergeti suprafata exterioara si fundul vasului (20) pana
la uscare.

— la mijlocul elementului de incalzire (14) se afla senzorul de temperatura (15).
Asigurati-va ca nimic nu incurca circulatiei libera a senzorului.

4. Daca preparati alimente la aburi, turnati in vasul (20) apa astfel, incat apa cloco-

titd sa nu atinga fundul platoului (28). Puneti alimentele in platou (28) si instalati

vasul lui (20).

Tnchideti capacul (9) pana cand se fixeazi.

6. Introduceti racordul cablului de alimentare in locasul (16), iar fisa cablului de ali-
mentare introduceti in priza electrica. Se va rasuna un semnal sonor, pe display
(6) vor aparea simbolurile «00:00».

7. Apasati butonul (31) «kMULTICOOKERY, pe display se va afisa simbolul clipitor al
programului de preparare «Supa» si simbolurile ale orei «00:30».

8. Setati programul de preparare, apasand succesiv butonul (36) «xMENU». Se va
clipi indicatorul programului corespunzator, de asemenea pe display se va afisa
timpul de functionare a programului setat implicit (vezi tabelul «Programele de
preparare»).

9. Confirmati setarea programului, apasand butonul (37) «OK».

Remarcd: In regimurile de preparare «Fierbere -, «Préjire ' », «Célire -

» §i «Friture ¥ » apaséand alternativ butoanele (36) «MENIU» selectati unul dintre

produse: legume « ##», peste «emx», carmne «<®» sau gaind «e». Confirmati

selectarea alimentului cu butonul (37) «OK».

10. IDupé setarea programului de preparare sau a alimentului destinat prepararii, pe
display (6) se vor afisa simbolurile clipitoare ale timpului de functionare a progra-
mului, timpul de functionare este setat implicit (vezi tabelul «Programele de pre-
parare»).

11. Daca este necesar puteti schimba timpul de functioanare a programului de prepa-
rare, apasand butoanele (32) «+» si (33) «-», confirmati timpul de preparare, apa-
sand butonul (37) «OK», indicatiile timpului se vor ilumina continuu pe display (6).

Remarca: - Setarile timpului de preparare nu sunt disponibile pentru programul

«Orez». Omiteti punctele 10 - 14.

12. Daca este necesar, setati functia de start amanat. Pentru a face acest lucru setati
cu butoanele (32) «+» si (33) «-» timpul dupa care prepararea produselor va fi fina-
lizata. Treceti peste acest pas daca doriti sa incepeti prepararea imediat.

Remarca: - Functia de start aménat nu este disponibild pentru programele «Pr&jire»

si «Friteurex.

13. Pentru lansarea programului de preparare a alimentelor apasati butonul (35)
«START/STOP». Pe display (6) se va afisa timpul de functionare ramas (cu excep-
tia programului «Orez») si se vor clipi punctele clipitoare.

14. Daca ati activat functia de start amanat, pe display (6) se va afisa simbolul de
start amanat « g », dupa conectarea dispozitivului in regim de preparare a ali-
mentelor simbolul « ¥ » se va stange.

Remarca:

— Pentru a opri programul de preparare, apasati butonul (35) «START/STOP», pe
display (6) se va afisa simbolul « @ » gi indicatiile timpului de preparare vor clipi.

— Pentru a continua programul de preparare, apasati in mod reperat butonul (35)
«START/STOP», simbolul «@ » pe display (6) se va stange si se vor clipi punc-
tele clipitoare in indicatiile timpului.

— Pentru a deconecta programul de preparare, apdsati si mentineti apasat butonul
(35) « START/STOP>» timp de 3 secunde.

15. Dupa finisarea programului de preparare a alimentelor se vor rasuna 4 semnale
sonore, si multicookerul va trece automat in regim de mentinere a temperaturii, pe
display (6) se va afisa simbolul @ si timpul de functionare a multicookerului in
regim de mentinere a temperaturii.

Remarca:

— Functia de mentinere a temperaturii nu este disponibild pentru programele
«Brinzéa», «Fierbere», «Préjire» si «Friteure».

— Durata regimului de mentinere a temperaturii pentru programul «Pizza» consti-
tuie o ora.

16. Dupa finisarea timpului de mentinere a temperaturii se vor rasuna 4 semnale
sonore si pe display (6) se va afisa simbolul @ .

Remarca:

— Necatand ca dispozitivul mentine temperatura bucatelor preparate pana la 24 de
ore, nu se recomanda ldsarea bucatelor preparate in vasul milticookerului un timp
indelungat, deoarece acest lucru poate provoca alterarea produselor.

— Pentru a anula regim de mentinere a temperaturii apasati si mentineti apasat buto-
nul (35) «START/STOP» timp de 3 secunde.

— Nu utilizati regimul de mentinere a temperaturii pentru incalzirea alimentelor.

— Supravegheati dupé gradul de preparare a alimentelor in procesul de preparare,
dacé este necesar amestecati alimentele cu polonicul din plastic (25) sau cu spa-
tula (26).

17. Extrageti fisa cablului de alimentare din priza si deconectati cablul de alimentare
din locasul (16), amplasat pe corpul multicookerului (5).

18. Deschideti capacul (9), apasand butonul (8).

19. Extrageti vasul (20) utilizand clestele (19) sau manusi de bucatarie.

20. Lasati multicookerul sa se raceasca si curatati-I.

o
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PROGRAME DE PREPARARE $1 DURATA ACESTORA

ROMANA/ Moldoveneasca

Durata (in ore) . TN Start amanat . "
Program Timpul implicit (in ore) (timpul maxim) Mentinerea temperaturii
Supa 0:05 - 02:00 0:30 24:00 24:00
Orez - - 24:00 24:00
Terci 0:05 - 02:00 0:20 24:00 24:00
Pilaf 0:05 - 02:00 0:30 24:00 24:00
Pizza 0:05 - 02:00 0:30 24:00 01:00
Branza 4:00 - 06:00 4:00 24:00 nu este accesibil
5y 0:05 - 02:00 0:20
Fierbere ‘E
Legume f 0:05 - 02:00 0:25
Peste alp 24:00 nu este accesibil
0:05 - 02:00 0:30
Carne @'
Carne de gaina @ 0:05 — 02:00 00:25
0:20
Prajire —/
Legume f 0:25
Peste * 0:05-01:00 nu este accesibil nu este accesibil
0:30
Carne @'
Carne de gaina '. 0:25
0:20
indbugire '=:}
Legume f 0:30
Peste alp 0:10 — 04:00 24:00 24:00
0:40
Carne @'
Carne de gaina [ g 0:30
0:20
Fritueza LEEJ-
Legume f 0:15
Peste alp 0:05-01:00 nu este accesibil nu este accesibil
0:20
Carne @'
Carne de gaina @ 0:25

Remarca:

— Urmati procesul de preparare, precum si deconectati multicookerul cadnd alimentele
for fi preparate. Nu lasati dispozitivul faré supraveghere.

— Pentru preparare la aburi utilizati programul «Fierbere».

- In programul «Préjire» dispozitivul functioneaza similar cu aragaz, urmati obligato-
riu dupa procesul de preparare.

- Inchideti capacul in timpul functionarii multicookerului in programul «Pizza».

— Retete de preparare a bucatelor puteti vedea in cartea de retete (intra in set
de livrare). Toate retetele au un caracter consultativ, deoarece volumele nece-
sare pentru retete si proportiile ingredientelor pot varia in dependenta de par-
ticularitatea regionala a alimentelor si de altitudinea deasupra nivelului marii.

Programul de preparare «BRINZA»

Vasul

Toata vesela utilizaa in procesul de pregatire a brinzei trebuie sa fie sterild. Deaceea,

toata vesela care contacteaza cu alimentele, trebuie oparita. inainte de a utiliza ster-

geti suprafata exterioara si fundul vasului (20) pana la uscare;

Durata de pregatire

Durata medie de pregatire a brinzei constituie de la 4 pina la 6 ore. Temperatura exce-

siv de joasa a incaperii sau temperatura joasa a chefirului, folosit ca materie prima

pentru prepararea brinzei, poate spori durata prepararii.

Perioada de valabilitate

Perioada de valabilitate a produselor lactate acide gata depinde de calitatea materi-

ilor prime, de conditiile de fermentatie (puritatea vaselor folosite, etc), si de conditiile

de pastrare.

Termen de valabilitate medie a brinzei gata constituie nu mai mult de 7 zile.

Instalati vasul (20) in camera de lucru a multicookerului.

1. Deschideti capacul multicookerului (9), apdasand butonul (8). Instalati vasul (20) in
camera de lucru a multicookerului.

2. Turnati in vasul (20) cantitatea necesara de chefir (sau de iaurt natural fara ada-
osuri).
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. Iinchideti capacul (9) si setati timpul de functionare a programului de preparare

«BRINZA» 6 ore (vezi «Regim «Multicooker»).

Nu deplasati dispozitivul si nu amestecati alimentele in timpul prepararii.

Dupa finisarea programului de preparare, extrageti fisa cablului de alimentare din
priza si deconectati cablul de alimentare din locasul (16), amplasat pe corpul mul-
ticookerului (5).

Deschideti capacul (9), extrageti cu clestele (19) vasul (20) din camera de lucru.

Programul de preparare «Friteure»

1.

2.

3.

© N

11.
. Inchideti bine capacul (9).
13.

Deschideti capacul (9), apasand butonul (8), instalati vasul (20) in interiorul came-
rei de lucru.

Turnati in vasul (20) ulei vegetal. Nivelul uleiului nu trebuie sa fie mai jos de mar-
care «1L» si mai sus de marcare «2L».

inchideti capacul (9).

Setati programul «<FRITEURE» si alegeti alimentul necesar pe care le veti prepara
(vezi «Regim «Multicooker»).

Finisand setarea programului, apasati butonul (37) «OK», apoi butonul (35)
«START/STOP». Dispozitivul va trece in regim de incalzire a uleiului, pe display
va apérea simbolul clipitor & .

Atunci cand uleiul atinge temperatura necesara se vor da 5 semnale sonore, sim-
bolul #se va stinge. Aparatul este gata pentru utilizare.

Strangeti manerul cosului (1) si introduceti-l in suportul pe cosul (1).

incarcati in cosul (1) cantitatea necesara de alimente, dar nu mai mult de 400 de
grame, alimentele trebuie sa fie uscate, daca alimentele sunt congelate, incercati-
va sa inlaturati de pe ele cat mai multa gheata.

Deschideti capacul (9) cu atentie.

. Pentru evitarea arsurilor cu stropi de ulei incins, imbracati manusi de bucatarie,

tinand de manerul cosului (1) scufundati cu atentie cosul (1) in vasul (20).
Strangeti manerul cosului (1) si extrageti-l din cosul.

Apasati butobul (35) «<START/STOP», va rasuna un semnal sonor si aparatul va
continua sa functioneze.
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14. Atunci cand alimentele for fi gata, deschideti capacul (9).

15. imbracati manusi de bucétarie, strangeti manerul cosului (1) si introduceti-l in
suportul pe cosul (1).

16. Tineti cosul (1) de maner, lasati uleiul sa se scurgd, apoi puneti produsele prepa-
rate in vesela corespunzatoare.

17. Inainte de a prepara portia urmatoare de alimente, lisati dispozitivul sa se incal-
zeasci (indicatorul @ nu arde).

18. Dupa finisarea prepararii a alimentelor extrageti fisa cablului de alimentare din
priza si deconectati cablul de alimentare din locasul (16), amplasat pe corpul mul-
ticookerului (5).

19. Deschideti capacul (9) si lasati dispozitivul sa se raceasca.

Extrageti vasul (20), utilizind clestele (19), varsati uleiul din vas si efectuati curatirea

.Remarca:

— Monitorizati procesul de preparare prin fereastra de (10) sau ridicind lejer capacul
(9). Fiti atenti, sa nu va frigeti cu aburul fierbinte sau stropi de ulei.

— Intru evitarea arsurilor cu abur fierbinte, nu vé aplecati deasupra dispozitivului si
nu tineti miinile deasupra vasului (20) sau deasupra orificiilor de iesire a aburului
(12) in supapa de abur (11).

SFATURI UTILE

Ulei vegetal

Utilizati uleiul vegetal rafinat de Tnalta calitate (de exemplu, ulei de floarea soarelui

sau de porumb).

— Turnatj uleiul in vas (20) Tnainte de conectarea dispozitivului.

— Fitrati uleiul dupa fiecare utilizare.

Efectuati filtrarea uleiului in mod urmator:

« Dupa prepararea alimentelor deconectati dispozitivul de la retea si Idsati uleiul sa
se rdceasca complet.

* Puneti hartia filtrantad sau o stofa subtire de bumbac intr-o sitd metalica sau stre-
curéatoare i filtrati uleiul.

— Nu amestecat; diferite tipuri de ulei.

— Deconectati friteuza la intervale dintre prepararea portiilor de alimente de lunga
durata.

— Alimentele cu continut mare de apa (de exemplu, cartofii), este mai bine sa le prajiti
cu intervale mici, scotand periodic cosul si agitand continutul acestuia.

— Dupa prajirea unei portii de alimente eliminati indata resturile de alimente din ulei,
astfel puteti prelungi durata de utilizare a uleiului.

— Efectuati schimbarea uleiului in mod regulat (aproximativ dupa 8-12 utilizari).

— Uleiul trebuie schimbat atunci cand incepe sa se bulbuce la incalzire, are un gust
sau miros neplacut, precum si daca s-a intunecat la culoare, sau a devinit dens.

— Daca utilizati programul «Friteure» rar, depozitati uleiul sau grasimea in rezervoare
de masa plastica sau sticla bine inchise la un loc racoros (de preferinta in frigider).

— Nu depozitati uleiul in vas (20).

Recomandari de preparare

— La prajirea mai multor feluri de alimente incarcati in primul rand alimentele care
necesit temperatura de prelucrare mai joasa.

— Daca alimentele au fost supuse unui tratament termic in prealabil, de regula, aces-
tea necesit o temperatura de prajire mai inalta si timpul de preparare mai mic decat
cele crude.

Regim «MULTIBUCATAR»

Regimul "MULTIBUCATAR” mentine 45 programe cu setari personalizate. Datorit4

acestui regim, puteti seta temperatura, durata prepararii si tipul de incalzire: element

inferior de ncalzire sau «convectie» (functionarea concomitentd a elementelor de
ncalzire inferior si lateral).

Programul utilizator se imparte in 4 etape, fiecare cu o duratd de pina la 4 ore

(240 minute) Pentru fiecare etapa de preparare setati temperatura de incalzire.

Temperatura elementului inferior de incalzire (este indicat ci simbolul «d») se insta-

leaza in limitele diapazonului 40° si 180°C, pentru regimul «convectie» simbolul «c»)

selectati temperatura in limitele diapazonului 70° si 160°C.

1. Deschideti capacul (9), apasand butonul (8) si instalati vasul (20) in interior came-
rei de lucru.

2. Incércati produsele in vas (20), urmand recomandarile din retete (vezi cartea de
retete).

Remarca: Asigurati-va ca ingrediente si lichide incarcate in vas nu au fost mai

sus de marcare maxima «10» si nu mai jos de marcarea nivelului minim «2».

Marcarea nivelului maxim pentru terciuri (cu exceptia orezului) — «8».

3. Instalati vasul (20) in camera de lucru a dispozitivului. Asigurati-va ca suprafata
exterioara a vasului este curata si uscata, iar vasul insusi este instalat fara distor-
siuni si adera la suprafata elementului de incélzire (14).

4. Daca preparati alimente la aburi, turnati in vasul (20) apa astfel, incat apa cloco-
titd sa nu atinga fundul platoului (28). Puneti alimentele in platou (28) si instalatj-l
n vas (20).

5. Inchideti capacul (9).

6. Introduceti racordul cablului de alimentare in locasul (16), iar fisa cablului de ali-
mentare introduceti in priza electrica. Veti auzi un semnal sonor, pe display (6) vor
aparea simbolurile«00:00».

Setarea programelor de utilizator i

1. apéasatj butonul (30) «cMULTIBUCATAR», pe display (6) va apérea simbolul &
si denumirea primei programe de utilizator «P01», apoi se vor afisa datele setari-
lor programului de: pe display (6) vor fi indicate 4 etape de preparare - d1, d2, d3,
d4, precum si c1, c2, ¢3, c4 — («d» - functionarea elementului inferior de incalzire,
«c» - «convectiay), 100° - temperatura la etapa respectiva de preparare , 00:00 —
durata etapei .

2. Apasind consecutiv butonul (36) «<MENU» selectati numarul programei de utiliza-
tor («P01», «P02»... «P45»), pe care doriti s-o setati.

3. Pentru setarea programei de utilizator apasati si mentineti timp de 3 secunde buto-
nul (30) «MULTIBUCATAR». Pe display (6) se va afisa simbolul primei etape de
preparare «d1».

4. Puteti selecta tipul de incalzire(«d» - elementul inferior de incalzire sau «c» -«con-
vectia

5. Pentru intrarea in setarea regimului « convectiei» - «c», apasati butonul (34)
«MASINA DE FACUT PAINE», pe display (6) se va afisa simbolul «c».

6. Pentru intrarea in setarea regimului elementului inferior de incalzire, apasati buto-
nul (31) «cMULTICOOKERY, pe display (6) se va afigsa simbolul «d».

7. Apasati butonul (36) « MENU, pe display (6) se va afigsa simbolul &F’ precum si
temperatura stabilita la etapa data de preparare.

8. Cu butoanele (32) «+» si (33) «-» setati temperatura dorita de incalzire.

9. Apasati butonul (36) «MENU», pe display se va afisa simbolul § si durata de

pregatire setata anterior .

10. Cu butoanele 32) «+» si (33) «-» setati durata etapei date de preparare .

11. Apasati butonul (36) «MENU», pe display va apdrea simbolul urmatoarei etape
de pregatire.

12. Repetati pasii de setare a programului de utilizator pentru restul etapelor de func-
tionare .

13. Pentru pastrarea setarilor, apasati si mentineti timp de 3 secunde butonul (37)
«OK».

NOTA: daca nu doriti sa pastrati setarile programului, apasati butonul (37)

«OK» fara a-l mentine.

14. Pentru conectarea prepararii apasati butonul (35) «START/STOP», pe display (6)
se va afisa timpul prepararii si punctele separatoare vor lumina.

15. La sfirsitul primei etape de preparare, se vor auzi semnale sonore si etapa urma-
toare de preparare se va conecta in mod automat.

16. La sfirsitul programului de utilizator, cuptorul se va deconecta, se vor auzi semnale
sonore, si pe display se va afisa simbolul «® », deconectati cuptorul, extrageti fisa
cablului de alimentare din priza si deconectati cablul de alimentare din locasul (16),
amplasat pe corpul multicookerului (5).

17. Deschideti capacul (9) si lasati dispozitivul sa se raceasca.

18. Extrageti vasul (20), utilizand clestele (19) si efectuati curatarea dispozitivului.

Remarca:

— dacé ati conectat programul de utilizator, care nu a fost setata din timp, pe dis-
play se va afisa simbolul «@® », si veti auzi semnale sonore consecutive. Apasati
si mentineti timp de 3 secunde butonul (35) «START/STOP», apoi efectuati seta-
rea programului selectat (vezi punctul « Setarea programului de utilizator»). Pentru
a intrerupe functionarea programului de utilizator, apasati (35) «START/STOP»,
pe display (6) se va afisa simbolul «® » si indicatorul timpului va lumina intermi-
tent. Pentru continuarea lucrului programului de utilizator, apasati repetat buto-
nul (35) «<START/STOP», pe display (6), simbolul «® » se va stinge, si punctele
separatoare ale indicatorului timpului vor lumina intermitent. Pentru a deconecta
programul de utilizator apédsati si mentineti butonul (35) «<START/STOP» timp de
3 secunde.

Regim «MASINA DE FACUT PAINE»

Programe

1. Paine (regim de baza)

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

2. De secara

Coaceti paine sanatoasa din faina de secara.

3. Bagheta (coptura frantuzeasca)

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

4. Turta

Programul va permite sa utilizati dispozitivul in calitate de un cuptor electric obisnuit
si foloseste pentru coacerea aluatului deja gata sau pentru rumenirea suplimentara a
painei deja coapta.

5. Aluat1 (framantarea aluatului)

Acest program poate fi folosit pentru framéantarea aluatului, pentru prepararea coptu-
rilor de casa (pateurilor, pizzei etc.).

6. F/glut (fara gluten)

Gluten - este o proteind, descoperitad in semintele cerealelor (in mod deosebit o mul-
time se afla in grau, secara si ovaz) care determina acele caracteristici a aluatului cum
ar fi moliciunea si elasticitatea. n marea majoritatea a oamenilor, inclusiv si copii, glu-
tenul se dezintegreaza cu succes de enzime digestive si este o sursa buna de glu-
ten. Dar exista un grup de oameni cu o predispozitie mostenita, in care glutenul poate
provoca boala celiaca, o boala destul de rard. Tn acest caz trebuie s& excludeti din
rationul zilnic produsele care contin gluten. Setand programul dat puteti prepara paine
dietica fara gluten (de obicei din faina de orez, de porumb, de hrigca sau din ameste-
curi de coacere speciale).

7. Integrala (piine integrala)

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

8. Gem

Programul pentru prepararea gemului de casa. Fructele pentru gem taiati-le in
prealabil.

9. laurt

Preparati un iaurt natural delicios din lapte si maia. Utilizati in calitate de maia iaurtul
sau probiotice. Detaliile vedeti in cartea de retete.

10.Aluat2 (aluat pentru paste)

Pregatiti aluatul pentru paste de casa, adaugati pasta de tomate sau ierburi pentru a
conferi aluatului o culoare si aroma suplimentara.
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DURATA PROGRAMULUI COACERE

. Culoarea . Tinv1pul pentru Regim de mentinere a . A
Regim crustei Greutatea, g | Timpul de preparare, ore _adaug§rea temperaturii,ore Regim de start amanat, ore
ingredientelor, ore
500 03:05 02:09 01:00 15:00
Deschisa 750 03:10 02:14 01:00 15:00
1000 03:15 02:19 01:00 15:00
500 03:10 02:14 01:00 15:00
Piine Medie 750 03:15 02:19 01:00 15:00
1000 03:20 02:24 01:00 15:00
500 03:20 02:24 01:00 15:00
inchisa 750 03:25 02:29 01:00 15:00
1000 03:30 02:34 01:00 15:00
500 03:30 02:49 01:00 15:00
Deschisa 750 03:35 02:54 01:00 15:00
1000 03:40 02:59 01:00 15:00
500 03:35 02:54 01:00 15:00
De secara Medie 750 03:40 02:59 01:00 15:00
1000 03:45 03:04 01:00 15:00
500 03:45 03:04 01:00 15:00
inchisa 750 03:50 03:09 01:00 15:00
1000 03:55 03:14 01:00 15:00
500 04:00 - 01:00 15:00
Deschisa 750 04:05 - 01:00 15:00
1000 04:10 - 01:00 15:00
500 04:05 - 01:00 15:00
Bagheta Medie 750 04:10 - 01:00 15:00
1000 04:15 - 01:00 15:00
500 04:15 - 01:00 15:00
Tnchis& 750 04:20 - 01:00 15:00
1000 04:25 - 01:00 15:00
Turta - - 00:30 - 01:00 00:10-01:00
Aluat1 - - 01:30 01:14 - 15:00
Fara/gluten - - 02:35 02:14 01:00 -
500 03:45 02:39 01:00 15:00
Deschisa 750 03:50 02:44 01:00 15:00
1000 03:55 02:49 01:00 15:00
500 03:50 02:44 01:00 15:00
Integrala Medie 750 03:55 02:49 01:00 15:00
1000 04:00 02:54 01:00 15:00
500 04:00 02:54 01:00 15:00
inchisa 750 04:05 02:59 01:00 15:00
1000 04:10 03:04 01:00 15:00
Gem - - 01:00 - 20 -
laurt - - 06:00 - - 04:00-12:00
Aluat2 - - 00:14 - - -
ETAPELE DE PREPARARE
Dospirea aluatului va permite
- - - - - 5 6 obtinerea painei cu o porozitate
Numarul etapei Simbol pe display Descriere a miezului subtjre si uniforma.
1 & Preincalzire Copturi Este strict interzisa
deschiderea capacului in timpul
- 6 D tratamentului termic a painei,
2). O Frémantare pentru ca dupa cadere aluatul
nu va creste din nou.
O pauza, in procesul carora
3). (@] in masa de aluat se produc Mentinerea temperaturii
legaturile de gluten. 7 @ Regimul este disponibil nu
- pentru toate programele de
4 O Framantarea repetata coacere.
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Regim de coacere pentru utilizator

Setati programul de coacere independent, selectand durata etapelor de coacere inde-
pendent (incalzire preliminara, framantare, dospire si etc.), puteti deasemenea seta
temperatura in camera de lucru a dispozitivului in timpul coacerii.

Temperatura in camera de lucru in procesul de dospire a aluatului se regleaza in
limitele de la 20° pana la 50°C, in procesul de coacere — in limitele de la 70° pana la
160°C.

ETAPELE REGIMULUI DE COACERE PENTRU UTILIZATOR

Simbol pe display Denumire Setarile disponibile
r,’:? Preincalzire 0-60 minute

6 Framantarea aluatului 0-10 minute

(@] Dospire 0-30 minute

6 Framantarea aluatului 0-30 minute

c') Dospire 0-240 minute

D Copturi 0-240 minute

@ ncalzire 0-60 minute

UTILIZAREA MASINII DE FACUT PAINE

— Instalati paleta de framantare a aluatului (4) pe axul in tava de copt (2).

Remarcd: - Inainte de a instala paleta (4) pe axul, lubrifiati axul cu cateva picéturi de

ulei vegetal, acest fapt va usura indepértarea paletei (4) din paine gata.

— Introduceti ingredientele in tava de copt (2) in ordinea descrisa in reteta. De obicei,
ingredientele sunt introduse n ordinea urmatoare:

1. lichide,

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

3. drojdie si praf de copt.

Remarca: - Drojdiia nu trebuie s& intrd in contact cu lichidele sau sarea péna la fra-

mantarea aluatului. Faceti cu degetul o adancitura in faina si puneti in ea drojdia.

— Stergeti de pe suprafata tavei (2) produsele imprastiate sau lichidele varsate.

— Deschideti capacul (9), apasand butonul (8), daca in camera de lucru este insta-
lat vasul (20), extrageti-I.

— Luati forma (2) de miner, instalati-o in camera de lucru si intoarceti-o dupa sensul
acelor de ceasornic pina la capat.

Remarca: - La mijlocul elementului de incalzire (14) se afla senzorul de temperatura

(15). Asigurati-va ca nimic nu incurca circulatiei libere a senzorului.

- Inchideti capacul (9).

- Introduceti racordul cablului de alimentare n locasul (16), iar fisa cablului de ali-
mentare introduceti in priza electricd. Se va auzi un semnal sonor, pe display (6)
vor aparea simbolurile «00:00».

— Apasati butonul (34) «MASINA DE FACUT PIINE», pe display se va reflecta indi-
catorul care va lumina interminent al programului de coacere «PIINE».

— Selectati programul de preparare, consecutiv apasind butonul (36) «MENU». Simbolul
programului corespunzator va lumina interminent, iar pe display se va reflecta durata
programului, setat implicit (vezi Tabelul «Durata programelor de coacere»).

— Confirmatj selectarea programului, apasid butonul (37)«OK», simbolul programu-
lui va lumina permanent.

— Selectati masa produsului (500, 750 sau 1000 grame) apasind consecutiv butonul
(36) «cMENU», indicatorul masei selectate va lumina interminent

— Apasati butonul (37) «OK», masa produsului va lumina permanent.

— Selectati tipul coajei (deschisa «&», medie «<¥» sau inchisa « 4 ») apasind con-
secutiv butonul (36) «MENU», simbolul tipului respectiv de coaja va lumina inter-
minent.

— Apasati butonul «OK», simbolul tipului de coaja va lumina permanent.

— Setati functia de start amanat. Pentru a face acest lucru setati cu butoanele (32)
«+» si (33) timpul dupa care prepararea produselor va fi finalizata. Treceti peste
acest pas daca doriti sa incepeti prepararea imediat.

Nota: - Functia startului aminat nu este disponibiléd pentru programele «Fara gluten,

«Jem» si «Aluat2y.

— Apasati butonul (35) « START/STOP», pentru a deconecta programul de preparare.
Pe display se va reflecta timpul restant de preparare si simbolul etapei curente de
preparare (vezi. «Etapele de preparare»).

Remarca:

— Daca ati activat functia de start aminat pe display deasemenea se va reflecta simbo-
lul g , cind dispozitivul va trece la prepararea produselor, simbolul g se va stinge.

— Dacd tava de copt (2) este instalata incorect, vor rdsuna semnale sonore succe-
sive, iar pe display vor parea simbolurile «Err». Deconectati dispozitivul, apasand
si mentindnd apasat butonul (35) «Start/Stop», deschideti capacul si fixati tava de
copt (2), rotind-o in sensul acelor de ceasornic pind cand se opreste.

— Pentru a deconecta programul de coacere apasati si mentineti apasat butonul (35)
«START/STOP» gi mentineti-l timp de trei secunde.

— In unele programele de coacere (vezi tabelul), puteti adiuga ingredientele supli-
mentare (nuci, fructe uscate si etc.). In timpul functiondrii programului de coacere
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va rdsuna un semnal sonor, deschideti capacul (9), addugati ingredientele nece-
sare, apoi inchideti capacul, programul de coacere va continua functionarea.

— Patru semnale sonore indica faptul finisarii programului de coacere. Dispozitivul
va trece automat in regim de mentinere a temperaturii, pe display va aparea sim-
bolul (O) si se va afigsa timpul de functionare a dispozitivului in regim de menti-
nere a temperaturii.

Remarca: - Functia de mentinere a temperaturii nu este disponibild pentru programele

«Aluat1», «Aluat2» si «laurt».

— Dupa finisarea regimului de mentinere a temperaturii
sonore, pe display va aparea simbolul (® .

Remarca:

— Desi aparatul mentine temperatura mancarii gatite timp de o ora, nu se recomanda
sd lasati alimentele preparate in forma de copt (2) pentru o perioada lunga de timp,
deoarece acest fapt poate cauza arderea pdinii.

— Pentru a anula regimul de mentinere a temperaturii apasati si mentineti apasat
butonul (35) « START/STOP» timp de trei secunde.

— Nu utilizati regimul de mentinere a temperaturii pentru incélzirea alimentelor.

— Dupa finisarea programului de coacere, extrageti fisa cablului de alimentare din
priza si deconectati cablul de alimentare din locasul (16), amplasat pe corpul mul-
ticookerului (5).

— Deschideti capacul (9), apasand butonul (8).

— Imbré&cati ménusi de bucétarie termorezistente, luati tava (2) de maner, rotiti-o in
sensul invers al acelor de ceasornic si extrageti-o.

— Lasati tava sa se raceasca timp de 10 minute.

— Separati coptura de peretii si fundul cuvei (2), utilizadnd spatula de bucatarie cu
acoperire antiaderenta.

— Pentru a scoate painea intoarceti tava (2) si agitati-o usor.

— Scoateti paleta (4) din painea cu ajutorul carligului (3)
raceasca timp de 10 minute.

— Taiati painea cu un cutit ascutit pentru paine.

vor rdsuna 4 semnale

si lasati painea sa se

Configurarea regimului de coacere pentru utilizator

1. Apasati butonul (34) «MASINA DE FACUT PAINE», pe display va aparea indica-
torul clipitor al programului «Paine».

2. Apésati butonul (34) «MASINA DE FACUT PAINE» inca o datd, pe display va
apare simbolul programului prime de utilizator «bp1».

3. Apasand consecutiv butonul (36) «MENIU», alegeti numarul programului («bp1»,
«bp2»... «bp5»).

4. Pentru a trece la setarea programului selectat apasati si mentineti apasat timp de

trei secunde butonul (34) «MASINA DE FACUT PAINE», pe display va aparea

simbolul J§ (preincalzire) si timpul etapei date.

Cu butoanele (32) «+» si (33) «-» setati timpul necesar pentru incalzire preliminara.

Apasati butonul (36) «<MENIU», pe display va aparea simbolul grafic si durata eta-

pei urmatoare de preparare (vezi «Etapele regimului de utilizator»).

7. Repetati pasii 4-5 pentru etapele de preparare ramase (cu exceptia mentinerea
temperaturii).

8. Setand durata etapelor de preparare, setati temperatura in interiorul camerei de
lucru n timpul procesului de dospire (pe display vor aparea simbolul é si indi-
catiile temperaturii (°)).

9. Cu butoanele (32) «+» si (33) «-» setati temperatura de incalzire, apasati butonul
(36) «<MENIU».

10. Cu butoanele (32) «+» si (33) «-» setati temperatura de incalzire in timpul coa-
cerii (simbolul [] ).

11. Salvati setarile programului, apasand si mentinand apasat butonul (37) «OK» timp
de trei secunde.

Remarca: Daca nu doriti sa salvati setarile programului, apasati (37) «OK» fara

mentinere.

12. Pentru lansarea programului apasati butonul (35) «START/STOP».

Remarca: - Pentru a conecta programul cu setérile stabilite, efectuati pasii descrisi

in punctele 1-3 si 12.

oo

RECOMANDARI IMPORTANTE

Ingrediente

Faina

Proprietatile fainei sunt determinate nu numai de calitatea acesteia, dar si de conditiile
de cultivare a cerealelor, metodelor de prelucrare si pastrare al acestuia. Incercati sa
coaceti paine din faina de producatori si marci diferite, si alegeti-o pe ceea ce potri-
veste cerintilor Dvs. Tipurile principale de faina de panificatie sunt cea de grau si de
secara. Faina de grau este mai larg utilizata, fapt conditionat de calitatile gustative
placute si valoarea nutritiva Tnaltd a produselor din faina de grau.

Faina de panificatie

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

Faina integrala (de tapetare)

Faina integrala (de tapetare) este obtinuta prin macinarea grauntelor integrale de grau
fmpreuna cu hoaspa. Acest tip de faina se deosebeste cu o valoare nutritiva inalta.
De obicei paine integrald se obtine de marime mica. Pentru a imbunatati proprietatile
de comsum ale painei faina integrald este deseori amestecata cu faina de panificatie.
Faina de porumb si de ovaz

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

Zaharul imbunatateste coptura cu proprietatile gustative suplimentare si ofera painii o
culoare aurie. Zaharul constituie un mediu nutritiv pentru cresterea drojdiei. Adaugati in
copturi nu numai zahar rafinat, dar si zahar brun, precum si pudra de zahar.

Drojdie
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Cresterea drojdiei este insotita de eliberarea dioxidului de carbon, care contribuie la
formarea miezului poros. Faina si zaharul sunt mediul nutritiv pentru cresterea droj-
diei. Adaugati drojdia proaspata presata sau drojdia uscata activa. Dizolvati drojdia
proaspata presata intr-un lichid cald (apa, lapte si etc.), addugati drojdia activa in faina
(acesta nu necesita activare prealabila, adica addugarea apei). Urmati recomandarile
de pe ambalaj sau respectati urmatoarele proportii:

1 lingurita de drojdie activa uscata = 1,5 lingurita de drojdie prospata presata.
Pastrati drojdia in frigider. Temperatura inalta ucide drojdia, si aluatul creste rau.
Sare

Sarea confera painii un gust si o culoare suplimentara, insa incetineste cresterea
drojdiei. Nu utilizati sare in cantitati excesive. Utilizati intotdeauna sarea fina (sarea
magcata poate deteriora acoperire antiaderenta a cuvei).

Ouale

Ouale imbunatatesc structura si volumul copturii, i conferd un gust suplimentar.
Bateti bine ouale nainte de a le adauga n aluat.

Grasimi de natura animala si vegetala

Grasimile animale si vegetale fac coptura mai moale si prelungesc durata de pastrare
a acestora. inainte de a adduga untul de vacé tiati-l in cubulete mici sau lasati-l sa
se topeasca putin.

Praf de copt si bicarbonat de sodiu

Bicarbonatul de sodiu si praful de copt (agent de afanare) reduce timpul necesar pen-
tru cresterea aluatului. Amestecati in prealabil bicarbonat de sodiu cu acid citric si o
cantitate mica de faina (5 g de soda alimentara, 3 g de acid citric si 12 g de faina).
Aceasta cantitate de praf (20 g) este calculata pentru 500 g de fadina. Nu utilizati otetul
pentru stingerea bicarbonatului de sodiu, pentru ca acest fapt face miezul mai putin
omogen si mai umed. Turnati praful de copt (agentul de afanare) in cuva, urmand indi-
catiile din reteta.

Apa

Temperatura apei joaca un rol important la coacerea painii. Puteti sa inlocuiti apa cu

Atentie!

ROMANA/ Moldoveneasca

lapte sau sa Tmbogatiti gustul painii adaugand putin suc natural.

Produse lactate

Produsele lactate ameliorez valoarea nutritiva si gustul painii. Miezul se obtine mai

frumos si apetisant. Utilizati produse lactate proaspete sau lapte praf.

Fructe si pomusgoare

Pentru prepararea marmeladei utilizati numai fructe si pomusoare proaspete si de

calitate.

DOZARE

Secretul unei paini bune constd nu numai in calitatea ingredientelor, dar si in

respectarea exacta a proportiilor acestora.

— Folositi un cantar de bucétarie sau paharul cotat (22) si lingura (24), care fac parte
a setului de livrare

— Verificati dozarea, pozitionand paharul cotat (22) pe o suprafata plana.

— Umpleti paharul cotat (22) cu lichid pana la marcajul corespunzator.

— Nu compactatj ingrediente uscate, turnandu-le in paharul cotat (22).

— Cerneti faina fnainte de masurare, pentru a le imbogati cu aer, acest fapt ga-
ranteaza cele mai bune rezultate de coacere. inlaturati varful cu ajutorul unui
cutit.

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR

— Ordinea recomandata de introducere a lichidelor (daca reteta nu indica altceva):
lichidele (apa, laptele, untul, oudle batute etc.) se toarna pe fundul recipientului
de coacere (2), apoi se toarna ingredientele uscate, drojdia uscatad se adauga in
ultimul rand.

— Aveti grija ca faina sé nu se umezeasca complet, puneti drojdie doar pe faina
uscata. Drojdia, de asemenea, nu trebuie sa contacteze cu sarea, pentru ca sarea
reduce activitatea drojdiei.

— Utilizand functia de amanare, nu introduceti in cuva (2) produse perisabile — de
exemplu, oua, fructe, lapte.

Toate retetele au un caracter consultativ, deoarece volumele necesare pentru retete si proportiile ingredientelor pot varia in dependenta de particularitatea regionala

a alimentelor si de altitudinea deasupra nivelului marii.
PROBLEME LA COACEREA PAINEI

Aluatul dospeste foarte repede

Cantitate excesiva de drojdie, faina sau cantitatea insuficienta de sare

Cantitate insuficienta de drojdie

Drojdii sunt expirate sau inactive

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

Painea nu creste

Tipul fainii nu este bine ales, sau faina este de calitate joasa

Cantitate insuficienta de zahar

Apa moale duce la cresterea mai activa a drojdiei

Cresterea intensiva a aluatului, aluatul iesa pesre

Cantitate excesiva de drojdie sau faina

magrinile cuvei de coacere

Cantitate excesiva de aluat

Cresterea drojdiei se desfasoara slab din cauza temperaturii nalta a lichidului sau din cauza excesului de lichid

Painea s-a surpat in centru

Cantitate excesiva de faina sau insuficient lichid

Cantitate insuficienta de drojdie si zahar

Cantitate excesiva de fructe, cereale integrale si etc.

Faina de calitate joasa

Miezul dens, bulgari

Temperatura prea mare a lichidului folosit duce la cresterea rapida a drojdiei si cadderea precoce a aluatului

Lipseste sarea sau cantitate insuficienta de zahar

Faina insuficienta

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

Painea nu s-a copt suficient in interior

Cantitate excesiva de ingrediente lichide

Lipseste sarea

Miez macrogranulat
Apa prea fierbinte

Cantitate excesiva de aluat

Cantitate excesiva de faina (in special daca coaceti paine alba)

Cantitate excesiva de drojdie sau insuficienta de sare

Suprafata painii insuficient coapta

Cantitate excesiva de zahar

Sunt folosite alte ingrediente dulci in afara de zahar

Miezul bucétilor feliate este granulos si neuniform

Nu ati racit painea inainte de tdiere (excesul de umezeald nu a reusit sé se evaporeze)
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POSIBILITATI SUPLIMENTARE
Memorie

— La deconectarea energiei electrica avariata in timpul functionarii se activeaza o -
functie de memorie cu durata de 7 minute.

