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BREAD MAKER

DESCRIPTION
Control panel
Display

Lid

Viewing window
Ventilation openings
Handle

Baking form
Kneading paddle
9. Cookie tray

10. Measuring cup
11. Measuring spoon
12. Hook

Control panel:

13. Delay time increase button «+»

14. Delay time decrease button «-»

15. Weight setting button «LOAF WEIGHT»

16.Crust color selection button «CRUST
COLOR»

17. On/off/pause button «<START/STOP»

18. Baking program selection button <MENU»

Display:

19. Number of the selected program

20. Selection of crust color

21. Weight selection

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

©NDOA LN~

SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before

using bread maker and keep it for the whole

operation period. Use the unit only for the
purposes specified in this manual. Mishandling
of the unit can lead to its breakage and cause
harm to the user or damage to his/her property.

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

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

« Inorder to avoid fire or electric shock do not
use adapters for plugging bread maker in.

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

* Never cover bread maker during operation
in order to avoid fire outbreak.
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Do not place the unit on other household
equipment or table cloths.

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

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

Do not use the unit outdoors.

Always unplug bread maker before its
assembly and disassembly.

Never leave the unit unattended during
operation.

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

Placing foreign objects to the process
chamber is forbidden.

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

Do not leave the lid open during bread
maker operation.

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

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

When taking baked bread out hold the han-
dle (handles) of the form after putting on
thermal protective potholders.

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

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

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

Do not touch the power cord plug with wet
hands.

Do not use bread maker next to kitchen
sink, do not expose bread maker to mois-
ture.

In order to avoid electric shock do not
immerse the power cord, the power plug or
the unit itself in water or any other liquids.
If it happened do not touch the unit, unplug
it immediately and only after that you may
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take the unit out of water. Apply to the autho-
rized service center for testing and repairing
the unit.

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

* You must not use bread maker when the
power plug or cord is damaged, when bread
maker malfunctions or after it fell. Do not
try to repair the unit by yourself. Contact
the authorized service center for all repair
issues.

« Bread maker is not intended for usage by
children or disabled persons; in exception-
al cases a person who is responsible for
safety should give them all the necessary
instructions on safety measures and infor-
mation about danger, which can be caused
by improper usage of the unit.

« The unit is intended for household usage
only.

CONTROL PANEL
Baking programs

1. BASIC MODE

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

2. FRENCH BREAD

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

3. WHOLE-WHEAT BREAD

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

4. FAST BAKING

Faster bread making process, as compared to
BASIC MODE. Such bread is usually smaller in
size and has denser crumb.

Note! Fast-baked bread is baked using soda or
leaven. For the best result put liquid products
to the bottom of the cup and dry ones on the
top. Clumps can form on the periphery of the
cup during the kneading process; mix the
clumps into the dough using a silicone spatula.

5. SWEET BREAD

Dough kneading, rising and fancy bread baking.
6. GLUTEN FREE

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

7. EXTRA FAST MODE

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

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

8. DOUGH MAKING

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

9. JAM

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

10. CAKE

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

11. SANDWICH

Use this program to bake light and puffy bread
with thin crust.

12. BAKE

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

Control panel buttons (1)
Every pressing of the control panel buttons is
accompanied by a short sound signal.

«MENU» Button (18)

- Select one of 12 programs by pressing
«MENU» button (18) repeatedly. The num-
ber of the selected program (19) will be
shown on display (2).
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«LOAF WEIGHT>» Button (15)

- Select loaf weight by pressing «LOAF
WEIGHT> button (15): 700 or 900 grams. The
weight settings are shown on the display (2)
by symbol (21).

Note: Baking time varies depending on the pre-

set loaf weight.

«LOAF WEIGHT» Button (15) is inactive in pro-

grams 4, 8-10 and 12.

«CRUST COLOR» Button (16)

— Select «LIGHT», <sMEDIUM» or «DARK>» crust
by pressing «CRUST COLOR» button (16)
repeatedly (symbol (20)).

Note: This button is inactive in programs 8
and 9.

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

(14) «-»

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

cess is to be finished.

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

— Then set the time of delay by pressing but-
tons (13) «+» and (14) «-» repeatedly (that
means in what time — stating from the cur-
rent time - the baking process is to be fin-
ished). The time of delay (22) will be shown
on display (2).