— La restabilirea alimentarii electrice timp de 7 minute masina de facut paine
va continua efectuarea programului setat de la momentul in care a fost sus-

pendat.

- Incazde lipsa a energiei electrice mai mult de 7 minute este necesar s& introduceti

— Asteptati racirea dispozitivului.
— Stergeti corpul (5) si capacul (9) cu o carpa umeda, apoi stergeti-le pana la
uscare.

Spalatj toate piesele detasabile cu apa calda si un detergent de spalare neutru.

Remarca: - Dacé paleta (4) nu poate fi scoasd de pe ax, umpleti tava (2) cu apa calda

si asteptati aproximativ 30 de minute.
Uscati minutios piesele detasabile inainte de a le instala in camera de lucru.

Nu scufundati corpul dispozitivului, cablul de alimentare sau fisa cablului de alimen-

din nou alimentele si sa efectuati programarea dispozitivul.

CURATARE Sl INTRETINERE

— Dupa finisarea functionarii, deconectati dispozitivul, extrageti fisa cablului de ali-
mentare din priza si deconectati cablul de alimentare din locasul (16), amplasatpe  —

corpul multicookerului (5).

INLATURAREA DEFECTIUNILOR

PASTRARE

tare n apa sau in alte lichide.

- Inainte de a inlatura dispozitivul spre depozitare, curatati-l si si lasati-l s& se

raceasca complet.
Pastrati dispozitivul la loc racoros, inaccesibil pentru copii si persoane cu dizabilitati.

DEFECTIUNE

CAUZA

MODALITATE DE REZOLVARE

Pe display au aparut simbolurile «<E01»,
insotite de semnale sonore repetate

Dispozitivul nu s-a racit dupa ciclul de coacere
precedent

Deconectati dispozitivul de la retea, extrageti tava, lasati
dispozitivul sa se raceasca la temperatura camerei.

Simbolurile «Err» pe display, insotite
de semnale sonore repetate

Instalarea incorecta a tavei de copt (2)

Deconectati dispozitivul, deschideti capacul, instalati tava de copt
si rotiti-o Tn directia acelor de ceasornic pina cand se opreste

Simbolurile «<kEEE» pe display, insotite
de semnale sonore repetate

Ruptura senzorului de temperatura

Deconectati dispozitivul si adresati-va la un centru de service
autorizat

Simbolurile «<HHH» pe display, insotite
de semnale sonore repetate

Senzorul de temperaturd nu lucreaza in rezultatul unui
scurt circuit in refea

Deconectati dispozitivul si adresati-va la un centru de service
autorizat

Fum din orificiile de ventilare

Ingredientele au nimerit pe elementul de incalzire

Deconectati dispozitivul, extragand fisa cablului de alimentare din
priza electrica. Extrageti tava, lasati dispozitivul sa se raceasca.
Stergeti peretii camerei de lucru si elementul de incalzire cu o
carpa umeda

Painea preparata s-a surpat, partea
inferioara a painii este umeda

Dupa coacere painea a stat prea mult timp in masina
de facut paine

Opriti dispozitivul imediat dupa coacerea painii atunci cand
preparati painea dupa aceasta reteta

Painea s-a lipit de peretii tavei de coacere

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

Tnainte de instalare lubrifiati paletele cu ulei.

Structura painii nu este omogena sau
painea nu s-a primit

A fost selectat un regim gresit

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

Deschidere frecventa a capacului in timpul functionarii

Deschideti capacul numai daca programul o cere pentru adaugarea
ingredientelor suplimentare.

Deconectare indelungata a energiei electrice n timpul
functionarii

Introduceti din nou ingredientele necesare si incepeti coacerea
de la inceput

Miscarea paletelor este blocata

Extrageti tava si verificati dacd motorul se roteste Tn caz
de defectiune adresati-va la un centru de service autorizat

Completare

Cuptor inteligent — 1 buc.

Cos pentru friteuza — 1 buc.

Tava de copt — buc.

Carlig pentru extragerea paletei - 1 buc.
Paleta pentru framantare — 1 buc.
Cleste pentru vasul — 1 buc.

Vas — 1 buc.

Capacul vasului - 1 buc.

Putere maxima de consum in regim de cuptor inteligent: 800 W
Putere combinata: 1700 W, 230 V

Producétorul isi rezerva dreptul de a modifica caracteristicile dispozitivului fara
anuntare prealabila.

Termenul de functionare a dispozitivului — 3 ani

Garantie

Pahar de masurat pentru cuptor inteligent - 1 buc.
Pahar de masurat pentru multicookerul - 1 buc.
Lingura de masurat — 1 buc.

Polonic — 1 buc.

Spatula — 1 buc.

Platou pentru preparare la aburi — 1 buc.

Sita pentru brinza - 1 buc.

Caracteristici tehnice
Tensiunea de alimentare: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Consum maxim de putere in regim de multicooker: 900 W
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in legaturéa cu oferirea garantiei pentru produsul dat, rugdm sa V& adresati la distribu-
itorul regional sau la compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de garan-
tie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de plata sau a oricarui alt document
financiar, care confirma cumpararea produsului dat.
Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in conformitate
c E cu Directiva 2004/108/EC i Directiva cu privire la electrosecuritate/
joasa tensiune (2006/95/EC).
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MYJbTIBAPKA-XJ1IIBONIYKA 5G

YHiBepcanbHa mysnbTiBapka 3 83 nporpamamMu NpuroTyBaHHs NpoaykTiB. OCHOBHI
nporpaMv NPUroTyBaHHS NMPOAYKTIB — MyNbTIKyxap, BUMiKaHHS Xiba, CMaXeHHs y
bpuTiopi, NPUroTyBaHHA MorypTy abo cupy.

Onuc

1. Kowwk ansa xapeHHs y GpuTiopi
2. dopma ansa BunikaHHsA xnida

3. Tlayok ons BuTAraHHs nonarti (4)
4. JlonaTb oNs 3amillyBaHHA TicTa
5. Kopnyc mynbtiBapku

6. Aucnnein

7. TMaHenb ynpasniHHA

8. Knagiwa BiaKpUTTS KPULLKN

9. Kpuiika

10. OrnsipoBe BiKOHLE

11. MNaposwuin knanaH

12. OTBOPU AN BUXOAY Napwu

13. KoHTenHep ana 36opy KoHaeHcaTy
14. HarpiBanbHuii enemeHT

15. Jatymk Temneparypu

16. MHi300 ANa NigMYKaHHA MEPEXHOIO LUHYpa
17. dikcaTopu 3aXMCHOIO eKpaHy
18. 3axmcHuin ekpaH

19. WWunui ana BUTAryBaHHs vaui
20.Yawa

21. Kpuiuka yawi (20)

22. MipHa eMHICTb aN1a xnibonivkm
23. MipHa EMHICTb A5 My/bTiBAPKU
24. MipHa noxka

25. OnonoHuk

26.Jlonatka

27. MepexXHWit LUHYp

28.JIoToK 15t roTyBaHHS Ha napi
29. CiTka ans BioKnaaHHa cupy

MaHenb ynpaeniHHA

30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

Kronka «MYJIbTIKYXAP»

KHonka «MYJ1IbTIBAPKA»

KHorka 36inblUeHHs HANALTOBAHOIO 3HAYEHHST «+»
KHOMKa 3MEeHLLEHHS HaNalITOBAHOIO 3HAYEHHS «-»
Kronka «XJIIBOMIYKA»

KHonka «CTAPT/CTOIlM»

KHonka «MEHIO»

KHonka «OK»

VYBara!

[na 0oaaTkoBOro 3axncTy AOUiINIbHO BCTAHOBUTU B JTAHLO3i XXMBJIEHHA MYJIbTiBApKU
NPUCTPIN 3axMcHOro BiaknoyeHHs (M3B) 3 HOMiHaNBHYM CTPYMOM CMpaLbOBYBaHHS,
wo He nepesuLlye 30 MA, ons yctaHoBku MN3B 3BepHiTbCA A0 daxiBus.

3AXOAUN BE3MNEKU
Mepep, noyatkoM ekcrtyarauii MynbTiBapku yBaXKHO NpoumnTaiTe AiiCHWM NoCiGHMK

no

ekcnnyatauii, i 36epexiTb Oro Ana BMKOPWUCTAHHA B SKOCTI [0BiAKOBOIO

marepiany.

BurkopuCTOBYITE MYNbTIBAPKY SMLLE MO il TPSIMOMY NPU3HAYEHHIO, K BUKNAZLEHO B
[aHoMy KepiBHUUTBI. HenpaBuibHe NOBOAXKEHHS 3 MPUCTPOEM MOXE NPUBECTU 40
A0ro NONOMKM, CIPUYMHEHHS LLKOAM KOPUCTYBa4YeBi abo 10ro mariy.

Mepepn, BUKOPUCTAHHAM Npunaay yBakHO OMIiHbTE MEPEXEBUN LIHYP i PO3’eEM
ONS MiOKIIYEHHS MEPEXEBOro LUHypa, po3TalloBaHUIA Ha Kopnyci npunaay,
nepekoHaiTecst B TOMy, LLIO BOHM HE MaloTb MOLUKOAXEHb. He BUKopucTOBYyiiTE
NPUCTPIA 32 HaFBHOCTI MOLUKOOXEHb MEpPEeXeBOoro LiHypa abo po3’emy
MepexXeBoro LUHypa.

Mepen yMUKaHHAM NPUCTPOIO NEPEKOHANTECS B TOMY, LLIO HANpyra eNekTpuYHin
Mepexi Bianosiaae pobouii Hanpysi NpUcTpoto.

MepexeBuii LWHYpP 3abe3nevyeHnin «<€BPO BUJIKOIO»; BMUKANTE ii B PO3ETKY, L0
Ma€ HaZINHNIA KOHTaKT 3a3E€MNEHHS.

Mpy NiOKNIOYEHHI NPUCTPOIO A0 ENeKTPUYHOI Mepexi He BUKOPUCTOBYMTE
nepexiaHukn.

CTexTe 3a TUM, LWOO MepexeBuii LUHYP OyB LLiSIbHO BCTABIEHW B PO3’EM Ha
KOPMYCi NPUCTPOIO | B MEPEXEBY PO3ETKY.

BuKopuCTOBYITE NMLLE MEPEeXeBUl LHYP 3 KOMMIEKTY MOCTa4YaHHs i He
BUKOPUCTOBYNTE MEPEXEBUIA LLUHYP Bif, iHLUNX NPUCTPOIB.

BukopucToByiiTe NyiLe Ti 3HIMHI AeTani, aki BXOAATb A0 KOMIMIEKTY NOCTaYaHHs.
Po3milLyinTe NpUCTPI Ha PiBHIA TENNOCTINKIA NOBEPXHI, Aaneko Big, axepen
BOJIOrK, TEMNA i BIAKPUTOrO BOTHIO.

3ab0pOHSETLCA BUKOPUCTOBYBATW Npuiag, nosa npuMiLLEHHAMN.
BcTaHoBnionTe NpuCTpii Tak, Wwob AoCTyn O MepexXeBoi po3eTkun OyB BilbHUM.
BurkopuCTOBYIiTE NpUnag, B MiCUSAX 3 XOPOLLOK BEHTUNSLIEID.

He nipgasante NnpucTpin Aii NPAMUX COHAYHUX MPOMEHIB.

He po3millyiite npucTpii B 6e3nocepepHiin 6anM3bKOCTi Big, CTeH i mebnis.
BincraHb Big, kopnycy MynbTiBapky 0 CTiHM @abo [0 npeameTiB MebniB Mae 6yt
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He MmeHwe 20 cMm, a BiflbHMIA NPOCTIP HaA, MyNbTIBAPKOIO Mae ByTW He MeHLe
30-40 cm.

He ponyckante 3iTKHEHHSI MEPEXEeBOro LWHypa 3 rapsynMm MOBEpPXHAMMU
i roctpumMu Kpomkamn mebnis. He ponyckaiTe MNOLIKOOXEHHS i3onauii
MEpPEeXeBOro LHypa.

3ab0pOHSETLCA OPaTUCS 3a MEPEXEBUI LUHYP i BUIKY MEPEXEBOro LUHypa
MOKPVMU pyKamu.

BuMukatoum npucTpin Big, eNeKTpoMepexi, Hikov He CMUKanTe 3a MepexesBuni
LIHYP, Bi3bMIiTbCSl 32 MEPEXEBY BUJIKY | aKypaTHO BUTAHITB ii 3 PO3ETKN.

He 3aHypioiTe NpucTpin, MepexeBuii LLHYP i BUIIKY MEPEXEBOro LUHypa Y BOAY
ab0 ByAb-AKi iHWi pianHX.

FAKLLO0 NPUCTPI ynas y BOAY, HEraNnHO BUNMITb MepPexXeBy BUJIKY 3 €1eKTPUYHOT
PO3eTKM, i TiNbKM MICNA LbOrO MOXHA AicTatn npwnag i3 BoAW. 3 nuTaHHsA
noAasnbllOro BMKOPWUCTAHHSA MPUCTPOIO 3BEPHITBCA [0 aBTOPM30BaHOro
CEPBICHOIO LIEHTPY.

He BcTaBnsainTe CTOPOHHI NpeaMeTy B OTBOPU AJ19 BUXOAY Napwu i CTEXTe 3a TUM,
w06 CTOPOHHI NpeaMeTH He NoMnanau Mixk KPULLKOIO | KOPIYCOM My/bTiBAPKU.

He 3anuwaiite npucTpiit 6e3 Harnsay, 3aBXAn BUMUKaUTe npunag, i BigknioyaiTe
1010 Bif, ENEKTPUYHOI MepEXi, KLLO BM iM HE KOPUCTYETECS.

LLlo6 YHUKHYTW OMiKiB HE HaxUNAWTecs Han OTBOPOM AJs1 BUXOAY Napwu.
[oTpumyiiTecs KpaiiHboi 06epEeXHOCTI, BiOKPMBAKOYM KPULLKY MYNbTiBAPKN B
Yac i 6esnocepenHbO NiCNst NPUroTyBaHHSA NPoAykTiB. PU3nk oniky napom!
Mpwv po6oTi NPUCTPOLO B NporpamMi «CMaxeHHs», LWo6 YHUKHYTK oriky 6pruakamMu
rapsioro Macna He HaxunaTecs Hag, yallelo NapoBapKu.

TpumaliiTe B YACTOTI MAPOBUIA KNanaH, B pasi 3a6pyaHEeHHs O4YULLIaNTe oro.
KarteropunyHo 3ab0opoHSAETLCS ekcruyaTauis npunany 6e3 BCTaHOBEHOI valui,
3aXMCHOTr0 €eKpaHy i MapoBOro kiamnaHa. TakoX 3abOpOHSETLCS BMUKATU
MynbTiBapKy 6€3 NpoaykKTiB i 6€3 A0CTaTHBOI KiNbKOCTI PiAnHM abo onii B Yatui.
3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATI MYJLTIBAPKY 3 MOLLKOAXKEHOI CUTIKOHOBOK
NPOK/IaAKOI0 3aXUCHOT0 eKpaHy.

JoTpumyiiTecs pekoMeHaaL,i no KinbKOCTi CyXMX NMPOAYKTIB i PiANHN.

He Buiimarite yally nig 4ac po6oTu NprUcTpoio.

3ab0opoHsETLCA NoMiLLaTK abo 36epiratv y dopMi Anst BUNIYKM Ta YaLlli CTOPOHHI
npeameTu.

He BCcTaHOBNIOWTE NPUCTPIl Ha iHLWi NOBYTOBI Npunaau.

He HakpvBaiiTe MynbTiBapKy nig 4ac po6oTu.

ara! [py roTyBaHHi NPOAYKTIB HA Mapu CTeXTe 3a PiBHEM pPiovHW B yalui,

[onvBaiiTe BoAy B Hally B Mipy HeobxiaHocTi. He 3anvwaliite npucTpiii 6e3 Harnaay!

3a00pOHAETLCSA MEepeHocUTM MpUCTpii nig 4Yac pobotu. [epeHociTb
MynbTiBAPKY, NONepeaHbO BUMKHYBLUM ii Bif, €NeKTPUYHOT Mepexi, BUNMITb yaLuy
3 NPoAyKTaMu Ta foHeKanTeCb MOBHOrO OXONOAXEHHS MYJbTiIBAPKU.

Mip yac poboTN MyNbTIBAPKM HarpiBaeTbCA BEPXHS KPULLKA, Yalua, a Takox
neTani Kopnycy, He TopkanTecst HUX, NPy HEOOXIAHOCTI BUMHATY rapsidy vaiy,
BUKOPUCTOBYNTE LML A5 BUTANYBaHHS Yalli aBo KyXOHHi pykaBuj.

Mig yac po6oTn He TopKanTecs rapsHoi NOBEPXHI.

He onyckaiite pyku BcepeamHy po6o4oi kamepu nig yac poboTu.

Buiimaloum rotoBuii xnib, 6epiTbCsi 3a pyyky GopMu Ona BUMiKaHHS Ta
BUKOPUCTOBYTE NpUXBaTKM ab0 TEPMOCTIliKi KyXOHHI pyKaBuLLi.

LLLO0G YHUKHY TV NOLLKOAXKEHHS @aHTUMPUrapHOro NOKPUTTS GOPMU ANS BUMIKAHHS,
BUIAMalouM xnid, He BUKOPMCTOBYITE rocTpi abo MeTanesi npeameT.

B pasi HenpaBuibHOMO BUKOPWUCTAHHA npwunagy (Hanpuknag, B pasi
HELOTPMMAHHS BMMOI [AHOrO KepiBHWULTBA ab0 B pasi NMepeBuLIEHHS Yacy
NPUroTyBaHHS) MOXINBE NiAropsiHHA xiba i 3’aBneHHs aumy. B ubomy Bunazaky
BiZLK/IIOYITb MPUCTPIN, BUTAMHITL BUIKY MEPEXEBOro LWUHypa 3 po3eTtku. lMepw
HiXX BUNHATM HOPMY ANS BUNIKAHHS KA TECA MOBHOIO OXONI0OXEHHSA Nnpunagy.
[Mpy BUKOPUCTAHHI MyNbTIBAPKM Y PeXnMi GPUTIOPHULI, CTexTe 3a TUM, LWob6
piBeHb onii y yaLli He ByB HXYe No3Ha4ku «1 L» i He BuMLLLe NO3HAYKM «2 L».
MakcumasbHa Bara npoaykTis He Mae nepesuilyBaTtin 700 rpamis.

Mpu po6oTi 3 raps4ol0 ONiEI0 BMKOPUCTOBYWTE TiNbKM TEPMOCTINKI KYXOHHiI
npunagas 3 Tennoi3onboBaHNMN PyHKamu.

Hikonn He 3nvBaiTe 0nito, MOKM BOHA rapsya, AanTe ih OXONOHYTH.

[0 MOXNMBOCTI 3aBaHTaXylTe y yally Cyxi NpoayKTh, OCKiNbKM NOTPanIsHHSA
HaBiTb HEBENMKOI KiSIbKOCTi BOJSIOTM B raps4vy Onilo nNpu3BoauTb A0
PO36pPU3KYBaAHHS ONil.

He nepesaHTaxynte npucTpin npoayktamu. Lle moxe npudsectn [0 ix
3aliMaHHs.

Y BUNaaKy 3aiMaHHs onii, HeramHo Bif4 egHaniTe NPUCTPIN Big, enekTpomepexi i
HaKpWIATE WiNbHOIO, ane, o MOXJIMBOCTI, HEFOPKOYOKO TKAHNHOIO.

HI B IKOMY PA3I HE 3AJINBAUTE BOrOHb BOZOIO!

He nepemiwyiite npunag, 40 TUX Nip, NOKM ONif A1 CMaXEHHS MOBHICTIO He
oxonona.

PerynsapHo po6iTb YALLEHHSA NPUCTPOLO.

3 MipkyBaHb 6e3neku [AiTeil He 3anuwante NONIETUIEHOBI NakeTu, Lo
BMKOPMWCTOBYIOTLCS §IK yrakoBka, 6e3 Harnsay.

YBara! He pnosBonsiiTe AitTaM rpatum 3 nosnieTUNeHOBMMM naketamu a6o
nniBkolo. 3arpo3a aayxu!
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He po3eonsiite Aitam monoaie 8 pokiB TOpKaTMUcs KOpnycy MOTOPHOro 650Ky,
MEepEXEBOro LUHYpa abo BUNKM MEPEXEBOTO LUHYpPa Mif, 4ac poboTM NPUCTPOLO.
3aiicHioTe Harnsaa 3a AiTbMuy, W6 He O0MYCTUTU BUKOPUCTaHHS Npunagy B
SIKOCTI irpaLuku.

Byabte 0co6nMBO yBaxHi, AKWO nob6av3y Big Npauioloyoro NPUCTPOID
3HaxX0OATbCA AiTK A0 8 pokiB 260 0CO6M 3 0OMEXEHVMIN MOXNBOCTAMU.
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*  [JaHuii NpuCTPIii He NPU3HAYEHNA A5t BUKOPUCTAHHSA OiTbMU MosiofLule 8 pokiB.

e [itv cTtapwe 8 pokiB i noanm 3 0OBMEXEHUMU MOXJIMBOCTAMU MOXYTb
KOPUCTYBATMCA MPUCTPOEM NULLIE MNif, CNOCTEPEXEHHAM 0CO6M, Lo BignoBigae
3a ix 6e3neky, SKLO Uieto 0cob0oio AiTaM AaHi NOBHI | 3po3yMini iHCTPYKLi Npo
6e3neyHe KOPUCTYBaHHS NMPUCTPOEM i TUX Hebe3nekax, sKi MOXyTb BUHUKATA
NPV MOro HeNpPaBWIIbHOMY BUKOPUCTAHHI.

*  3ab0pOHSETLCSH BUKOPUCTOBYBATM MPUCTPI N03a NPUMILLIEHHAMM.

* Lo6 YHUKHYTM MNOLWIKOAXEHb MepeBO3bTe NPUCTPIA TiNbkM B 3aBOACHKIN
ynakoBLi.

¢ BuMuKatoum NpUCTPIN Big, eNeKTPOMEPEXI, HIKONN HE CMUKATE 3a MepPEeXeBUin
LLIHYP, Bi3bMiTbCS 32 MEpEeXeBY BWKY i akypaTtHO BUTATHITb ii 3 enekTpu4HoI
PO3eTKN.

*  3a60pOHAETHLCS BUKOPUCTOBYBATW NpUIa, Npu NOLWKOAXEHHI MepPEXeBOi BUNKM
abo MepexeBoro LWHypa, AKLLO BiH NpaLioe 3 NnepebosiMu, a TakoX Micss noro
nagiHHa. He HamaranTecs camOCTiIMHO PEMOHTYBaTW NPUCTPI. 3 yCix NUTaHb
PEMOHTY 3BepTanTecs A0 aBTOPU30BaHOrO (YNOBHOBAaXEHOr0) CepBICHOrO
LIeHTPY.

* 36epiraiTe NPUCTPIlA y Micuj, HEAOCTYNHOMY A5 OiTei i nioaern 3 06MexeHuMun
MOX/IMBOCTAMMU.

NMPUJIAL NMPU3HAYEHWUIA JIULLE 4J151 NIOBYTOBOIO BUKOPUCTAHHS

NMPABWUJIA BUKOPUCTAHH4 YALLI (20) TA ®OPMMU OJ19 BUNIKAHHS (2)

*  MynbTiBapky Ta ii 3HIMHI AeTani BUKOPUCTOBYNTE CTPOro 3a NPU3HAYEHHAM.

* 3abopoHsieTbCs ycTaHoBMOBaTK yvawy (20) Ha HarpiBanibHi npunagn a6o
BapWJIbHI MOBEPXHI.

* 3abopoHsieTbcs 3amicTb Yawi (20) abo dopmu Ans  BUNikaHHSA (2)
BMKOPUCTOBYBATU iHLLi EMHOCTI.

* CrexTe 3a TUM, W06 NOBEPXHS HArpiBasIbHOro enemeHTy (14), a Takox AHO valui
(20) Ta dopmu (2) 3aBxam By YUCTUMMU | CYXUMU.

¢ 06 YHNKHYTN MNOLLKOOXKEHHS! @HTUNPUIrapHOro NOKPUTTS GOPMU NS BUMIKAHHS,
BUIAMalouK xJi6, He BUKOPUCTOBYIMTE rOCTpi 260 MeTaneBsi NpeaMeTu.

¢ 06 yHUKHYTM NOLLKOAXEHb aHTUMPUIaPHOIO NOKPUTTS HIKONIM HEe NOAPIOHIoNTE
npoaykTn 6e3nocepenHbo B yali (20).

* Hikonu He 3anuwaiiTe i He 36epiraiTe B Yawi (20) Ta dopmi ans BUMikaHHNA (2)
AKi-Hebyab CTOPOHHI NpegMeTu.

» TpoaykTy B Yyawi (20) nepemilLyiTe nule ononoHNKoM (25) abo nonarkoio (26),
[OMNYyCTUMO TakoX BUKOPUCTOBYBATW AepeB’siHi, nnactukoBi abo CUNIKOHOBI
KYXOHHIi akcecyapu.

*  3ab0pOoHSETLCA NepemilllyBaTi NPOAYKTY B YalLli (20) MeTanesMm npeameTamu,
Tak Ik BOHU MOXYTb MOAPSANATY aHTUNpUrapHe nokputTa yawi (20) .

* PekomMeHayeTbCcsi BUMWUTK yawy (20) Bigpasy nicns npuroTyBaHHs CTpas 3
BUKOPUCTAHHSM NPUNPaB i CneLin.

¢ 06 YHVUKHYTU NOLIKOAXEHHS aHTUMPUIrApPHOro NMOKPUTTS He NoMilaiTe yally
(20) Ta dopmy ons BUNikaHHS (2) nig, xonoaHy BoAy Biapasay nicns npuroTyBaHHs,
[ainTe HAM CnoYaTKy OCTUTHYTU.

+ 3abopoHseTbeca 4awy (20) Ta dpopmy ana BunikaHHa (2) nomiwatv B
NoCyAOMMIAHY MaLLUHY.

NEPEA NEPLLUMM BUKOPUCTAHHAM

Micns TpaHcnopTyBaHHsa a60 36epiraHHs NPUaaay NPy 3HWKeHii Temneparypi

He BMUKaWuTe 1ioro, gaite NpuUCTPOIO HarpiTUCcs A0 KiMHaTHOI Temneparypu.

*  BuiAMiTb NpuCTpiil 3 yNnakoBKW, BUAANiTL BCi NakyBasbHi Matepianu i 6yab-sKi
HaKfenku, Lo 3aBaxatloTb HOPMasbHil Po6OTi MybTIBAPKU.

* YCTaHOBITb MyNbTIBAPKY Ha PIBHI TENIOCTINKIA NOBEPXHI, JANEKO Bif, BCiX AXe-
pen Tenna (Takux sik ra3oBa NanTa, enekTponnnta abo BapuiibHa NaHenb).

* YCTaHOBITb NPUCTPIN Tak, Wwo6 Bif, CTiIHW 40 KOPMNyCy 3anuwianacs BiacTaHb He
MeHLe 20 cM, a BilbHWIA NPOCTIp HaA HUM cknaaas He MeHwwe 30-40 cm.

* He poawmiwyiite npucTpiii B 6eanocepenHii 6M3bLKOCTI A0 NpeameTiB, SKi
MOXYTb BYTY MOLLKOAXEHi BUCOKOIO TeMMnepaTypoio napw, WO BUXOANTb.

YBara! He po3amiwyiite npucTpii no6an3y BaHH, PaKkOBUH abo iHLWNX

€EMHOCTeW, HarmOBHEHNX BOAOIO.

«  Bigkpwuiite kpuLuky (9), HaTUCHYB Ha Knasilwy (8) i BuiiMIiTL yatuy (20).

* lpomwuiiTe TENNOIo BOAOIO 3 HEWTPASILHUM MMUIOYMM 3aCO60M BCi 3HIMHI aeTani
Ta akcecyapu: kowwuk ansa dputiopy (1), popmy ansa BunivkanHs (2), radok (3),
nonatb ANs 3amillyBaHHS TicTa (4), Tpumay ans BUTAryBaHHs vauwi (19), vawy
(20), mipHi cknsHkM (22, 23), MipHY NOXKY (24), ononoHuk (25), nonatky (26) Ta
NIOTOK ANSi rOTYBaHHS Ha napi (28), NoTiM 06MONOCHITL iX MPOTOYHOIO BOAOIO Ta
NpOCYyLWiTb.

*  Kopnyc npucTpoto (5) NpoTpiTb BOSIOrol0 TKAHWHOLIO, MiC/S YOro BUTPITL J0CyXa.
¢ 3HiMiTb NapoBuii knanax (11) Ta npoMuiATe KnanaH TeNJI0K BOAO 3 HENTPAslb-
HUM MUIOYMM 3aCO60M, NOTIM PETENbHO NPOCYLUITh Ta YCTAHOBITb HA MiCLIE:
¢ 3HiMiTb 3axucHUIA ekpaH (18), HaTUCHYBLWIM Ta NOTArHyBWY dikcaTopu (17).
MpomwiiTe 3axmcHUit ekpaH (18) Tennoio BoAOIO 3 HEWTPANILHUM MUIOYMM 3aC0O-
60M, NPOCYLLIThL Ta YCTAHOBITb HA MiCLLE: BCTABTE HMXHIO YacTUHY ekpaHy (18) B
nasu Ha kpyLi (9), HaTUCHITb Ha BEPXHIO YaCTUHY ekpaHy [0 knauaHHs dikca-

TopiB (17).

*  Kpuwka (9) He 3aKpMETBLCH, AKWO 3aXMCHUI ekpaH He ByB BCTaHOBNEHWUI Ha

Mmicue.
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BUKOPUCTAHHSA

MaHenb ynpaeniHHA

— KoXHe HaTUCHeHHS KHOMOK naHeni ynpasiHHSA CyNpPOBOAXYETLCS 3BYKOBUM
CUrHANOM.

— TlOTpilHWIA 3BYKOBWUIA CUTrHaN MOBIAOMIISIE MPO TE, WO BU HATUCHYN HEBIPHY
KHOMKY.

Pexum «MYJIbTIBAPKA»
YBara!

* Hikonun He 3anuwarite NpayloRYMi NPUCTPI 6e3 Harnaay.

*  LLjo6 yHuKkHYTH OniKiB, BOTPUMYITECS 06EPEeXHOCTI, BiAKPUBAIOYM KPULLIKY
(9), He HaxunsaiTecs Hag oTBopaMu Buxoay napwv (12) B npouyeci po6oru,
He po3TaLloByiiTe BiaKpUTI AinaHKu Tina Hag 4Yawero (2) Ta popmoro Ans
BunikaHHsa (2)!

* [Mpu nepwomMy BUKOPUCTaHHi My/IbTiBapku MOXX/INBA MosiBa CTOPOHHbOIO
3anaxy Bia HarpiBasibHOro eJ1IeMeHTy, Lie A0onycTUMo.

« He BukopucrtoByiiTe MeTaneBi npeamMeTv, sIKi MOXYTb nogpsnatu
aHTunpurapHe nokputTs gopmu (2) Ta yawwi (20).

1. BiokpuiiTe KpuyLKy MynbTiBapku (9), HAaTUCHYBLUM knaBiwy (8). YCTaHOBITb YaLly
(20) B po604y kKamepy MynbTiBAPKU.

— 3AifcHITb 3aKknafeHHs NpoaykTiB y B yally (20) 3rigHo 3 3rigHo 3 peuenToMm (AMB.
KHUTY peLenTiB).

Mpumitka: - Ctexrte 3a TuMm, 06 noknaneHi B YaLuy (20) iHrpegieHTv i piauHu He

repeBuLLYyBaIN BiAMITKM MaKCUMasibHOro PiBHS «10» i He Oyam HUXYe BiaMITKU

MIHIMaJ/IbHOIO PIBHST «2».

— Biamitka makcyimasibHOro piBHs 4151 KaLl (OKpim pucy) — «8»

BaranbHnii nNpuknapg 3aknagaHHs MPOAYyKTIB Ta BoAu (9K npuknag
PO3MSAHY TUIA PUC):

- BiamipTe pyc MipHoto ckisiHkoro (23) (y oaHivi MipHivi cknsHui npubanaHo 160 rp.
pucy), npomuiiTe ¥oro i ToMicTiTe B yaily (20).

- PiBeHb BOAW, HEOOXIAHWI 47151 BUBHAYEHOI KiJIbKOCTI pUCY ( BUMIPSIHOIO Y CKJISIHKax
«CUP>»), Bka3aHwii Ha Lwkasni BcepeauHi yaiwi(20).

- Hanuiite Boay 40 BianoBigHoOI BiAMITKN.

Mpuknag: - HacunaBLuy 4oTyupy MipHIi CKISIHK PUCY, BOAY HEOOXIAHO HAMNTU [0
MiTKU «4 CUP>».

- [na  pigknx MOJIOYHMX Kall PEKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU PUC i BOAY Y
nponopuii 1:3.

1. YcraHoBiTb 4vawy (20) B pobody kamepy npucTpoto. lNepekoHainTecs, Lo
30BHILLHSA MOBEPXHS Yalli YucTa Ta Cyxa, a cama 4awa BcTaHoBneHa 6e3
NEepeKoCiB i LiNIbHO CTUKAETLCS 3 MOBEPXHEIO HArpiBanbHOro enemMeHTy (14).

Mpumitka:

— He BUKOpuCTOBYIiTe 4Yawuy (20) Ansa MUTTS KPyN i He pXTe nNpoAyKTU B Hef,
Lje MoXXe MOoLUKOANTU aHTUNPUrapHe MOKPUTTSI.

— nepekoHa#Tecs, o B poboYiii kamepi i Ha AHi Yawwi (20) HeMa€e CTOPOHHIX
npeameris, 3abpyaHeHb a6o Bosoruy.

— nepen BUKOPUCTAHHSAM BUTPITb 3O0BHILLHIO MOBEPxHIO i AHO 4Yawi (20)
aocyxa.

— B cepeauHi HarpiBanbHoro enemeHty (14) 3HaxoauTbCsi AaT4Ynk
Temnepatrypu (15). - Crexre 3a Tum, W06 BiIbHOMY nepeMiLyeHHIO
AaTyYnKa Hillo He 3aBaxKano;

2. 9Kwo BM roTyeTe NpPOAyKTU Ha napi, HanuiiTe Boady B 4awy (20) Tak, wob

KUnnsya BOAA He Topkanacs gHa notka (28). MomicTiTe NnpoaykTu B NOTOK (28)

Ta BCTAHOBITb 110ro y yauly (20).

Bakpuiite kpuLuky (9) 4o knauaHHs.

4. BcTaBTe po3’eM MepeXeBOro LWHypa B rHi3ao (16), a BUNKy MepexeBoro LHypa
BCTaBTe B po3eTKy. Npn upoOMy NPO3BY4MTL 3BYKOBUI curHan, Ha aucnnei (6)
3’aBnaTbcs cumBosv «00:00».

5. HatucHitb kHonky (31) «MYJIBTIBAPKA», Ha avcnnei BinobpasuTbcs 6nMmaoHnia
CUMBOJI Nporpamu NpurotyeaHHs «Cyn» Ta cumeonu Yacy «0:30».

6. BwubepiTb nporpamy NpUroTyBaHHS, MOCHIAOBHO HATUCKYKO4YM KHOMKY (36)
«MEHIO». IHonkaTop BignoBigHoOi Nnporpamu 6yane 6anmaru, Takox Ha gucnnei
6yne Bipobpaxatucs 4ac poboTn Nporpamu, BCTAHOBIEHWUA 32 YMOBYAHHSM
(avB. Tabnuuio «TprBanicTb MPUroTyBaHHS»).

7. MinTBepaiTb BUGIP Nporpamm, HaTUCHYBLLN KHOMKY (37) «OK».

8. Y nporpamax npurotyBaHHs NPOAYKTIB «BapiHH:A», «CMaXeHHS», « TyLLIKYBaHHS»,
«PpuTiop» 0,OAATKOBO BUGEPITL OAMH 3 NPOAYKTIB, Taki K 0BOYi, pnba, M’co
abo kypka. lMocnigoBHUMW HaTUCHEHHSMWU KHOMKKU (36) «MEHIO» BnbepiTb
PeXUM NpUroTyBaHHs BapiHHs», «CMaxeHHs», «TyLKyBaHHs» abo «DpuTiop»,
npu uboMy Ha aucnnei (6) Gyae BimoGpaxaTucs GAUMAaOYMi CUMBON « Tl »,
« w” >, < » 200 «E] », MigTBEPAITH BUGIP PEXMMY NPUrOTYBaHHS HATUCHEHHSIM
KHONku (37) «OK», npy LbOMY CMMBOJ PEXMMY MPUrOTYBaHHA Ha aucnnei (6)
6yie CBITUTUCS NOCTINHO.

9. Micns BMGOPY pexvmMy NpUroTyBaHHa BUOGEPiTb OANH 3 NPOAYKTIB, TaKi SK OBOM,
puba, M’sco abo kypka, GammMatoyi CMMBOMM BIOOPaxXaloTbCs Ha aucnnei (6).

w

Mpumitka: Y pexvimax «BapiHHS - », «CMaxeHHsT == », «TyLIKyBaHHS &> 1a
& . .

«Pputiop ™ » nocninosHUMN HaTncHeHHIMYM KHOMKY (36) «MEHIO» Bubepits oamH

3 MPOAYyKTIB: OBOYi «os purba «e®<» M’Co « &, a6o Kypka «® »_[ligTBEpANTE

BUMOIP NPoayKTy KHOMKoto (37) «OK».
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IMpumitka: - HacTporoBaHHS Yyacy rnpUroTyBaHHS HE HEAOCTYNHe A/ Nporpamm

«Puc». Mponyctite nyHkTn 10 - 14.

10. Mpy HEOBXiOHOCTI HacTpoiTe @YHKLUjlO BigknaaeHoro crapty. [fis Lboro
KHonkamwu (32) «+» i (33) «-» ycTaHoBITb 4ac (Bia 30 xBnnnH 8o 24 roamnH), Yepes
AKWI NpUroTyBaHHs Oyae 3aBeplueHo. MponycTiTe AaHWi KPOK, SIKLLO XoyeTe
noyartu NPUroTyBaHHS HeramHo.

Mpumitka: - PyHKUis BigKaaeHoro cTapTy He AOCTyrHa AJ1s porpam «CMaxeHHs»

T8 «PpUTIOP>.

11. Ina BMMKAHHS NporpamMu MNPUroTyBaHHS HATUCHITb KHOMKy (35) «CTAPT/
CTOIM». Ha gucnnei (6) 6yae Bigobpaxarncs 3anuwmBLLNACS HYac poboTu (Kpim
nporpamu «Puc») Ta po3ainosi kpanku 6yayTe 6aumari.

12. Adkwo BM akTmByBanu @yHKLUO BigknageHoro crtapTty, Ha awucnnei (6)
Bifo6pa3nTbCst CUMBON BiAKIAAEHOMO CTapTy « 2 nicns BMMKaHHS MPUCTPOIO y
PEXVM MPUrOTYBaHHS MPOAYKTIB CUMBOJ « | » MOracHe.

Mpumitka:

- Uo6 npunvuHUTA nporpamy npuroTyBaHHs HaTUCHIiTL KHorky (35) «CTAPT/
CTOIl», Ha aucrnei (6) Binobpaautscs cumson «®», | nokasaHHs sacy
npurotysaHHs OyayTe 6aumary.

- [ns nponosxeHHs pobOTU Mporpamy npuroTyBaHHs MOBTOPHO HATUCHITbL
KkHorKy (35) «CTAPT/CTOIl», npu bomy Ha ancrinei(6) cumson «@ » noracHe, i
PO34iN0BI Kpamnku y noka3aHHsIX 4acy npurotysaHHsi OyayTe 6aumatu.

— o6 BUMKHYTM nporpamy npuroTyBaHHs, HATUCHITL i yTpuMysite KHorky (35)
«CTAPT/CTOIl1» npotsirom 3-x CeKkyHA.

13. Micns 3aBepLUeHHs NPOrpamMu NPUroTyBaHHS NPO3BYy4aTb 4 3BYKOBI CUrHanw,
i MynbTiBapka aBTOMaTtu4HO nNepenae B PexXxvM MigTpUMaHHS TemnepaTtypu, Ha
pvicnnei (6) Binobpasutecst cumeon & Ta Byne BigobGpaxartucs yac poboTu
MyJTIBAPKM B PEXUMI NIATPUMAHHS TemnepaTypu.

Mpumitka:

MPOrPAMMW NMPUTOTYBAHHS | IX TPUBAJIICTb

YKPAIHbCKA

—  @yHKUiS niaTPUMaHHS Temnepatypu HeaocTynHa Anas nporpam  «Cup»,
«BapiHHs1», «CMaxeHHs1» Ta «Pputiop».

—  TpuBanicTb pexvmy niagTPUMaHHs Temnepartypu As nporpamu «[liya» cknanae
1 roguHy.

14. Ticna 3aBepLUeHHs1 Yacy NiATPUMaHHA TemnepaTtypy npoasByvatb 4 3BYKOBI
cvrHanu, i Ha aucnnei (6) Bino6pasuTscs cuveon @,

Mpumitka:

— HesBaxarouu Ha Te, Lo NPUCTPIN NIATPUMYE TeMmreparypy rotoBoi ctpasu 4o 24
roAviH, He PeKOMEeHAYETLCS 3annLaTy PUroToBaHi NPOAyKTU HaA0BIro B Yallli,
OCKI/IbKU Lie MOXe CTatv MPUYNHOIO CYBaHHs NPOAYyKTIB.

— [na ckacyBaHHs NiATPUMAaHHS TeMNepaTtypu HaTUCHITL | yTpUMyiiTe KHorky (35)
«CTAPT/CTOI[1» npotsirom 3 cekyHA.

— He BUKOPUCTOBYITE PEXUM MIATPUMAHHS TemMnepatypu A5 po3irpiBaHHs
npoAayKTiB.

— CTexTte 3a rotoBHICTIO NMNPOAYKTIB B MPOLECi NPUroTyBaHHs, npy HeoOXiaHOCTI
MOMILLYTE MPOAYKTM MNAaCTUKOBUM OMOIOHMKOM (25) abo onatkoro (26).

15. BUTHArHiTE BUSIKY MEPEXEBOrO LUHYpa 3 PO3eTKM Ta Bif'eaHaiTe MepexeBuii
LUHYp Bif, rHi3aa (16), po3TalioBaHOro Ha kopnyci MybsTiBapku (5).

16. Biokpuiite kpuLuky (9), HaTUCHYBLUK KNasiLly (8).

17. BuiimiTb Yawy (20) BukopucToByioum lwmnui (19) abo KyxoHHi pyKaBuLi.

18. [alite MynbTiBapLL OXONOHYTU Ta NPOBEAITH il YNLLLEHHS.

Mpumitka:

— Harnspavite 3a npouecomMm npuroTyBaHHS, @ TAKOX BUMUKANATE MYJbTIBAPKY,
KoM npoAykTy ByAyTb NPUroToBaHi. He 3anviasite npucTpivi 6e3 Harnsay.

— [ns rotyBaHHs Ha napi BUKOPUCTOBYHTE nporpamy «BapiHHs».

— Y nporpami «CmMaxeHHs1» NpUCTPIl npawtoe rno aHasaorii 3 KyXOHHOK M/INTOIO,
0060B’I3K0BO HarnsganTe 3a rpoLeCcoM MpuroTyBaHHs.

TpuBanicTb (y roguHax) Yac 3a yMOBYaHHAIM BiaknapeHwii ctapTt MipTpymanHsa
Mporpama o
(y roamHax) (MakcumanbHuMii 4ac) TeMmneparypu
Cyn 0:05 -2:00 0:30 24:00 24:00
Puc - - 24:00 24:00
Kawa 0:05 - 2:00 0:20 24:00 24:00
Mnoe 0:05 - 2:00 0:30 24:00 24:00
Miua 0:05 - 2:00 0:30 24:00 1:00
Cup 4:00 - 6:00 4:00 24:00 He JOCTYMNHO
Bapinns W8 0:05 - 2:00 0:20
OBovui 0:05 - 2:00 0:25
PuGa S 24:00 He I0CTYMHO
0:05 - 2:00 0:30
M’aco @'
kypka & 0:05 - 2:00 0:25
CmaxeHHs _/ 0:20
OBoui ‘# 0:25
PuGa S 0:30 He [I0CTYMHO He [OCTYMHO
T~ 0:05 - 1:00 .
M’saco C‘
. 0:25
Kypka >
TylIKyBaHHSA ‘=) 0:20
OBovi 0:30
PuGa I 00 24:00
0:10 - 4:00 ) 24:00
M’sico @'
Kypka 4 0:30
dpuTtiop LEEJ- 0:20
Osoui #* 0:15
alp He JOCTYMHO He AOCTYMHO
PuGa 0:05 - 1:00 0:20
M’saco @' ]
Kypka @ 0:25

— BakpuBarite KpULLKY nig 4ac po6oTy MynibTiBapku y nporpami «[liua».

— Peuentn cTpaB AMBITLCSI B KHU3i peuentis (BXoAuTb [0 KOMIMJIEKTY
nocra4aHHs). Bci peyenTtn maioTb pekoMeHaaLiviHni xapakTep, TOMY LLjO
noTpi6Hi Ansa peuentis 06°emMu Ta CriBBiAHOLUEHHS iHrPeaieHTIB MOXYTb
BapiloBaTucs 3aseXHo Big perioHanbHOI cneungikv NnpoayKTiB Ta BUCOTHU
Hapn piBHeM Mopsi.

Mporpama npurotyBaHHs «CUP»

Mocyn,

Becb nocyn, sikuii By BUKOPMCTOBYETE B NMPOLECI NPUIrOTYBaHHS CUpY, Mae 6yTun
cTepusibHUM. TOMy BECb MOCYA, L0 KOHTaKTye 3 NPOAykTaMu, o6aalite OKpomnom.
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Mepen BukopucTtaHHAM BUTPITb 30BHILLIHIO MOBEPXHIO i AHO YaLui (20) gocyxa.
TpuBanicTb NPUroTyBaHHS

CepenHs TpMBanicTb MPUrOTYBaHHA CUPY CKNaAAE Bif, 4 [0 6 roavH.

HaamipHo Hu3bka Temnepartypa y npumillleHHi abo Hu3bka Temneparypa kedipy,
AKNIA BUKOPUCTOBYETLCS SK CUPOBMHA 151 CMPY, MOXe 36inbuT TpMBanicTb
NPUroTyBaHHS.

TepmiH 36epiraHHsa

TepMiH 36epiraHHsi rOTOBUX KWUCJIOMOJIOYHWUX MPOAYKTIB 3aneXxwuTb Bif, SKOCTI
CUPOBWHW, YMOB 3aKBAaCKN (4YMCTOTU BUKOPWMCTOBYBAHOrO Mocydy TOLLO) Ta YMOB
36epiraHHs.
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YKPAIHbCKA

CepepgHilt TepMiH 36epiraHHsi rOTOBOro CUpy ckiagae He Ginblue 7 AHiB.

YcraHoBiTh Yawwy (20) B po6o4y kamepy MynbTiBapKu.

1. Biokpuiite KpuLLKy MynbTiBapku (9), HaTUCHYBLUK knasilly (8). YCTaHOBITb yaLly
(20) B po604y kKamepy MynbTiBAPKU.

2. Y vawy (20) HanuiiTe HeoGXiAHY KinbKicTb kedipy (ab6o HaTypanbHOro
norypty 6e3 no6aBok).

3. 3akpwiite kpuLKy (9) Ta yCTaHOBITb Hac po60TU Nporpamu NpUroTysaHHs «CUP»
6 roomH (amB. «Pexunm «MynbTiBapka»»).

4. He nepewmiwante npunag Ta He MepeMillynite MNpoaykT nig 4ac noro
NPUroTyBaHHS.

5. Micnga 3akiH4eHHs Nporpamm NPUroTyBaHHSA BUTAMHITbL BUIIKY MEPEXEBOIO LLHYpa
3 PO3eTKM Ta Bif'eaHalriTe MepexXeBuni LUHYP Bif rHi3aa (16), po3TawloBaHoro Ha
KOpMycCi MynbTiBapKK (5).

6. Biokpuiite kpuiwky (9), wmnuamm (19) BuiimiTb vawy (20) 3 po6oyoi kamepu.

7. Bunuitte ymicT yawi (20) y ciTky ans BiokmaaHHa cupy (29) Ta nigsiceTe ii Han
pakoBuHOIO abo EMHICTIO, Yy AKy Byae cTikaTn cupoBarka.

8. Konu cmpoBatka cteye (NprMbamsHo Yepes 3-4 roavHmn) BUNMITb rOTOBUI CUp 3
ciTkn (29).

Mporpama npurotyBaHHa PpuTtiop»

1. Biokpuiite kpuwky (9), HaTUCHYB Ha Knasilwy (8), yctaHoBiTb Yawwy (20) Bcepe-
OnHY pobo4oi kamepu.

2. Hanwuitte pocnnHHy onito B yawy (20). PiBeHb onii He Mae ByTu HUX4Ye 3a BiAMITKY
«1L» i He BULLE 3a BiAMITKY «2L».

3. 3akpwiite kpuLky (9).

4. Bubepitb nporpamy «O@PUTIOP» Ta BMGEpiTb HEOOXiAHWA MPOAYKT, KA Bu
O6yneTe rotyBatu (auB. «<Pexunm «MynbTiBapka»»).

5. 3aBeplmBLUM HACTPOKOBAHHSA NPOrpamMm, HaTUCHITL KHOMKy (37) «OK», noTim
KHOrKy (35) «CTAPT/CTOIM». MpucTpiit nepeiige y pexumm po3sirpiBaHHs onii, Ha
vicrnei 3’ SBUTbCS GIMMaloyui cUMBon & .

6. Konu onis mocsarHe HeoGxigHOT TeMnepaTypu, NPo3By4YaTb 5 3BYKOBUX CUTHANIB,
cumson @ noracHe. MPUCTPIil FOTOBUI 10 BUKOPUCTAHHSI.

7. CTWCHITb py4ky Kowumka (1) Ta BcTaBTe ii y Tpymay Ha KoLmnKoBi (1).

8. 3aBaHTaxTe y kowwuK (1) HeobXiaHy KinbKiCTb NPOAYKTIB, ane He GinbLie 400 rpa-
MiB, NPOAYKTU MaIOTb OYyTW CyXMMMU, SKLLLO NMPOAYKTM 3aMOPOXEHi, TO nocTapani-
TeCs CKMHYTU 3 HUX SIKOMOra BifbLue Nboay.

9. O6epexHo BigkpuiiTe KpULLKY (9).

10. Wo6 yHUKHYTW oniky Gpu3kamMun posirpitoi onii, HaAAarHITb KyXOHHI pyKaBwLi,
TPMMAaUUCh 3a PYUKy KoLumka (1), 06epexHo 3aHypTe kowwk (1) y yawy (20).

11. CTucHiTb pyyKy kowmka (1) Bin’egHainTe ii Big kowwvka.

12. LWWinbHO 3akpuiiTe KpuULKy (9).

13. HatucHitb kHomnky (35) «CTAPT/CTOIM», npy LbOMY NPO3BY4YNTb 3BYKOBUIA CUT-
Han, i MPUCTPI NPOAOBXMUTb POBOTY.

14. Konn nponyktn 6yayTh roToBi, BigkpuiiTe KpuLKy (9).

15. HaparHiTe KyXOHHI pykaBuLi, CTUCHITb pyyky (1) Ta BcTasTe i y Tpyumadi Ha kowm-
KOBi (1).

16. Tpyumaliite Kok (1) 3a pyyky, gainTe onii CTeKTU, NOTIM BUKNAAITb FOTOBI NPO-
OYKTW Y BiANOBIAHWI NOCYA,.

17. Nepen NpUroTyBaHHAM HACTYMHOT NOPL,i NPOAYKTIB AaiiTe NPUCTPOIO Harpitucsa
(inoukaTop @ we CBITUTLCA).

18. Micnsa 3akiH4eHHs NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB BUTSATHITb BUNIKY MEPEXEBOrO LLHYpa
3 pO3eTKM Ta Bifl’egHaliTe MepexeBuii LUHYP Bif rHidaa (16), posTawoBaHoro Ha
KOpMyci MynbTiBapKK (5).

19. Biokpwuiite KpuLLKy (9), AaiTe NPUCTPOIO OCTUTHYTU.

20. BumiTb Hawwy (20) BrKopucTOBYOHM Wwmnui (19), 3aniite onito 3 yawi Ta 3po-
OUTb YNLLIEHHS.

Mpumitka:

— Harnspavite 3a npouecom npurotyBaHHs 4yepe3 ornisgose BikoHue (10)
abo 3nerka niaHimaloyn kpuuky (9). Jotpumyritecb 06epexHoCTi, ob He
006rekTncs rapsHoto napoto abo 6puakamum olii.

— o6 yHUKHYTV OriKy apoM He HaXUISIIATECS HaA NPUaA0M Ta HE TPUMAKTE PYKu
Hap Yawero (20) abo Haa oTBopamu Buxoay napu ( 12) y napoBomy knanaHi( 11).

KOPUCHI NOPAAN

Onis
BUKOPUCTOBYINTE BUCOKOSIKICHY padiHOBaHy POCHAMHHY Ohitlo
COHSILLHNKOBY 200 KYKYPYA3SHY).

— Hanusaiite onito B yawwy (20) O BMUKaHHSA npunagy.

—  @ineTpyiiTe 0Nito NICNS KOXHOO BUKOPUCTAHHS.

Po6ite ¢pinbTpauito onii HacTtynHum cnoco6om:

e [licns npurotyBaHHS MPOAYKTIB BUMKHITb Mpuaas Big mepexi i gavite osii
MOBHICTIO OXOJIOHYTH.

*  [lomicTiTe PinbTpytounii namnip abo TOHKYy 6aBOBHSIHY TKAHUHY B MeTaseBe CUTO
abo ApyLnsK i npouiaite osito.

— He awmiwyinTe pi3Hi BUOW onin.

— [Tpwu TpuBanux iHTEpPBanax Mix MPUroTyBaHHSM MOPLIA NPOAYKTIB BUMUKaTE
DPUTIOPHULIIO.

— [poaykTn 3 BENMKMM BMICTOM BOAM (Hanpwuknag, KapTonis) Kpawie CMaxnTn 3
HEBEeJIMKUMY iHTepBanamu, nepioguyHo BUAMAOYM KOLUMK i CTPYLUYIOYM BMICT
KoLmka.

— MMicna cmaxeHHa nopLii NPoAyKTIB BUAANANTe 3anuULLK1 NPOAYKTIB 3 oNii Biapasy,
TaKUM YHOM MOXHA MPOAOBXUTN TEPMIH CNy>XOM onil.

— PerynspHo npoBoabTe 3amiHy onii (Npnban3Ho nicns 8-12 3actocysaHb).

(Hanpwknag,
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—  Onito HeOBXiAHO 3aMiHWUTW, SKLLIO BOHA NOYMHAE NMY3MPUTUCS NPW HarpiBaHHi, Mae
HernpuemMHMin cmak abo 3anax, a Takox kLo BOHA NoTemHina abo ctana rycroto.

— 4Kwo BM BMKOPUCTOBYETE Nporpamy «PpuTiop» pigko, 36epirainte onito abo
XVP B 3aKPUTKX MIACTUKOBKX ab0 CKISIHUX EMHOCTSX B MPOXONOAHOMY MiCLL
(NepeBaxHO B XONOANIIbHUKY).

—  He 36epiraiiTe onito B yawwi (20).

PekomeHaauii 3 npurotyBaHHs

— [Mpw cMaxeHHi KinbKoX BUAIB NPOAYKTIB y NEPLUY YePry 3aBaHTaxXynTe NnpoaykTu,
LLIO BUMararoTb MEHLLOi TeMneparypu NPpUroTyBaHHS.

—  $KWo NpoaykTn nigaasanvcs nonepeaHboi TepMivHOi 06pobku, K NPaBuo, iM
noTpibHa BuLLA TeMneparypa CMaXEeHHS | MEHLLINIA HaC NPUIrOTYBaHHS, HiXX CUPUM.

Pexum «MYJIbTIKYXAP»

Pexunm «MYJIbTIKYXAP» nigTpnmye 45 nporpam 3 KOPUCTYBaNbHUMW HACTPONKaMU.

3aBaskM [AHOMY pexvMy BU MOXEeTe YCTaHOBUTW TemnepaTtypy, TpuBanicTb

NPUroTyBaHHS Ta TUM HarpiBaHHS: HUXHI HarpiBanbHWI enemMeHT abo «KOHBEeKLis»

(omHo4acHa po60Ta HMXHBOrO Ta BiYHOrO HarpiBasbHUX ENEMEHTIB).

KopucTtyBanbHa nporpaMa noginsetTbCa Ha 4 eTanu, KOXHUA 3 SKUX MOXe

npoaoBXyBaTncs A0 4 roanH (240 xBununH). [ns KOXHOro etany MpuroTyBaHHS

BCTAHOBITb TeMnepaTtypy HarpiBaHHs. TemnepaTtypa HWXHbOrO HarpiBaabHOro

enemMeHTy (No3Ha4YaeTbCsl CMMBOJIOM «d») YCTAaHOBMIOETLCS Y Aiana3oHi Big 40° oo

180°C, ans pexmmy «KOHBeKLji» (CMMBOJ «C») BMOEPITb TEMnepaTypy y Aianas3oHi

Big 70° no 160°C.

1. Biokpuite kpuwky (9), HaTUCHyBLWIKM Ha knasiwy (8), yctaHoBiTb yaiwy (20)
BCEpeaVHy pob0o40i kamepu.

2. TMoknapite npoaykTy B yawwy (20), 4OTPUMYKHNCH PEKOMEHALLIN B peLLenTi (AnB.
KHWUIY peuenTis).

Mpumitka: - CTexTe 3a TuM, W00 iHrpeaieHTV i pignHu He NepeBULLYBaIn BiaMITKA

MakcuMasibHoro piBHs «10» | He 6y HUXYe BIAMITKN MIHIManbHOro PiBHS «2».

BiamiTka MakcumasibHOro piBHs As1s KkaLu (OKpim pucy) — «8»

3. YcraHoBiTb yawy (20) B poboyy kamepy npucTpoto. lepekoHainTecs, LU0
30BHILLHSA MOBEPXHS Yalli YncTa Ta Cyxa, a caMa yalla BCTaHoBneHa 6e3
NepeKociB i LLiSIbHO CTUKAETLCS 3 NMOBEPXHEIO HArpiBanbHOro enemMeHTy (14).

4. $kuwo BW roTyeTe NpoaykTu Ha napi, Hanuite Body B Yawy (20) Tak, wo6
KUnnsya BoOAA He Topkanacs gHa notka (28). MomicTiTe NnpoaykTu B NOTOK (28)
Ta BCTAHOBITH 110ro y yawy (20).

5. 3akpwiite KpuLKky (9).

6. BcTaBTe po3’emM MepexXeBOro LWHypa B rHi3go (16), a BUiky MepexeBoro LHypa
BCTaBTe B p0o3eTKy. [pn LbOMY NPO3BY4MTb 3BYKOBUIA CUrHan, Ha gucnnei (6)
3’aBnartbcs cumBosv «00:00».

HacTpoloBaHHS KOpUCTyBanbHUX Nporpam

1. HatucHiTb kHonky (30) «MYJIBTIKYXAP», Ha aucnnei (6) BigobpasnTbcs CUMBO

@ i no3Hayka nepLloi kopucTyBanbHOI nporpamu «PO1», noTim 6yayTb
Bigo6paxarmcs gaHi HaCTPOWMOK KOPUCTYyBasibHOI nMporpamu: Ha aucnnei (6)
6ynyTb nokasaHi 4 eTanu npurotyeaHhs - d1, d2, d3, d4, a Takox c1, c2, ¢c3,
c4 — («d» - po60Ta HUXKHLOIO HArPiBaNIbHOrO NIEMEHTY, «C» - «KOHBEKLis»), 100°
- TeMneparypa Ha BignoBiAHOMY eTani NpuroTyBaHHs, 0:00 —TpusanicTs eTany.

2. TMocnifoBHO HATUCKYOYM KHOTKY (36) «MEHIO», BUGEpPiTL HOMEP KOPUCTYBaLHOT
nporpamu («P01», «<P02»... «<P45»), Ky B1 6GaxaeTeTe HacTpoiTu.

3. Ans HacTPOWOBaHHSA KOPUCTYBaNIbHOI MpOrpaMmm HaTUCHITb Ta yTpUMyliTe
npoTarom 3 cekyHz, kHonky (30) «MYJIBTIKYXAP». Ha amncnnei (6) Bino6pasnTbcs
CVMBOJI MEPLLIOro eTany NpUroTyBaHHs «d1».

4. Bu MoxeTe BUOPATV TUM HarpiBaHHs («d» - HUXHI HarpiBanbHUn eneMeHT abo
«C» -«KOHBEKLLiS»).

5. Ans BXxO4y B YCTaHOBKM PEXWMY «KOHBEKL|i» - «C» HAaTUCHITb KHOMKy (34)
«XJIBOMIYKA», Ha aucnnei (6) BinobpasnTbCs CUMBOJIN «C».

6. [lnsi BXOAY B YCTAHOBKM PEXUMY HVXHBOrO HArpiBasibHOrO €N1eMEHTY HaTUCHITb
kHoMKy (31) «MYJIBTIBAPKA», Ha aucnnei (6) BinobpasnTbcs CUMBON «d».

7. HatucHiTb kHonky (36) «MEHIO», Ha aucnnei (6) Binobpa3ntbca cumson P Ta
BCTaHOBJIEHA Temnepatypa Ha JaHOMy eTani NpuroTyBaHHs.

8. KHonkamu (32) «+» 1a (33) «-» yCcTaHOBITb OaxaHy Temneparypy Harpisy.

9. HatucHiTb kHOMKy (36) «MEHIO», Ha aucnnei BinoGpasuTbcsi cumBon i Ta
BCTAHOBJIEHA PaHillle TPUBANICTb NMPUrOTYBaHHS.

10. KHonkamu (32) «+» n (33) «-» ycTaHOBiTb TpMBanicTb poboTM AaHOro etany
NPUroTyBaHHS.

11. HatucHitb kHonky (36) «MEHIO», Ha oucnnei 3’aBUTbLCS CUMBOJ HACTYMHOMO
eTany NPUroTyBaHHs.

12. NMoBTOPUTL KPOKM KOPUCTYBaNbHOT NPOrpamm Ans iHWnx etanos po6oTu.

13. Ons 36epiraHHa HACTPONOK HATUCHITb Ta YTPUMYIATE NPOTAroM 3 CEKYHZ, KHOMKY
(87) «OK».

Mpumitka: SIKWo Bu He xoyeTe 36epiraTi HAaCTPOVKU MPOrpamMmmn, HaTUCHITb

kHonKy (37) «OK» 6e3 yTpuMmyBaHHS.

14. Inst BMMKaHHS NPUroTyBaHHS HAaTUCHITL KHOMKY (35) «CTAPT/CTOIM>, npu uboMy
Ha gucnnei (6) 6yae BimobGpaxaTucs Yac NPUroTyBaHHSA, i PO3AINOBI Kpanku
6ynyTb 6nnmatu.

15. Micns 3akiHYEHHS NepLUOro eTany NPUroTyBaHHsA NPO3ByYaTb 3BYKOBI CUIHANMN, i
aBTOMATUYHO YBIMKHETbCS HACTYMHWI eTan NpUroTyBaHHS.

16. Micns  3akiHYEHHS KOPUCTYBaNbHOI MNporpaMy MybTiBapka BMMKHETbCS,
Npo3ByYaTb 3BYKOBI CUrHaNW, i Ha gucnnei Binobpas3nTbcs CUMBON «® », BAMKHITb
MYNbTIBapPKY, BUTAMHITL BUJIKY MEPEXEBOro LIHypa 3 PO3eTKWU Ta Bif’'enHanTe
MepexeBuii LUHYP Bif rHi3aa (16), po3TalloBaHOro Ha Koprnyci mynstiBapku (5).

17. BigkpuiiTe KpuLKy (9), AainTe NpUCTPOo OCTUMHYTU.
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18. BuiimiTb yaLuy (20) BukopuctoByioum wunui (19), Ta 3pobiTh YNLLEHHS Npunaay.

Mpumitka:

—  Skwo BuW YBIMKHYJIM KOPUCTYBaJilbHy rnporpamy, sika He 6yna 3asaaneriib
HacTpoeHa, Ha avcrniei BjaobpasnTbCs CUMBOJ «(®) », | Bu no4yyete nocsigoBHi
3BYKOBI curHann. HatucHite i ytpumyiite kHorky (35) «CTAPT/CTOIl» npotsrom
3-x cekyHa, rnoTiM 3pobiTb HACTPOIOBAHHS BMOPaHOI nporpamu (AuB. MyHKT
«HacTtpotoBaHHSI KOPUCTYBaJIbHUX IPOrPam»).

— Uo6 npunuHuT pobOTY KOPUCTYBasIbHOI Nporpamu HaTUCHITL KHOMKY (35)
«CTAPT/CTOI», Ha ancnnei (6) Biaobpa3nTscs CUMBOJT «® », | Moka3aHHs 4acy
6yayTe 6numartu.

— [lns nponoBxeHHs pobOTY KOPUCTYBAsIbHOI Mporpamuy rnoBTOPHO HATUCHITh
kHoriky (35) «CTAPT/CTOI», npu ubomy Ha aucraei (6) cumBon « ®, noracHe,
i po3ainosi kpanku y nokasaHHsix 4acy 6yayTb 6mmari.

—  LJob6 BUMKHYTN KOPUCTYBasIbHY MPOrpamy HaTUCHITh i yTpuMyiTe KHorky (35)
«CTAPT/CTOI[1» npotsirom 3-x cekyHA.

Pexxum «Xniéoniuka»
Mporpamn

YKPAIHbCKA

5. TicTo 1 (3amic TicTa)

JaHoo nNporpamMoio MOXHa CKOPUCTaTUCS OJ19 3aMmicy TeCTy AJI9 NPUroTyBaHHS
[OMAaLLHBOI BUNIYKW (MUPIKKIB, NiLy TOLWO).

6. B/mioT (6e3 rnioTeHy)

[mioTeH abo knerikoBuHa - Ue 6iNoK, BUSIBNEHWIA B HACiHHI 311aKOBUX POCIVH
(oco6n1BO 6araro Moro B NLLEHULL, XUTi i BIBCI), BiH BU3HAYa€E Taki xapakTepucTukun
TECTY, SIK €1aCTUYHICTb | MPYXHICTb. Y nepeBaxHoi BinbLIOCTi Nloaei, y ToMy unchi
y AiTel, MIoTeH YCMillHO PO3LENIETLCH TPABHUMU GEePMEHTaMI i € XOPOLLMM
oxepenom 6inka. Ane icHye rpyna niofel i3 cnafkoBOK CXWIIBHICTIO, B SIKUX
FI0TEH MOXEe BUKAMKATM AOCUTb pidke 3axBOPIOBaHHA ueniakito. [Mpu upomy
3axBOPIOBAHHI MOTPIGHO BUKIIOYUTM 3 PaLioOHYy MPOAYKTU, LLO MICTATb MIIOTEH.
BubpaBLuy gaHy nporpamMy, BM MOXeTe NPUroTyBaTu Ai€TUYHUI XNib 6e3 rnioTeHy
(3a3Buyali 3 pUCOBOI, KyKYpyA3sIHOI, rpedaHoi Mykn abo creujianbHUX nekapHux
cymiLen).

7. L/3epH (xni6 3 LinbHO3epHOBOro 60poLUHa)

Bunikaiite KOpUcHMI xnib 3 Mykun TOHKOro a6o rpy6oro nomeny. He pekomeHayeTbes
KOPUCTYBaTMCS bYHKLIEIO BiACTPOYEHHS MPU NPUIroTyBaHHI Takoro xniba, OCKinbkun
Lie MOXe NpuBECTH [0 HebaxaHUx pesynbTaTis.

1. Xni6 (OCHOBHWIA pexum) 8. xem ‘
BkJitouae BCi Tpy CTagji npuroTysaHHs xniba: 3amic TecTy, niaiiom TecTy i Bunidka. Mporpama Ans NPUroTyBaHHs AOMALLIHLOTO fkemy. DPpyKTI ANs AxXemy 3a3aaneriae
2. XuTtHin 3ﬂp[§HlTb.

9. WUorypt

Buineuitb KOPUCHWI XNi6 3 XXUTHBOT MYKU.

3. Baret (dpaHuy3bka BUNiuka)

MpurotyBaHHs xniba 3aiimMae TpuBaniwwii 4ac, xni6 BUXOAWUTb 3 KPYMHUM
HI3OPIOBATUM M’SKYLLIEM | XPYCTKOIO CKOPUHOUKOIO.

4. Mupir

Mporpama 003B0OSIAE BUKOPUCTOBYBATN MPUCTPIN B KOCTi 3BUYANHOI eN1eKTPUYHOI
[YXOBKW i BUKOPUCTOBYETLCS AJ1st BUMiKaHHS BXXE rOTOBOro TicTa abo A0AATKOBOrO
niapym’sstHEHHs BUNEYeHoro xJida.

TPUBAJICTb NPOrPAM BUNIKAHHA

MpuroTyiite oyxe CMadvHWIA HaTypanbHUI MOrypT 3 MOMOKA i 3akBacku. B akocTi
3aKBaCKM BUKOPUCTOBYWTE Morypt abo npebioTiku. Moapobuui AMBITLCS B KHU3I
peuenTis.

10.TicTo 2 (TicTo Ansa nacTn)

MpuroTyiiTe TiCTO ANS AOMALLHIX MakapoHiB, AofariTe TOMaTHy nacTty abo Tpasu
0719 AOAAHHSA TeCTy A0AATKOBOMO KOJIbOPY | apomary.

Pexxum Konip Bara, r Yac npurotyBaHHs, r |Yac pogasaHHsa | Pexxum niaTpumanHa Temnepatypu, r | Pexxum BigknapeHoro crapty, r
CKOPUHOYKU iHrpeni€eHTIB, r
Xni6 Ceitna 500 3:05 2:09 1:00 15:00
750 3:10 2:14 1:00 15:00
1000 3:15 2:19 1:00 15:00
CepenHst 500 3:10 2:14 1:00 15:00
750 3:15 2:19 1:00 15:00
1000 3:20 2:24 1:00 15:00
TemHa 500 3:20 2:24 1:00 15:00
750 3:25 2:29 1:00 15:00
1000 3:30 2:34 1:00 15:00
XKuTHin Cgitna 500 3:30 2:49 1:00 15:00
750 3:35 2:54 1:00 15:00
1000 3:40 2:59 1:00 15:00
CepenHs 500 3:35 2:54 1:00 15:00
750 3:40 2:59 1:00 15:00
1000 3:45 3:04 1:00 15:00
TemHa 500 3:45 3:04 1:00 15:00
750 3:50 3:09 1:00 15:00
1000 3:55 3:14 1:00 15:00
Baret Ceitna 500 4:00 — 1:00 15:00
750 4:05 — 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
CepegHsi 500 4:05 - 1:00 15:00
750 4:10 — 1:00 15:00
1000 4:15 — 1:00 15:00
TemHa 500 4:15 - 1:00 15:00
750 4:20 — 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
Mupir - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
Ticto 1 = = 1:30 1:14 = 15:00
B/rnioT - - 2:35 2:14 1:00 -
Ll/3epH Ceitna 500 3:45 2:39 1:00 15:00
750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
CepenHsi 500 3:50 2:44 1:00 15:00
750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
TemHa 500 4:00 2:54 1:00 15:00
750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
dxem - - 1:00 - 20 -
WMorypt - - 6:00 - - 4:00-12:00
Ticto 2 = = 0:14 - = =
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ETAMU NPUrTOTYBAHHS

CumBon Ha | Onuc
amcnnei

Homep etany

MonepeaHin Harpis

! &

2 6 3awmic

3 (@) Maysa, B npoLieci Sikoi B TICTONOAIOHI Maci
YTBOPIOIOTHCS IMIOTEHOBI 3B’A3KN.

4 [MoBTOPHWMIA 3amic

Po3scroiika TicTa 03BOJIE OTPUMaTK 06’ EMHNIA
Xni6 3 ApiGHOI0, TOHKOCTIHHOK U PIBHOMIPHOIO
MOPUCTICTIO M’ SIKYLLIKW.

BuinikaHHs. He BigkprBanTe KpULLIKY B NPOLECI
TemnepatypHoi 06pobki xniba, TicTo, sike onasno,
BXE He NigHIMITbCS.

0o o |06

7 10) MigTpuMaHHsa Temnepartypu. Pexmnm 0octynHui

He 419 BCiX Nporpam BUNiKaHHS.

KopucrtysanbHuii pexxuvum BunikaHH|

CaMOCTiiHO HanawTyinTe nporpamy BUMiKaHHS, CaMOCTIIHO YCTaHOBNSAYY
TpMBanNiCTb BCiX eTaniB BuUMNikaHHA (NonepeaHbOoro HarpiBy, 3amicy, PO3CTOMKU
TOLLO), @ TakoX Bu MoxeTe BCTaHOBUTW TeMnepaTypy B pobodiil kKamepi NpUcTpoio
nig yac BUnMikaHHs.

Temnepartypa B pobouili Kamepi y NpoLeci pO3CTOMKM TiCTa PEryioeTbCs Y Mexax
Bia 20° no 50°C, y npoueci BunikaHHs — y mexax Big, 70° no 160°C.

ETAMU KOPUCTYBAJIbHOIO PEXXUMY BUNIKAHHA

Cumeon Ha aucnnet | Hasea JAOCTynNHi HanawWTyBaHHA
&? MonepeaHiii Harpie | 0-60 xBUAnH

é 3awmic Tecty 0-10 xBUANH

(@) Mighom 0-30 xBunuH

é 3amic Tecty 0-30 xBunuH

d) Migom 0-240 xBnnuH

D Buniuka 0-240 xBUnuH

10} MigirpisaHHa 0-60 xBunmH

BUKOPUCTAHHSA XJ1IBOMIYKHU

— BcTaHoBiTb lIonath 414 3aMillyBaHHs TicTa (4) Ha Bicb Y GopMy A1 BUNIKaHHS (2).

Mpumitka: - lNepen BcTaHOBAEHHSM nonaTi (4) Ha BiCb 3MacCTITh BiCb AeKibkoMa

Kpanasmuy pOCaNHHOI oii, ue nonerwmnTs BuagaaeHHs aonari (4) 3 npurotoBaHoro

xniéa.

— TMowmicTiTe iHrpenieHTn y dopmy ana BunikaHHa (2) B TilA NOCNIAOBHOCTI,
fKa onmMcaHa B peuenTi. 3BMYaAHO IHIPEdIEHTN MOMILLATLCS B HACTYMHIl
NOCNiAOBHOCTI:

1. pignHun,

2. cunki iHrpeaieHTn (Lykop, Cinb, Myka),

3. Opixaxii posnyLlysay.

Mpumitka: - Apixaxi He MaloTb cTukatucs 3 piguHamm abo cinsio 4o 3amicy Ticta.

3po06iTk nanbLem nornmbaeHHs B MyLli i TOMICTATE B HbOIO APKAXI.

— TpoaykTun, Wwo npocunanucs, abo piavHK, WO NPOAUANCS, BUTPITb 3 MOBEPXHI
dopmu (2).

— Bipkpuiite kpuwky (9), HAaTUCHYBLUM Ha Knasiwy (8), sKwo y pobodiii kamepi
BCTaHoBMeHa yawa (20), TO BUNMITb ii.

— BisbMmiTb dopmMy (2) 3a pyuky, ycTaHOBITb B pobGo4y kamepy i NMOBEpPHiTL 3a
rOANHHUKOBOIO CTPINIKOKO A0 Yropy.

Mpumitka: - B HarpiBasibHOMY enieMeHTi ( 14) 3HaxoauTbCs AaTtynk Temneparypu
(15). CtexTte 3a TUM, 11400 BiIbHOMY NepeMILLeHHIO AaT4mKa Hilllo He 3aBaxaJio.

—  3Bakpwuiite KpuULKky (9).

— BcTtaBTe po3’eM MepexeBoro LWHypa B rHi3go (16), a BUnKy MepexeBoro LuHypa
BCTaBTe B po3eTKy. Npn uboMy NPO3BYYUTL 3BYKOBUIA curHan, Ha aucnnei (6)
3’aBnatbest cumBouv «00:00».

— HatucHitb kHonky (34) «XJIIBOMIYKA», Ha aucnnei Binobpasitbest Gnnmatoumia
iHOMKaTOp NPOrpamMu BUMiKaHHS «Xni6».

— Bwubepitb nporpamy nNpuroTyBaHHs, MOCNILOBHO HATUCKYIOYM  KHOMKY
(86) «MEHIO». IHoukaTop BignoBigHOi nporpamu Oyne 6Gnumartuv, Takox Ha
aucnnei 6yae Bigobpaxartucs TpmBanictb po60oTK Nporpamun, BCTaHOB/IEHA 3a
YMOBYAHHAM (AMB. TabnuMLIO «TPMBanicTb NPOrpam BUMIKAHHS»).

— MNigTBepaitb BUGIp Nporpammn, HaTUCHYBLUKW KHOMKY (37) «OK», cMMBON NporpaMu
CBITUTUMETBLCS NOCTINHO.

— Bubepitb Bary npoaykty (500, 750 a6o 1000 rpam) nocniaoBHUMM HATUCHEHHAMMN
KHomMku (36) «MEHIO», nokadaHHs BubpaHoi Barn 6yayte 6anmmaru.

— HatucHiTtb kHonky (37) «OK», Bara npoayKTy CBITUTUMETLCS NOCTIHO.
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—  BubepiTb TMN CKOPUHOYKK (CBiTNA «&», cepelHs «43» abo TeMHa « & ») Noci-
[OBHUMUW HATUCHEHHSIMU KHOMKM (36) «MEHIO», cumBoOn BignoBigHOro Tmny cko-
pUHOYKM Byae 6avmatu.

— HatucHiTb kHonky (37) «OK», CMMBOJ TNY CKOPUHOYKM CBITUTUMETLCS MOCTINHO.

— HanawrTywiTte ¢pyHKLjO BigknaaeHoro ctapTy. [Ans uporo kHonkamum (32) «+» i (33)
«-» YCTAHOBITb Yac, Yepes AKuii NpuUroTyBaHHs Oyae 3aBeplueHo. MponycTitTh
[aHW KPOK, SIKLLLO XO4eTe noyaTy NPUroTyBaHHS HeramHo.

Mpumitka: - OyHkuis BiaknaneHoro crapty He AoCcTynHa ass nporpam «bes

oTeHa», «xem» n «TicTo2».

— HatucHitb kHonky (35) «CTAPT/CTOIlM>», o6 BUMKHY TV NpOorpamMy NpuroTyBaHHs.
Ha omcnnei 6yne BigobpaxaTtucs 3anuwmBLUMICA Yac pobOoTU Ta CUMBON
MOTOYHOrO eTany NPUroTyBaHHs (amBe. «<ETann npuroTyBaHHs»).

Mpumitka:

- SIkLL40 BV akTMBYBasIM OYHKLLIIO BiAKAaAEeHOro cTapTy, Haaucrnaei(6) Binobpa3ntscs

CUMBO ﬂ , KOJI MPUCTPIN nepeiige y pexuvim npurotyBaHHs NpoayKTiB CUMBOIT ﬁ

rioracHe.