Note: The maximal time of delay is 13 hours,

setting step is 10 minutes.

Example: If it is 20:30 now, and you want fresh

bread to be ready by 7 o’clock next morning, set

the time of delay of 10 hours 30 minutes.

Note: If you have selected «BAKE» program,

pressing buttons (13) «+» and (14) «-» will set

the baking time from 10 minutes to 1 hour with

1 minute setting step.

— After the delay time has been set press
«START/STOP» button (17) the two-spot in
the remaining time index (22) will flash, and
countdown will start.

— In order to pause countdown press «<START/
STOP» button (17), in order to continue
countdown press «START/STOP» button
(17) again.

— In order to cancel the delay press and hold
«START/STOP» button (17) until you hear a
long sound signal.

Note: The delay function is not available in pro-
grams 7, 9 and 12.
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Do not apply the delay function when using
perishable foods — such as milk, eggs, fruit, etc.

«START/STOP» Button (17)

- Launch baking program by pressing
«START/STOP» button (17). There will be
a short sound signal, the two-spot in the
time index (22) will flash, and countdown
will start.

- Other buttons become inactive during the
baking process.

— In order to pause baking process press
«START/STOP» button (17) once. There will
be a short sound signal, the remaining time
index (22) will flash.

— In order to resume baking process press
«START/STOP> button (17) again, otherwise
the interrupted process will be restarted
automatically in 10 minutes.

— In order to stop baking process press and
hold «START/STOP» button (17) until you
hear a long sound signal.

Additional functions
Heating

- In case you have not switched off bread
maker after baking process (programs 1-7,
10-12), it will automatically pass into heating
mode (duration — 1 hour).

— If you wish to cancel the heating function,
press «START/STOP» button (17).

Memory

- In case of emergency power cutoff during
the operation process the memory func-
tion with the duration of up to 10 minutes is
activated.

— Ifthe power supply is restored within 10 min-
utes bread maker will continue to perform
the pre-set program from the moment it has
been stopped at.

— Ifthereis no power for more than 10 minutes
itis necessary to load the ingredients again
and program the unit.

— If the operation was interrupted during the
dough kneading process just press «<START/
STOP» button (17), and the program will be
restarted from the very beginning.

BEFORE THE FIRST OPERATION
— Unpack bread maker.
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— Place unit on a flat stable surface. Distance
to the nearest surfaces should be at least
20 cm.

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

— Open the lid (3) with the handle (6).

— Take the baking form (7) by the handle, turn
it counter-clockwise and pull upwards.

— Close the lid (3), switch the unit on by plug-
ging the power cord plug into the socket.
There will be a long sound signal, display
(2) will show the number of the first program
(19), the operation time index «3:00» (22)
and symbols (20, 21), denoting the standard
baking settings: crust color — medium; loaf
weight - 900 g.

— Select BAKE program by pressing button
(18) «<MENU» repeatedly, press button (17)
«START/STOP» and let the unit warm up for
10 minutes.

Note: During the first operation some smell

from the heating element is possible, this is

normal.

- Switch bread maker off in 10 minutes. To
do so press and hold «<START/STOP» button
(17) until you hear a long sound signal, take
the plug out of the socket.

- Open the lid (3) with the handle (6) and let
the unit cool down.

- Wash the baking forms (7, 9), the paddle (8),
the measuring cup (10), spoon (11) and the
hook (12) with a soft sponge and a neutral
detergent.

— Dry the removable parts.

- Bread maker is ready for use.

USING THE UNIT

— If you use the baking form (7), fix the paddle
(8) on the form (7) axis.

Note: It is desirable to grease the paddle with

butter before assembly to avoid dough ingress

under the paddle (8) during operation and to
facilitate paddle removal (8) from the baked
bread.

— Put the ingredients into the form (7) in the
sequence described in the recipe. Usually
the ingredients are added in the following
order:
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1. liquids,
2. dryingredients (sugar, salt, flour),
3. yeast and leaven.

Note: Yeast should not come in contact with the
liquids or salt before the dough kneading. Make
a cavity in the flour with your finger and put the
yeast there.

- Put the ready-made dough into the cookie
tray (9).

- Wipe the crumbled ingredients or spilled lig-
uids from the form (7, 9) surface.

- Take form (7) by the handle, put it into the
process chamber and turn it clockwise until
bumping. Place the cookie tray (9) into the
process chamber.