- Slkwo ¢opma A5 BurikaHHs (2) BCTaHOB/IEHA HEBIPHO, MPOo3By4aTsb rOC/iA0BHI

3BYKOBI curHanu, a Ha avcrnei BjaobpassTeCcs CUMBOJIN «Err». BUMKHITL MPUCTPIl,

HaTUCHYBLUW | yTPUMYI04M KHOMKY «CTapT/CTOMN», BigKPUIATE KPULLIKY Ta 3aikcyiTe

popmy ans BunikaHHs (2), NoBepHyBLUW ii 3@ roagMHHNKOBOIO CTPIIKOKO A0 yriopy.

- L1Jo6 BUMKHYTY nporpamy BUMikaHHsl, HAaTUCHITb i yTpumysite kHonky (35) «CTAPT/

CTOI» npotsirom 3-x cekyHA.

- Y nesikuix nporpamax BurnikaHHs (AvB. Tabavuio) Bu moxeTte goaasatv 40AATKOBI

iHrpeaieHTn (ropixu, cyxo@pyktu ToLyo). lig 4ac poboTu nporpamu BUriKaHHS

npo3ByYNTb 3BYKOBWE CUrHas, BiaKpwiTe KpuwKky (9), noparte HeobXiaHi
iHrpeaieHTy, NoTiM 3akpuiATe KPULLIKY, MNporpama BUrikaHHs MPoAoBXITb po6OoTYy.

— YoTupu 3BYKOBUX CUrHANM NOBIAOMAATH NPO 3aBEPLLEHHS NMPOrpamMuy BUMiKaHHS.
MpucTpii aBTOMaTUYHO Nepenae y pexvm NiATPUMAaHHSA Temnepatypu, Ha
avcnnei 3’aButbcs cumeon (¢ Ta byae Bigobpaxarncs yac poboTn NPUCTPOIo
Y PEXUMI NiATPUMAHHS TeMnepaTypu.

Mpumitka: - OyHKUiS NiATPUMAHHS TeMnepaTypy HeAOCTynHa AJis rnporpam

«TicTo1», «TicTo2» Ta «Morypt».

- Konu pexum nigTpumaHHa TemnepaTtypu Oyae 3aBeplueHwid, npo3Bydarb 4
3BYKOBI CUrHanu, Ha aucnnei 3’aBUTbCs CUMBON (® .

Mpumitka:

— HesBaxarwun Ha Te, WO MPUCTPIA NigTPUMYE TemnepaTypy rotoBoi cTpasu
POTSArOM roAvHW, HEe PEKOMEHAYETbCS 3anuLiatyi MpuroToBaHi MpoayKTn
HanoBro B ¢opmi ans BunikaHHs (2), OCKiZIbKU Le MOXe cTatv MpuYuHO
niaropsiHHs xniéa.

— /[ns ckacyBaHHSI pexvMy MiATPUMAHHS TeMNepaTypu HATUCHITb | yTpuMyiTe
kHoriky (35) «CTAPT/CTOI[» npoTsirom 3-x CEeKyHA.

- He BukopuCTOBYVTE PpEXVUM MATPUMAHHS Temrneparypu s pPo3irpiBaHHS

npPOAYKTIB.

— [icna 3akiH4eHHs NporpamMmn BUNIKAHHS BUTSAMHITL BUJIKY MEPEXEBOIO LLHYpa 3
pPO3eTKM Ta Bif'eQHanTN MepexeBuii LIHYP Big, rHisga (16), po3TawoBaHoro Ha
KOpnyci MynbTiBapkn (5).

—  Biokpuiite kpuwky (9), HaTUCHYBLUM Knasiwy (8).

— HapgiHbTe TepMOCTIliKi KyXOHHI pyKaBuLi, BidbMiTb hOpMY (2) 3a pyuKy, NOBEPHITb
ii NPOTW rOANHHMKOBOT CTPINKN T BUNMITB Ti.

— [Jawte dpopmi ocTUrHyTU NpoTarom 10 XBUAWH.

— BipokpemTte BuWMiyKy Bif CTIHOK i AHa GopMu (2) BMKOPUCTOBYIOUM KYXOHHY
nonarky 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTSAM.

— [N BUTAraHHs BuneveHoro xniba nepesepHitb Gopmy (2) i 06epexHo NoTPACiTh.

— BurarHite nonatb (4) 3 xniba 3a gonomoroto rayka (3) i gante xnidy oCTUrHYTU
npotarom 10 XBUAVH.

—  Xni6 pixTe rocTpmm xNiGHUM HOXEM.

ETanu KOpucTyBanbHOro pexumy BUnikaHHS|

1. HatucHiTb kHonky (34) «XJIIBOMIYKA», Ha aucnnei 3’aBuUTbcs Ganmaioynin
iHOMKaTop Nporpamu «Xni6».

2. HatucHitb kHoMKy (34) «XJ1IIBOMIYKA» we pas, Ha gucnnei 3’9BUTbCA CUMBOJI
nepLoi KOpUCTyBaNbHOI Nporpamu «bp1».

3. MMocnigoBHO HaTuckytoun kHonky (36) «MEHIO», Bnbepitb HoMep nporpamu
(«bp1», «<bp2»... «<bp5»).

4. [ns nepexopy OO0 HACTPOKOBAaHHS BMOPAHOI MpOrpamMm HaTUCHITL | yTpUMyiiTe

npoTarom 3-x cekyHn, kHonky (34) «XJIEBOMIYKA», Ha aucnnei BinobpasnTbes

cvumBon @ (nonepeaHe HarpiBaHHs) Ta Yac 4aHoro erarny.

KHonkamu (32) «+» i (33) «-» BCTaHOBITb HEOOXiAHWN YaC NonepeaHbLOro HarpiBy.

HatucHiTb kHonky (36) «MEHIO», Ha aucnnei BinobpasnTbes rpadivyHmnii CUMBOS

Ta TPMBaANiCTb HACTYMHOMO eTany NPUroTyBaHHs (AuB. «ETann kopucTyBanbHOro

pexnmy»).

7. TloBTOPiITE KPOKM 4-5 pna 3anvwmBLUMXCH eTaniB NPUroTyBaHHS (Kpim
nNiATPUMaHHS TeMnepaTypu).

8. HacTpoiBwuK TpuBanicTb eTaniB NpuUroTyBaHHs, HACTPONTEe Temneparypy
BCepeanHi pobo4oi kamepwu nig, 4ac Po3CTokK (Ha gucnnei 3’ aBUTbCA CUMMBOJI
& i nokasaHHs Temneparypm (°)).

9. KHonkamu (32) «+» 1 (33) «-» yCTaHOBITb TEMMNEPATypy HarpiBy, HATUCHITb KHOMKY
(36) «<MEHIO».

10. KHonkamu (32) «+» i (33) «-» yCcTaHOBITb TEMMNEpaTypy HarpiBy nig, vyac BUMikaHHs
(cumBon 7).

11. 36epexiTb HaCTPOKM MporpamMu, HaATUCHYBLUM Ta YTPUMYLOYM MPOTArOM
3 cekyHp kHonky (37) «OK»,

Mpumitka: SIkwWo B He xo4eTe 36epirat HaCTPOUKN NMPOrpamMmm, HaTUCHITb

kHonky (37) «OK» 6e3 yTpuMmyBaHHS.

1. [Ang BMUKaHHS NIPUroTyBaHHSA HAaTUCHITb KHOMKY (35) «CTAPT/CTOTlM».
Mpumitka: - LLJo6 yBiMKHYTM nporpamy 3 3a3aanerigb 3agaHuMy HacTporkamu,

oo
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YKPAIHbCKA

3AIMCHITB Aii, ki onucari y nyHktax 1-3 1a 12.

BAXXJIMBI PEKOMEHAALLIT

IHrpepieHTn

Myka

BnactuBoCTi Myku BU3HA4alOTbCS HE NULLE COPTOM, asne i yMOBaMu BUPOLLYBAHHS
3epHa, cnocobom 06pobku i 36epiraHHs. MpobyiiTe nekTn X6 3 Myku Pi3HUX
BUPOOHUKIB | MapoK i 3HaigiTe Ty, sika 3aA0BOSibHAE Bawum notpebam.
OCHOBHUMYW BuAamMu x1ibonekapcbkoi MyKX € MLUEHUYHA i XUTHS. MweHnyHa myka
BUKOPVCTOBYETbCS LUMPLLE, Lie 0OYMOBNEHE TUM, LLO BUMiYKa 3 MLUEHWYHOT MyKUN
Mae NPMEMHiI CMakoBi IKOCTi i BONIOAIE BUCOKOIO XapHOBOIO LLIHHICTIO.
Xni6onekapcbka Myka

Xni6onekapcbka (padiHoBaHa) Myka, LLLO CKNaAaETbCS NLIe 3 BHYTPILIHBbOI YaCTUHN
3epHa, MICTUTb MaKCUMaJIbHY KiflbKiCTb KEMKOBUHY, sika 3abe3nedye enacTuyHICTb
M’sikyLia i 3anobirae obnagarHio xni6a. Buniuka 3 xniGonekapcbkoi Myku BUXOAUTb
MULLHILLOIO.

LlinicHo 3epHOBa Myka (LunanepHa)

LlinicHo 3epHOBY (LUnanepHy) MyKy OTPUMYIOTb LLISIXOM NEPEMENIOBAHHS LiNiCHMX
3epeH nieHuji pa3omM 3 060510HKOI0. Lieit copT Myku BiApi3HAETLCS NiABULLEHOD
XUBWBHOIO LIHHICTIO. LlinicHoO 3epHOBMIA x7i6 3a3BMYail BUXOOWUTb MEHLLOMO
po3mMipy. [t NOAIMNLUEHHS] CMOXMBYMX BNACTUBOCTEN xniba LinicCHO 3epHOBY MYyKY
4acTo 3MiLLYIOTb 3 XJ1IGONEKaPCHKOK MYKOHO.

KykypyassaHa i BiBcsiHa myka

[nsi noninweHHa TekcTypu xniba i JoAaHHs MOMy [,0AATKOBMX CMAKOBUX SKOCTEN
3MiLLYITE NLEHNYHY 260 XMUTHIO MyKY 3 KyKYPYA3SHOIO ab0 BIiBCSIHOIO.

Lykop

Llykop 36aradye BuUMiYKy AOOATKOBUMW CMAKOBUMW BiATiHKaMu i gopae xuniby
30710TUCTUI Konip. LLykop € XMBUAbHUM CepefoBuLLEM A5 3POCTAHHS OPDKAXKIB.
[opaite y Buniuky He nuwe padiHOBaHWIA, ane i KOPUYHEBMIA LYKOP, a TaKoX
LlyKpOBY NyApy.

Apixaxi

3pOCTaHHa ApiKAXIB CYNPOBOOXYETbCSH BUAINEHHSM BYIIEKUCIOrO rasy, skui
CMPUSIE YTBOPEHHIO MOPUCTOrO M’sikyLia. Myka i LLlyKop € XXMBUSIbHUM CepefoBuLLEM
019 3pOCTaHHs Apixkaxis. [logariTte cBixi npecoBaHi abo LWBMAKOAIKOYI CyXi APIKAXI.
CBixXi NpecoBaHi ApiXAXi PO3yvHSANTe B Temnii pigvHi (BOAi, MoOnoui TOLLO)
LUBMAKOAiIOYI APiXKAXI JojaviTe B MyKy (He BMMAaraioTb MOMNepedHboi akTusalii,
TO6TO fopaBaHHsa Boawm). CninyinTe pekomeHaaLisiM Ha ynakosLj abo A0TpumMyiiTecb
HACTYMHWNX MPOMOPLLN:

1 yaliHa noXKa LIBUAKOAIUMX CYXMX APDKAXIB AOPIBHIOE 1,5 YaHOT NOXKU CBIXUX
NpPecoBaHNX APKAXIB.

36epirarite Apixaxi B xonoannbHuKy. Bucoka Temneparypa BGUBae Apixaxi, i TicTo
niaHIMaeTbCs NoraHo.

Cinb

Cinb Hapae xniby AOAATKOBMI CMaK i KOMip, ane yrnoBifibHIOE 3POCTaHHS APKAXIB.
He BUKOPUCTOBYITE HAAMIPHY KiflbKICTb COJli. 3aBXAN BUKOPUCTOBYITE APIGHY CiNlb
(Benunka Moxe MOLLKOAUTU aHTUMPUrapHe NOKPUTTS GOpMH).

Anua

MokpaltytoTe CTPYKTYpY i 0G’€M BWMiuKM, HaJalTb A0AATKOBMI cMmak. lNepepn
[0AaBaHHSIM B TiICTO PeTesibHO 36uiiTe.

NPOBJIEMU NPU BUNIKAHHI XJ1IBA

TBapuHHI | poCNNHHI Xupn

TBApUHHI i POCAMHHI XUPWU POBNSATL BUNiYKY M’sKwe i 36inblyloTb TEPMIH
36epiraHHs. MepLu HixX 40AATU BEPLUKOBE MAC/0, MOPIXTE MOro Ha HEBENWKI KyOUKM
abo paiTe AOMy TPOLLKM BifTaHyTL.

MekapHuii nopowok i copa

Copa i nekapHWii MOPOLLIOK (PO3nyLuyBad) YKOPO4YylOTb 4ac, HeooXiaHwi pns
nigiomy Tecty. Cony HeoOxifHO 3aspanerigp 3Mmillati 3 JIMMOHHOK KUCOTOIO i
HEBEeJIMKOIO KiNbKICTIO Myku (5 I xap40Boi coau, 3 I IMMOHHOI KUCNOTU | 12 T Mykm).
Lle kinbkicTb nopotuky (20 r) pospaxosaHa Ha 500 r myku. He BukopucToByiTe ans
raciHHsi coav OLEeT, e pobuTb M’SKYLL MEHLL OAHOPIAHMM i Bonoriwmm. MekapHui
NOPOLLIOK (po3nyLuyBay) NpocTo 3acunTe y Gopmy, Cniayoyn BkadiBkaMm B peLenTi.
Bopa

Temnepatypa BOAM rpPae BaXIMBY pPofib npu Bunidui xniba. OntumansHa
Temnepartypa Boau 20-25°C, Bu MmoxeTe 3amiHUTK BOOY MOJIOKOM abo 36aratutu
cmak xniba, 4oAaBLUM AesiKY KiflbKiCTb HaTypasibHOro COKy.

MonouHi npoaykTn

Mono4Hi NPoAyKTM MOKPALLYIOTb XMBUIIbHY LIHHICTb | cMak xniGa. M’sikyll BUXOAWTb
KPacwBILLMM i aNeTUTHILLIM. BUKOPUCTOBYIATE CBixXi MONOYHI MPOAYKTN @G0 Cyxe MOSIOKO.
dpykTH i aroam

[na npurotyBaHHS Axemy BUKOPUCTOBYITE IMLLE CBiXi | IKICHI PPYKTU i aroam.

AO3YBAHHS

CekpeT xopoLloro xiiba KpUeTbLCS He NuLe B SKOCTI iHFPEMIEHTIB, ane i B 4iTkoMy

OOTPVMAaHHI ix NPONOPLLNA.

— BukopucTOBYIiTE KyXOHHI Barn abo MipHy EMHICTb (22) i noxky (24), siki BXOAsTb
[0 KOMIJIEKTY NMOCTa4aHHs.

— HanosHWTe MipHY €MHICTb (22) pionHOI OO0 BiANOBIAHOI BiaMiTKM. MMepesipTe
[,03yBaHHS, BCTAHOBUBLLM EMHICTb (22) Ha PiBHili NOBEPXHI.

— PeTenbHO oumnLLarite MipHUI EMHICTb (22) Nepes, BUMiPOM iHLLOTO BUAY PiANHN.

— Cyxi iHrpeaieHTU He YLUINbHIONTe, HACKMNAKo4M iX B MipHY EMHICTb (22).

— BaxnmBo npociBatn Myky nepep, 3BaxyBaHHsIM, LL06 HAaCUTUTW ii NOBITPSM, Le
rapaHTye HankpaLmii pedynsTtart BunikaHHs. fopy 3HiMaiTe 3a L0NOMOroto HoXa.

SAKJIAOKA IHFPELIEHTIB

— TocnigoBHICTb 3aknagky iHrPeaieHTiB, WO PeKOMEHAYETbCS (SKLLO B peLenTi
He BkasaHe iHwWe): pigyHu (Boga, MOJNOKO, Macno, 36uTi sius i Tak gani)
BUMBAIOTLCA HA OHO EMHOCTI ONS BMNIKaHHSA (2), NOTIM 3acvMnailoTbes CyxXi
iHrpeaieHTn, Cyxi ApiXAXI AOAATHCS NNLLE B OCTAHHIO Yepry.

— CrexTe 3a TMM, W06 Myka He Hamokasna NoBHICTIO, KNaAiTb APDdKAXI fvwe Ha
CyXy MyKy. JIpiXXaxi TakoX He MOBMHHI KOHTAKTYBaTK 3 CiftO, OCKifIbKW OCTaHHS
3HUXYE aKTUBHICTb APDKAXIB.

— BukopucTtoByloum @yHKLUilO BiACTPOYEHHS, He 3aknaparnte y dopmy (2)
LLIBMAKOMCYBHI MPOAYKTW, Ik Hanpuknag anus, GpykTn, MOSIOKO.

YBara!

Bci peuent maloTb pekoMeHAauiliHWii XxapakTep, TOMy WO MOTPiGHI Ansa
peuentis 06°emMn Ta CniBBIAHOLUEHHS [HrpeRieHTIB MOXYTb BapiloBaTucs
3as1eXHO Bia perioHanbHOT cnieyndikn NPoAyKTiB Ta BUCOTN Ha/ PiBHEM MOpPS.

TicTo nigHiMmaeTbes ayxe weuako | HagmipHa KinbkicTb ApiKAXIB, MyKu aG0 He[0CTaTHS KiNbKiCTb coni

Xni6 He nigHiMaeTbCa HepocTaTHs KinbKiCTb APiKAXIB

Crapi abo HeakTUBHI ApiXOXi

JpiXaxi CTUKHYNCS 3 PiOKMMU iHrpeaieHTamu abo Cinto Ao 3amicy

HenpaBunbHO BUGpaHuii copT Myku, abo Myka HesikicHa

HepocTaTHs KinbKiCTb LyKpY

M’aka Boga NprMBOAUTbL A0 aKTUBHILLIOrO 3POCTaHHS APIKAXIB

IHTEHCUBHUI NIAKOM TECTy, TICTO
BUXOAUTb 3a MexXi dopmn ansa

3ariBa KinbKiCTb ApiXAXIB 260 MyKn

3anikaHHs Ha,D,MIpHa KINIbKICTb TECTY

Xni6 obnae B LEHTPI

3pocTaHHs APIKAXKIB MPOXOAUTL HESIKICHO i3-3a BUCOKOT TemnepaTypu pianHu abo ii HaaMipHOI KinbkoCTi

HaamipHa kinbkicTe Myku abo HeoiK pianHn

LLinbHWIA M’ Ky, FpYyAKK HepocTaTHs KinbkiCTb APKAXIB | LLyKpY

HapomipHa kinbkicTb GpyKTiB, LiNiCHNX 3epeH i Tak gani

HesikicHa myka

HapamipHa Temnepartypa pianHv npMBOANTb A0 LWBWUAKOIrO 3pOCTaHHSA APKAXIB i paHHLOro 06naaaHHs TecTy

Hemae coni abo HegocTaTHS KiNbKiCTb LYKPY

Heponik mykun

Xni6 He Nponikcs B LeHTpI BrikoprCTaHHA BEIMKOT KiJIbKOCTI PIAVHW | PIOKMX iIHFPeAIEHTIB (Hanpuknag, norypry)

HaamipHa KinbKicTb piakux iHrpenieHTis

py60o3epHUCTNIN M’ AKYLLI Hemae coni

[Jyxe rapsya Boga
HagmipHa KinbkicTb Tecty

MoBepxHs xniba, Lo He nponeknacsa | HagmipHa kinbkicTe Myku (0co61BO skLLO By neveTte Ginuii xni6)

HapamipHa kinbkicTb Apixaxis abo Hegonik coni

HapomipHa KinbkicTb Lykpy

IHLWWi CONOAKI IHFPEeaIEHTN, OKPIM LIyKPY

M’aKyLl Hapi3aHMX LWMaTo4KiB
3EePHUCTUI | HEPIBHOMIPHUI

Bu He ocTyaunu xni6 nepepn Hapi3koto (3area Bosiora He BCTUIIA BUNapuTbLCS)
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YKPAIHbCKA

JopaTtkoBi MOXNUBOCTI

Mam’atb

— Tpw aBapiiHOMY BiAK/IlOYEHHI eneKkTpoeHeprii B npoueci poboTun akTUBYETLCS
bYHKUiA nam’aTi TPMBanICTO A0 7 XBUJIVH.

— [lpw BiGHOBNEHHI ENEKTPOXMBIEHHS NMPOTArOM 7 XBWUIVH NPUCTPIA NPOAOBXYE
BMKOHAHHS 3a4aH0i NporpaMm 3 MOMEHTY, Ha IKOMy BOHa Byna npunuHeHa.

— B pasi BigCcyTHOCTI enekTpoXunBneHHs Ginblie 7 XBUANH HEOoOXigHO 3aHOBO
3aBaHTaXWTU NPOAYKTU | 3p0BUTM NPOrpamMyBaHHs! MPUCTPOIO.

YULLEEHHA TA gornaa

— Micnsa 3akiH4eHHA POBOTU BUMKHITb MPUCTPIA, BUTAMHITL BUIKY MEPEXEBOro
LWHypa 3 po3eTkM Ta Bi4’€dHainTe MepexeBwuin LWHyp Big rHispa (16),
PO3TaLIOBAHOMO Ha KOPMYCi My nbTiBapkn (5).

— JloyekamnTecb OXONIOAXKEHHS MPUCTPOLO.

YCYHEHHS1 HECMTIPABHOCTEM

— MMpoTpiTb kopnyc (5) i kpuLKy (9) 3nerka BOSOroto TKaHNHOLO, MiCNS HOro BUTPITh
nocyxa.

— Bci 3HiMHI oeTani npomMuiiTe TENI00 BOAOIO 3 HEATPANbHUM MUIOYMM 3aCO60M.

Mpumitka: - Skwo nonate (4) He 3HIMAeTbCS 3 OCi, HaMoOBHITL opmy (2) Tensio

BO/0t0 | moyekarite 6/113bk0 30 XBUJINH.

— PeTenbHO NpOCYLWiTb BCi 3HIMHI AeTani nepL HiX yCTaHOBAOBATY iX y poboyy
Kamepy.

— He 3aHypioliTe KOpMyc NPUCTPOID, MEPEXEBUI LLHYP | BUIIKY MEPEXEBOIO LLUHYpPa
y BoAy abo iHwWi pianHn.

3BEPIFAHHSA

— MMepen TvM, K NpubpaTt NPUCTPIA Ha 36epiraHHs, 3p06iTb NOro YNLLEHHS i
LKAOiTbCS MOro NOBHOMO BUCUXAHHS.

— 30epiraiTe NPUCTPIi Y CyXoMy NPOX0I0AHOMY MiCLj, HeAOCTYNHOMY ANS fiTei i
nopel 3 06MeXeHNMU MOXINBOCTMU.

HECIMPABHICTb NPUYNHA

YCyHEHHSA

Ha pucnnei BimoGpasunucs cumBonu «EO01»,
O CYNPOBOAXYIOTLCS MOBTOPHUMU 3BYKOBUMU
curHanamm

BUNIYKM

MpucTpiin He OCTUrHYB MiCNsS MOMNEepPenHbOro LUKy

BUMKHITE NpuUCTpiin Big, Mepexi, BUTArHITE dopmy, fanTe
MPUCTPOIO OCTUTHYTU NPU KIMHATHIN Temneparypi.

CumBonu «Err» Ha pgucnnei, CynpoBOAXYBaHi
NOBTOPHMMW 3BYKOBUMU CUrHANaMun (2)

HenpaBunbHe ycTtaHOBNEHHS1 GopMU AN BUMIKAHHSA

BWMKHITb NpUCTPIlt, BiOKPUITE KPULLKY, BCTAHOBITE GOPMY
[N BUNIKAHHS Ta NOBEPHITH ii 32 FOANHHUKOBOIO CTPISIKOIO
[0 yrnopy.

CumBonun «EEE» Ha pucnnei, cynpoBOAXYBaHi
MOBTOPHVMU 3BYKOBMMU CUTHanamm

O6puB AaTyvka Temneparypu

BUMKHITE  npucTpin i
CEepBiCHOro LEHTPY

3BEPHITbCA [0 aBTOPU3OBAHOroO

CumBonn «HHH» Ha gmcnnei, cynpoBOAXXyBaHi

MOBTOPHUMIW 3BYKOBUMUN CUTHANamMu KOPOTKOro 3aMnKaHHs

Jatumk  Temnepatypu He @YHKLIOHYE BHACNIAOK

BuMKHITb nmpucTpii i
CEPBICHOMO LEHTPY

3BepHinCﬂ A0 aBTOpPM30BaHOIoO

M 3 BEHTUNSALINHNX OTBOPIB (5)

IHrpepieHT nonanv Ha HarpiBaibHU €NeMEHT

BUMKHITE NPUCTPIi, BUAHSABLUM BUIKY MEPEXEBOIO LUHYpPa
3 po3eTkn. ButarHite popmy, gante NnpucTpor OCTUMHYTH.
Bonoroto TKaHWMHOK MPOTPITE CTiHKM POGOYOI Kamepw i
HarpiBanbHUN enemMeHT

[oToBUMIA XNi6 00MNaB, HUXHA YacTuHa xniba Bonora
[0Bro

Micna suniykn xni6 3anuiasca B xneboniyLi

Bunikatoun xni6 no uboMy peuenTy, BUMMUKANTE MPUCTPIi
Bigpaay nicns Bunivku xnida

Ayxe

Xni6 npuannHyB A0 CTiIHOK GOPMU ANs BUMIYKA
3amicy

HuxHsa yacTuHa xniba npunvnHyna go nonarti ons

Mepen ycTaHOBKOIO 3MalLlyiiTe IonaTk MacsiioMm

CtpykTypa xniba HeogHopinHa abo xni6 He
BULLOB

BubpaHuit HeBipHUIA pexum

MpornaHbTe OOCTYMHI NporpaMu BUMiYKW, BUOEPITb iHLLY
nporpamy noBTOPHUMU HATUCHEHHAMMU KHOMKN «MEHIO»

Yacrte BiAKpPUTTS KPULLIKK i, 4ac poboTun

BiokpuBanTe KkpuwKy avwe no 3anuty nporpamu nns
[0[aBaHHS 000aTKOBUX IHTPEAIEHTIB.

TpwvBane BiOKIOYEHHS eNleKTPOoeHeprii nig Yac pob6oTr

3aHOBO 3akfafiTb HEOOXiAHI IHrPediEHTN i NOYHITL BUMIYKY
cnoyarky

Pyx nonari 3a6nokoBaHwnin

ButarHite dopmy i nepesipte, un o0bepTaeTbCs NpUBIA.
B pasi HecnpaBHOCTI 3BepHITbCA [0 aBTOPM30BAHOMO
CEepPBICHOro LEHTPY

Komnnekrauia

IHCTpyKLUis — 1 WwT.

Kowwk gns dputiopy — 1 WwiT.

dopma ang Buniykm — 1 wrT.

layok anga ButaraHHsa nonari — 1 Wwr.
Jlonatb ons 3amiwyBaHHs — 1 Wt
LWunui gng vawi — 1 wT.

Yawa - 1 wr.

Kpuwka vawi — 1 wr.

MipHa eMHicTb ansa xnidoniykm — 1 Wwr.
MipHa EMHICTb Ana MynbTiBapkn — 1 WT.
MipHa noxka — 1 wr.

OnonoHuK — 1 Wwr.

Nonatka — 1 WwT.

JIOTOK Ans roTyBaHHS Ha napi — 1 wr.
Citka onsi cvpy — 1 Wwt.

TexHi4yHi xapakTepucTuku
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EnektpoxusnerHs: 220-240 B, ~ 50/60 Iy,

MakcrmanbHa crnoxvBaHa NoTy>XXHICTb B pexumi MynbTisapku: 900 BT
MakcrmarnbHa crnoxmBaHa noTyXHiCTb B pexxumi xniboniyku: 800 BT

KombiHoBaHa noTyxHicTe: 1700 BT, 230 B

BupobHuk 3anviiae 3a cobolo rnpaBo 3MIHIOBaTH xapakTepucTuku npunagy 6e3
rionepeaHbLOro roBiAOMJIEHHS.

TepmiH cnyx6m npunagy — 3 poku.

FapaHTia
JloknagHi yMOBUM rapaHTii MOXHa OTpumaTty B gunepa, Wwo npoaas AaHy anapartypy.
Mpw npepn’siBneHHi 6yap-AKoi NpeTeHsii NpoTAroM TepMmiHy Aji AaHOT rapaHTii BapTo
npen’sBUTK Yek abo KBUTAHLLiIO MPO MOKYMKY.
JAaHuii Bupi6 Bignosigae Bumoram [0 €1€KTPOMarHiTHOi CYyMIiCHOCTI, Lo
c € npen’ssasoTLCA AupektuBoto 2004/108/EC Paan €Bponu i pO3ropsiaxXeHHIM
2006/95/EC 1o H13bKOBOJIbTHUX anaparypax.
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MVYJIbTbIBAPKA-XJIEBANEYKA 5G

YHiBepcanbHas MyJibTbiBapka 3 83 nparpamami npbirataBaHHs npagykray. ACHOYHbIS
nparpambl NpbirataBaHHs npagyktay — My/bTbinoBap, Bbineyka xneéa, cMaxaHHe ¥
dpbILOpbl, NpbiraTaBaHHe ErypTy abo TBapary.

AnicaHHe

KowbIK Ans cMaxkaHHs Y GpbILiopb
dopma ans Bbineyki xneba

Kpy4ok ansa BbiImaHHs nonacui (4)
Jlonacub A/ 3aMeLLBaHHs LecTta
Kopnyc mynbTbiBapKi

IObicnnen

MaHanb KipaBaHHS

Knagiwa agkpbluus Bevka

Beuka

10. HagipanbHae akeHua

11. Mapasbl knanaH

12. AaTyniHbl Ans Bbixagy napbl

13. KaHTtaHep ans 360py kaHA3HCcaTy
14. HarpaBasnbHbl 3nemMeHT

15. [atybik TaMneparypbl

16. MHA340 ANs NAOKIOY3HHA ceTkaBara LWHypa
17. dikcatapbl axoyHara akpaHa

18. AXOYHbI 3aKpaH

19. WWybinubl AN BbIMAHHS Yapbl
20.Yapa

21. Beuka yapsl (20)

22. MepHas émicTacub onsa xnebaneuki
23. MepHast émicTacub A1 MynbTbiBapKi
24. MepHas nbbxka

25. AnanoHik

26. Jlanatka

27. CeTkaBbl LUHYP

28. JlaTok ansa rataBaHHs Ha napbl

29. CeTka onsa agkinBaHHsa TBapary

©CoNoG AN~

MaHanb KipaBaHHA

30. KHonka «MYJIbTbINMOBAP»

31. KHonka «MYJIbTbIBAPKA»

32. KHornka naBeniyaHHa HanaaXsasibHara 3HAY3HHS «+»
33. KHonka namMsAHLLIBHHA HanaayKBasibHara 3HaY9HHS «-»
34. KHorka «XJIEBAMEY>»

35. KHonka «CTAPT/CTOIM»

36. KHonka «MEHIO»

37. KHonka «OK»

YBara!

Ins papatkoBait abapoHbl M3Ta3roaHa Yy aHLyri cinkaBaHHs MysbTbIBapKi ycTansiBallb
npbiagy axoyHara agkno4aHHs (MAA) 3 HaMiHaIbHbIM TOKaM CrpaLoyBaHHS, ki He
nepasbiae 30 MA, ansa yctanéyki MAA 3BapHilecs aa cneupisicTa.

MEPbI BSCNEKI

Mepapn navatkam akcrilyataupli MynbTbiBapKi yBadkiiBa npaybitanue canpaynHyo

IHCTPYKLBIIO na aKcnjyaTaubli i 3axaBanue se ANA BblKapbiCTaHHA Y gKacui

[aBegkasara MaTapbisly.

BbikapbICTOYBaNLLE MyNbTbIBAPKY TOJIbKI Ma i€ NMPamMbIM MPbI3HAY3HHI, SIK BbIKNaa3eHa

¥V hanseHan iHCTpyKubli. HanpaginbHbl 3BapoT 3 Npbliagan Moxa npbiBecui Aa se

nanoMKi, MPbl4bIHEHHS LLIKOABI KapblCTaslbHiKy 260 Siro Maémacu.

» [lepap BbikapbiCTaHHEM Npbinaapl YBaXKiBa areasbLie CeTkasbl LLHYP | pasabiM ois
NagKIIoY3HHA ceTKasara LWHypa, Pa3MeLlyaHbl Ha KOpryce npbiiagbl, ynayHiuecs
¥ TbiM, LUTO SiHbI HE MaloUpb MaLLKOAXKaHHSAY. He BbikapbiCTOyBalLEe Npbinazy npbl
HasyHacLi NalKoaaHHaY ceTkaBara WHypa abo pasabiMa ceTkasara LWHypa.

* [epapn yknioyaHHeM npbiiagbl YNayHILEeCs Y ThiM, LUTO HaNpy>XaHHe 3i1eKTpblYHam
ceTki aanaesaae npauoyHamMy HanpyxaHHio npbiagbl.

+ CeTkaBbl WHYp 3absicrneyaHbl «eypasinkar»; yknouyanue sie ¥ 31eKTPbIUHY
paseTky, skas Mae Haa3elHbl KAHTaKT 3a39MIIEHHS.

« [lpbl NagkMOY3HHI Npblnagpl Aa 3neKkTpblyHalk CeTKi He BblkapbICTOYBalLe
nepaxagHiki.

+ Caubllue 3a TbiM, Kab ceTkaBbl LWHYP OblY LYblbHA YCTayleHbl ¥ pasapiM Ha
Kopnyce npbiaapl i Y aNeKTPbI4HYIO paseTky.

¢ BblkapbICTOYBaWLE TOMbKi TOM CeTKaBbl LUHYP, SKi YBaxoA3iub Yy KamniekT
nacTayki, He BbIKapblCTOYBalLLe CETKaBb! LUHYP af, iHLbIX NPbIIaA,.

* BblkapbicTOyBaLe TOMbKI Thbi 34bIMHbLIA A3Tani, AKiA YBaXOA3ALUb Yy KaMnaekT
nacrayki.

« Pasmswyariue npblnagy Ha poyHai Lennayctonnisaii naBepxHi, yaaneybiHi ag,
KPbIHIL, Bibrawi, usnna i aakpbitara arHo.

« 3BabapaHsieuua BblkapbiCTOYBaLb NPbIGOP Na-3a namsilKaHHsAMI.

* Ycranéyeariiue npbiiagy Tak, kab 4oCTyn Aa anekTpbluHain paseTki 3aycénbl Obly
BOJIbHbIM.

*  BblkapbicToyBaiiLe npbiiagy y Mecuax 3 4oopai BeHTbINALbISN.

* He naggsapraiue npbinagy Y343esHHI0 NPamMblX COHEYHbIX MPOMHSY.

* He pasmswvyaiiue npbinagy ¥ HenacpagHai Gniskacui ag cusiHbl i M36i.
Apnernacub ap, Kopnyca MynbThiBapki Aa cusHbl abo ga npagmeray maoni
naeiHHa ObiLb He MeHelt 20 cM, BonbHas NpacTopa Hafd MyJbTbiBapkai nasiHHA
ObiLb He MeHelt 30-40 cMm.

* He panywyaiiue CyaoTbIKy ceTkaBara LUHypa 3 rapaybiMi NaBepxHaMi i BOCTPbIMI
KaHTami Mabni. He panyluyaiue nawkoaxxaHHs idansubli ceTkasara WHypa.

+ 3abapaHsieuua 6pauua 3a ceTkasbl LUHYP i BifIKy ceTkaBara LHypa MOKPbIMi
pykami.
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* Apknioyatoybl Npbinagy ag anekTpaceTki, HiKoNi He Ty3alue 3a CeTkaBsbl LUHYP,
Ba3bMiLlecs 3a CETKaBYyIO BiJIKY i akypaTHa BbIMiLe sie 3 paseTki.

* He anyckaliue npbinagy, ceTkaBbl LUHYP i BiIKy ceTkasara LHypa Yy Bagy abo ¥
NoObIA IHLWBLIA BagKacL.

« Kani npbinaga 3eaninaca y Bagy, HeagknagHa BbIMiLe CeTKaBylo Biflky 3
QNeKTpblYHaM paseTki, i TONbKi nacns ratara MoXxHa Aactaub npbiagy 3 Baibl.
Ma nbiTaHHi Aaneriwara BblIkapblCTaHHA NPbIaabl 3BAPHILEca ¥ ayTapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LI3HTP.

* He ycraynanue cTtapoHHia npagMeTbl § aaTyniHbl Ais Bbixagy napbl i cayblue
3a TbiM, kab CTapoHHiIA NpaaMeTbl He naTpanini namixx Beykam i koprycam
MyJbTbIBaPKI.

* He nakigaiue npbiiagy 6e3 Harnsgy, 3aycéabl BbIKIOYaUe npbinagy i
afkoyanLe e ag aneKTpblYHal ceTki, kani Bbl 11 He KapbiCTaeLecs.

* Ka nasberHyup anékay, He Haxinauuecs Hapn afaTyniHai ons Bbixady napbl.
Bynsble BbiNbMi aCUAPOXHbIS, Kani afyblHAELE Bevka My/bTbiBapki nagyac i
HenacpagHa nacns npbirataBaHHsA NnpaaykTay. Pbi3bika anéky napaii!

* Tpbl npaubl Npbinagel y nparpame «CmaxaHHe», kab nasberHyub anéxy
nblpckami rapadara aneto, He Haxinanuecs Hag, Yapan napaBapki.

*  TpbiMaiile Y YbICLiHI NapaBbl KnanaH, y Bbinaaky 3abpyaKBaHHS YbiCLijiLe Aro.

« KararapbluHa 3abapaHsieLua akcnnyataubis npbinagsl 6e3 yctanssaHai yapbl,
axoyHara akpaHa i napaBora knanaHa. Takcama 3abapaHsieuua yknoyaub
My/bThiIBapky 6e3 npapyktay abo 6e3 pacrarkoBail Konbkacli Bagkacui abo
aneto y yapsl.

* 3abapaHsieuua BblkapbiCTOYBaLb MYy/bTbIBAPKY 3 MallKOAXaHal cinikoHasaw
npaknagkam axoyHara akpaHa.

* BblkoHBaiUe pakamMeHaaLbli Na KosbkacLi i ab’émMy cyxix npaaykray i BaakacLi.

* He BbiMaviLe 4apy nagyac npawbl Npbinags.

+ 3abapaHseuua 3mswyaub abo 3axoyeaub y dopmMe Ofid BbiNeuki i yapbl
CTapOHHis NpagmeThl.

* He yctanéyeaiiue npbinaay Ha iHWbIA ObiTaBbls NPbIGOPbLI.

* He HakpbiBaiiLe MynbTbIBapKy naayac npawbl.

VYBara! Npbl rataBaHHi NpagykTay Ha napbl cadblue 3a Y3poyHem BaakacLi ¥ Hapbl,

nanisaviue Bafy y 4apy na Mepbl HeabxoaHacuj. He nakigaiiue npbinagy 6e3 Harnsay!

« BabapaHsieLua nepaHociupb Npbiiaay nagdac npaupl. NepaHocbue MynbTbIBapKy,
nanspagHe aaknoyblyLbl € af 9NeKTpbliHaM CeTKi, BbIMiLe Yapy 3 npagyKkTami
i Aavakaruecs noyHara acTblBaHHS MyJIbTbIBaPKi.

+ [Mapgyac nmpaubl MynbThiBApKi HarpaBaeLla BEpXHsie Bedka, Yapa, a Takcama
[aTani koprnyca, He aakpaHanuecs Aa ix, Npbl Heabxo4HacCLi BbIHALb rapadyio
Yapy BblkapbICTOYBaWLE LUYbINLbI 47151 BIMAHHS Yapbl 200 KyXOHHbIS pyKaBiLbl.