— Close the lid (3), plug the bread maker into
the socket.

— Select the necessary program by pressing
«MENU» button (18) repeatedly.

- Set the crust color and loaf weight by
pressing «CRUST COLOR» (16) and «LOAF
WEIGHT> (15) buttons repeatedly.

— Set the delay time by pressing buttons (13)
«+» and (14) «=5,

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

— Press button (17) «START/STOP» in order to
launch the program.

- When hearing 10 consequential sound sig-
nals in the dough kneading process open
the lid (3) carefully by the handles (6) and
add supplementary ingredients.

Note: The ingredients adding function during
the baking process is not available in programs
6,89, 12.

- 10 consequential sound signals inform that
the program is completed.

- After the completion of programs 1-7, 10-12
the bread maker will pass into heating mode,
symbols «0:00» will appear on the display,
and the two-spot will flash.

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

— In order to cancel heating, press and hold
«START/STOP» button (17). There will be a
long sound signal, the display (2) will switch
off after a while.

— Unplug the unit.
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— Putonthermal protective potholders, open the
lid (3), take the form (7) by the handle, turn it
counter-clockwise and pull upwards; remove
the cookie tray (9), taking it by both handles.

- Let the form (7) cool down for 10 minutes.

- Separate the pastry from the form (7, 9)
walls and bottom using a spatula with non-
stick coating.

Baking duration

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

— Before cutting the bread let it cool down for
10 minutes and remove the paddle (8) with
the hook (12).

— Cut the bread with a sharp bread knife.

Program Baking time Total time
(hours) (hours)
700g 900 g 7009 900 g
1. BASIC MODE 1:00 1:05 2:53 3:00
2. FRENCH BREAD 1:05 1:10 3:40 3:50
3. WHOLE-WHEAT BREAD 1:00 1:05 3:32 3:40
4. FAST BAKING 1:10 2:10
5. SWEET BREAD 1:00 1:05 2:50 2:55
6. GLUTEN FREE 1:05 1:10 2:50 2:55
7. EXTRA FAST MODE 0:45 0:50 1:28 1:38
8. DOUGH MAKING - 1:30
9. JAM 0:20 1:20
10.CAKE 0:50 1:50
11. SANDWICH 0:50 0:55 2:55 3:00
12.BAKE 0:10-1:00 00:10-1:00

IMPORTANT RECOMMENDATIONS
Ingredients

Flour

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

Bread flour

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

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

Corn and oatmeal flour

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

Sugar

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

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

1tea 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 soft-
er 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. Use leaven
or soda when baking in <EXTRA FAST MODE>.
It is necessary to mix soda with citric acid
and a little flour beforehand (5 g of baking
soda, 3 g of citric acid and 12 g of flour). This
amount of the powder (20 g) is rated for 500
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g of flour. Do not use vinegar for soda slak-
ing, it will make the crumb less homogeneous
and damper. Baking powder (leaven) is just
to be poured into the form following recipe
instructions.

Water

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

Dairy foods

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

Fruit and berries

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

DOSAGE

The secret of good bread lies not only in the

quality of ingredients but also in precise abid-

ance to their proportions.

- Use kitchen scales or measuring cup (10)
and spoon (11), included.

— Fill the measuring cup (10) with liquid to the
appropriate mark. Check dosage, placing
the cup on a flat surface.

- Clean the cup carefully before measuring
another type of liquid.

— Flour should be screened, and the heap
should be removed with a smooth knife.

— Do not compact dry ingredients when put-
ting them into the measuring cup (10).

- It is important to screen the flour before
measuring in order to saturate it with air, this
provides the best baking quality.

20.01.2014 14:29:14 ‘ ‘



ENGLISH

The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread won’t rise

Not enough yeast

Old or inactive yeast

High temperature of the liquids used

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before
kneading

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

Not enough sugar

Intensive dough rising, dough
gets out of the baking form

Soft water leads to more active yeast growth

Excessive quantity of yeast or flour

Bread dropped in the middle

Excessive quantity of dough

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

Dense crumb, clumps

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality

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

No salt or not enough sugar

Bread is slack-baked in the
middle

Lack of flour

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

Coarse crumb

Excessive quantity of liquid ingredients

No salt

Water is too hot

Bread surface is slack-baked

Excessive quantity of dough

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

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is
grainy and non-uniform

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

INGREDIENTS LOADING

— The following order of ingredients loading is recommended (unless otherwise is specified in
the recipe): liquids (water, milk, oil, whipped eggs, etc.)are poured on the bottom of the baking

form, dry ingredients are fed afterwards, yeast powder is added last.