« [lapgyac npaubl He gakpaHanuecs aa rapadbix naBepxHsy.

* He anyckarnue pyki yHyTp npauoyHan kamepbl naayac npawbl.

* BbiMatouybl ratoBbl xse6, Ospbilecs 3a pydky POpMbl AN BblNeuki i
BbIKapbICTOYBaWLE NpbIXxBaTki a00 TAIPMaYCTOMNIBbIS KYXOHHbISI PYKaBiLibl.

* Y nasbsiraHHe NaLwkKoAXaHHs aHTbiNpbirapHara nakpbiuLs GopMbl 4Jis BbINeKi,
BbIMaloybl xNe6, He BblkapblCTOYBaliLEe BOCTPbIS 260 MeTaniyHbIs NpaaMeTbl.

* Y BbINaaKy HaANpasinbHara BblKapbICTaHHA Mpbinagbl (NPbl NAPYLUAHHI NyHKTay
nanseHara kipayHiutea, abo Y BbiNaZky MepaBblLUdHHA Yacy NpbiraTaBaHHs),
MarybiMa nagrapaHHe xneba i 3’ayneHHe opiMy. Y raTbiM BbiNaaky agkioybiLe
npbinazy, BbIMILE BifKy ceTkasara LHypa 3 paseTki. [epag BbiIMmaHHeM GOpMbl
A9 BbiNeyki avakariuecs noyHara actbiBaHHS Npbiiagb.

* Tpbl BblkapbICTAHHI MYy/bTbIBAPKI Y PaXbiMe (PPbILIOPHILLbI, CayblLe 3a TbiM, Kab
Y3POBEHb aneio Y Yapbl Obly He HiXXAI aadHaki «1 L» He BbIwal andHaki «2 L».

« MakcimanbHas Bara npagykray He naBiHHa nepasbiwaus 700 rpam.

« T[lpbl nNpaupl 3 rapaybiM aneemM BblkapbICTOYBalLEe TONbKi TopmaycTonnisae
KYXOHHae npbinaanae 3 uennaidansgubliiHbiMi pydkami.

« Hikoni He 3niBariLe anein, kani éH rapaysl, janue aMy acTbilb.

* [Ma marybiMacuj 3arpyxarue ¥ 4apy cyxis npagykTbl, NakosibKi TparsieHHe Hasar
HeBsniKal KofibkacL Binbraui Y rapaybl anei npbiBOA3ILb A2 PacnbIPCKBaAHHS aneto.

* He neparpyxaiue npbinagy npagyktami. [lata Moxa npbiBeCL Aa iX y3rapaHHs.

* Y BbINaaky y3rapaHHs aneto HeaaknagHa afakioyblLe npbiagy ag anekrpaceTki
i HAKPbIMLLE LWYblIbHAN, Na MardbiMacLL Herapy4an, TKaHHIO.

HI ¥ SIKIM PASE HE 3AJIIBAVLIE AFOHb BAJOW!

¢ He nepamswyariue npbiiagy Aatynb, nakysb anen Ansg CMaxaHHs uankam He
acThbly.

* ParynsipHa pabilie 4bICTKY Npbliagbl.

* 3 mMepkaBaHHSY 6sicneki A3aueit He nakigane noniaTblIeHaBblst NakeTbl, AKis
BbIKAPbLICTOYBAIOLILLA § SIKACLLi ynakoyki, 6e3 Harnsay.

YBara! He pasBansiiue Aseusm rynsub 3 nonistbisleHaBbiMi NakeTami abo

nnéxkaii. He6acneka yaywwa!

* He passansiiiue A3eusM, manopwblM 3a 8 ragoy, AakpaHauua fa kopnyca
npbinaabl, CeTkaBara LWHypa i Bifiki ceTkasara LuHypa nagyac npaLbl npbiiags.

* Harnapaiue 3a aseubmi, kab He ganycuiup BbIKAPLICTAHHS Npblnaapl Y aKkacLi
uauki.

* bBynsbue acabniBa yBaxniBbid, kani nabnidy an npbuiagpl, fkas npauye,
3HaxoA3suLa A3eli Aa 8 ranoy abo acobbl 3 abMexaBaHbIMi MarysiMacLsAMi.

» JlaaseHast npbiaga He nNpbi3Ha4YaHa Ans BbIKAPbICTAHHS A3€eLbMi, ManoaLlbimi
3a 8 ragoy.

* [3euj, cTapaiiwbia 3a 8 ragoy, i noasi 3 abmexaBaHbiMi MardybiMacusMi MoOryLb
KapblCcTayua npbinagai, Tonbki kani sHel 3Haxoaasauua nag Harnsgam acobsbl,
skas aakasBae 3a ix 6sicneky, a Takcama, kani im 6bli Aan3eHbl aanasenHbIs
i 3pasymenbisi iHCTPyKUbli ab GSICNeYHbIM BbIKAPbICTaHHI MpbNaabl i ThiX
Hebsicnekax, fKisi MOryLb Y3HiKaLlb MPbl € HANPaBiNbHbIM BbIKAPLICTAHHI.

« 3abapaHsielua BbikapbiCTOYBaLb Npbinaay na-3a namsawkKaHHAMI.

* Kab nasberHyub nawkoaXaHHsy, nepaBo3ble npbliagy TosbKi ¥ 3aBackom
ynakoyuibl.

* Apknioyatoybl Npbinagy ag anekTpaceTki, HiKoNi He Ty3alue 3a CeTKaBsbl LUHYP,
Ba3bMiLLeCsl 3a CETKaBYIO BifIKy i akypaTHa BbIMILE ie 3 aNeKTpbl4Hal paseTki.

+ 3abapaHsieula BblkapbiCTOYBaLb MNPbINaLy Npbl HaayHACLi MallKoAXKaHHAY
ceTkaBai Bifiki abo ceTkaBara LiHypa, kani sHa npauye 3 nepabosimi, a Takcama
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nacns sie naa3eHHs. He cnpabyiiue camacToliHa pamaHTaBaLs npbeiiagy. MNa ycix
MbITAHHAX PaMOHTY 3BApTanLecs ¥ aytapbi3aBaHbl (ynayHaBaxaHbl) CIPBICHbI
LOHTP.

+ 3axoyBalile npbinagy y Mecubl, HeAacTyrnHbIM Ans
abmexaBaHbIMi 34,0J1IbHACLIAMI.

NPbIJIAQA NMPbISHAYAHA TOJ1bKI 4J151 BbITABOIrA BbIKAPbICTAHHS

MPABIJ1bl BbIKAPbICTAHHS YAPbI (20) | OPMbI A4J141 BbIMEYKI (2)

*  MynbTbiBapKy i ie 3AbIMHbIA A3Tani BbiIkapbICTOYBarLe CTpora rna npbi3Ha43HHI.

« 3abapaHsieuua Yycranéysaub 4vapy (20) Ha HarpaBasbHbls npbinagsl abo
BapayHbIsi NaBepxHi.

» 3BabapaHseuua 3amecT 4apbl (20) a6o dopmbl 415 BbiNeuki (2) BbikapbiCTOYBaLb
iHWbIS EMicTacuj.

» Caubile 3a TbiM, kKab NaBepxHst HarpaeanbHara anemeHTa (14), a Takcama gHO
yapbl (20) i dopmbl (2) 3aycéabl bl YbICTbIMI | CyXiMi.

* Kab nasberHyupb NaLLKOAKaHHS aHTbiNpbirapHara nakpbiLLs GopMbl 418 BbiNeyki,
BbIMatoybl x1e6, He BblkapbiCTaliLe BOCTPbIS @60 MeTaniyHbIs NpagMeThl.

* Kab nasberHyLb NalkoaXXaHHAY aHTbiNpbirapHara nakpbilUs, He 3apabHsiue
npaaykTbl HenacpagHa y 4apsl (20).

* Hikoni He nakipaiue i He 3axoyBaiiLe Y Yapsbl (20) | opme ana Bbineuki (2) akis-
Heby3b CTapOHHIA NpagMeThl.

* lMpagykTtbl ¥ yapbl (20) 3meluBaiue Tonbki ananoHikam (25) abo nanartkawn
(26), manywyanbHa Takcama BblKapblCTOYBaLLb APaYNsiHbIA, NaacTbikaBbig abo
CinikOHaBbIsA KYXOHHbISt aKCacyapbl.

* 3abapaHsieuua 3meLlBaLb NpaaykTbl ¥ Yapbl (20) meTaniyHbIMi npagmeTami, 60
SIHbI MOTYLIb NaJpanalb aHTbiNpbirapHae nakpbiuueé Yapbl (20).

« PakameHgyeuua BbiMbILb  4Yapy (20) agpasy nacns npbirataBaHHsa cTpay 3
BblKapbICTAHHEM 3anpay i cneupli.

* Kab nasberHyub NalIKOAXaHHS aHTbiNpbirapHara nakpbiuus, He 3Mslyanue
yapy (20) i dopmy ans Bbineyki (2) nap xanodHyilo Bady agpasdy nacns
npbirataBaHHs, AanLe iMm cnayaTky acTbilpb.

+ 3abapaHseuua uapy (20) i dopmy ana Bbineuki (2) amMsawyaub y
NoCyAaMbIiHYIO MallbIHY.

assuen i nioglen 3

NEPAA NEPLUBIM BblIKAPbICTAHHEM

Macns TpaHcnapTaBaHHS Ui 3axoyBaHHS npblnaabl nNpbl  nNaHbxaHan

TOMNeparypbl He YyKiioyadile sie, Aaiiue npbliag3e Harpauyua Aa XaTtHsai

TIMneparypsl.

*  BbIMiLe npbinaay 3 ynakoyki, Bbiaaniue yce ynakoBayHblg MaTapblssibl i HAKNENKi,
AKiA 3amiHaloLb 3BblHaiHal npausl MybTbIBapKi.

* Ycranonue MynbTbiBapKy Ha poyHar uennaycrornisam naBepxHi, yoaneybliHi ag,
YCiX KpbIHIL, usinna (Takix sik razasas nnita, anekrpannita abo BapayHas naHasb).

* Ycranioviue npbinagy Tak, kab an cusHbl fa kopryca 3actaBanacs agjiernaclb
He MeHel 20 cM, a BosibHas npacTopa Haf, iM cknagana He MmeHen 30-40 cMm.

* He pasmswuaiue npbinagy ¥ HenacpagHai 6niskacui ga npagmeray, skis
MOryUp GblLb NALLKOAXKAHbBIS BbICOKAN TaMMnepaTypali Npbl Bbixaase napsbi.

YBara! He pasmsw4aiiue npbinany 36ni3Ky BaHH, pakaBiH a60 iHLIbIX

émicracuysny, HarnoyHeHbIX Bafoi.

* Agnkpebiiiue Bedka (9), HauicHyYLWbl Ha knasiwy (8) i BbiMiLe yapy (20).

* [pambiiite uénnar Bagon 3 HEUTPasibHbIM MbIHBIM CPOAKAM YCe 3[bIMHbISA
[aTani i akcacyapbl: KowblK A5 ppsbiutopy (1), popmy Ana Beineyki (2), Kpy4ok
(3), nonacub Ans 3ameluBaHHs uecTa (4), TpbIMabHIK 415 BbIMAHHS Yapbl
(19), yapy (20), MepHbI WKNSHKI (22, 23), MepHyO NbixXKy (24), ananoHik
(25), nanatky (26) i naTok ona rataBaHHs Ha Napbl (28), 3aTbiM ananacHiue ix
nparo4Han Bafon i npacyLubiue.

«  Kopnyc npbinagpl (5) npartpbiue BinbroTHan TKaHiHaW, Nacnsg 4aro BbITPbILE
Hacyxa.

*  3Himiue napasbl knanax (11) i npambliiLie knanax uénna Baaow 3 HeTpabHbIM
MbIHBIM CPOAKaM, 3aTbiM CTapaHHa NpacyLublLe i ycTanonue Ha mecua.

* 3Himiue axoyHbl 3kpaH (18), HauicHyYwbl i nausrHyywel dikcarapsl (17).
Mpambliie axoyHbl aKpaH (18) uénnaii Bagoii 3 HEeNTpanbHbIM MbIAHLIM
cpojkam, npacylbliue i yctanonue Ha Mecua: yctayLe HiXHIOI 4acTKy aKpaHa
(18) y nasbl Ha Beuky (9), HauiCHiLEe Ha BEPXHIOK YaCTKy 3KpaHa Aa NCTpbIYki
dikcarapay (17).

*  Beuka (9) He 3aublHiLUA, Kani axoyHbl 3KpaH He Obly yCTaHOYIeHbl HAa MecLa.

BbIKAPbICTAHHE

Mananb KipaBaHHS

— Ko>XHbI HaLlicKk KHONaK NaHani KipaBaHHs cynpasazxaeLua rykaBbliM cirHanam.
— TMaTpoliHbl rykaBbl cirHan nasegamisie ab TbiM, LUTO Bbl HALICHYi HE TYO KHOMKY.

Paxxbim «<MYJIbTbIBAPKA»

YBara!

* Hikoni He nakipajiiue npeinany, skas npauye, 6e3 Harnsay.

* Y nas6sraHHe anékay, OyA3bue acuspOXHbisi, af4bIHAIOYbl Beyka (9),
He Haxinswiyecsi Hag aaTyniHami Bbixagy napsel (12) y npauyace npausl,
He pasmMsiuqaiiye agkpbITbis y4acTki yena Hag Yapaivi (20) i popmaii ansa
Bbineyki (2)!

e [lpbl neplbiM BbIKapbICTaHHIi MynbTbIBapKi MarysiMa 3’sy/ieHHe
CTapoOHHSsIra naxy aga HarpaBaJsibHara a/ieMeHTa, rata ganyw4asabHa.

* He BbikapbicTOYBaviLe MeTasiyHbisl NPagMeTbI, Kis Moryub nagpanayb
aHTbINpbIrapHae nakpbiyyé ¢gopmel (2) i 4apei (20).

1. Apkpbliiue Bevka MynbTbiBapki (9), HauicHyYLWbl Knasiwy (8). Yctanonue yapy
(20) y npauoyHyto kamepy MysbTbiBapKi.

2. Maknapgiue npanykTol y Yapy (20), naBoane pauanTy (M. KHiry pauantay).

Harartka: — Caubiue 3a TbiM, kab (20) iHrpPaAbleHTbI i Baakacli, nakiaa3eHbis y

4apy, He Oblli BbILLSV aA3HaKi MakcimanbHara y3poyHio «10» i He HixXau an3Haki

MiHIManbHara y3pOoyHio «2».

— Aa3Haka MakcimasibHara yY3pOoyHIo A/15 KaLl (akpamsi pbicy) — «8».
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ArynbHbl npbiknag 3aknagki npagykray i Bagbel (y akacui npbiknagy

pasrnenxaHbl pbic):

— Aamepaviue pbic MepHal wwknsHa4kar (23) (y agHovi MepHai LUKsHaqLbl
npbi6nizHa 160 rp. peicy), npamsiviLe sro i amscuiue peic y Yapy (20).

— Y3poBeHb Baabl, HeabxoaHbI A1 Bbl3Ha4YaHaw KoJibkacli pbicy (BbiMepaHara y
wknsHavykax «CUP»), nakasaHbl Ha Lwkase ycsapaasiHe yapsbl (20).

— Haniuye Bagy na annaBenHavi an3Haci.

Mpbiknan: — Hacbinaylusl 4atbipbl MEPHbIX LUKASIHAYKi pbicy, Baay HeabxoaHa

Haniub Aa nasHaki «4 CUP».

— /[ns Baakix MasioYHbIX Kall pP3KaMeHAyeMm BblkapbICTOYBalb PbIC | Bagy y
npanopupli 1:3.

3. Ycranioiue vapy (20) y npaLoyHyto kamepy npbiiagpl. YNayHILecs, WTO 3HELLHAS
naBepxHs Yapbl 4YbICTas i cyxasi, a cama 4Yapa ycranssaHas 6e3 nepakocay i
LWYblIbHA MAXKYeLLA 3 NaBEPXHAN HarpaBanbHara anemMeHTa (14).

Hararka:

— He BblkapbicToyBaviue 4Yapy (20) ana mbiyus Kpyn i He paxue Y €
npaayKTbl, raTa MoXa nalukoA3iLlb aHTbINpbirapHae nakpbiyyé,

— ynayHiuecs, WTo ¥ npawoyHai kamepsl i Ha AHe Yapbl (20) HAMa CTapOHHIX
npaameray, 3abpyaxxsaHHsy abo Binbraui,

— nepas BblKapbICTAHHEM BbITPbILE 3HELUHIO naBepxHio i AHO Yapsbi (20)
Hacyxa,

— y csaps3as3iHe HarpaBasnbHara 3nemeHta (14) 3Haxoa3iuua A[atybik
Tomneparypbi (15). Cauybiye 3a TbiM, Kab BOJIbHaMy repaMsiLLUY3HHIO
Aarybika HilUTo He 3aMiHana.

4. Kani Bbl ratyeue npagykTbl Ha napbl, Haniue Bagy y Yapy (20) Tak, kab kinsyas

Baja He JakpaHanacs ga oHa natka (28). 3msacuiue npagykTbl Y natok (28) i

ycTtanioiiue aro y vapy (20).

3aublHiue Beuka (9) Aa NcTpblyki.

. YcTtayue pasgbiM ceTkaBara LwHypa Y rHa3go (16), a Binky ceTkasara LUHypa
ycrayue y pasetky. Mpbl raTbiM Nparyybiup rykaebl CirHan, Ha aeicnnei (6)
3’aayua 3Haki «00:00».

7. HauicHiue kHonky (31) «MYJIbTbIBAPK», Ha abicnnei agniocTpyeuua 3Hak

nparpambl npbirataBaHHs «Cyn», ki Mirwiup, i 3Haki 4acy «0:30».

8. AGsipblue nparpamy npbirataBaHHs, nacnsgoyHa Hauickaloubl  KHOMKY
(36) «<MEHIO». IHgbikaTap agnaBegHai nparpambl Oyase Mipraub, Takcama
Ha Obicnnei 6ynde agiocTpoysalla 4yac npaubl nparpambl, yctansiBaHbl na
3mayyaHHi (m. Tabniuy «Mparpambl NpbirataBaHHs»).

9. Maupeppagiue BbiGap Nparpambl, HALICHYYLLbI KHOMKY (37) «OK».

oo

Harartka: Y paxbimax npsirataBaHHs «Bapka ﬁ]», «CMaxaHHe == », «TyLI3HHE

- «@pbiLop &7, nacnsAaoyHbIMi Hauickami kHorki (36) «MEHIO» abspseiue

aasiH 3 npanykray: rapoaHiHa «/‘», pbiba «e<x MgCca « =, Ui KypbiLa «® »,

MavuBepasiue Bbibap npaaykTa kHonkaw (37) «OK».

10. NMacns BbiGapy nparpamMbl NpbirataBaHHs abo npagykTa, npbi3HadaHara nnas
npbirataBaHHs, Ha abicrnei (6) agnocTpyloLuLa 3Haki Yacy npaubl nparpambi,
AKia Mirugub, Yac npaubl yctanasaHbl nNa 3amayvaHHi (rm. taénigy «Mparpamsl
npbirataBaHHs»).

11. Mpbl HeabxoaHacLi Bbl Moxale 3MsHilb Yac npawbl nparpamsl npbirataBaHHs,
HauickaM kHonak (32) «+» i (33) «-», mauBepasiue 4ac npbirataBaHHs,
HaujicHyywbl kHonky (37) «OK», nmpbl raTbiM CBeAYaHHi yacy Ha abicrinei (6)
Oyayub cBALiLLA YBECH Yac.

Hararka: - Hactpoviika Yacy npbirataBaHHsi He AacTyrnHas A5 nparpamsi «PbiC».

Mpanycuiue nyHkTsl 10 — 14.

12. Mpbl HeabxogHacLi HacTpoliue GyHKUbIIO aaknaaseHara crapTy. Ons ratara
KHomkami (32) «+» i (33) «-» yctanonue yac (ag 30 xBiniH aa 24 raasiv), npas aki
npbirataBaHHe 6yase 3aeepluaHae. Mpanycuile Aaa3eHbl KPOK, kani xaaaeue
navalb npbiratTaBaHHe HeaaknagHa.

Hararka: - ®yHkubis anknanseHara cTapTy He pAactynHasi Afs nparpam

«CMmaxkaHHe» i «DpbiLop».

13. ns YKNYSHHA nparpambl NpbiraTaBaHHs npagyktay HauicHiue kHomky (35)
«CTAPT/CTOIN». Ha peicnnei (6) 6yase agniocTpoyBala nakiHyTel Yac npaupl
(akpams nparpamsbl «PbIC») | pa3a3snabHbis KPOMKi OyayLb Mipraub.

14. Kani Bbl akTbiBaBani @yHKUbIIO aaknagseHara cTapTy, Ha pAgpicnnei (6)
apnocTpyeLla 3Hak agknagaeHara CtapTy « g », Macns YKAY3HHA Npbinaabl ¥
P3XbIM MpbIraTaBaHHsA NpagykTay 3HaK « g » naracHe.

Hararka:

— Kab npbinbiHius nparpamy npbirataBaHHsi, HauicHiue kHorky (35) «CTAPT/
CTOIlM», Ha peicnnei (6) aanocTpyeuua 3HaK « @ » | cBedyaHHi 4acy
npbirataBaHHs OyayLb MipraLb.

— [ns npausiry npaubl nparpambl fpbirataBaHHs nayTopHa HawuiCHILe KHOIMKY
(35) «CTAPT/CTOIl», npbl rateiM Ha Abicrnei (6), 3Hak «@» naracHe, |
pPasa3ansanbHbIA KDOMKI ¥ cBeAYaHHsIX 4acy OyayLb MipraLb.

— Kab BbIk/It0YbILb nparpamMy rpblrataBaHHs, HauicHILe i YTpbiMiBaiLe KHOMKY
(35) «CTAPT/CTOIT» Ha npausiry 3-x CeKkyHa.

15.Ma 3akaH49HHi nMparpambel MpbiraTaBaHHSA NpagykTay nparydaup 4 rykaebix
cirHanbl, i MynbTbiBapka aytamarbidHa nsaponase y paxbiM nagrpbiMaHHA
Tamneparypsbl, Ha Abicnnei (6) apniocTpyeLua 3Hak @ i 6ya3e agnocTpoysauua
4ac npabl My/bTbIBAPKi y POXbIME NaATPbIMaHHA TaMNepaTypbl.

Hararka:

—  @yHKUbIS NaaTPbIMaHHS TOMepaTypbl He AacTynHas AJisl nparpam «TBapor»,
«BapaHHe», «CmaxaHHe» i «DpbiLiiop».

— [lpausgrnacub pPaxeiMy NanTPbIMaHHs TaMNepatypbl A8 nparpamsi «[liua»
cknagae 1ransidy.

16. Ma 3aBAPLUSHHI Yacy NaATPbIMaHHS TaMMNepaTypbl Nparyyalb 4 rykasblsi CirHasbl,
i Ha abicnnei (6) agnocTpyeuua 3Hak @ .

Hararka:

— Hsarnepnssiybl Ha Toe, LUTO Npbiniaaa naaTpbiMiBae TaMnepaTypy ratoBavi cTpasbl
Aa 24 ransid, He pakameHayeuua nakigaub rnpblrataBaHbis MpagykTbl y dapbl
Hapoyra, 60 rata Moxa npbIBecLi a rncaBaHHs npaaykTay.
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— [na agmeHbl NaaTpbiMaHHS TaMrepatypbl HauiCHILe | yTpbiMaiBaile KHOMKY
(35) «CTAPT/CTOI[» Ha npausiry 3-x cekyHa.

— He BbikapbicTOYBaiiLe PaXbIM NaATPbIMaHHSI TOMNEPaTypbl 4J1s1 pasarpaBaHHs
npaaykray.

— CadyblLe 3a raToBaculo npaayktay y npaLace rnpbirataBaHHsi, Npbl HeabxoaHacui
nameLuBaiiLe npaayKTbl naacTbikaBbiM anaaoHikam (25) abo nanatkaii (26).

MPArPAMbI MPbIFATABAHHS | IX NPAUSAMNACLUb

BEJIAPYCKA4

17. BbiMiLle Binky ceTkasara LWHypa 3 pa3eTki i agknioybiLe CeTKaBbl LUHYP af rHasaa
(16), pasmeluyaHara Ha kopnyce MynbTbiBapKi (5).

18. Aokpbliiiue Beuka (9), HauiCHyYLIbI knasiy (8).

19. BeimiLe Hapy (20), BbikapbiCTOYBatoYbl LW4bIMLp! (19) 260 KyXOHHbIS pyKaBiLlbl.

20. Jaiiue MynbTbiBapLbl aCTbiLb | 3pabille fie YbICTKY.

n Mpausrnacub (y rapsiHax) Yac na amayuaHHi ApnxnapseHbl cTapT MapTpbiMaHHe
parpama ; h
(y rapsinax) (makcimanbHbI 4ac) TaMneparypbl
Cyn 0:05 -2:00 0:30 24:00 24:00
Pbic - = 24:00 24:00
Kawa 0:05 - 2:00 0:20 24:00 24:00
Mnoy 0:05 -2:00 0:30 24:00 24:00
Miua 0:05 -2:00 0:30 24:00 1:00
Teapor 4:00 -6:00 4:00 24:00 He JacTynHa
5] 0:05 - 2:00 0:20
BapsHHe i
FapogHina f 0:05 - 2:00 0:25
PuiGa S 24:00 He JacTynHa
0:05-2:00 0:30
Msica @'
Kypbiua _ 0:05 - 2:00 0:25
[ 4
0:20
CmaxaHHe _/
rapoaHiHa -~ 0:25
PLiGa alp 0:05 - 1:00 oo0 He pacTynHa He pgacTynHa
Msca @'
Kypbiua L g 0:25
0:20
TywaHHe #
lapoaHiHa 0:30
PuiGa alp 0:10 - 4:00 24:00 24:00
0:40
Msica @'
Kypblua L g 0:30
0:20
dpiyop (]
FapoaHiHa f 0:15
PuiGa e 0:05 - 1:00 He pactynHa He pacTynHa
Msca @' 0:20
Kypbiua L g 0:25
Hararka: TapmiH 3axoyBaHHA

— Caublue 3a npauadcam npbirataBaHHs, a Takcama afaKoHanLe MybTbiBapKy, kasi
npaaykTbl 6yayLb NpbirataBaHels. He nakigarue npbinagy 6e3 Harnsay.

— [ns rataBaHHs Ha Napbl BbIKapbICTOYBalLEe nparpamy «BapaHHe».

— Y nparpame «CmaxaHHe» Mpbinaga npauye na aHanorii 3 KyxOHHaw niiTon,
abaBs3koBa cavblLie 3a npauacam npbirataBaHHs.

— 3aublHaKLe Beyka nagyac npausl MynbTeiBapki y nparpame «[liua».

— Psuyantel cTpay maasiue y kHize pauysntay (yBaxoA3ilb y Kamriekt
nacrayki). Yce pauanTel HOCSILb p3aKameHAaublliHbl XapakTtap, 60
narpa6aBaHbis 415 pau3nTay aé’émbl i cyaaHOCIHbI iIHTP3AbIeHTay MOryLb
Bap’ipaBauyua y 3anexHacui ag pariasHanbHai cneubigiki npagyktay i
BbILLbIHI HAA y3POYyHEeM Mopa.

Mparpama npbirataBaHHsa «TBAPOIN»

Mocyn,

YBecb nocyg, ski Bbl BbikapblCTOYBaeLe Nagyac npbirataBaHHs TBapary, naeiHeH
GblLLb CTPbUIbHLIM. Tamy YBECH NOCYA, SKi KaHTaKTye 3 npagykTami, abnile kineHem.
Mepan BbikapbICTaHHEM BbITPbILE 3HELUHIOI NnaBepxHio i AHO Yapbl (20)
Hacyxa.

Mpausrnacub npbiraTaBaHHs

CApagHsas npauarnacub npbirataBaHHa Teapary ag 4 aa 6 raasiH.

Mpa3mepHa Hiskasa Tamneparypa Y namsLuKaHHi Ui Hidkas Tamnepartypa kedipy, ski
BbIKapbICTOYBaeLLa Y SkacLli CbipasiHbl A5 TBApary, Moxa nassiidbiLb NpausriacLlb
npbirataBaHHs.
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TopMiH 3axoyBaHHS raToBbiX KiCnamanoyHbIX MpagykTay 3anexbiup ag skacuj

CbIPaBiHbl, yMOY 3aKBaLLBaHHS (4bICLLHI nOocyay, Ski BblkapbiCTOyBaeuua ir.a.) i ymoy

3axoyBaHHS.

CapanHi TapMiH 3ax0yBaHHS ratoBara TBapary cknagae He 60sbLl 3a 7 A3EH.

YcTaHasgiue yapy (20) y npauoyHyto kamepy My/bTbiBapki.

1. Agnkpebliile Bedka MynbTbiBapki (9), HauicHyYyLWbl knasiwy (8). YcTaHasiue yapy
(20) y NnpavuoyHyto kamepy MyfbTbIBapKi.

2. Yuapy (20) Haniue HeabxoAHyto konbkacLpb kedipy (Li HaTypanbHara érypTy 6e3
naparkay).

3. 3aublHiLe Beuka (9) i ycTaHasiLe Yac npalsl nparpamel npbiratraBaHHs «TBAPOIM»
6 raaziH (M. «PaxbiM «MynbTbiBapKa»).

4. He nepacoyBailue npbinagy i He 3MellBaille npagykT nag4ac §iro
npbirataBaHHs.

5. Ta 3akaH4yaHHI Nparpambl NpbiraTaBaHHA BbILArHILE BiIKY ceTkasara LuHypa 3

paseTki i aakoYbiLe ceTkaBbl LWHYP af rHa3ga (16), pasmeluyaHara Ha koprnyce

MynbTbiBapKi (5).

Apkpbliiiue Beyka (9), wybinuami (19) pactaHbue vyapy (20) 3 npauoyHa kamepbl.

Beouinie 3mecuiBa 4apebl (20) y ceTky Ans aakigBaHHs TBapary (29) i naasecsLe sie

Haj, pakaBiHai uj émictacLio, y sikyio 6yase cusikallb CbipoBaTtka.

8. KanicbipoBarka cua4a (npbiknagHa npas 3-4 raasiHbl) AacTaHbLe raToBbl TBAPOT
3 ceTki (29).

No
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BEJIAPYCKA4

Mparpama npbirataBaHHs «PpbiLiop»

1. Apkpbivite Beyka (9), HauicHyywbl knasiwy (8), yctaHasiue vapy (20) yHyTp
npawoyHai kamepbl.

2. Haniue aneii y yapy (20). Y3poBeHb aneto He nasiHeH Obilb HiXXAM aadHaki «1L»
i BbILLAM aa3HaKi «2L».

3. 3aublHiue Beuka (9).

4. AbGspbiue nparpamy «DPbILIKOP» i abapbile HeabxoaHbI NpaaykT, siki Bel 6yazeLe
rataBab (rn. «Paxbim «MynbTeiBapka»).

5. 3aBspLUbIYLLbI HACTPOKKY Nparpamsl, HauicHiLe kHonky (37) «OK», 3aTbiM KHOMKY
(85) «CTAPT/CTOIM». Mpbinaga napoiase ¥ paxblM pasarpaBaHHs aneto, Ha
abicnnei 3’asiyua 3Hak 333, AKi MirLiub.

6. Kani anet pacsirHe HeabxogHawv TaMnepaTypbl, Npary4yaib 5 rykasbix cirHanay,
3Hak @ naracHe. XneGarneuka ratoBas 4a BbIKapbICTaHHS!.

7. CuijcHiue py4ky Kowbika (1) i ycTayue sie y TpbiManbHiki Ha Kowwbiky (1).

8. 3arpysiue V kowwblk (1) HeabxoaHylo Kosbkacupb NpaaykTay, ane He 6onblu 3a
400 rpam, nNpagykTbl NaBiHHbI Obllb CyXiMi, Kani NpagykTbl 3aMapoXaHbis, TO
nacnpabyiiue cTpacui 3 ix sk Mara 60bL NEQY.

9. AcusapoxHa agkpebliiue Beuka (9).

10. Kab nasberHyup aTpbiMaHHs anékay nelpckami pasarpartara anelo, Haa3eHbLe
KYXOHHbISI pyKaBiLibl, TPbIMAlOYbICS 32 PY4Ky KOLUbIKa (1) acuspoxHa narpysiue
KowblIK (1) y 4apy (20).

11. CuicHiue pyyky koLublka (1) i agnyybiLe sie a, KoLwblka.

12. LLybinbHa 3a4blHiLe Bevka (9).

13. HaujcHiue kHonky (35) «CTAPT/CTOIM», Npbl raTbiM Nparyybilp rykasbl CirHan i
npbinaga npausrHe npawy.

14. Kani npagykTbl 6yayLpb ratoBbis, aadblHile Beyka (9).

15. Han3eHbLe KyXOHHbIS pyKaBiubl, CLiCHILE py4ky kKowblka (1) i yctayue se y
TpbIMasIbHIKi Ha KOLLbIKY (1).

16. Tpbimarive KoLwbik (1) 3a pyyKky, AaiiLe anelo cusybl, 3aTbiM BblK/IaA3iLe ratoBbis
npaayKkTbl Y aanaBefHbl NOCyA,.

17.Mepan, npbirataBaHHEM HaCTynHar nopubli Npagykray panue npbinagse
Harpauyua (iHablikatap @ ne rapbiup).

18. Ma 3akaH4aHHI NpbiraTaBaHHa NpaaykTay BblUATHILE BifKy ceTkaeara LHypa 3
paseTki i aakoYbiLe ceTkaBbl LWHYP af rHa3ga (16), pasmelwyaHara Ha koprnyce
MyfbTbiBapKi (5).

19. Aokpbliiiue Bedka (9), aariue npbinaase acTbilb.

20. JactaHble Yapy (20), BblkapbiCTOyBaloybl Wybinubl (19), 3niue anein 3 yapbl i
3pabiLe YbICTKY

Hararka:

— Caublue 3a npauacam npbirataBaHHs nNpas HasipanbHae akeHua (10) ui 3nérky
npbly3abiMatoybl Bedka (9). byasblie acuspoxHbisi, kab He ansybica rapadan
napan ui neipckami aneto.

— Kab nasberHyup anéky rapadaii napai, He Haxinsiuecs Hag npbiiagan i He
TpbIManue pyki Hag vapaii (20) ui Hag aaTyniHami Bbixagy napel (12) y napaBbiM
knanaxe (11).

KAPBICHbIA PAObI

Anen

BbikapbiCTOyBaliLEe BblCakasikacHbl padiHaBaHbl anei (Hanpblknag, ClaHeyHikasbl

LLi KYKYPY3Hbl).

— Hanisaviue aneii y 4apy(20) na ykno4aHHs npeibopa.

—  @inbTpyiiue anei nacns KoxHara BblkapblCTaHHS.

Axbiuaynaviue ¢inbTpaBaHHe anelo HacTynHbIM criocabam:

* [lacns npbirataBaHHs npagykTay aakaodbile rnpblbop aa ceTki i gaviue anewo
Lasnkam acTbiLb.

*  3wmscuive pinbTpaBanbHyro nanepy Ui TOHKYI0 6aBayHsIHYIO TKaHiHy ¥ MeTasiyHae
ciTa ui ApywnsiK i npausasise anei.

— He 3mewwBariLe po3HbIs Biapbl aneto.

— [pbl Npausarmbix iHT3pBanax namix npbiratTaBaHHEM TMOpUbIA NpagykTay
BbIKJTIOHANLLE DPBILIOPHILY.

— TMpapykTbl 3 BANIKIM yTpbIMaHHeM Bafpl (Hanpblknagd, 6ynb0y) nenw cMaxbiLb
3 HeBaANiKiMi iHTapBanami, nepbisaplyHa BbiMaloybl KOLIBIK i Magrpacakybl
3MecLiBa KoLlblka.

— [Macna cmaxaHHs nopubli NpaaykTay Bbloansiiue pawTki npagykTay 3 aneio
appaay, TakiM YblHaM MOXHA NaA0YXbILb TAPMIH CNyXObl aneto.

— ParynsipHa axbluaynsiiue 3ameHy aneto (Npbi6niHa nacns 8-12 yxbIBaHHSAY).

— Aneii HeabxoaHa 3aMsiHiLb, Kani éH naybiHae Ny3bipbilLa NPbl HArpaBaHHi, Mae
HEeNpbIEMHbI CMaK Lj Nax, a Takcama Kani €H nausMHey Lj cTay ryctbiMm.

— Kani Bbl pagka BblkapbiCTOyBaeue nparpamy «dpbiLop», 3axoyBaiue anew
Li TAYLIY Y 3a4blHEHbIX MNACTbIKABbIX L LWKASHBIX EMICTacLsAX Yy npaxanogHbiM
Mecupbl (NepaBaxHa Y xanaagainbHiky).

— He 3axoyBaiiue anei ¥ 4apsi (20).

PakameHpaubli na npbirataBaHHi

— [Mpbl cMaxaHHi Hekanbkix Bigay npagyktay y nepLuyilo 4Yapry 3arpyxarniue
NpPaayKThl, SKis NaTpadyioLb MeHLLIan TamnepaTypbl NpbiraTaBaHHS.

— Kani npapyktbl naasapranics nanapagHan TapmivHanm anpauoyubl, K npasina,
iMm natpabyeuua 6Gonbll BbiCOKas TaMnepatypa CMaXaHHsi i MeHLUbl 4ac
npbirataBaHHs, YblM CbiPbIM.

Paxxbim «MYJIbTbINOBAP»

Paxbim «MYJIBTbINMOBAP» naaTpbeiManisae 45 nparpam 3 HaCTpovikami kapbICTasbHika.

[35Kyloybl faaseHamy paxbiMy Bbl MOXaLe YCTaHaBiLLb TaMNepaTypy, npausriacb

npbirataBaHHA i TbiM HarpaBy: HiXHI HarpaBasibHbl SNEMEHT Ui «KaHBEKLbIS»

(apHavYacoBas npaa HixHsra i 6akaBora HarpaBaJsibHbIX aIeMeHTay).

Mparpama kapbiCTanbHika NaaasanseLua Ha 4 atanbl, KOXHbI 3 KX MoXa AOYXbILUA

na 4 ransid (240 xsiniH). Ans koxHara atany npbirataBaHHs YcTaHagiLe TaMneparypy

HarpaBy. TamnepaTtypa HiXHsra HarpaBajibHara afemMeHTa (nasHadaeuua 3Hakam

«d») ycTaHayniBaeuua y abisnasoHe an 40° na 180°C, ans paxbiMy «KaHBEKLLbIi» (3HaK

«C») abapbiLe TaMnepaTypy Y abisnasoHe an 70° na 160°C.
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1. Apkpbiiue Beuka (9), HauicHyywbl knaeiwy (8), ycrtaHasiue yapy (20) yHyTp
npawoyHan kamepebl.

2. Maknapgiue npapykThl Y 4apy (20), BbIKOHBaOYbI pakaMeHdaubli y pauanue (.
KHiry pauanray).

Hararka: Caybile 3a TbiM, Ka0 iHrP3AbIeHTbI | Bagkacyi He Obini BbILLAV aa3HaKi

MakcimanbHara y3poyHio «10» i He HXX30 afg3Haki MiHiManbHara y3poyHIo «2».

Apa3Haka MakcimanbHara yY3pOoyHIo A5 Kalu (aKkpamsi pbicy) — «8»

3. YcraHagiue vapy (20) y npauoyHylo kamepy npbiiagsl. MNepakaHaiiuecs, WToO
3HELUHAS NaBepxHs Yapbl YbicTas i cyxasi, a cama 4apa ycraHoyneHa 6e3
nepakocay i lWyblibHa MsiXyeLLa 3 MaBepxHan HarpaBanbHara anemexTa (14).

4. Kani Bbl ratyeue npaaykTbl HA Napel, Hanile Bagy ¥ yapy (20) Tak, kab kinsyas

BaZla He JakpaHanacs ga aHa nartka (28). 3msicuiue npagykTbl § natok (28) i

ycTaHagiue aro y yapy (20).

3aublHiue Beyka (9).

YcTayue pasgbiM ceTkaBara WHypa Y rHa3no (16), a Binky ceTkaeara LiHypa

ycrayue y pasetky. MNpbl raThiM nparyybilp rykaebl CirHan, Ha geicnnei (6)

3’aauua 3Haki «00:00».

HacTtpoiika nparpam kapbicTasnbHika

1. HauicHiue kHonky (30) «MYJIBTbINOBAP», Ha abicrinei (6) ag/ocTpyeuua 3Hak
@ i NasHaysHHe neplar nparpambl kapbicTanbHika «P01», 3ateiM Oyayupb
ap/IlocTpoyBaLLa Aaa3eHblst HACTPOEK NparpamMbl KapbiCTasbHika: Ha Abicnei (6)
6yayupb nakasaHbl 4 atanbl NpbirataBaHHs — d1, d2, d3, d4, a ratak xa c1, c2, c3,
c4 — («d» — npaua HiXkHSAra HarpaeasnbHara a/IeMeHTa, «C» — «kaHBeKLbIsi»), 100° —
TaMneparypa Ha aanaBefHbIM aTane npbirataBanHs, 0:00 — npausrnacub atany.

2. MacnapoyHa Hauickatoubl kHOnky (36) «MEHIO» absipbiue Hymap nparpambl
kapblcTanbHika(«P01», «P02>»... «<P45»), fIKyl0 Bbl XagaeLe HacTpOoiLb.

3. Ans HacTpoliki nparpamMbl KapbiCTasibHIKa HaLiCHILLE | YTpbIMAiBaiiLLEe Ha npausry
3 cekyHp, kHonky (30) «MYJIbTBIMOBAP». Ha gbicninei (6) agntocTpyeLlua 3Hak
nepuiara atany npbirataBaHHs «d1».

4. Bbl Moxale abpalb TbiM HaArpaBy («d» — HiXXHI HarpaBasibHbl NEMEHT Lj «C»
-«KaHBEKLbIS»).

5. Ans yBaxony Ba YCTaHOYKi PaXKbIMy «KaHBEKLbli» — «C», HALLiCHiLLe KHOMNKy (34)
«XJIEBAIEY>», Ha gpicnnei (6) agnocTpyeLlLa 3HaK «C».

6. [ns yBaxony Ba YCTAHOYKi pAXbIMy HiXXHSIra HarpaBasnbHara afeMeHTa, HaujcHile
kHonKy (31) «MYJIbTbIBAPKA», Ha abicnnei (6) anmocTpyelua 3Hak «d».

7. HauicHiue kHonky (36) «MEHIO», Ha ppeicnnei (6) apniocTpyeuua 3Hak 3&" i
ycTaHoyneHas Tamneparypa Ha Aafa3eHbiM aTane npbirataBaHHs.

8. KHonkami (32) «+» i (33) «-» ycTaHaBiLe XafaHyto ToMneparypy HarpaBy.

9. HaujcHiue kHomky (36) «MEHIO», Ha mbicnnei agnoctpyeuua 3Hak g i
ycTaHoyneHas paHei npausarnacLb npbiraTaBaHHs.

10. KHonkami (32) «+» i (33) «-» ycTaHaBiue npausrnacub AanseHara artany
npbirataBaHHs.

11. HauicHiue kHonky (36) «<MEHIO», Ha gpicnnei 3’aBiuua 3Hak HacTynHara atany
npbirataBaHHs.

12. MayTapslLie KPOKi HACTPOViKI MparpamMbl kKapbiCTaslbHIKa 419 acTaTHIX aTanay npawbl.

13. Ins 3axaBaHHA HACTpOeK HalicHiue i yTpbimniBaiue Ha npausry 3-x CekyHz,
KHOMKY (37) «OK».

Harartka: Kani Bbl He Xapnaeue 3axoyBaub HaCTPOVKi nparpamsi, HaliCHiLe

(37) «OK» 6e3 yTpbiMniBaHHS.

14. Ons  YKNIOYBHHS npblraTaBaHHs HauicHiue kHonky (35) «CTAPT/CTOM»,
npbl raTeiM Ha Apicnnei (6) 6yase agnocTpoyBauua vac npbirataBaHHs, i
naa3snsanbHblA Kporki 6yayLb Mipraup.

15. Ma 3akaH43HHI Nneplwiara atany npbirataBaHHsA, nparyyaub rykaebls CirHansbl, i
ayTamarblyHa YKoYbILLA HACTYMHbI 3Tan NnpblraTaBaHHs.

16.Ma 3akaH4y9HHi NparpamMbl KapbiCTalbHika MynbTbiBapka BbIKIIOYbILLA,
nparyyaup rykasblsi CirHasnbl, i Ha Ablcnnei aaacTpyeuua 3Hak « (8 », BbIK/OULE
MYJIbTbIBAPKY, BbILUATHILLE BifIKy CETKaBara LHypa 3 pa3eTki i aaKo4blLe CeTKaBbl
LWHYp af rHaspa (16), paameluyaHara Ha Kopryce MynbTbiBapki (5).

17. Aokpbiiiue Beyka (9), Aalile npbiaase acTbllp.

18. JactaHbLie Yapy (20), BbikapblCToyBatoub! WybINLUbl (19) i 3pabivie YbicTKy npbibopa.

Hararka:

—  Kani Bbl ykt04b11i Iparpamy kapbiCTasbHika, skasi He 6blia HacTpoeHas 3araass,
Ha geicrninei agaocTpyelua 3Hak «(@® », | Bbl navyeue nacnisfoyHbis rykaBbis
cirHanbl. HauicHiue i yTpbiMniBarile Ha npausiry 3-x cekyHa kHorky (35) « CTAPT/
CTOIl», 3atbimM 3pabiLe HacTporiky abpaHari nparpamsl (1. NyHKT «HacTporika
nparpam KapbiCTasibHika»).

— Kab npbinbiHiLe npady nparpamsl KapbicTasbHika, HauicHiue kHorky (35)
«CTAPT/CTOI», Ha gbicnnei (6) agnocTpyeuua 3Hak «@® » i cBeg4YaHHi Yyacy
6yayub mipradb.

— [ns npausiry npawbi nparpambl KapbiCTasbHika nayTopHa HawjicHiLe KHorky (35)
«CTAPT/CTOI», npbl rateiM Ha Abicrinei (6) 3Hak « (&) » naracHe, i Naa3sasibHbIs
KpOrKi y cBeAYaHHSX Yacy 6yayLb Mipraib.

— Kab Bbik/toYbILb iparpamy KapbiCTasbHika, HauiCHiLe i YyTpbiMiiBaile KHOMKY
(35) «CTAPT/CTOI[» Ha npausiry 3-x cekyHa.

Paxbim «XJIEBAMEY»

Mparpambi

1. Xne6 (aCHOYHbI P3XbIM)

Ykntouyae yce Tpbl CTadpli MpbirataBaHHa xneba: 3amec LecTa, y3abiM LecTa i

BblMNeyka.

2. XbITHi

CnsaybliLe KapbICHbI XNe0 3 XbITHA MyKi.

3. BareTt (¢ppaHuy3ckas Bbine4yka)

MpbirataBaHHe xneba 3alimMae Gonbl Npausdribl Yac, xneb arpbiMniBaeuua 3

KPYMHbIM HasapaBaTbiM MsIKiLLAM i XpyCTKal CKapblHa4Kai.

4. Nipor

Mparpama fassanse BbikapbiCTOYBaLb Npbiiagy ¥ akacuji 3Bbl4anHan anekTpbluHan

LyXOYKi i BblkapbICTOYBaeLUa A5 BbINSKAHHS Y>KO ratoBara LecTa L gagarkosara

nagpyMmsiHbBaHHS BbineyaHara xneba.

oo
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5. Uecrtal (3amec uecra)

[apseHaii nparpamaii MOXHa ckapbicTauua [is 3aMellBaHHa uecta ans
npbiraTaBaHHS XaTHAM BbiNeyki (Mipaxkoy, niubl i .4.).

6. B/rnioT (6e3 rnioTaHa)

[TI0TaH, Ui knelikasiHa, — rata OsSOK, BbISIYNEHbl ¥ HACEHHI 3nakaBbiX paciiH
(acabniBa WMaT Aro y nwatiubl, ipXbl i ayce), €H Bbi3HaYae Takis xapakTapbICTbIKi
LecTa, K afacTbl4HacLUb i Npyrkacub. Y nepasaxHai 6onbluacui Noa3en, y Tbim
niky ¥ A39Uel, MITaH nacnsxosa pacluyannsela crpaBaBabHbIMi depMeHTami
i 3'aynseuua nobpaii kpbiHiLan 6sky. Ane icHye rpyna fiofsei ca cnagdbiHHan
CXiNTbHACL0, Y SIKiX II0T3H MOXa BblKJlikalb JABOMI paaKae 3aXBOpPBaHHE LBMisKitO.
Mpbl raTeiM 3axBOpBaHHi Marpadyeuua BbIK/IOYbILL 3 paLblEHy NpadykThbl, sKis
yTpbiMAiBatoub MIOTaH. AGpayLubl Aaa3eHyto nparpamMy, Bbl Moxale npbirataBalb
ObleTblyHbl X/1€6 6€3 MI0TaHa (3Bbl4aiiHa 3 pbicaBai, KyKypy3Hai, rpaukan mMyki Li
creubIsnbHbIX NSKAPCKix cymecsy).

NPALUATIACLUD NPArPAM BbINEYKI

BEJIAPYCKA4

7. L/3epH (xne6 3 usanbHa3epHeBail MyKki)

Bbinsikaiue kapbiCHbI x1e6 3 Myki ToHKara uj rpybara namony. He pakameHgyeuua
KapbicTauua PyHKLUbISA aATIPMIHOYKI Npbl NpbirataBaHHi Takora xneba, 60 rata
MO>a NPbIBECL Aa HENaxaaaHblX BbiHiKay.

8. Oxam

Mparpama ana npbirataBaHHa xatHsara axamy. CagasiHy Ans AXaMmy nansapagHe
3apabHiue.

9. Erypr

Mpbiratyriue HancMadHbl HaTypanbHbl ErypT 3 Manaka i 3akBacki. Y skacLi 3akBacki
BblKapbICTOYBawLe ErypT Ui NnpabiéTeiki. MaapabasHacui raasiue ¥ kHise pauanTay.
10.LecTa2 (uecta Ansg nacTbl)

Mpeiratyiiue LecTa Ansa XaTHIX MakapoH, Aafainue TamaTHYK nacTy Ui Tpasbl ons
Ha[aHHA LecTy AagaTtkoBara Konepy i naxy.

Paxbim Konep . Bec,r Yac npbirataBaHHs,r _‘-Iac AaAaHHﬂV Paxbim naaTpbimanys PaxxbiM agknap3eHara craprty,r
CKapbIHauKi iHrpagbieHTay, r TaMneparypbl, r
500 3:05 2:09 1:00 15:00
CeeTnas 750 3:10 2:14 1:00 15:00
1000 3:15 2:19 1:00 15:00
500 3:10 2:14 1:00 15:00
Xne6 CsapagHas 750 3:15 2:19 1:00 15:00
1000 3:20 2:24 1:00 15:00
500 3:20 2:24 1:00 15:00
LlemHas 750 3:25 2:29 1:00 15:00
1000 3:30 2:34 1:00 15:00
500 3:30 2:49 1:00 15:00
Csetnas 750 3:35 2:54 1:00 15:00
1000 3:40 2:59 1:00 15:00
500 3:35 2:54 1:00 15:00
XKbITHI CsapagHas 750 3:40 2:59 1:00 15:00
1000 3:45 3:04 1:00 15:00
500 3:45 3:04 1:00 15:00
LiemHas 750 3:50 3:09 1:00 15:00
1000 3:55 3:14 1:00 15:00
500 4:00 - 1:00 15:00
Ceetnas 750 4:05 - 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
500 4:05 - 1:00 15:00
Baret CapapHas 750 4:10 - 1:00 15:00
1000 4:15 - 1:00 15:00
500 4:15 - 1:00 15:00
LlemHas 750 4:20 - 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
Mipor - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
Llectal - - 1:30 1:14 - 15:00
B/rmiot - = 2:35 2:14 1:00 .
500 3:45 2:39 1:00 15:00
Ceetnas 750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
500 3:50 2:44 1:00 15:00
LL/3epH CapagHas 750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
500 4:00 2:54 1:00 15:00
LlemHasa 750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
Dxam - - 1:00 - 20 -
WorypT - - 6:00 - - 4:00-12:00
Llecta2 - - 0:14 - - -
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BEJIAPYCKA4

STAMNbI NPbIFATABAHHS

3Hak Ha AnicaHHe

abicnnei

Hymap
artany

1 &

ManapagHi Harpay

3amec

May3a, nagyac aKoi y LectanagobHa mace
yTBOpAaLLA MIOT3HABbISA CYBA3I.

0|0

MayTopHblI 3amec

O

Paccroiika uecrta nassansie atpbiMalb a6’éMHbl
xneb 3 opobHaii, TaHKacLeHHal i payHamepHai
NOpbICTACLLIO MAKiLLY.

Bbineuka. AgkpbiBaLb Bevka nagyac TamneparypHai
anpauoyki xneba kararapblyHa 3abapoHeHa, 60
LecTa, sikoe anana, yXxo He nagpiMeLiua.

D 0o

MagTpbiMaHHe TamnepaTypbl. PaXbiM 4acTynHbI
He ONs ycix nparpam Bbineyki.

O

P3>XbIM Bbineuki KapbiCTanbHika

CamacToiiHa HacTpolile nparpamy BbiNeyki, camacToiHa YycTaHayniBawubl
npausrnacup ycix atanay Bbineyki (nansapagHsra HarpaBy, 3aMecy, paccTonki i r.a.),
a Takcama Bbl Moxaue ycTaHaBiub TaMnepartypy Y npauoyHar kamepbl npbinagbl
naayac BbINeYKi.

Tamnepatypa y npavuoyHar kamepbl nagdac paccTorki LecTa parynipyeuua y Mexax
an 20° pa 50°C, nagyac Bbineyki — y mexax ag, 70° na 160°C.

IOTAMbI PAXXbIMY BbINEYKI KAPbICTAJIbHIKA

3nak Ha. Hasea JlacTynHbIS HACTPOMKi
Abicnnei

f.]l:P ManspagHi Harpay 0-60 xBiniH

6 3amec uecra 0-10 x8iniH

(@) Paccroiika 0-30 xginit

é 3amec uecTa 0-30 xBiniH

é Paccroiika 0-240 xBiniH

D Bbineuka 0-240 xBiniH

@ Maparpay 0-60 xBiniH

BbIKAPbICTAHHE XJIEBANEYKI

— YcraHasiue nonacupb 47151 3aMeLlBaHHS LecTa (4) Ha BOCb y popMy 4151 BbIMNEeYKi
(2).

Hararka: — [lepan yctaHoykavi nonacui (4) Ha BOCb, 3Maxue BOCb HeKasbKiMi

Kporisisimi aneto, rata nanerdbilb BblaanieHHe sonacui(4) 3 npsirataBaHara xaeba.

— 3mMsacuiue iHrpagpleHTbl ¥ dopMy Ansa BbiNeuki (2) y To nacnsgoyHacuj, sikas
anicaHa Y pauanue. 3BblMaliHa iHrPSAbIEHTHI 3MsALWYalouLa Y HacTynHaw
nacnagoyHacui:

1. Bapgkacui,

2. CbINKist iHrPaabIeHTHI (LyKap, CoJb, Myka),

3. ApOXAXbl i Pas3pbiXISbHIK.

Hararka: — [Jpoxaxbl He nasiHHbI AakpaHaula Aa Bagkacuei ui cosi ga 3amecy

uecra. 3pabiue nanbuam narblibaeHHe § Myke | 3MscUiLe Y iro APOXAXb.

— [panykTbl, SKis paccbinanics, Ui Bagkacui, skis npaninics, BbITPbILE 3 NaBEPXHi
dopmsl (2).

— Agakpbliite Bevka (9), HauicHyywbl knaeiwy (8), kani ¥ npauoyHaii kamepsbl
ycraHoyneHa yapa (20), To jacTaHbLge se.

— Basbmiue popmy (2) 3a pyyky, ycTaHasiue Y npauoyHyo kamepy i naBspHiue na
raagiHHikasar CTpasnubl Aa ynopy.

Hararka: — Y HarpaBasibHbiM a51emeHue ( 14) 3Haxoasiuua 4aTybik TomMnepaTtypb!

(15). Caybiue 3a TbiM, ka6 BOJIbHaMy repacoyBaHHIO AaT4bika HILLTO He 3aMiHana.

— 3aublHiue Beyka (9).

— Ycrayue pasgpiM ceTkasara LiHypa Y rHa3go (16), a Binky ceTkaeara LHypa
yctayue y pasetky. Mpbl raThiM nparyybilub rykaebl cirHan, Ha abicnnei (6)
3’aBsauua 3Haki «00:00».

— HauicHiue kHonky (34) «XJIEBAMEY», Ha abicnnei agiiocTpyeuua iHopikatap
nparpambl Bbineuki «Xne6», aki Miruiub.

— AGsipblLe nparpamMy npbirataBaHHs, nacnanoyHa Haujickarubl KHomnky (36)
«MEHIO». 3Hak agnaBegHai nparpamMbl 6yase mipraub, Takcama Ha abicrei
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O6yase aanocTpoyBauua npausrnacLb nparpamsl, ycTaHoyneHas na amayvyaHHi
(rn. Tabniuy «Mpausrnacub Nnparpam Bbineyki»).

— MauBepagiue BbiGap nparpamsbl, HaUiCHYYLLbI KHOMKY (37) «OK», 3Hak nparpamsl
Oya3e cesuiLLA YBECb Hac.

— Ab6spbiue Bary npaagykta (500, 750 ui 1000 rpam) nacnsgoyHbiMi Hauickami
KHonki (36) «<MEHIO», cBepuaHHi abpaHaii Bari 6yayLb Mipraupb.

— HauicHiue kHonky (37) «OK», Bara npagykra 6ya3se cBauijuLa YBeCh Hac.

— AGspbiue ThiN cKapbiHauki (cBetnaa «&», capagHas «A3» Ui UEMHasa «d4@ »)
nacnsgoyHbIMi Hauickami kHonki (36) «MEHKO», 3Hak agnaBegHara Tbiny
ckapblHavki byase Mipraup.

— HauicHiue kHonky (37) «OK», 3Hak Teiny ckapbiHayki 6ya3e ceaujuLa yBech 4ac.

— HacTpoviue dyHkubIlO agknaadeHara crapTy. Ana ratara kHonkami (32) «+» i
(83) «-» ycTaHasgiue Yac, npas aki npbirataBaHHe 6ya3e 3aBepliaHa. Mpanycuiue
[anseHbl KPoK, Kani xagaele navaup npbirataBaHHe HeagknagHa.

Harartka: - ®yHkubls agknag3eHara CTapTy He AacTyrnHasi ans nparpam «bes

II0TaHA», «[kam» i «Ljecta2».

— HauicHiue kHonky (35) «CTAPT/CTOI», kab ykoybllb nparpamy npbirataBaHHs.
Ha gbicnnei 6yase agniocTpoysala nakiHyTbl Yac npawsl i 3Hak 6saryyara atany
npbirataBaHHs (M. «dTanbl NpbirataBaHHs»).

Hararka:

— Kani Bbl akTbiBaBasii GyHKUbIIO afgknaglaeHara cTtapTy, Ha Abicriiei Takcama
aamocTpyelua 3Hak | , kasi npeinaga napoiiase Aa npbirataBaHHS npasyktay,
3Hak { naracHe.

- Kani ¢opma nans Beineyki (2) yctaHoyneHa HanpasinbHa, nparydaub
nacnsAoyHbIs rykaBblsi CirHasbl, a Ha Abicriiei aaacTpyouua 3Haki «Errs.
Bebikno4ue npbiaaay, HauicHyyLbl i YTpbIMaiBatoysl KHOMKy (35) «Crapt/Cron>»,
ankpeliue Beyka i 3aikcyviue ¢opmMmy aAns Bbinedki (2), naBspHyyLubl sie na
rafsiHHikasavi cTpaLbl 4a yrnopa.

— Kab Bbik/tOYbILL riparpamy Bbireyki, HauicHiue i yTpbimnaiBasiue kHorky (35)
«Ctapt/CTton>» | yTpbiMAaiBaliLe sie Ha npausry 3-x CeKyHA.

— Y Hekatopbix nparpamax Bbinedki (rn. T1abnidy), Bbl moxaue naanasaib
AafAatkoBbIsl IHFP3AbIEHTLI (apaxi, cyxappykTsl i r.4.). lNagyac npaisi nparpamsi
BbINEeYKi npary4bllb rykasbl CirHas, aakpbivile Bevka (9), Aanariue HeabxoaHbls
IHrP3aAbIEHTBI, 3aTbiM 3a4blHiLe BeYKa, nparpamMa Bbineqki npausirHe npacy.

— Yatblpbl rykaBbIxX CirHasbl naBefamMslb Nnpa 3aBsipLU3HHE nparpambl BbiMeuki.
Mpbinaga aytamatbiyHa NAponase ¥ paxblM NaarpbiMaHHA TaMnepaTypbl, Ha
abicnnei 3’aBiuya 3Hak @ i 6yase agnocTpoyBayua Yac npausl npbinagbl y
paXxbIMe NaaTpbiIMaHHA TaMMnepaTypbl.

Haratka: - ®yHKubIS NaaTpbIMaHHS TAMNepaTypbl He AacTyrnHas As nparpam

«Llectal», «Ljecta2» i «<Erypr».

— Kani paxblM nagTpbiMaHHa Tamnepatypbl Oyase 3aBepluaHbl, nparydaub 4
rykaBblx CirHasbl, Ha abicnnei 3’asiyya 3Hak ®.

Hararka:

— Hsarneassdsl Ha Toe, WTO npbiiaaa naaTpbiMiBae TamnepaTypy ratoBavi cTpasbl
Ha npausry ragsiHbl, He pakameHgyeuua nakigalub npbirataBaHbls NpagyKTbl ¥
¢popme ans Beineyki (2) Hagoyra, 60 rata Moxa CTaLb MpblYbiHaK nagrapaHHs
xneba.[ns agMeHbl PIXbIMY MaATPbIMaHHS ToMepartypbl HauicHiue i
yTpbimnisariue kHoriky (35) «CTAPT/CTOIl» Ha npausiry 3-x cekyHa.

— He BbikapbicTOYBaniLe PaXbiM NaaTpPbIMaHHS TOMIEePaTyphbl 4J15 pa3arpaBaHHs
npaaykray.

— [a 3aBAPLUSHHI Nparpambl BbiNeYki BbIMILLE BiJIKY ceTkasara LiHypa 3 paseTki
i agknioyblle ceTkaBbl WHYp an rHa3pa (16), pasmelsvaHara Ha kopryce
MynbTbIBapki (5).

— Apakpebiiue Bedka (9), HauicHyYLWbI knasiwy (8).

- Hapn3seHble TapmaycToOMNiBbIS KYXOHHbISI pykaBilbl, BasbMile ¢opmy (2) 3a
PYYKy, NaBsipHiLe sie cynpaub rafasiHHikaBar CTpPasKi i BbIMiLe sie.

— [Haiiue dopme acTbiub Ha npauary 10 xBiniH.

— Apassaniue BbiNeyky af cueHak i AHa GopMbl (2), BbIKapbICTOYBaKOUbl KyXOHHYIO
nanatky 3 aHTbINPbIrapHbIM NaKPbILLEM.

— [Ons BbiMaHHA BbinedyaHara xneba nepasspHiue dopmy (2) i acuspoxHa
narpaciue.

— Bbimiue nonacub (4) 3 xneba npbl fanamo3se kpy4dka (3) i galiue xneby acTbiub
Ha npaugry 10 xBiniH.

—  Xneb paxue BOCTPbIM XN1EOHLIM HAXXOM.

HacTtpoiika paxbIiMy KapbiCTanbHiKa Ans Bbineuki

1. HauicHiue kHonky (34) «<XJIEBAMEY>», Ha abicnnei 3’aBiuua iHabikatap nparpambl
«Xneb», aKi Miruiub.

2. HauicHiue kHonky (34) «XJIEBAMEY» aw4ys pas, Ha geicnnei 3’aBiuua 3Hak
nepLuar nparpamsl KapbitasibHika «<bp1».

3. MacnapoyHa Hauickaloybl KHonky (36) «<MEHIO», BbIGsipbiLEe HymMap nparpambl
(«bp1», «<bp2»... «bp5»).

4. [ns nepaxogy Aa HacTpoviki BeibpaHai nparpambl HaLiCcHILE | yTpbiMiBaliLe Ha
npausary 3-x cekyHa, kHonky (34) «XJIEBAMEY», Ha apicnnei agniocTpyeLua 3Hak
A (nanapagHi Harpay) i yac aaaseHara atany.

5. KHonkami (32) «+» i (33) «-» ycTaHaBiLe HeabxoAHbI Yac NanspaaHsara Harpasy.

6. HaujcHiue kHonky (36) «MEHIO», Ha gbicnnei agnocTpyeuua rpadidyHbl
3HaK i Mpaufdrnacup HacTynHara atany npbirataBaHHs (M. «3Tanbl PaXbiMy
KapbICTasbHiKa»).

7. NayTtapbiue Kpoki 4-5 ons atanay npbirataBaHHs, fKig 3acTtanics (akpams
naaTpbiIMaHHA TaMNepaTypbl).

8. Tllacna HacTpoiiki NpauarnacLi atanay npbirataBaHHSa HACTPOKLLEe TaMnepaTypy
VCApaAsiHe npauoyHan kamepbl Nagyac pacCTonki (Ha Abicnnei 3’asauua 3Hak

i cBeg4aHHi Tamnepartypesl (°)).

9. KHonkami (32) «+»i(33) «-» ycTaHaBiLe Tamnepartypy HarpaBy, HaLiCHiLe KHOMKY
(36) «<MEHIO».

10. KHonkami (32) «+» i (33) «-» ycTaHaBiLe TamMnepatypy HarpaBy naayac Bbineyki

(3Hak [] ).
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11. 3axaBariLe HaCTPOWKi Mparpamsbl, HaLiCHYYLUbI | YTpbIMAiBalOYbl HA Npauary 3-x
CceKyHz, kHomKy (37) «OK».

Hararka: Kani Bbl He Xxagaeue 3axoyBaub HaCTPOUKI nparpamsl, HaliCHile

KHOrKy (37) «OK» 6e3 yTpbiMniBaHHS.

12. Ans YKIO49HHSA NpbiratTaBaHHs HaLicHiue kHorky (35) «CTAPT/CTOMM».

Hararka: — Ka6 yxmoubiyb nparpamy 3 3araa3s 3aaaA3eHbiMi HAaCTPoViKami,

BblKaHaviue A3esHHi, anicaHbia ¥ nyHkTax 1-3i 12.

BAXKHbIS POKAMEHOALbII

IHrpaabIeHTbl

Myka

Ynacujisacui Myki BbiI3Ha4aloLua He TOJbKi raTyHKam, asie i yMoBaMi BbIPOLUYBAHHS
360x>ka, cnocabam anpavoyki i 3axoyBaHHsa. Cnpadyiiue naybl x1ed 3 MykKi PO3HbIX
BbITBOpLAY i Mapak i 3Hanagiue Tylo, fkas 3agaBanbHsie Balwbia narpabHacui.
ACHOVHbIMI Bifami ngkapHam Myki 3’aynaouua nwadivHas i apxadas. MNMwaxivyHas
MyKa BblKapbICTOyBaeLLua 60/bLU LWbIPOKa, raTa abymoyneHa TbiM, LITO BbiMeyka
3 MLWaHiYyHarm Myki Mae MpbleMHbIi CMakaBblsi SKaCLi i Mae BbICOKYIO Xap4OBYO
KalToyHacub.

MakapHasa myka

MakapHas (padiHaBaHad) myka, sKag cknagaeuua TOJNbKI 3 YHyTpaHan 4acTki
3epHs, YTpbIMOYBae MakCiMaslbHyl0 KOJSIbKacLb KJeWKaBiHbl, fikas 3abscrnedysae
anacTbl4HAcLb MsKiWy i npagyxinse anag xneba. Bbinedka 3 nskapHan Myki
aTpbiMiiBaelLa 60sbLU NblLLHAN.

CyuanbHa3epHaBas Myka (LuaTpaBaHas)

CyLanbHa3epHaBylo (LuaTrpaBaHylo) MyKy aTpbiMAiBaioLb LUASXaM MepamMosiBaHHS
CYLAMbHbIX 3ePHAY MLuaHiLbl padam 3 abanoHkai. [aTel raTyHak Myki aapo3HiBaeLLa
naBbllLaHaM cnaxblyHa kawToyHacuo. CyuanbHasepHasbl xeb  3Bbl4aniHa
aTpbiMiBaeLLa MeHwara naMepy. [na nananwaHHg cnaxbiBeukix ynacuisacusay
xneba cyLanbHa3epHaByo MyKy YacTa 3MeLLBatoLb 3 NKapHan MyKo.
Kykypy3Has i aycaHaa myka

[na nananwsHHS TaKCTYpbl x1eba i HagaHHS My 0aAaTKOBbIX CMaKaBblX SKacUsy
3MeLlBanLe NaHivHYIo L apXaHyto MyKy 3 KyKypy3Hai L aycsiHar MyKOW.

Llykap

Llykap ysbarayae Bbineuyky AaOaTKOBbIMi CMakaBbiMi afUeHHsMI i Hagae xneby
3anauictae agueHHe. Lykap 3’ayndeuua naxblyHbIM acapoans3em nns pocty
npoxaxay. lagasanue y BbiNeyky He TOsbKi padiHasaHbl, ane i KapblYHEBbI LyKap,
a Takcama LlyKpOBYIO Myapy.

ApoXAXbl

Poct ppoxaxay cynpasazxaeuua Bbllyd4dHHEM Byrskicnara ragdy, siki cnpbise
aTpbIMaHHIO NopbicTara Makiy. Myka i Lykap 3’aynstouua naxblyHbIM acapoaa3emM
ON9 poCTy Apoxaxay. Japgasariue CBeXbld npacaBaHbld L XyTKaA3eWHbld CcyxXis
Apoxaxbl. CBexbla npacaBaHblg OPOXAXbl pacTBapanue y uénnaii Baakacui
(Ban3e, Manake i r.4.), XyTkaaaenHbls ApoxXaXb! gadaynsnue ¥ Myky(He natpabyoLb
nanapagHan akTbiBalbli, $.3H. AaaaHHs Baapl). [pbITpbiMAiBanLECS pakaMeHaaL b
Ha ynakoyupl Lj KipyiLecs HaCTynNHbIMi NpanopLbIami:

1 wariHas nbbKKa XyTKaAdenHbix Cyxix gpoxaxay = 1,5 yaiiHai JbDKKi CBeXbIX
npacasaHbIX 4poXaxay.

TpeimariLe opoxaxbl Y xanaaainbHiky. Belcokas Tamnepartypa 3Hivae apoxaxeol, i
LecTa nagHimaeuua ApsHHa.

Conb

Conb Hapgae xneby JafaTkoBbl CMak i koniep, ane 3arpbiMiliBae POCT APOXAXAY.
He BblkapbICTOYBaliLEe NpasMepHylo Kombkaclb coni. 3aycénpl BblkapblCTOYBaWLE
ApoOBHyto conb (ByiiHasa Cob MOXa NaLLKOAZILLb aHThINPbIrapHae nakpbiLue hopmbl).

MPABJIEMbI MPbI BbIME4Lbl XJIEBA

ki

Nansnwaroub CTPYKTYpy i ab’@m BbiMedki, Hagaoub JanaTtkoBbl cMak. [lepap

[ajaHHeM y LecTa nobpa yabiue.

XKbIBENbHBISA | pacNiHHbIA TNYLUYbI

KbIBENBHBIS | paciHHbIA TNyLWYbl POOSILLb BbINEYKY MSKYOI i NaBsnivyBaoLb TAPMiH

3axoyBaHHs. MepL, 4biM fajaub CMeTaHKOBae Macna, NapaxLue Aro Ha HeBsNiKisa

KyObiki Ui fariLe sMy Kpbixy nagraup.

MakapHbl napalwok i copa

Copa i nsikapHbl Napallok (paspbixiafbHiK) ykapouyBaloLlp 4ac, HeabXxoOHbl Ans

y3obiMy LecTa. Cony HeabxogHa nanspagHe 3msiwaub 3 NiMOHHAM KicnaTton i

HeBsinikan konbkacuo Myki (5 r xapyoBai cofpl, 3 r niMOHHaW kicnatel i 12 © Myki).

[aTas konbkacupb napawka (20 r) pasnivaHa Ha 500 r myki. He BeikapbicTOyBaiiLe ans

raldHHA coAbl BOLLAT, raTa pobilpb MSKILL MEHL aaHapOAHbIM i 60MbLU BiIbrOTHbLIM.

MakapHbl Mapawok (pa3pbIxnsbHiK) NpocTa 3ackinue Y ¢GopMy, Kipyloubics

ykasdaHHAMI y pauane.

Bana

Tomnepatypa Bafbl Mae BaXHae 3Ha4YdHHEe Mpbl Bbineyupl xaeba. AnTeiManbHas

Tamnepartypa Bagpl 20-25°C, Bbl Moxale 3amsHiub Bagy Manakom Ui y3barauiub

cmak x1eba, gagayLlbl HeKaTopyto KOJIbKacLLb HaTypasibHara Coky.

ManouHbig NpaayKTbl

ManouHbls NpagykTbl Nansanwaloub MaxblYHYO KawToyHacub i cMak xneba.

Msikilw aTpbiMAiBaeLLa NPbIraXanLWbiM i aneTblTHbIM. BblkapbiCTOyBaiiLe CBEXbIs

MasioyHbIS NPaAyKThl Lif CyX0e Manako.

CapagiHa i araabl

[na npbirataBaHHS AX3Ma BblkapbICTOYBaMLE TOJbKi CBEXYIO | IKACHYIO CaaaBiHy

i aragbl.

OA3IPOYKA

CakpaTt pobpara xneba He TOfbKi § sIkacui iHrpagbleHTay, ane i y AaknagHbiM

BbIKOHBAHHI iX MpanopLbIii.

— BblkapbicToyBaiLe KyXOHHbIS Bari Lji MEPHYIO émicTacup (22) i nbixky (24), akis
yBaxoA3aub Y KaMriekT nacrayki.

— HanoyHiue mepHylo émictacup (22) Bagkaculo na aanaBefHal afsHaki.
MpaBepue 0asipoyky, ycTaHagiyLbl EmicTacup (22) Ha poyHal NnaBepxHi.

— [Job6pa ybicuiue émicTacup (22) nepas BbIMAPIHHEM iHLIAra Biay Bagkacuj.

—  Cyxisl iHrpaableHTbl He YLLUYbINbHSANLE, HACkINaYbl iX Y MEPHYIO EMiCTacLb (22).

— BaxHa npacsBsaub MyKy nepap, y3BaxksBaHHeM, kab HacblLiLb e naBeTpam, rata
rapaHTye HainenLubl BbiHiK Bbineyki. [opky 3abiMaliLe npbl Aanamose Haxa.

SAKNIAABAHHE IHFP3AObLIEHTAY

— PakameHpyemas nacnsooyHacLb 3aknafBaHHs iHrpaapleHTay (kani y pauanue He
ykasaHa iHLwae): BagkacLi (Baga, Manako, Macna, y36iTbia iriki i r.4..) BbiliBatoLLa
Ha [HO éMmicTacui Ans Bbineuyki (2), 3aTbiM 3acbinatloLua Cyxist iHrpaableHTbI, CyXis
OPOXAXb AabaynsouLua TobKi Y anoLUHIO0 Yapry.

— Caublile 3a TbiM, kab MyKa He Hamakana uasnkam, Knaagiue APOoXaXbl TObKi Ha
CYXYI0 MyKY. JIpOX bl TakCama He NaBiHHbI KaHTaKTaBaLb 3 COUT0, 60 anoLHAs
3MSHLIae aKTblYHACLLb APOXAXAY.

— BblkapbicTOyBaloubl dYHKLUBIKO aaTIPMIHOYKI, He 3aknazaliue y dopmy (2)
npagyKThbl, SiKis XyTKa NcytouLa, Hanpbiknag, aviki, cagasiHy, Manako.

YBara!

Yce pauantel HOCSLb pakameHAaublliHbl xapakTtap, 60 narpabaBaHbis AN
payanTay ab’émbl i cyaaHOCIHbI iHTp3AbleHTay Moryub Bap’ipaBauua y 3anexHacui
apa parisHanbHar crieubiiki npaaykTay i BbilLbIHI HaA y3poyHeM Mopa.

Llecta nagHimaeuua 3aHagTa XxyTka

Mpa3mepHasg KonbKacLb APOoXAXKaY, MYKi Lii HeAacTaTKoBas KONbKacLb CoJi

HepacTatkoBasi KofibkacLib ApoXaxay

CTapbisi Ui HeaKTbIYHbIS APOXAXKbI

JpoxXaxbl AakpaHynica Aa Bagkix iHrpagbleHTay Ui coni ga 3amecy

Xneb He nagHiMaeuya

HanpaginbHa BbiIGpaHbl raTyHak Myki, abo Myka HsisikacHast

HepacTaTtkoBasi KOnbKacLb LyKpy

Msikkast Baga npbiBoAgiue Aa 60bLU akTbliyHara pocTy Apoxaxay

IHT3HCIYHbI Y3AbIM LieCTa, LecTa BbIXOA3iLb

3aniwHsa Konbkacupb ApoXAXaY L MyKi

3a MexXbl GOpPMbI A8 3ansKaHHA I'IpaamepHaﬂ KOMbKacLb LecTta

Xneb anay y LaHTpbI KOJIbKacLb BafKacui

HsaskacHbl pocCT Apomxav I'IanO,EI,SiLI,b 3-3a BblCOKaM ToMneparypbl Bagbl, abo BblKaprCTOVBaJ’IaCH npasmMepHasa

MpaamepHas KosibkacLb Myki ab0 Heaaxon BagkacLj

HepactatkoBasi Kofibkacub ApoxXaxXay i LyKpy

lMpa3mepHas KonbKacLb CaaasiHbl, CYLLASIbHbIX 3ePHAY i F.A.

HsasikacHas myka

ToyCTbl MSAKILL, KaMSKi

Mpa3mepHas TamnepaTypa BaakacLi NnpbiBoA3iLb Aa XyTkara pocTy ApoxXaxXay i paHHsAra anagy uecra

Hsama coni ui HegacTtaTkoBas KOSibKacLb LyKpY

Hepaxon myki

BbikapbiCTaHHE Bsnika KonbkacLi BaakacLi i Baakix iHrpaableHTay (Hanpbiknag, érypra)

Xneb He npanékcs Y LaHTPbI

lMpa3mepHas KonbkacLb BaAKiX iHrpaapleHTay
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BEJIAPYCKA4

BynHasapHICTbI MAKiLL

Hama coni

3aHaara rapadyasi Baga

MpasmepHas Konbkacup LecTa

HenpaneyaHas naBepxHs xneba

MpaamepHas KosibkacLb Myki (acabnisa kani Bbl nauaue 6enbl xne6)

Mpa3mepHas KonbkacLb APOXAXaY Ui Hepaxon coni

Mpa3mepHas KonbKacLb LlyKpy

IHWbIA canoakKis iIHrPaapIeHTbI, anpoy LyKpy

Mskilw Hapa3aHbIx kaBanaykay 3spHICTbI i
HepayHamepHbl

Bbl He acTyagini xneb nepap, Hapaskari (3aniluHsas Binbralb He nacnesna BbinapbiLLa)

AAOATKOBbISt MAM4bIMACLL
NMamsaub

— [lpbl aBapblHbIM AAKMIOY3HHI 3neKkTpasHeprii nagyac npaupl akTbiBipyeuua

DYHKUBIA NamMsaLi npauarnacuo aa 7 xeiniH.