- See that flour does not become completely wet, put yeast in dry flour only. Yeast should not

come in contact with salt before kneading as salt reduces yeast capacity.

— When using the delay function do not put perishable foods — for example, eggs, fruit, milk — into

the form (7, 9).

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 10
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RECIPES
BASIC MODE
Ingredients/Quantity 7009 900 g
Water 270 ml 330 ml
Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1 tea spoon 1% tea spoon
Sugar 2 table spoons 3 table spoons
Flour 3 measuring cups 3% measuring cups
Yeast powder 1 tea spoon 1Y tea spoons
FRENCH BREAD
Ingredients/Quantity 700g 900 g
Water 270 ml 330 ml

Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1% tea spoons 2 tea spoons
Sugar 1% table spoons 2 table spoons
Flour 3 measuring cups 3" measuring cups
Yeast powder % tea spoon 1 tea spoon
WHOLE-WHEAT BREAD

Ingredients/Quantity 7009 900g

Water 260 ml 330 ml

Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons
Salt 1 tea spoon 2 tea spoons
Medium flour 1 measuring cup 2 measuring cups
Flour 2 measuring cups 2 measuring cups

Brown sugar

2 table spoons

2'5 table spoons

Powdered milk

2 table spoons

3 table spoons

Yeast powder Y tea spoon 1 tea spoon
GLUTEN FREE

Ingredients/Quantity 700¢g 900g

Water 250 ml 330 ml

Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons

Salt % tea spoon 1 tea spoon

Rice flour 2 % measuring cups 3 ¥ measuring cups
Sugar 1 % table spoons 2 table spoons

Yeast powder

1 % tea spoons

2 tea spoons

1. Pour water and vegetable oil into the form (7).
2. Add salt and sugar, powdered milk (for whole-wheat bread), then add flour.
3. Make a small cavity in the flour and put yeast into it (see that yeast does not get wet and come

in contact with salt before kneading).
4. Insertthe form (7) into the process chamber, turn it clockwise until bumping and close the lid (3).

o

. Press <MENU>» button (18) and select the appropriate program.

6. Select loaf weight, degree of crust roasting and press «START/STOP» button (17).

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 11
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JAM
Ingredients/Quantity
Strawberry 4 cups
Sugar 2Y cups
Lemon juice 1 table spoon

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

CAKE

Wheat flour 175 g.

Sugar 150 g.

Butter 40 g.

Eggs 3 pcs.

Leaven 1'% tea spoons
A large apple (preferably sour) 1 pc.

. Whip eggs with sugar, pour into the form (7).

. Add softened butter, flour and leaven.

. Bake after setting the «CAKE» program.

. During the dough kneading process you will hear 10 sound signals, open the lid (3) and add
chopped apples.

5. Close the lid (3), continue cooking.

A WON =

Note:

» You may also bake cookies of this dough (without apples).
» Put the dough into the cavities of the cookie tray (9) with a spoon.
+ Place the tray (9) into the bread maker and select the «<BAKE» program

BAKE

Ingredients | Quantity
Chocolate cookies

Eggs 1 pcs.
Brown sugar 50 g

Salt 2 tea spoon
Baking powder 1 tea spoon
Cocoa powder 509

Butter 120 g

Flour 120 g
Vanilla sugar 1 tea spoon
Milky cookies

Eggs 1 pcs.
Sugar powder 100 g

Salt Y tea spoon
Milk 2 tea spoons
Dried milk 30¢g

12
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Butter 240 g
Flour 290 g
Cashew cookies

Eggs 1 pcs.
Sugar 309
Butter 60 g
Flour 80¢g
Crushed cashew nuts 10 pcs.

Vanilla cookies

Eggs 1 pcs.

Sugar 759

Butter 100 g

Flour 180 g

Vanilla sugar Y, tea spoon

1. Beat up egg with sugar using wire whisk.

2. Add melted butter and mix it.

3. Add dry ingredients (flour, vanilla sugar, etc.), thoroughly mix the dough.
4. Put the dough into the cookie tray (9), place the tray (9) into the bread maker and switch on the

“BAKE” program.

Cleaning and maintenance

— Unplug the unit and let it cool down.

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

- Wash baking forms (7, 9), paddle (8), measuring cup (10), spoon (11) and hook (12) in warm water
with a neutral detergent.

Note: If the paddle (8) can not be removed from the axle, fill the form (7) with warm water and wait
for about 30 minutes.

You may also wash the forms (7, 9) and the paddle (8) in a dishwasher.

- Dryforms (7, 9) and paddle (8) carefully before fixing them in the bread maker.

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

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM CAUSE POSSIBLE SOLUTION

Symbols «HHH» appear on|The unit has not cooled | Unplug the unit, take the form out, let
the display, accompanied by 5| down after the previous | the unit cool down atroom temperature

sound signals baking cycle
Symbols «LLL» on the display, | Low temperature in the | Switch the unit off, open the lid and
accompanied by 5 sound|process chamber wait for 10-20 minutes.
signals
13
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Symbols «EEO» on the display,
accompanied by 5 sound
signals

Temperature
failure

sensor

Switch the unit off and contact the
authorized service center

Smoke from the ventilation
openings (5)

Ingredients got onto the
heating element

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

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

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

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

The bread has stuck to the walls
of the baking form

The bottom part of the
bread has stuck to the

Grease the paddle with oil before
assembly

kneading paddle

The bread structure
homogeneous or the bread
went wrong

is not |Wrong mode is selected

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

during
process

Accidental pressing of|Load all necessary ingredients again
«START/STOP>»
the operation |very beginning

button | and start the baking process from the

process

Frequent opening of the | Open the lid only upon the request
lid during the operation |of the program

in order to add
supplementary ingredients.

during
process

A long power
the operation |and start the baking process from the

cutoff [ Load all necessary ingredients again

very beginning

The paddle is blocked

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

Delivery set

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

Technical specifications
Power supply: 230V ~ 50 Hz
Maximal rated input: 600 W

The manufacturer reserves the right to change
the specifications of the unit without any prior
notice.
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Unit operating life is 3 years.

Guarantee

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

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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BROTBACKOFEN

Beschreibung
Steuerungsplatte
Display

Deckel
Schaukasten
EntlGftungso6ffnungen
Handgriff

Backform

Fligel zum Anteigen
9. Gebackform

10. Messbecher

11. Messloffel

12. Haken

Bedienungsplatte:

13. Taste der Erh6hung der Riickstellungszeit ,,+“
14. Taste der Verringerung der Rickstellungszeit

©ONDOGoh LN~

15. Taste der Gewichteinstellung
+BACKGEWICHT*
16.Taste der Wahl der Krustenfarbe
+KRUSTENFARBE*

17. Ein/Aus/Pause ,,START/STOP“-Taste )
18. Taste der Wahl des Backprogramms ,MENU*
Display:

19. Nummer des ausgewahlten Programms

20. Auswahl der Krustenfarbe

21. Auswahl des Gewichts

22.Digitale Anzeige der Riickstellungszeit/der
Restzeit

SICHERHEITSMABNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ers-

ten Nutzung des Brotbackofens aufmerksam

durch und bewahren sie diese wahrend der
ganzen Betriebszeit des Gerats. Nutzen Sie das

Gerat nur bestimmungsgeman, wie es in dieser

Bedienungsanleitung beschrieben ist. Nicht ord-

nungsgemaBe Nutzung des Gerats kann zu sei-

ner Stoérung fihren, einen gesundheitlichen und
materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

« Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten
des Gerats, dass die Netzspannung mit der
Spannung lhres Gerats tbereinstimmt.

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

« Verwenden Sie keine Ubergangsstiicke
beim AnschlieBen des Brotbackofens

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 15

15

ans Stromnetz, um Brand- oder
Stromschlagrisiko zu vermeiden.

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

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

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

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

Es ist nicht gestattet, das Gerat drauBen zu
nutzen.

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

Lassen Sie das Geréat wahrend des Betriebs
nie unbeaufsichtigt.

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

Es ist nicht gestattet, fremde Gegenstande
in die Arbeitskammer zu legen.