— Tpbl agHayneHHi anekTpacinkaBaHHsa Ha npauary 7 XsifniH npbinaga npausrsae  — Jlo6pa npacylwbiue 3AbIMHbISA A3Tani,nepL YbiM ycTaHaynisaup iX y npauoyHyio
BblKaHaHHe 3a4aA3eHali nparpaMbl 3 MOMaHTY, Ha sikiM siHa Obina npbinbIHEHA. Kamepy.
— Y BbiNaaKy aAcyTHacCLi anekTpacinkaBaHHs 60nbLl 7 XBiNiH, HeabxoaHa HaHoBa  — He anyckariue Kopnyc npbinaabl, CeTKaBbl LWHYP i BifIky ceTkaBara WwHypa y Bany

3arpysiub NpagykThl i 3anparpaMasalb npbiiagay.

YbICTKA | gornan

Ma 3aBAPLUBHHI NpaLbl BbIK/OYbILE Npbiiaay, BeIMiLe BiNky ceTkaBara WwHypa3  — [lepag TbiM, sk npbibpaub npbiiagy Ha 3axoyBaHHe, 3pabiue sie YbICTKY i
paseTki i aakoYbiLe ceTkaBbl LWHYP af rHa3ga (16), pasmeluyaHara Ha koprnyce

MynbTbIBapKi (5).
— MavakaiiLe, nakynb Npbiaga acTbiHe.

— Yce 30bIMHbIS A3Tani npambliiue UEnnan Bagoi 3 HEeNWTpasbHbIM MbIAHBIM

cpoakam.

Harartka: — Kani nonacup (4) He 3abiMaelua 3 Boci, HarloyHiue ¢opmy (2) uénnarii

Bazovi i navakariue kanis 30 XBiliH.

3AXOYBAHHE

i iHLWbIA BagKacLi.

[avakanuecs sie noyHara BblCbIXaHHS.
— 3axoygarile npbinagy y cyxiMm npaxanogHsiM MecLbl, HeAaCTYMNHbIM ANs A39Uein

i nloasen 3 abmexaBaHbIMi MarybiMacLaMi.

— MMpatpbiue kopnyc (5) i Beyka (9) 3nérky BiNbroTHal TkaHiHai, nacns yaro

BBITPbILLE HACyXa.
YCTAPAHEHHE HAICMPAYHACLIAY

HSICMPAYHACLib

NPbIYbIHA

YCTAPAHEHHE

Ha gbicnnei agnioctpasanics 3Haki «<EQ1»,
AKia cynpasazxatouua nayTopHbIMi rykaBbIMi
cirHanami

Mpbinaga He acTbia Nacna NanapagHsara by
BbIMeuKi

ApkniodblLe npbinagy ag ceTki, BoiMiue dopmy, panue
npbinazase acTbillb NPbl XaTHAN TaMNepaTypbl

3Haki «Err» Ha ablcnnei, skia cynpasagykatouua
nayTopHbIMI FyKaBbIMi cirHanami

HsinpaginbHas ycTaHoyka popmbl A5 Bbineyki (2)

BbikntoyblLe npbuiagy, agkpbliiLe Beyka, ycTaHasiue
dopMy Ans BbiNeyki i NaBspHiue fe na ragdiHHikasan
CTpasny, bl ga ynopa

3Haki «<EEE» Ha gbicnnei, sikia cynpasagatouua
nayTopHbIMi ryKaBbIMi CirHanami

AGpbiBaHHe AaTyblka TaMrneparypbl

BbikntoyblLe Npbiiagy i 3BApHILECs Y ayTapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LLBHTP

3Haki «HHH>» Ha gbicnnei, sikia cynpaBagatouua
nayTopHbIMI FyKaBbIMi cirHanami

TamnepaTypHbl AaTyblK HE NpaLye Y BbiHiKy kapoTkara
3aMblKaHHs

BbikntoybiLe Npblnagy i 3BSpHiLecs Y aytapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LLBHTP

J1bIM 3 BEHTBINSALINHbIX aATYNiH

IHFpaAbIeHTLI NaTpanini Ha HarpaBasibHbl ANEMEHT

BbIk/toYbILE MPbINAaAY, BbIHAYLLUbI Bifiky CETKaBara LUHypa

3 paseTki. Boimiue dpopmy, aavile npbinanse acTbilp.

BinbroTHan TkaHiHam npatpbiLe CLeHKi NnpaLoyHarn kamepsbl

i HarpaBaJsibHbl 31IEMEHT

FaToBbl xNe6 anay, HixkHsa YacTka xneba
BiflbroTHas

Macnsa Beineyki xne6 3actasaycs y xnebaneup
3aHapaTa pgoyra

Bbinsikatoubl xneb na ratamy pauanTy, Beikovaiile
npbiagy aapasy nacns Bbineyki xneba

Xneb6 npbinin Aa cueHak GopMbl A1 BbiNeyki

HixHas yacTtka xneba npbiiinna ga nonacusy s
3aMeLLBaHHS

Mepap ycTaHoykan 3masBariLe nonacui aneem

Bei6paHbl HANPaBiNbHbI PIXKbIM

Mparnen3able JacTynHbIA Nparpambl Bbineyki, BblbsipbiLie
iHLWYlO Nparpamy nayTopHbIMi Haujickami KHomnki «MEHIO»

YacTae agkpbIULE Bevka nagyac npaubl

AOKpbiBariLe Be4ka TOJbKi Ma 3anbiTy nparpambl 4Jis
nabayneHHs 0afaTKoBbIX iIHFP3AbleHTaY.

CTpykTypa xneba HeagHapoaHas Ui xneb He
aTpbiMaycs
npaupl

Mpausrnae agknoyY3HHE aNeKkTpasHeprii nagyac

3aHoBa 3aknaasiue Heabxoa4HbIA IHFP3AbIEHTHI | NaYHiLe
BbIMeYKy cravyaTky

Pyx nonacusy 3abnakipaBaHbl

Bbimiue dpopmy i npasepue, Ui kpyuiyua npbisag,. Y
BbINaaKy HACNpayHacLji 3BsipHiLecs ¥ aytapbi3aBaHbl
C3PBICHbI LLBHTP

KamnnekTtaubig

MynbTbineyka — 1 WwT.

Kowbik gns ppbiuopy — 1 WwT.

dopma ans Bbineyki — 1 Wwr.

Kpy4ok st BbIMaHHs nonacui — 1w,
Jlonacup ans 3amMeLlBaHHsA — 1 LWT.
Lybinubl Ans yapbl — 1 W,

Yapa - 1wrT.

Beuka yapsbl -1 WT.

MepHas émictacupb ans xnebaneuki -1 wT.
MepHas émicTacub ons MynbTbiBapKi- 1WWT.
MepHas nbikka — 1wWT.

AnanoHik — 1 wr.

Nanartka — 1wT.

JlaTtok ons rataBaHHsA Ha napbl- 1wWT.
CeTka onsa TBapary — 1wr.

62

TaxHi4HbIA XapaKTapbICTbIKi

HanpyxaHHe cinkaBaHHs: 220-240 B ~ 50/60 Iy,

MakcimanbHas crnaxbiBaHas MaryTHacLb Y paxbiMe MysbTbiBapki: 900 BT
MakcimanbHas crnaxbiBaHas MaryTHacLb y paxbimMe xnebaneuki: 800 BT
Kam6iHaBaHasi maryTHacub: 1700 BT, 230 B

BbiTBOpPUA nakigae 3a caboli npaBa 3MsHsLb XapakTapbiCTbiKi npbibopa 6e3
nanspaaHsara anaBsiLLY3HHs!.

TapmiH cnyx6bi npbi6opa — 3 ragsl.

FapaHTbig
Mappabss3Hae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara abenyroyBaHHs MOryT Obllb aTpbiMaHbl
y Taro abinepa, y akora Obiia HabbiTa TaxHika. Mpbl 3Bapoue 3a rapaHTbliHbIM
abcnyroyBaHHem abaBsi3koBa MaBiHHA OblLb Npaa’ayneHa kynyas anbbo KeiTaHLUbIsA
ab annaue.

EAL
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KO’P XIL TAOM PISHIRGICH - 5G NON PECHKA
83 xil pishirish dasturli universal ko’p xil taom pishirgich. Asosiy pishirish dasturlari —
ko’p xil oshpaz, non pishirish, frityurda qovurish, yogurt va tvorog tayyorlash.

Qismlari

1. Frityurda qovurishga ishlatiladigan savat
2. Non pishiriladigan qolip

3. Parrak (4) olinadigan ilmoq

4. Xamir qoradigan parrak

5. Ko’p xil taom pishirgich korpusi

6. Displey

7. lIshlatish paneli

8. Qopgogni ochadigan tugma

9. Qopgoq

10. Qaraladigan oyna

11. Bug’ klapani

12. Bug’ chigadigan o’rni

13. Tomchi to’planadigan idish

14. Qizitgich

15. Harorat sezgichi

16. Elektr shnur ulanadigan o’rin

17. Berkitgich mahkamlagichi

18. Berkitgich

19. Idish olinadigan qisgich

20. Idish

21. Idish (20) qopqgog’i

22. Nonpechka o’lchov idishi

23. Ko’p xil taom pishirgich o’lchov idishi
24.O’Ichov qoshig'i

25.Cho’mich

26. Kaftgir

27. Elektr shnuri

28. Bug’'da pishirishga ishlatiladigan lappak
29. Tvorog solinadigan to’r xalta

Ishlatish paneli

30. «<KO’P XIL OSHPAZ» tugmasi

31. «KO’P XIL TAOM PISHIRGICH» tugmasi

32. Belgilanadigan ko’rsatgichni ko’paytiradigan tugma «+»
33. Belgilanadigan ko’rsatgichni kamaytiradigan tugma «-»
34. «<NONPECHKA» tugmasi

35. «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi

36. «kMENYU» tugmasi

37. «OK» tugmasi

Diqqat!

Qo’shimcha himoya bo’lishi uchun ko’p xil taom pishirgich quvvat oladigan elektr
manbaiga nominal ishlab ketadigan tok kuchi 30 mA dan oshmaydigan himoya
o’chirish moslamasini (HO’M) o’rnatish to’g’ri bo’ladi, HO’Mni o’rnatishga mutaxassisni
chagqiring.

EHTIYOT CHORALARI

Ko’p xil taom pishirgichni ishlatishdan oldin go’llanmasini diggat bilan o’qib chiging,

keyinchalik kerak bo’lganda o’qib bilish uchun qo’llanmasini saglab olib go’ying.

Ko’p xil taom pishirgichni fagat magsadiga muvofiq, qo’llanmasida aytilgandek

ishlating. Jihoz noto’gri ishlatilsa buzilishi, foydalanuvchi yoki uning mulkiga zarar

qilishi mumekin.

« Jihozni ishlatishdan oldin elektr shnuri bilan jihoz korpusidagi elektr shnur
ulanadigan joyni diggat bilan garab, biror joyi shikastlanmaganini tekshirib ko’ring.
Elektr vilkasi, elektr shnuri yoki elektr shnur ulanadigan joyi shikastlangan jihozni
ishlatmang.

» Ishlatishdan oldin elektr manbaidagi tok kuchi jihoz ishlaydigan tok kuchiga to’g’ri
kelishini tekshirib ko’ring.

« Elektr shnuriga Yevropa standartidagi vilka biriktiriigan, uni yerga ishonchli
tutashgan rozetkaga ulang.

« Jihozni elektrga ulaganda o’tkazgich ishlatmang.

» Elektr shnuri jihoz korpusidagi ulanadigan o’rniga, elektr vilkasi esa rozetkaga zich
ulangan bo’lishi kerak.

» Fagqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan elektr shnurini ishlating, boshqga jihozlar
elektr shnurini ishlatmang.

« Fagqat jihozning o’ziga qo’shib beriladigan olinadigan gismlarni ishlating.

« Jihozni tekis, issiqga chidamli, suvdan, issiq chigaradigan vositalar va ochiq
olovdan nariroqga qo'ying.

» Jihozni xonadan tashgarida ishlatish ta’giglanadi.

« Jihozni rozetkaga qo’l uzatish oson bo’ladigan qilib qo’ying.

« Jihozni havo yaxshi aylanadigan joyda ishlating.

« Jihoz quyosh nuri tushadigan joyda turmasligi kerak.

» Jihozni devorga, mebelga yaqin go’'ymang. Ko’p xil taom pishirgich korpusi bilan
devor yoki mebel orasida kamida 20 cm, ko’p xil taom pishirgich ustida esa kamida
30-40 cm ochiq joy bo’lishi kerak.

« Elektr shnurini gizigan yuzalarga tekkizmang, mebel o’tkir girrasidan o’'tkazmang.
Elektr shnur izolyatsiyasini shikastlantirmang.

»  Elektr shnuri bilan elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlash ta’giglanadi.

« Jihozni elekirdan ajratganda elektr shnuridan emas, elektr vilkasidan ushlab
rozetkadan chiqaribo oling.

« Jihozni, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga yoki boshqga suyuqlikka solmang.

« Jihoz suvga tushib ketsa elektr vilkasini tez rozetkadan chiqarib oling, shundan
keyingina jihozni suvdan olsa bo’ladi. Ishlatish mumkinligini bilish uchun jihozni
vakolatli xizmat markaziga olib boring.
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« Jihozning bug’ chigadigan joylariga yot jism kiritmang, jihoz qopgog'i bilan korpusi
orasiga biror yot jism kirib qolmasligiga qarab turing.

« Jihozni qarovsiz qoldirmang. Ishlatiimayotgan bo’lsa albatta jihozni o’chirib,
elektrdan ajratib qo’ying.

* Kuyib qolmaslik uchun bug chigadigan joyi ustiga engashmang. Ovqat
pishayotganda va ovgat pishishi bilan ko’p xil taom pishirgich qopgog’ini ochganda
juda ehtiyot bo’ling. Bug’ kuydirishi mumkin!

« Jihoz «Qovurish» usulida ishlayotganda, gizigan yog’ sachrab kuydirmasligi uchun,
gasqon idishi ustiga engashmang.

« Bug’ klapanini toza tuting, kirlansa, tozalab turing.

« Idishi, berkitgichi va bug’ klapani gqo’yilmagan jihozni ishlatish gat’iyan ta’qiglanadi.
Masallig solinmagan yoki yetarli suyuglik quyilmlagan, yog’' solinmagan ko’p xil
taom pishirgichni ishlatish ham ta’qgiglanadi.

« Silikon zichlagichi shikastlangan ko’p xil taom pishirgichni ishlatish ta’qiglanadi.

* Quruqg masalliq bilan suyuglik migdori borasidagi tavsiyalarga aniq amal giling.

« Jihoz ishlayotganda idishini olmang.

« Non qolipiga biror buyum solib qo’yish, saglash ta’qgiglanadi.

« Jihoz ustiga biror boshga maishiy jihoz go’ymang.

» Ishlayotganda ko’p xil taom pishirgich ustini yopib go’ymang.

Diqqat! Ovgat bug’da pishiriladigan bo’lsa idishdagi suv kamayib ketmasligiga qarab

turing, zarur bo’lsa suv quying. Jihozni garovsiz goldirmang!

« Ishlayotgan jihozni joyidan olish ta’qgiglanadi. Joyidan olish kerak bo’lsa oldin ko’p
xil taom pishirgichni elektrdan ajrating, sovushini kutib turing, so’ng ko’tarishga
ishlatiladigan dastagidan ushlab ko’taring.

« Ko'p xil taom pishirgich ishlayotgada ustki gopgog'’i, idishi va korpus gismlari gizib
ketadi, ularga qo’l tekkizmang, gizigan idishini olish kerak bo’lsa gisgich bilan oling
yoki oshxona qo’lqopi kiying.

« Jihoz ishlayotganda gizigan yuzalariga qo’l tekkizmang.

« Jihoz ishlayotganda ish kamerasi ichiga qo’lingizni tushirmang.

« Pishgan nonni olganda non qolip dastagidan ushlang, tutgich ishlating yoki issiq
o’tkazmaydigan oshxona qo’lqopi kiying.

« Kuydirmaydigan goplamasi shikastlanmasligi uchun pishgan nonni olganda o’tkir
yoki metall buyum ishlatmang.

« Jihoz noto’g’ri ishlatilgan bo’lsa (qo’llanma bandlarida aytilgan talablar bajariimasa
yoki pishirish vaqti ko’payib ketsa) non kuyib ketishi, tutun chigishi mumkin.
SHunday bo’lganda jihozni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigarib olib
go’ying. Non golipini olishdan oldin jihoz to’liq sovushini kutib turing.

* Ko'p xil taom pishirgich frityur usulida ishlatiladigan bo’lsa idishdagi yog’ «1 L»
chizig'idan tushib ketmasin va «2 L» chizig’idan oshib ketmasin.

* Masallig og'irligi 700 grammdan ko’payib ketmasligi kerak.

* Qizigan yog'ga faqat issiqgga chidamli, dastagi issiq o’tkazmaydigan asbob
ishlating.

* Qizigan yog'ni aslo quyib olmang.

 lloji boricha idishga qurug masalliq soling, sababi gizigan yog'ga 0z bo’lsa ham suv
tegsa yog’ sachrab ketadi.

» Jihozga ortigcha masalliqg solmang. Masalliq yonib ketishi mumkin.

* Yog’yonib ketsa jihoz elektr vilkasini tez rozetkadan chiqgarib oling, ustiga qalin, iloji
boricha, yonmaydigan mato tashlang.

OLOVGA ASLO SUV SEPMANG!

*  Qovurishga ishlatilgan yog’ to’liq sovumasdan jihozni joyidan olmang.

« Jihozni vaqtida tozalab turing.

« Bolalarni ehtiyot gilish uchun o’rashga ishlatilgan polietilen xaltalarni garovsiz
goldirmang.

Diqqgat! Bolalar polietilen xalta yoki o’rashga ishlatilgan plyonkani o’ynashlariga

ruxsat bermang. Bo’g’ilish xavfi bor!

« 8 yoshga to’'lmagan bolalar ishlayotgan jihoz korpusiga, elektr shnuri va elektr
vilkasiga qo’l tekkizishlariga qo’l tekkizmang.

« Bolalar jihozni 0’yinchoq qilib o’ynashlariga ruxsat bermang.

« Ishlayotgan jihoz yaginida bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlar bo’lganda
aynigsa ehtiyot bo’ling.

« Jihoz 8 yoshga to’'lmagan bolalarning ishlatishiga mo’ljallanmagan.

+ 8 yoshdan katta bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlar fagat ularning
xavfsizligi uchun javob beradigan inson garab turganda va jihozni xavfsiz ishlatish
goidalari to’liq va tushunarli gilib o’rgatilgan, noto’g’ri ishlatiiganda ganday xavf
bo’lishi mumkinligi tushuntirilgan bo’lsagina jihozni ishlatishlari mumkin.

» Jihozni xonadan tashgarida ishlatish ta’giglanadi.

« Shikastlanmasligi uchun jihozni fagat zavoddan kelgan qutisida boshqga joyga olib
boring.

« Jihozni elektrdan ajratganda elekir shnuridan emas, elekir vilkasidan ushlab,
ehtiyot bo’lib rozetkadan chigarib oling.

« Elektr vilkasi, elektr shnuri shikastlangan, ishlab-ishlamayotgan yoki tushib ketgan
jihozni ishlatish ta’qgiglanadi.Jihozni 0’zingiz tuzatishga harakat gilmang. Tuzattirish
kerak bo’lsa vakolatli xizmat markaziga olib boring.

« Jihozni bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning qo’li yetmaydigan joyga
olib gqo’ying.

JIHOZ FAQAT UYDA ISHLATISHGA MO’LJALLANGAN

IDISHI (20) BILAN NON QOLIPINI (2) ISHLATISH QOIDALARI

« Ko’p xil taom pishirgich bilan gismlarini fagat bevosita magsadiga muvofiq ishlating.

« Idishini (20) gizitgich vositalar yoki ovqat pishiriladigan yuzalarga go’ymang.

« Idishi (20) bilan non qolip (2) o’rniga boshga idish ishlatish ta’qgiglanadi.

» Qizitgich (14) yuzasi, idish (20) osti va qolipi (2) doim toza va quruq bo’lishiga
qarab turing.

* Kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanmasligi uchun non qgolipidan nonni olishga
o'tkir yoki metall buyum ishlatmang.

* Kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanmasligi uchun masalligni idishning (20)
o'zida maydalamang.

« Idishi (20) bilan non qolipiga (2) biror buyum solib qo’ymang, nimadir saglashga
ishlatmang.
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< Idishdagi (20) ovgatni fagat cho’'mich (25) yoki kaftgir (26) bilan aralashtiring,
yog'och, plastik yoki silikon oshxona asbobi ham ishlatsa bo’ladi.

« Idishdagi (20) ovgatni metall asbob bilan aralashtirish ta’qiglanadi, idishning (20)
kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanishi mumkin.

« Ziravor yoki xushbo’y moddalar qo’shib ishlatilgan ovqat olinishi bilan idishini (20)
yuvish tavsiya gilinadi.

« Kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanmaslilgi uchun idishini (20), non golipini (2)
ovgat pishishi bilan sovuq suvga solmang, oldin sovushini kutib turing.

« Idishi (20) bilan non qolipini (2) idish yuvadigan mashinaga solish
ta’qiqlanadi.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

Jihoz sovuqda olib kelingan yoki turgan bo’lsa ishlatilishidan oldin kamida ikki

soat xona haroratida turishi kerak.

< Jihozni qutisidan oling, ishlashiga xalagit beradigan yelimlangan yorliglarini,
o’rashga ishlatilgan ashyolarni olib tashlang.

« Ko'p xil taom pishirgichni tekis, issiqga chidamli, issiq chigaradigan jihozlardan
(gaz, elektr o’choq yoki ovqat pishiriladigan yuzalardan) nariroqq qo’ying.

< Jihozni korpusi bilan devor orasida kamida 20 cm, ustida esa kamida 30-40 cm
ochiq joy bo’ladigan qilib qo’ying.

¢ Jihozni chigadigan bug’ harorati ta’sir qilib shikastlanishi mumkin bo’lgan
buyumlarga yaqin go’ymang.

Diqqat! Jihozni suv solingan vanna, idish yuvgich yoki boshqa idishlarga yaqin

Jjoyga qo’ymang.

« Tugmasini (8) bosib qopgog'’ini (9) oching va idishini (20) oling.

* Mo"tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suv bilan hamma olinadigan gismlari bilan
jihozlarini yuving: frityur savati (1), non qgolip (2), iimoq (3), xamir qoradigan parrak
(4), idish oladigan tutgich (19), idish (20), o’Ichov idishlari (22, 23), o’'Ichov qoshig’i
(24), cho’'mich (25), kaftgir (26), bug’da pishirishga ishlatiladigan lappak (28), so’ng
chayib, quriting.

« Jihoz korpusini (5) nam mato bilan arting, so’ng qurug mato bilan artib quriting.

« Bug’ klapanini (11) oling, klapanni mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda
yuving, so’ng yaxshilab quritib, joyiga qo’ying.

« Mahkamlagichini (17) bosib, so’'ng tortib berkitadigan to’sig’ini (18) oling.
Berkitgichni (18) mo”tadil yuvish vositasi go’shilgan iliq suvda yuving, so'ng
yaxshilab quritib joyiga qo’ying: berkitgich (18) pastini qopgoqga (9) Kkiritib,
mahkamlagichidan (17) shiqillagan ovoz eshitiiguncha, berkitgich yuqorisidan
bosing.

« Berkitadigan to’sig’i joyiga qo’yilmagan bo’lsa gopqgog’i (9) yopilmaydi

ISHLATISH

Ishlatish paneli

— Ishlatish panelidagi tugmalar bosilganda ovoz eshitiladi.

— Uch marta ketma-ket eshitiladigan ovoz tugma noto’g’ri bosilganini bildiradi.

«KO’P XIL TAOM PISHIRGICH» usulida ishlatish

Diqqat!

« Ishlayotgan jihozni aslo qarovsiz qoldirmang.

*  Kuyib qolmaslik uchun qopqog’ini (9) ochganda ehtiyot bo’ling, jihoz
ishlayotganda bug’ chiqadigan joylari (12) ustiga engashmang, tananing
ochiq joylarini idish (20) bilan non qolip (2) ustiga keltirmang!

* Ko’p xil taom pishirgich birinchi marta ishlatilganda qizitgichidan bir oz hid
chiqishi mumkin.

* Kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanmasiligi uchun non qolip (2) bilan
idishga (20) metall asbob ishlatmang.

1. Tugmasini (8) bosib ko’p xil taom pishirgich qopgog’ini (9) oching. Ko’p xil taom
pishirgich ish bo’Imasiga idishni (20) qo’ying.

2. Reseptda aytilgandek qilib idishga (20) masalligni soling (Reseptlar kitobiga
qarang).

Eslatma: Idishga (20) solinadigan masalliq ko’pligini bildiradigan «10» chizig’idan

oshib ketmasin va kamligini bildiradigan «2» chizig’idan kamayib ketmasin.

— Yormalar uchun (guruchdan tashqari) ko’p chizig’i «8» bo’lad.

Masalliq bilan suv solishga misol (misol qilib guruch olingan):

— Guruchni o’lchov idishida (23) o’lchab soling (bitta o’lchov idishiga taxminan 160 g
guruch sig’adi), guruchni yuvib idishga (20) soling.

— Guruchga qancha suv solinishi idish (20) ichidagi chiziqda ko'rsatilgan (idish
ichidagi « CUP» chizig’iga qarab solinadi).

— Suvni ko’rsatilgan chiziqqa qarab quyasiz.

Misol: - To’rt o’Ichov idishida guruch olinadigan bo’lsa «4CUPx»chizig’igacha yetkazib

suv quyiladi.

— Suyuq sutli ovqatlarga guruch bilan suv 1:3 ulushda quyiladi.

3. Idishni (20) jihoz ish bo’'Imasiga soling. Idish sirti qurug, toza bo’lishi, idishning o’z
esa qgizitgichda (14) giyshaymasdan, zich birikib turishi kerak.

Eslatma:

— idishni (20) yorma yuvishga ishlatmang, uning ichida masalliq to’g’ramang,
kuydirmaydigan qoplamasi shikastlanishi mumkin,

— ish bo’lmasi bilan idish (20) ostida biror buyum yo’qligini, kirlanmaganini,
suv golmaganini qarab ko’ring.

— ishlatishdan oldin idish (20) sirti bilan ostini artib oling.

— qizitgich (14) o’rtasiga harorat sezgichi (15) qo’yilgan. Sezgich jilishiga biror
buyum xalaqit bermasligiga qarab turing.

4. Ovgat bug’da pishiriladigan bo’lsa idishga (20) quyiladigan suv gaynaganda lappak
(28) ostiga tegmaydigan bo’lishi kerak. Masalliq solingan lappakni (28) idishga
(20) go’ying.

5. SHigillagan ovoz eshitilguncha qopgog'ini (9) yoping.

‘ ‘ VT-4209_A4_NEV.indd 64

64

6. Elektr shnur ulagichini o’rniga (16) ulang, elektr vilkasini esa rozetkaga biriktiring.
SHunda ovoz eshitilib displeyda (6) «00:00» alomati ko’rinadi.

7. «KOP XIL TAOM PISHIRGICH» tugmasini (31) bosing, displeyda o’chib-yonib
«Sho’rvax pishirish dasturi alomati bilan vaqgt alomati «0:30» ko’rinadi.

8. «MENYU» tugmasini (36) ketma-ket bosib ovqat pishiriladigan dasturni tanlang.
Tanlangan ovqat pishirish alomati o’chib-yonadi, displeyda yana o’zi belgilab
qo’yilgan dastur ishlaydigan vaqt ko’rinadi («Ovqat pishirish dasturlari» jadvaliga
garang).

9. «OKb» tugmasini (37) bosib tanlangan dasturni tasdiglang.

Eslatma: “Qaynatish i “Qovurish =" “Dimlash =" ya “Frityur o pishirish

dasturlarida “MENYU” tugmasini (36) ketma-ket bosib pishiriladigan masalligni

tanlang: sabzavot ‘A baliq “sw<”, go’sht <= ” yoki tovuq “®”. “OK” tugmasini (37)

bosib tanlangan masalligni tasdiglang.

10. Ovgat pishirish dasturi bilan pishiriladigan masalliq tanlanganidan keyin displeyda
(6) dastur ishlaydigan vaqt alomati o’chib-yonib turadi, dastur ishlaydigan vaqt o’zi
belgilab qo’yilgan bo’ladi («Ovqat pishirish dasturlari» jadvaliga garang).

11. Zarur bo’lsa «+» (32) va «-» (33) tugmalarini bosib dastur ishlaydigan vaqtni
o'zgartirishingiz mumkin, «OK» tugmasini (37) bosib tanlangan vaqtni tasdiglang,
shunda tanlangan vagqt displeyda (6) o’chmasdan yonib turadi.

Eslatma: - «Guruch» dasturida guruch pishadigan vaqtni o’zgartirib bo’lmaydi. Bu

dasturda 10-14-bandlarda aytilganlarni o’tkazib yuborasiz.

12. Zarur bo’lsa ovgat pishishi boshlanadigan vagtni keyinga surib qo’ysangiz bo’ladi.
Buning uchun «+» (32) va «-» (33) tugmalarini bosib ovgat gancha vaqgtdan keyin
pishishini belgilab qo’ying (30 dagigadan 24 soatgacha belgilab gqo’yish mumkin).
Agar ovqatni hozir pishirmoqchi bo’lsangiz bu bosqichni o’tkazib yuborasiz.

Eslatma: - Qovurish» va «Frityur» dasturlarida ovqat pishishi boshlanadigan vaqtni

keyinga surib bo’lmaydi.

13. Ovgat pishadigan dasturni ishlatish uchun «cBOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini
(35) bosing. Displeyda (6) ovqat pishishiga qolgan vaqt («Guruch» dasturidan
tashqari) ko'rinadi, ikki nugta o’chib-yonib turadi.

14. Agar ovgat pishishi boshlanadigan vaqt keyinga surib qo’yilgan bo’lsa displeyda
(6) keyinga surilgani alomati « g » ko’rinadi, jihoz ovqat pishirishni boshlagandan
keyin esa « ¥ » alomati o’chadi.

Eslatma:

— Ovqat pishirish dasturini to’xtatib turish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH»
tugmasini (35) bosing, displeyda (6) «(s) » alomati ko'rinadi, ovqat pishadigan
vaqt esa o’chib-yonib turadi.

— Ovqat pishirish dasturini yana ishlatish uchun yana «BOSHLASH/TO’XTATISH»
tugmasini (35) bosing, displeyda (6) « () » alomati o’chadi, ovqat pishadigan
vaqtdagi ikki nuqta esa o’chib-yonib turadi.

— Ovqat pishadigan dasturni o’chirish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini
(35) 3 sekund bosib ushlab turing.

15. Ovqat pishirish dasturining ishi tugagandan keyin 4 marta ovoz eshitiladi, ko’p xil
taom pishirgich 0'zi ovqatni issiq saglab turish usuliga o’tib ishlaydi, displeyda (6)
@ alomati ko'rinadi va ko’p xil taom pishirgich ovgatni gancha vagqt issiq saqglab
turishi ko’rinadi.

Eslatma:

— «Tvorog», «Qaynatish», «Qovurish» va «Frityur» dasturlarida ovqatni issiq saqlab
turish xususiyati ishlamaydi.

— «Pitsa» dasturida ovqatni issiq saqlab turish xususiyati 1 soat ishlaydi.

16. Issiq saqglab turish vaqti tugagandan keyin 4 marta ovoz eshitiladi, displeyda (6)
(®) alomati ko'rinadi.

Eslatma:

— Jihoz pishgan ovqatni 24 soatgacha issiq saqlab turgani bilan ovqatni idishda ko’p
qoldirish tavsiya qgilinmaydi, sababi ovqat buzilishi mumkin.

— Issiq saqlab turishni to’xtatish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35)
3 sekund bosib ushlab turing.

— Issiq saqglash xususiyatini sovuq ovqatni isitishga ishlatmang.

— Ovqat pishishiga qarab turing, zarur bo’lsa plastik cho’mich (25) yoki kaftgir (26)
bilan ovqatni aralashtiring.

17. Elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling, elektr shnurini ko’p xil taom pishirgich
korpusidagi (5) ulanadigan o’rnidan (16) chigaring.

18. Tugmasini (8) bosib qopqgog'ini (9) oching.

19. Qisgich (19) bilan yoki oshxona qo’lqopi kiyib idishini (20) oling.

20. Ko’p xil taom pishirgich sovushini kutib turing, so’ng tozalab oling.

Eslatma:

— Ovqat pishishiga qarab turing, ovqat pishganda ko’p xil taom pishirgichni o’chirib
qo’ying. Jihozni qarovsiz qoldirmang.

— Bug’da pishirish uchun «Qaynatish» dasturini ishlating.

— «Qovurish» dasturida jihoz oshxona plitasiga o’xshab ishlaydi, shuning uchun
ovqat pishishiga albatta o’zingiz qarab turing.

— Ko'p xil taom pishirgich «Pitsa» dasturida ishlayotganda qopqog’ini yopib qo’ying.

— Ovqat reseptlari reseptlar kitobida berilgan (jihozga qo’shib beriladi).
Reseptlarning hammasi tavsiya uchun berilgan, sababi ovqatga ishlatiladigan
masalliq miqdori bilan nisbati masalliq olingan joyning o’ziga xosligi bilan
dengiz sathidan balandligiga qarab har xil bo’lishi mumkin.

«TVOROG» dasturining ishlashi

Idish

Tvorog tayyorlashga ishlatiladigan idish steril bo’lishi kerak. SHuning uchun masalliq
solinadigan idishni oldin gaynoq suvda chayib oling.

Ishlatishdan oldin idish (20) sirtini, ostini quriguncha arting.

Tayyor bo’ladigan vaqti

Tvorog o’rtacha 4-6 soatda tayyor bo’ladi.

Xonadagi harorat past bo’lsa yoki tvorog olishga ishlatiladigan kefir sovugroq bo’lsa
tvorog tayyor bo’ladigan vaqt ko’proq bo’lishi mumkin.
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OVQAT PISHIRISH DASTURLARI VA OVQAT PISHADIGAN VAQT

Dastur Ishlaydigan vaqti (soat) O’zi 'belgllab qo’yilgan Ke){u}ga? suriladigan vaqti Issiq saglab turishi
vaqti (soat) (ko’pi bilan)
Sho’rva 0:05 - 2:00 0:30 24:00 24:00
Guruch - - 24:00 24:00
Yorma 0:05 — 2:00 0:20 24:00 24:00
Palov 0:05 - 2:00 0:30 24:00 24:00
Pitsa 0:05 — 2:00 0:30 24:00 1:00
Tvorog 4:00 - 6:00 4:00 24:00 yo'q
5 0:05 - 2:00 0:20
Qaynatish ﬁ
Sabzavot /* 0:05 — 2:00 0:25
Baliq @I 24:00 yo'q
0:05 - 2:00 0:30
Go’sht @'
Tovuq @ 0:05 - 2:00 0:25
0:20
Qovurish -
Sabzavot 0:25
Baliq alp 0:05 - 1:00 yo'q yo'q
0:30
Go’sht @'
Tovuq L 0:25
0:20
Dimlash e
Sabzavot 0:30
Baliq @< 0:10 - 4:00 24:00 24:00
0:40
Go’'sht @'
Tovuq L 0:30
0:20
Frityur LEEJ-
Sabzavot 0:15
Balig alp 0:05 — 1:00 yo'q yo'q
0:20
Go’sht @'
Tovuq L g 0:25

Saqlanish muddati

Sutdan olinadigan mahsulot saglanadigan vaqt unga ishlatilgan mahsulot sifati, achish
sharoiti (ishlatilgan idish tozaligi va hk.), saglanadigan sharoitga bog’liq bo’ladi.
Tayyor tvorog o'rtacha 7 kundan ko’p saglanmaydi.

Idishni (20) ko’p xil taom pishirgich ish bo’lImasiga soling.

1

2.
3.

. Tugmasini (8) bosib ko’p xil taom pishirgich qopgog’ini (9) oching. Idishni (20) ish

bo’Imasiga soling.

Idishga (20) kefir (yoki go’shimchasiz ivitilgan tabiiy yogurt) soling.

Qopgog’ini (9) yopib «TVOROG» dasturi ishlaydigan vaqtni 6 soatga qo’ying
(«Ko’p xil taom pishirgich» usulida ishlatish» bo’limiga qarang).

. Jihozni joyidan olmang, tayyor bo’layotgan mahsulotni aralashtirmang.
. Dastur ishi tugagandan keyin elektr vilkasini rozetkadan chiqgarib oling, elektr shnur

ulagichini esa ko’p xil taom pishirgich korpusidagi (5) o’rnidan (16) chigarib oling.

. Qopgog'ini (9) oching, qgisgich (19) bilan ushlab idishini (20) ish kamerasidan oling.
. Idish (20) ichidagi masalligni tvorog solinadigan to’r xaltaga (29) solib idish yuvgich

yoki biror idish ustiga osib zardobini oqizib qo’ying.

. Zardobi ogib bo’lgandan keyin (taxminan 3-4 soatda) tayyor tvorogni to’r xaltadan

(29) oling.

«Frityur» dasturining ishlashi

1.

Tugmasini (8) bosib qopgog’ini (9) oching, ish bo’Imasiga idishini (20) soling.

2. Idishga (20) yog’ quying. Quyiladigan yog’ «1L» chizig’idan kamayib ketmasin va
«2L» chizig'idan ko’payib ketmasin.

3. Qopgog'ini (9) yopib qo’ying.

4. «FRITYUR» dasturiga o’ting, pishiriladigan masalligni tanlang («Ko’p xil taom pis-
hirgich» usulida ishlatish» bo’limiga garang).

5. Dastur to’g’rilanganidan keyin «OK» tugmasini (37) bosing, so’'ng «BOSHLASH/

TO’XTATISH» tugmasini (35) bosing. Jihoz yog'ni gizdirishga o'tib ishlaydi,
displeyda o’chib-yonib & alomati ko'rinadi.
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Yog' gizigandan keyin 5 marta ovoz eshitiladi, & alomati o’chadi. SHunda jihoz
ishlatishga tayyor bo’ladi.

Savat (1) dastaklarini biriktirib savat (1) tutgichiga kiritib qo’ying.

Savatga (1) pishiriladigan masalligni soling, lekin solinadigan masalliq 400 g dan
ko’p bo’'lmasligi, qurug bo’lishi kerak, agar masalliq muzlagan bo’lsa iloji boricha
ko’proq muzini tushiring.

9. Ehtiyot bo’lib gopgog'ini (9) oching.

10.

1.

12

13.

14

16.

17.
18.

19
20

65

Yog’ sachrab kuydirmasligi uchun oshxona qo’lqopi kiying, savat (1) dastagidan
ushlab savatni (1) sekin idish (20) ichiga tushiring.

Savat (1) dastagini biriktiring va uni savatdan ajratib oling.

. Qopgog'ini (9) zich yoping.

“BOSHLASH/TO’XTATISH” tugmasini (35) bosing, ovoz eshitiladi va jihoz ishla-
shda davom etadi.

. Ovgat pishgandan keyin gopqog'ini (9) oching.
15.

Oshxona qo’lqopi kiying, savat (1) dastagini biriktiring va savat (1) tutgichiga kiri-
tib qo’ying.

Savatni (1) dastagidan ushlang, yog’ silgib tushishini kutib turing, so’ng pishgan
ovqatni biror idishga soling.

Keyingi masalligni pishirishdan oldin jihoz qizishini kutib turing (¢ alomati o'chadi).
Ovgat pishirib bo’lgandan keyin elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling, elektr
shnur ulagichini ko’p xil taom pishirgich korpusidagi (5) ulanadigan o’rnidan (16)
chigarib go'ying.

. Qopgog'ini (9) oching, jihoz sovushini kutib turing.

.Qisgich (19) bilan idishni (20) oling, idishdagi yog'ni quyib oling va tozalang.
Eslatma:

Oynasidan (10) qarab yoki qopqog’ini (9) qiya ochib ovqat pishishiga qarab turing.
Issiq bug’ yoki gizigan yog’ kuydirishidan ehtiyot bo’ling.

Issiq bug’ kuydirmasligi uchun jihoz ustiga engashmang, qo’lingizni idish (20) yoki
bug’ klapanidagi (11) bug’ chiqadigan joy (12) ustiga keltirmang.
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FOYDALI MASLAHAT

Yog’

Yugqori sifatli tozalangan o’simlik yog'i (masalan pista yoki jo’xori yog'i) ishlating.