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

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

Es ist nicht gestattet, Hdnde in die
Arbeitskammer wédhrend des Betriebs zu
stecken.
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Wenn Sie Brot aus dem Brotbackofen her-
ausnehmen, halten Sie sich am Griff (den
Griffen) der Backform, ziehen Sie vorher hit-
zebestandige Kichenhandschuhe an.

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

Schalten Sie den Brotbackofen vom
Stromnetz ab, wenn Sie ihn langere Zeit
nicht nutzen oder vor der Reinigung.

Es ist nicht gestattet, am Netzkabel beim
Abschalten vom Stromnetz zu ziehen, halten
Sie es am Stecker mit der Hand.

Berlihren Sie den Netzstecker mit nassen
Handen nicht.

Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen in
der Nahe vom Kiichenwaschbecken zu nut-
zen und der Feuchtigkeit auszusetzen.
Tauchen Sie das Netzkabel, den
Netzstecker oder das Gerat selbst nie ins
Wasser oder andere Flissigkeiten, um das
Stromschlagrisiko zu vermeiden. Wenn es
trotzdem der Fall ist, beriihren sie auf kei-
nen fall das Gerat, schalten Sie es sofort
vom Stromnetz ab und danach kénnen Sie
es aus dem Wasser holen. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundenservicedienst,
um das Gerat zu prifen und zu reparieren.
Priifen Sie von Zeit zu Zeit das Netzkabel
und den Netzstecker auf Ganzheit.

Es ist nicht gestattet, den Brotbackofen
zu nutzen, wenn das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigtist, wenn Stérungen
am Gerat auftreten und wenn es herun-
tergefallen ist. Versuchen Sie es nicht,
das Gerat selbstdndig zu reparieren.
Bitte wenden Sie sich an ein autorisier-
tes Kundenservicedienst, falls Probleme mit
dem Gerat auftreten.

Der Brotbackofen darf von Kindern und
behinderten Personen nicht genutzt wer-
den, in Sonderfallen soll die Person, die fir
ihre Sicherheit verantwortlich ist, entspre-
chende und verstdndliche Anweisungen
Uber die sichere Nutzung des Gerats und
die Gefahren bei seiner falschen Nutzung
geben.

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

Backprogramme

1. HAUPTBETRIEB

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

2. FRANZOSISCHES GEBACK

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

3. VOLLKORNBROT

Backen Sie bekdmmliches Brot aus Fein-
oder Backschrot. Es wird nicht empfohlen, die
Funktion der Zeitrtickstellung beim Backen sol-
ches Brots zu nutzen, weil es zu ungewinschten
Ergebnissen fuhren kann.

4. SCHNELLBACKEN

Kirzerer Backprozess im Vergleich zum
HAUPTBETRIEB. Solches Brot kommt kleiner
mit einer dichteren Krume heraus.

Achtung! Das Schnellbrot wird mit der
Verwendung von Soda oder Quellmehl geba-
cken. Flr die Erzielung besserer Ergebnisse
legen Sie fliissige Produkte auf den Boden der
Backform und trockene Produkte legen Sie
drauf. Im Laufe des Anteigens kénnen sich
Kliimpchen an den Rédndern der Backform bil-
den; nutzen Sie einen Silikonspatel, mischen Sie
die gebildeten Kliimpchen in den Teig ein.

5. BUTTERTEIGBACKWAREN
Anteigen, Teigtrieb und
Butterteigbackwaren.

6. OHNE GLUTEN

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

Backen von
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7. EXPRESSBETRIEB

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

Achtung! Falls Sie dieses Programm wéh-
len, gieBen Sie Wasser in die Backform ein,
dessen Temperatur 48-50°C betrdagt (die
Wassertemperatur messen Sie mit einem
Kiichenthermometer). Die Wassertemperatur
spielt bei der Expresszubereitung des Brots eine
entscheidende Rolle: Bei zu niedriger Temperatur
geht der Teig rechtzeitig nicht auf und zu hohe
Temperatur fiihrt zur AbtGtung von Backhefe.

8. TEIGZUBEREITUNG

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

9. MARMELADE

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

10. KEKS

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

11. SANDWICH

Nutzen Sie dieses Programm fiir die Zubereitung
vom mastigen und leichten Brot mit dinner
Kruste.