— Idishga (20) yog'ni jihozni ishlatishdan oldin quying.

— Har safar ishlatilgandan keyin yog'ni filtrlab oling.

Yog’ quyidagicha filtrlanadi:

* Ovgat pishgandan keyin jihozni elektrdan ajratib qo’ying, yog’ sovushini kutib
turing.

* Filtrlaydigan qog’oz yoki yuga paxtali matoni temir elak yoki suzgichga qo’yib yog'ni
suzib oling.

— Har xil yog'ni qo’shib ishlatmang.

— Ovaqat pishirish orasi ko’p bo’lsa frityurni o’chirib qo’ying.

— Tarkibida suv ko’p bo’ladigan masalligni (masalan, kartoshkani) pishirish orasini
yaqinroq qilib, vaqti-vaqti bilan savatni olib savatdagi masalliq yog'ini silgitib pis-
hirish kerak.

— Birgism masalliq pishirilgandan keyin keyingi masalligni pishirishdan oldin yog'dagi
masalliq goldig’ini olib tashlang, shunda yog’ ko’proq ishlatishga yetadi.

— Yog'ni vagtida almashtirib turing (taxminan 8-12 marta ishlatiigandan keyin
almashtiriladi).

— Qiziganda ko’pirsa, mazasi yoki hidi buzilsa, qorayib yoki quyilib ketsa yog'ni
almashtirish kerak.

— Agar «Frityur» dasturini kam ishlatsangiz yog’ yoki moyni yopiq plastik yoki shisha
idishga solib, salgin joyga (iloji boricha, sovutgichga) olib qo’ying.

— Yog'ni idishning (20) o’ziga solib olib go’ymang.

Ovqat pishirish borasidagi tavsiyalar

— Bir necha xil masalliq pishiriladigan bo’lsa oldin pastroq haroratda pishadigan
masalligni pishirib oling.

— Agar masallig chala pishirib olingan bo’lsa uni xom masalliqdan ko'ra balandroq
haroratda qovurish kerak bo’ladi.

«KO’P XIL OSHPAZ» usulining ishlashi

«KO'P XIL OSHPAZ» usulida 45 dasturni ishlatuvchi o’zgartirishi mumkin. Bu usulda

ovqat pishadigan haroratni, vaqtni, gizish usulini 0’zgartirish mumkin: pastki qgizitgich yoki

«konveksiya» (pastki va yon gizitgichlarni bir vagtda ishlatsa bo’ladi).

Ishlatuvchi dasturlari 4 bosgichga bo’linadi, ularning har biri 4 soatgacha

(240 dagigagacha) ishlashi mumkin. Har bitta bosgichida ovgat pishadigan haroratni

belgilab qo’ysa bo’ladi. Pastki qgizitgich («d» xarfi bilan ko'rsatiladi) harorati 40°C

darajadan 180°C darajagacha belgilanadi, «konveksiya» usulida («c» xarfi) harorat
70°C darajadan 160°C darajagacha belgilanadi.

1. Tugmasini (8) bosib gopgog’ini (9) oching, idishni (20) ish bo’'Imasiga soling.

2. Reseptda aytilgandek qilib masalligni idishga (20) soling (Reseptlar kitobiga
garang).

Eslatma: Idishga solinadigan masalliq ko’pligini bildiradigan «10» chizig’idan

ko’payib ketmasin va kamligini bildiradigan «2» chizig’idan kamayib ketmasin.

Yormalar uchun (guruchdan tashqari) ko’p chizig’i «8» bo’ladi.

3. Idishni (20) jihoz ish bo’lmasiga qo’ying. Idish sirti toza, quruqg bo’lishi,
gizitgichda (14) giyshaymasdan, gizitgich yuzasiga zich birikib turishi kerak.

4. Ovgat bug’da pishiriladigan bo’lsa idishga (20) solinadigan suv gaynaganda lappak
(28) ostiga tegmaydigan qilib quyilishi kerak. Masalligni lappakka (28) solib idishga
(20) go'ying.

5. Qopgog’ini (9) yoping.

6. Elektr shnur ulagichini o’rniga (16) biriktiring, elektr vilkasini rozetkaga ulang.
Shunda ovoz eshitilib displeyda (6) «00:00» ko’rinadi.

Ishlatuvchi dasturlarini to’g’rilash i

1. «KO'P XIL OSHPAZ» tugmasini (30) bosing, displeyda (6) G alomati bilan
birinchi ishlatuvchini bildirib «R01» yozuvi, ishlatuvchi dasturi to’g’rilanishlari
ko’rinadi: displeyda (6) 4 bosgichda pishirish alomatlari - d1, d2, d3, d4,
shuningdek ¢1, c¢2, ¢3, c4 ko'rinadi («d» - pastki qizitgich ishlashini bildiradi,
«c» «konveksiya» usulida gizishini bildiradi), 100° - tegishli ovgat pishirish
bosqichidagi harorat, 0:00 — shu bosqichda ovqat pishadigan vaqt.

2. «MENYU» tugmasini (36) ketma-ket bosib to’g'rilanadigan ishlatuvchi dasturi
ragamini tanlang («P01», «P02»... «P45»).

3. Ishlatuvchi dasturini to’g’rilash uchun «KO’P XIL OSHPAZ» tugmasini (30) 3
sekund bosib ushlab turing. Displeyda (6) birinchi pishirish bosgichi alomati
ko’rinadi «d1».

4. Qizitish usulini tanlashingiz mumkin («d» - pastki qizitgich yoki «c» «konveksiya»
usuli).

5. «Konveksiya» «c» usuliga o’tkazish uchun «NONPECHKA» tugmasini (34) bosing,
displeyda (6) «c» alomati ko’rinadi.

6. Pastki gizitgichni ishlatish uchun «KO’P XIL TAOM PISHIRGICH» tugmasini (31)
bosing, displeyda (6) «d» alomati ko’rinadi.
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7. «MENYU» tugmasini (36) bosing, displeyda (6) &’3 alomati bilan shu bosgichda
ovqat pishadigan harorat ko’rinadi.

8. «+»(32) va «-» (33) tugmalari bilan giziydigan haroratini belgilab qo’ying.

9. «MENYU» tugmasini (36) bosing, displeyda ¥ alomati bilan oldin belgilab
go’yilgan ovqat pishadigan harorat ko'rinadi.

10. «+»(32) va «-» (33) tugmalari bilan shu bosgichda ovgat pishadigan vaqtni belgilab
qo’ying.

11. «kMENYU» tugmasini (36) bosing, displeyda keyingi ovqgat pishadigan bosgich
alomati ko’rinadi.

12. Keyingi bosgichlar uchun ham ishlatuvchi dasturi to’g’rilashlarini belgilab chiging.

13. To’g’rilashni saqglab go’yish uchun «OK» tugmasini (37) 3 sekund bosib ushlab
turing.

Eslatma: Agar dastur to’g’rilanishi saqlab qo’yilishini xohlamasangiz «OK»

tug ini (37) ushl Jan bosing.

14. Ovgat pishishi boshlanishi uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35)
bosing, displeyda (6) ovgat pishadigan vaqt ko’rinadi, ikki nugta o’chib-yonib turadi.

15. Birinchi ovgat pishirish bosqichi tugagandan keyin keyingi pishirish bosgichi 0’z
boshlanadi.

16. Ishlatuvchi dasturi oxirda ko’p xil taom pishirgich o’chadi, ovoz eshitiladi, displeyda
«@® » alomati ko’rinadi, ko’p xil taom pishirgichni o’chiring, elektr shnur ulagichini
ko’p xil taom pishirgich korpusidagi (5) ulanadigan o’rnidan (16) chigarib qo’ying,
elektr vilkasini rozetkadan chigarib oling.

17. Qopqog'ini (9) oching, jihoz sovushini kutib turing.

18. Qisgich (19) bilan idishni (20) oling, jihozni tozalang.

Eslatma:

— Agar to'g’rilab qo’yilmagan ishlatuvchi dasturini ishlatgan bo’lsangiz displeyda «
®» alomati ko’rinadi, ketma-ket ovoz eshitiladi. «BOSHLASH/TO’XTATISH»
tugmasini (35) 3 sekund bosib ushlab turing, so’ng tanlangan dasturni to’g’rilab
qo’ying («Ishlatuvchi dasturlarini to’g’rilash» bo’limiga qarang).

— Ishlatuvchi dasturini to’xtatib turish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini
(35) bosing, displeyda (6) « ® » alomati ko’rinadi, vaqt alomati o’chib-yonib turadi.

— Ishlatuvchi dasturini yana ishlatish uchun yana «BOSHLASH/TO’XTATISH»
tugmasini (35) bosing, displeyda (6) «® » alomati o’chadi, vaqt ko’rsatgichidagi
ikki nuqta o’chib-yonib turadi.

— Ishlatuvchi dasturini o’chirish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35) 3
sekund bosib ushlab turing.

«NONPECHKA» usulining ishlashi

Dasturlar

1. Non (asosiy usul)

Nonni uch bosqichda pishiradi: xamir goradi, xamirni oshiradi va pishiradi.

2. Javdar non

Javdar unidan foydali non yoping

3. Baget (fransuzcha non)

Non ko’proq vagt pishadi, non mag'izi bo’liq, po’sti garsildoq bo’lib pishadi.

4. Somsa

Bu dasturda jihoz oddiy elektr gizitgich bo’lib ishlatiladi, tayyor xamirdan pishiriladi yoki
pishgan non ko’proq qizartiriladi.

5. Xamir1 (xamir gorish)

Bu dasturda pishiriq pishirishga xamir goriladi (go’'mma, pitsa va hk.)

6. GIsiz (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 qilish 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. B/non (butundonli un noni)

Mayda yoki yirik tortilgan undan foydali non yoping. Bunday non yopganda keyinga
surish xususiyatini ishlatish tavsiya qilinmaydi, sababi natijasi ko’ngildagidek
bo’lmasligi mumkin.

8. Murabbo

Bu dasturda xonadon murabbosi pishirish mumkin. Murabboga ishlatiladigan mevani
oldin maydalab olish kerak.

9. Yogurt

Sutga oqglig solib mazali tabiiy yogurt tayyorlang. Ogliqga yogurt yoki probiotik ishlatish
mumkin. Tafsiloti reseptlar kitobida aytilgan.

10.Xamir2 (lag’mon xamiri)

Xonadon lag’moni pishirish uchun xamir qoring, tomat pastasi yoki ko’kat solib xamirga
go’shimcha maza va rang bering.
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PISHADIGAN VAQTI
Usul Non ranggi Og’irligi,g | Pishadigan vagqti, soat ‘l\lllaaqs:I;iga?o’shiladigan Iss:ai? saqlab turishi, Keyinga surish, soat
500 3:05 2:09 1:00 15:00
Och qizil 750 3:10 2:14 1:00 15:00
1000 3:15 2:19 1:00 15:00
500 3:10 2:14 1:00 15:00
Non O’rtacha qizil 750 3:15 2:19 1:00 15:00
1000 3:20 2:24 1:00 15:00
500 3:20 2:24 1:00 15:00
To’'q qizil 750 3:25 2:29 1:00 15:00
1000 3:30 2:34 1:00 15:00
500 3:30 2:49 1:00 15:00
Och qizil 750 3:35 2:54 1:00 15:00
1000 3:40 2:59 1:00 15:00
500 3:35 2:54 1:00 15:00
Javdar non O’rtacha qizil 750 3:40 2:59 1:00 15:00
1000 3:45 3:04 1:00 15:00
500 3:45 3:04 1:00 15:00
To'q qizil 750 3:50 3:09 1:00 15:00
1000 3:55 3:14 1:00 15:00
500 4:00 - 1:00 15:00
Och qizil 750 4:05 - 1:00 15:00
1000 4:10 - 1:00 15:00
500 4:.05 - 1:00 15:00
Baget O'rtacha qizil 750 4:10 - 1:00 15:00
1000 4:15 - 1:00 15:00
500 4:15 - 1:00 15:00
To'q qizil 750 4:20 - 1:00 15:00
1000 4:25 - 1:00 15:00
Somsa - - 0:30 - 1:00 0:10-1:00
Xamir1 - - 1:30 1:14 - 15:00
Glsiz - - 2:35 2:14 1:00 -
500 3:45 2:39 1:00 15:00
Och qizil 750 3:50 2:44 1:00 15:00
1000 3:55 2:49 1:00 15:00
500 3:50 2:44 1:00 15:00
B/don O’rtacha qizil 750 3:55 2:49 1:00 15:00
1000 4:00 2:54 1:00 15:00
500 4:00 2:54 1:00 15:00
To’'q qizil 750 4:05 2:59 1:00 15:00
1000 4:10 3:04 1:00 15:00
Murabbo - - 1:00 - 20 -
Yogurt - - 6:00 - - 4:00-12:00
Xamir2 - - 0:14 - - -
PISHIRISH BOSQICHLARI -
4 (@) Qayta xamir qorish
Bosqi?h Displeydagi Tavsifi — — - — ___
ragami alomat 5 CS Xamlr_nl OShIrISh, [1_on t_:o I|q,_yuqa gobiqli, mag'izi
donali va tekis bo’lib pishadi.
1 & Qizdirish Pishirig. Non giziyotganda jihoz qopgog'ini ochish
6 D gat’iyan ta’giglanadi, sababi cho’kkan xamir yana
2 é Xamir gorish ko'tariimaydi.
3 (@) ngatgflb turish, bu vagtda xamirda glyuten hosil 7 @ :]sasrig ;i?;?::ygu usul hamma pishirish dasturlarida
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Ishlatuvchi usulida non pishirish dasturlari

Non pishirish dasturini, pishirish bosqichlari vaqtini (gizdirish, xamir gorish, oshirish
va hk.) o’zingiz belgilang, shuningdek non pishayotganda ish bo’lImasidagi haroratni
ham belgilab go’ying.

Ish bo’lImasidagi haroratni xamir oshayotganda 20°C darajadan 50°C darajagacha
o'zgartirish mumkin, non pishayotganda esa haroratni 70°C darajadan 160°C
darajagacha o’zgartirsa bo’ladi.

ISHLATUVCHI USULIDA NON PISHIRISH BOSQICHLARI

E::g:‘el‘s/ﬁ? Nomi To’g’rilanishi
o Qizdirish 0-60 dagiga
6 Xamir qorish 0-10 dagiga
O Xamirni oshirish 0-30 dagiga
(@) Xamir gorish 0-30 dagiga
é Xamir oshirish 0-240 daqiqa
D Pishiriq 0-240 daqiqa
@ Isitish 0-60 dagiga

NONPECHKANI ISHLATISH

— Xamir goradigan parrakni (4) non qgolip (2) ichidagi 0’qga o’rnating.

Eslatma: - O’'qqa o’rnatishdan oldin parrakka (4) bir necha tomchi o’simlik yog'i

tomizing, shunda pishgan nonni parrakdan (4) olish oson bo’ladi.

— Reseptda aytilgandek qilib masalligni non qgolipga (2) soling. Masalliq quyidagi
ketma-ketlikda solinadi:

1. suyuqlik,

2. quruq masalliq (shakar, tuz, un),

3. xamirturush va yumshatgich.

Eslatma: - Xamirturush xamir qorilmasdan oldin suyuqlikka yoki tuzga tegmasligi

kerak. Unning o’rtasini barmoq bilan ochib unga xamirturush soling.

— Qolip (2) sirtiga to’kilgan masalliq yoki suyuglikni artib oling.

— Tugmasini (8) bosib qopgog'ini (9) oching, agar ish kamerasida idish (20) bo’lsa
uni oling.

— Qolipni (2) dastagidan ushlab oling, ish bo’'lmasiga soling va oxirigacha soat mili
tomonga burab qo’ying.

Eslatma: - Qizitgichiga (14) harorat sezgichi (15) qo’yilgan. Sezgich jilishiga biror

buyum xalaqit bermasligiga qarab turing.

— Qopgog'ini (9) yoping.

— Elektr shnur ulagichini o’rniga (16) kiriting, elektr vilkasini esa rozetkaga ulang.
Ovoz eshitilib displeyda (6) «00:00» alomati ko’rinadi.

— «NONPECHKA» tugmasini (34) bosing, displeyda o’chib-yonib «Non» pishirish
dasturining alomati ko’rinadi.

- «MENYU» tugmasini (36) ketma-ket bosib pishirish dasturini tanlang. Tegishli dastur
alomati o’chib-yona boshlaydi, 0’zi belgilab qo’yilgan dastur ishlaydigan vaqgt ko’rinadi
(«Non pishirish dasturi ishlaydigan vaqgt» bo’limiga qarang).

—  «OK» tugmasini (37) bosib dasturni tasdiglang, dastur alomati o’chmasdan yonib
turadi.

- «MENYU» tugmasini (36) ketma-ket bosib non og'irligini (500, 750 yoki 1000
gramm) tanlang, tanlangan non og'irligi o’chib-yonib turadi.

—  «OK» tugmasini (37) bosing, non og’irligi o’chmasdan yonib turadi.

- «MENYU» tugmasini (36) ketma-ket bosib non gizarishini tanlang (och qizil «&
», o’rtacha qizil «<9» yoki to’q gizil « & »), tanlangan non gizarishi alomati o’chib-
yonib turadi.

— «OK» tugmasini (37) bosing, tanlangan non qizarishi alomati o’chmasdan yonib
turadi.

— Pishishi boshlanadigan vaqt keyinga surilishini to’g’rilab gqo’ying. Buning uchun «+»
(32) va «-» (33) tugmalari bilan gancha vagtdan keyin pishishini to’g'rilab go’ying.
Agar hozir pishirmoqchi bo’lsangiz bu bosgichni o’tkazib yuboring.

Eslatma: - Keyinga surish xususiyati «Glyutensiz», «Murabbo» va «Xamir2»

dasturlarida ishlamaydi.

— Pishirish dasturini ishlatish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35)
bosing. Displeyda pishishiga qolgan vaqt bilan gaysi bosgichda ishlayotgani
ko’rinadi («Pishirish bosgichlari» bo’limiga qarang).

Eslatma:

— Keyinga surish xususiyatini ishlatgan bo’lsangiz displeyda yana g alomati ham
ko'rinadi, jihoz ovqat pishirishni boshlaganidan keyin esa § o’chadi.

— Non qolip (2) noto’g’ri qo’yilgan bo’lsa ketma-ket ovoz eshitiladi, displeyda esa
«Err» yozuvi ko’rinadi. «Boshlash/To’xtatish» tugmasini (35) bosib ushlab jihozni
o’chiring, qopqog’ini oching, soat mili tomonga oxirigacha burab non qolipini (2)
mahkamlab qo’ying.

— Pishirish dasturini o’chirish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35) 3
sekund bosib ushlab turing.

— Ba’zi pishirish dasturlarida (jadvalga qarang) pishayotgan nonga qo’shimcha
masalliq qo’shishingiz mumkin (yong’oq, quruq meva va hk.). Non pishirish dasturi
ishlayotganda ovoz eshitiladi, shunda qopqog’ini (9) ochib solinadigan masalligni
qo’shing, so’ng qopqog’ini yopib qo’ying, dastur ishlashda davom etadi.
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— To'rt marta ovoz eshitilishi non pishirish dasturinina ishi tugaganini bildiradi. Jihoz
0'zi issiq saqlash usuliga o'tib ishlaydi, displeyda (0) alomati ko'rinadi va gancha
vaqt issiq saglab turishi ko'rinadi.

Eslatma: - «Xamir1», «Xamir2» va «Yogurty dasturlarida issiq saqlash usuli

ishlamaydi.

— Issiq saqlab turadigan vaqti tugaganidan kpyin 4 marta ovoz eshitilib displeyda
® alomati ko’rinadi.

Eslatma:

— Jihoz pishgan ovqatni bir soatgacha issiq saqlagani bilan ovqatni pishiriq qolipida
(2) ko’p qoldirish tavsiya qilinmaydi, non kuyib ketishi mumkin.lssiq saqlash usulida
ishlashini to’xtatish uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35) 3 sekund
bosib ushlab turing.

— Issiq saqlash usulini sovuq ovqatni isitishga ishlatmang.

— Pishirish dasturining ishi tugagandan keyin jihoz elektr vilkasini rozetkadan chigarib
oling, elektr shnuridagi ulagichni ko’p xil taom pishirgich korpusidagi (5) ulanadigan
o’rnidan (16) chigarib oling.

— Tugmasini (8) bosib gqopgog'ini (9) oching.

— Issiq o’'tkazmaydigan oshxona qo’lqopi kiying, qolipni (2) dastagidan ushlang va
soat miliga teskari burab chigarib oling.

— 10 dagiga qgolip sovushini kutib turing.

— Kuydirmaydigan qoplamali kaftgir bilan nonni qolipdan (2) ajrating.

— Nonni olish uchun qgolipni (2) ag'darib, sekin silkiting.

— llmogq (3) bilan parrakni (4) chigarib oling, 10 dagiga non sovushini kutib turing.

— Nonni o’tkir non pichoq bilan to’g’rang.

Ishlatuvchi usuli bilan non pishirish

1. «NONPECHKA» tugmasini (34) bosing, displeyda o’chib-yonib «Non» dasturi
alomati ko’rinadi.

2. «NONPECHKA» tugmasini (34) yana bir marta bosing, displeyda birinchi
ishlatuvchi dasturi alomati ko’rinadi «bp1».

3. «MENYU» tugmasini (36) ketma-ket bosib dastur ragamini tanlang («bp1»,
«bp2»... «bp5»).

4. Tanlangan dasturni to’'g'rilashga o’tish uchun «NONPECHKA» tugmasini (34) 3

sekund bosib ushlab turing, displeyda 3‘? (qizitish) alomati bilan shu bosgichda

ishlaydigan vaqt ko’rinadi.

«+» (32) va «-» (33) tugmalari bilan giziydigan vaqtini belgilab qo’ying.

«MENYU» tugmasini (36) bosing, displeyda alomat bilan keyingi bosgichda

ishalaydiganv vaqt ko’rinadi («Ishlatuvchi usuli bosgichlari» bo’limiga garang).

7. Boshqa pishirish bosgichlari uchun ham 4-5-bandlarni gaytaring (issiq saglashdan
tashqari).

8. Bosqich ishlaydigan vaqtni belgilagandan keyin xamir oshayotganda ish
bo’Imasidagi haroratni belgilab qgo’ying (displeyda é alomati bilan harorat (°)
ko’rinadi).

9. «+» (32) va «-» (33) tugmalari bilan giziydigan haroratni belgilab qo’ying,
«MENYU» tugmasini (36) bosing.

10. «+» (32) va «-» (33) tugmalari bilan non pishadigan haroratni belgilab qo’ying (
[] alomati).

11. «OK» tugmasini 3 sekund bosib ushlab dastur to’g’rilanishini saqglab qo’ying.

Eslatma: Dastur to’g’rilanishini saqlashni xohlamasangiz «OK» tugmasini (37)

ushlamasdan bosing.

12. Pishirishni boshlash uchun «BOSHLASH/TO’XTATISH» tugmasini (35) bosing.

Eslatma: - To’g’rilab qo’yilgan dasturni ishlatish uchun 1-3 va 12-bandda aytilganlarni

qaytaring.

MUHIM MA'’LUMOT

Masalliq

Un

Unning xususiyati navidan tashqari bug’'doy o’sgan, maydalangan va saglangan

sharoitga ham bog’lig bo’ladi. Ishlab chigaruvchisi va navi har xil undan non yopib

ko’rib 0’zingizga yoqadigan unni toping. Non yopish uchun asosan bug’'doy uni bilan
javdar uni ishlatiladi. Mazasi, mahsulotdagi ta’omlik ko’rsatgichlari yaxshiroq bo’lgani
uchun bug’doy uni ko’proq ishlatiladi.

Non uni

Non (kepagi olingan) uni fagat bug’doyning ichki mag’'zidan tortiladi, kleykovinasi ko'p

bo’lgani uchun non mag'zi egiluvchan bo’ladi, non ogib ketmaydi. Non unidan yopilgan

non bo’liq bo’lib pishadi.

Butun donli (kepakli) un

Butundonli (kepakli) un bug'doy qobig'’i bilan maydalab olinadi. Bunday unning taomlik

xususiyati ko’proq bo’ladi. Butun donli undan yopilgan non kichikroq bo’lib pishadi.

Nonning iste’mol xususiyati yaxshirog bo’lishi uchun butundonli unga ko’pincha non

uni qo’shiladi.

Jo’xori va suli uni

Nonning ko’rinishi, mazasi yaxshiroq bo’lishi uchun bug’doy uni yoki javdar uniga

jo’xori yoki suli uni qo’shing.

Shakar

Shakar nonga qo’shimcha maza beradi, non rangini tillarang giladi. Xamirturush

o’sishi uchun ham shakar solinishi kerak. Pishiriqga fagat tozalangan shakar emas,

jigarrang shakar yoki gand upasi ham solsa bo’ladi.

Xamirturush

Xamirturush oshganda chigadigan karbonat angidrid gazi non mag'’zini g'ovak giladi.

Xamirturush un bilan shakardan oziglanib ko’payadi. Yangi qoliplangan yoki tez

eriydigan quruq xamirturush ishlating. Yangi qoliplangan achitqini iliq suyuglikda

(suvga, sutga va hk.) aralashtiring, tez eriydigan achitqini esa unning o’ziga qo’shsa

bo’ladi (uni oldin suvga solib olish shart emas). Xamirturush o’ramida aytilgan

tavsiyalarga amal qiling yoki quyidagi o’lchamda ishlating:

1 choy qoshiq tez eriydigan qurug xamirturush yangi qoliplangan = 1,5 choy qoshiq

x0’l xamirturushga teng bo’ladi.

Xamirturushni sovutgichga solib saglang. Harorat baland bo’lsa xamirturush o’lib

xamir oshmay qoladi.

Tuz

oo
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Tuz nonga qo’shimcha maza va rang beradi, lekin xamirturush oshishini
sekinlashtiradi. Tuzni ortigcha ishlatmang. Fagat mayda tuz ishlating (yirik tuz
golipning kuydirmaydigan qoplamasini tirnashi mumkin)

Tuxum

Tuxum pishirigning tuzilishi bilan hajmini yaxshilaydi, go’shimcha maza beradi.
Xamirga qo’shishdan oldin tuxumni yaxshilab aralashtirib olish kerak.

Mol va o’simlik moyi

Mol va o’simlik moyi pishirigni yumshoqroq chigaradi, ko’proq turadigan qiladi.
Qo’shishdan oldin sariyog'ni kichikroq to’rtburchak qilib to’g’rang yoki biroz erishini
kutib turing.

Nonvoylik kukuni va soda

Soda bilan nonvoylik kukuni (yumshatgich) xamir oshishini tezlashtiradi. Sodani oldin
bir oz limon kislotasi, un bilan aralashtiring (5 g osh sodasi, 3 g limon kislotasi va 12 g
un). Shunday usul bilan tayyorlangan kukun (20 g) 500 g unga mo’ljallangan. Sodani
o’chirish uchun sirka ishlatmang, non mag'zi har xil, nam bo’lib goladi. Nonvoylik
kukunini (yumshatgichni) retseptda aytilgandek qilib golipga soling.

Suv

Non pishirganda suv haroratining ahamiyati ko’p bo’ladi. Suv harorati 20-25°C daraja
bo’lganda non yaxshi chigad, suvning o’rniga sut ishlatishingiz, tabiiy sharbat qo’shib
nonning mazasini yaxshilashingiz mumkin.

Sutli mahsulotlar

Sutli mahsulotlar nonning mazasini, hazmini yaxshilaydi. Non mag'zi chiroyli, ishtahali
bo’lib pishadi. Non pishirishga yangi sut yoki quruq sut ishlating.

Meva va dala mevalari

Murabbo pishirish uchun fagat yangi uzilgan, sifatli mevalar va dala mevalarini
ishlating.

NON PISHIRGANDAGI MUAMMOLAR

O’ZBEKCHA

O’LCHOV

Non vyaxshi chiqishining bitta siri - nonga ishlatiladigan masalligdan tashqari

masalligning o’Ichovi ham to’g’ri bo’lishi kerak.

— O’Ichov to’g’ri bo’lishi uchun jihozga qo’shib beriladigan o’lchov idishi (22) bilan
o’lchov qoshig’ini (24) ishlating.

— Chizig'iga to’g’rilab o’Ichov idishiga (22) suyuqlik quying. O’Ichov idishini (22) tekis
joyga qo'yib o’Ichov to’g’riligini tekshirib ko’ring.

— Boshqa suyuglik solib o’lchashdan oldin o’Ichov idishini (22) yaxshilab tozalang.

— O’Ichov idishiga (22) solingan qurug masalligni bosmang.

— Orasiga havo kirib to’yinishi uchun o’lchashdan oldin unni elab olish kerak, shunda
non yaxshi chigadi. Un yuqorisini pichoq bilan olib tashlang.

MASALLIQ SOLISH

— Masallig solish ketma-ketligi quyidagicha bo’ladi (agar retseptda boshgacha
aytilmagan bo’lsa): oldin qolipga (2) suyugqlik (suv, sut, yog’, aralashtirilgan tuxum
va hk.) quyiladi, so'ng qurug masallig solinadi, xamirturush oxirida qo’shiladi.

— Un to’lig nam bo’lib qolmasligiga garab turing, xamirturush fagat quruq unga
solinadi. Xamirturush tuzga tegmasligi kerak, sababi tuz xamirturushni oshirmay
go’yadi.

— Keyinga surish xususiyatini ishlatganda qolipga (2) tez buziladigan masalliq, misol
uchun, tuxum, meva, sut solmang.

Diqqat!

Reseptlar faqat tavsiya uchun berilgan, sababi reseptda aytilgan masalliq og’irligi
bilan nisbati hudud o’ziga xosligi bilan uning dengiz sathidan balandligiga qarab
farq qilishi mumkin.

Xamir juda tez oshayapti

Xamirturush bilan un ko’p yoki tuz kam solingan.

Xamirturush kam solingan

Xamirturush eski yoki ko’paymaydigan

Xamirturush unga qo’shilishdan oldin suyuq masalliq yoki tuzga tekkan.

Non ko'tarilib pishmayapti

Unning navi to’g’ri kelmaydi yoki un sifatsiz

Shakar kam solingan

Suv yumshoq bo’lsa xamirturush tezroq oshadi

Xamirturush yoki un ko’p ishlatilgan

Xamir ko'p oshib ketayapti, xamir qolipdan chiqib ketdi
Xamir ko'p

Suv harorati baland bo’lgani yoki ko’p suyuglik solingani uchun xamirturush yaxshi oshmagan

Nonning o’rtasi cho’kib qoldi

Un ko’p solingan yoki suyuglik kam

Xamirturush bilan shakar kam solingan

Meva, ko’k va hk. juda ko’p qo’shilgan.

Un sifatsiz

Non mag’zi gattiq, qumog’i bor

Suyuglik harorati juda baland bo’lgani uchun xamirturush tez ko’payib, xamir tez cho’kib golgan.

Tuz solinmagan yoki shakar kam

Un kam

Nonning o’rtasi pishmagan

Suyuglik, suyuq masallig (misol uchun, yogurt) ko’p solingan

Suyuq masalliq ko’p go’shilgan

Tuz solinmagan

Non mag’zi yirik donador bo’lib golgan Suv juda issiq bo’lgan

Xamir ko'p

Un ko’p solingan (aynigsa, agar oq non yopilayotgan bo’lsa)

Xamirturush ko’p solingan yoki tuz kam

Nonning usti pishmay golgan
Shakar ko’p solingan

Shakardan boshqa shirin masalliq ishlatilgan

To’g’ralgan non bo’lagi donador, notekis

To’g’rashdan oldin non sovutiimagan (ortigcha namlik hali bug’lanib ketmagan)

QO’SHIMCHA IMKONIYATLARI

Xotirasi

— Jihoz ishlayotganda elektr quvvati kelmay qolsa xotirasi 7 dagiga ishlab turadi.

— 7 dagigada elektr quvvati kelsa jihoz to’xtagandan vaqtdan boshlab dasturda
ishlashni davom ettiradi.

— Elektr quvvati 7 dagiqgadan ko’p kelmasa masalligni gaytadan solib jihozni qayta
dasturlash kerak.

Tozalash va ehtiyot qilish

— Ishlatib bo’'lgandan keyin elektr vilkasini rozetkadan chiqarib oling, ko’p xil taom
pishirgich korpusidagi (5) ulanadigan o’rnidan (16) elektr shnur ulagichini chigaring.

— Jihoz sovushini kutib turing.

— Korpusi (5) bilan gopgog’ini (9) nam mato bilan rating, so’ng qurug mato bilan
artib quriting.
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— Olinadigan gismlarining hammasini mo”tadil yuvish vositasi qo’shilgan iliq suvda
yuving.

Eslatma: - Agar parragi (4) o'qidan olinmasa qolipga (2) iliq suv quyib taxminan 30

dagiqa qo’yib qo’ying.

— Ish bo’'lmasiga solishdan oldin gismlarini yaxshilab quriting.

— Jihoz korpusini, elektr shnuri va elektr vilkasini suvga yoki boshga suyuklikka
solmang.

SAQLASH

— Jihozni saglashga olib go’yishdan oldin tozalab oling, to’liq qurishini kutib turing.

— Jihozni qurug, salqin, bolalar bilan imkoniyati cheklangan insonlarning qo’li
yetmaydigan joyga olib qo’ying.
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O’ZBEKCHA

NOSOZLIKLARINI TUZATISH

Nosozlik

Sababi

Tuzatish usuli

Displeyda «EO01» yozuvi ko'rinib qayta
ovoz eshitilib turibdi

Oldingi non pishirishdan keyin jihoz hali sovumagan

Jihozni elektrdan ajrating, golipini chigarib oling, jihoz xona haroratida
sovushini kutib turing.

Displeyda «Err» yozuvi ko’rinib gayta
ovoz eshitilib turibdi

Non qolip (2) noto’g’ri qo’yilgan.

Jihozni o’chiring, qopgog’ini oching, oxirigacha soat mili tomonga
burab qolipni mahkamlab go’ying.

Displeyda «EEE» yozuvi ko'rinib qayta
ovoz eshitilib turibdi

Harorat datchigi uzilgan

Jihozni o’chirib vakolatli xizmat markaziga murojaat giling boring

Displeyda «HHH» yozuvi ko’rinib qayta
ovoz eshitilib turibdi

Qisqga tutashuv bo’lgani uchun harorat datchigi
ishlamayapti

Jihozni o’chirib vakolatli xizmat markaziga murojaat qiling

Havo aylanadigan joyidan tutun
chigayapti

Qizitgichiga masalliq to’kilgan

Jihozni o’chiring, elektr vilkasini rozetkadan chigaring. Qolipini
chigarib oling, jihoz sovushini kutib turing. Nam mato bilan ish
bo’Imasi devori bilan gizitgichini arting.

Pishgan non cho’kib golgan, nonning
osti nam

Pishganidan keyin non nonpechkaning ichida ko’p
qolib ketgan

Bu retsept bilan non pishirganda non pishishi bilan jihozni o’chiring.

Non qolipga yopishib golgan

Nonning osti xamir qoradigan parrakka yopishib qolgan

Qo'yishdan oldin parrakni moylang.

Non bir tekis bo’lib pishmagan yoki non

Pishirish usuli noto’g’ri tanlangan

Non pishiradigan dasturlarni ko’rib chiging, «MENYU» tugmasini
gayta bosib boshqga dasturni tanlang

Ishlayotganda gopgog’i ko’p ochilgan

Qopgog'ini faqat dastur so’raganda, yana masalliq qo’shish uchun
oching.

pishmagan Ishlayotganda ko’p vaqt elektr bo’lmagan Yana masalliq solib pishirishni boshidan boshlang
Qolipni chigarib oling, parrak aylantiruvchisi aylanayotganini tekshirib
Parrak aylanmay qolgan ko’ring. Biror joyi nosoz bo’lsa vakolatli xizmat markaziga murojaat
qiling.
To’plami Ishlab chiqaruvchining oldindan xabar bermay jihoz xususiyatlarini o’zgartirishga

Ko’p xil pishirgich — 1 dona.

Frityur savati — 1 dona.

Non qolipi — 1 dona.

Kolipni oladigan ilmoq — 1 dona.
Xamir qoradigan parrak — 1 dona.
Idishni oladigan qisgich — 1 dona.
Idish — 1 dona.

Idish gopgog’i — 1 dona.

Non pechka o’Ichov idishi — 1 dona.

Ko’p xil taom pishirgich o’Ichov idishi — 1 dona.

O’Ichov goshig’i — 1 dona.
Cho’mich — 1 dona.
Kaftgir — 1 dona.

huquqi bo’ladi.

Jihoz ishlaydigan muddat — 3 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hududiy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan
kompaniyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki xaridni tasdiglaydigan boshqga bir

moliyaviy hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

q3

Bug'da pishirishga ishlatiladigan lappak — 1 dona.

Tvorog to'r xaltasi — 1 dona.

Texnik xususiyatlari

Ishlaydigan elektr quvvati: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Ko’p xil taom pishirgich usulida eng ko’p ishlatadigan quvvati: 900 W
Nonpechka usulida eng ko’p ishlatadigan quvvati: 800 W

Umumiy quvvati: 1700 W, 230 V
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Ushbu jihoz 2004/108/EC Ko’rsatmasi asosida belgilangan va Quvvat kuchini belgilash
Qonunida (2006/95/EC) aytilgan YAXS talablariga muvofiq keladi.
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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 eleven-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 Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier
Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jara npon3BOACTBa M3AENNs ykadaHa B CEPUMNHOM HOMepe Ha Tabnmyke C TEXHUYECKUMU AaHHbIMU. CepuiiHbIi HOMEp npeacTaBnsieT coboi oauHHAAUATU3HAYHOE
4yncno, NepBble YeTbipe undpbl KOTOPOro 0603Ha4aoT Aaty NPOM3BOACTBA. Hanpumep, cepuiiHblin Homep 0606xXXXXXXX 03Ha4YaEeT, 4TO n3aenue Obl1o NPON3BEAEHO B NIOHE
(wecTtom mecsiy,) 2006 ropa.

Kz
By/ibIMHbIH, LWbIFapbInFaH Mep3imi TEXHUKanbIK AepekTepi 6ap kectegeri cepusinblk Homipae kepceTinreH. Cepusanblk HOMIp OH Gip caHHaH Typagbl, OHbIH BipiHLLI TEPT caHbI
WbiFapy mep3iMiH 6ingipeai. Mbicanbl, cepusineik HoMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn GyibiM 2006 >bingbiH MaycbiM aibiHAa (anThlHLWbI ait) )acanfaHbiH 6ingipeai.

RO/MD
Data fabricdrii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezintd 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 spotrebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim §titku s technickymi tidaji. Sériové &islo je jedenactimistni €islo, z nichZ prvni &tyfi Eislice znamenaji datum
vyroby. Napfriklad sériové ¢islo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA
Jara Bupo6HMLTBa BUpOOY BKazaHa B CepiinHOMY HOMepi Ha TabnnyLi 3 TexHiYHMMK aaHnumun. CepiinHuii HoMep NpeacTaBnse coboo o aNHAAUATU3HAYHE YMCIIO, NepLUi Yo~
TUPY UMb PY AKOro o3HavaloTh Aaty BUpoOHUUTBA. Hanpuknag, cepintuii Homep 0606XXXXXXX 03Ha4aE, Lo BMPiG OyB BUrOTOBIEHWIA B YepBHI (LUoCTuii Micaus) 2006 poky.

BEL
[Jara BblTBOpYacL,j Beipaby nakasaHa y cepbliHbiM HyMapbl Ha Tabriyke 3 TaXHiYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepblitHbl HyMap npagcTaynse caboto aggiHauuarae ybicio, nepLbls
YaTblpbl Ni46bI skora abasHavatoLb AaTy BbITBOpYacLi. Hanpbiknag, cepbliiibl Hymap 0606xxxxxxx agHavae, LWTo Bbipab Obly 3pobneH ¥ 4apBeHi (LocTbl Mecau,) 2006 roaa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami o’n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab
chigarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami 0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 vyili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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