12. GEBACK

Der Brotbackofen funktioniert wie ein nor-
maler elektrischer Backofen. Das Programm
schlieBt das Anteigen und den Teigtrieb aus.
Das Programm wird zum Backen eines bereits
fertigen Teigs oder zusatzlicher Braunung des
gebackenen Brots verwendet.

Tasten der Bedienungsplatte (1)

Bei jedem Drucken der Taste der
Bedienungsplatte ertont ein Tonsignal.

»MENU*“-Taste (18)

- Wahlen Sie eines der 12 Programme durch
das mehrmalige Driicken der ,MENU*“-Taste
(18) aus. Die Nummer des ausgewahlten
Programms (19) wird auf dem Display (2)
angezeigt.

»BACKGEWICHT“-Taste (15)
- Wahlen Sie das Brotgewicht durch das
mehrmalige Driicken der ,BACKGEWICHT*-

Taste (15) aus: 700 und 900 Gramm. Die
Einstellungen des Gewichts werden auf dem
Display (2) durch das Symbol (21) angezeigt.

Anmerkung: Die Backdauer hdngt vom einge-
stellten Brotgewicht ab.

Die Taste (15) ,BACKGEWICHT" ist in den
Programmen 4, 8-10 und 12 inaktiv.
»KRUSTENFARBE*“-Taste (16)

- Wahlen Sie eine ,HELLE“, ,MITTLERE"
oder ,DUNKLE“ Kruste (Symbol (20))
durch das mehrmalige Drucken der
«KRUSTENFARBE"“-Taste (16) aus.

Anmerkung: Diese Taste ist in den Programmen

8 und 9 inaktiv.

Tasten der Zeitriickstellung (13) ,,+“ und

(14) ”'“

Sie kdnnen im voraus einprogrammieren, zu wel-

cher Zeit das Backen beendet wird.

- Wahlen Sie das Programm, das Backgewicht
und die Krustenfarbe mit den Tasten der
Bedienungsplatte aus.

- Stellen Sie die Riickstellungszeit - d.h. nach
welcher Zeit ab dem jetzigen Zeitpunkt der
Backprozess beendet wird - durch das
mehrmalige Driicken der Tasten (13) ,+“
und (14) ,-“ ein. Auf dem Display (2) wird die
Rickstellungszeit (22) angezeigt.

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

Beispiel: Wenn Sie um 20:30 das Brot bis 7
Uhr morgens des ndchsten Tages frisch geba-
cken bekommen mdchten, stellen Sie die
Rlickstellungszeit auf 10 Stunden 30 Minuten ein.
Anmerkung: Falls Sie das Programm ,GEBACK*
gewahlt haben, stellen Sie die Backdauer von

10 Minuten bis zu 1 Stunde mit dem Schritt 1
Minute durch das Driicken der Tasten (13) ,+“
und (14) ,-“ ein.

- Drlicken Sie die ,START/STOP“-Taste (17)
nach der Einstellung der Rickstellungszeit,
der Doppelpunkt in der Anzeige der ver-
bliebenen Zeit (22) wird blinken und das
Abzahlen der Restzeit beginnt.

— Driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (17),
um das Abzdhlen der Restzeit anzuhalten,
driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (17)
nochmals, um das Abzdahlen der Restzeit
fortzusetzen.

— Drlicken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (17), bis ein dauerndes

17
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Tonsignal ertdont, um die Zeitriickstellung zu
unterbrechen.
Anmerkung: Die Funktion der Zeitriickstellung
ist fiir Programme 7, 9 und 12 unzugéanglich.
Nutzen Sie die Funktion der Zeitriickstellung
wéahrend der Nutzung von leichtverderblichen
Produkten - wie Milch, Eier, Friichte usw. nicht.

»START/STOP“-Taste (17)

— Starten Sie das Backprogramm mit der
~START/STOP“-Taste (17). Es ertdont ein
kurzes Tonsignal, der Doppelpunkt in
der Zeitanzeige (22) wird blinken und das
Abzahlen der Restzeit beginnt.

- Andere Tasten werden wahrend des
Backprozesses inaktiv.

- Driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (17)
einmal, um das Programm anzuhalten. Es
ertdnt ein kurzer Tonsignal, die Anzeige der
Restzeit (22) wird blinken.

- Driicken Sie die ,START/STOP“-Taste (17)
nochmals, um den Backprozess fortzuset-
zen, anderenfalls wird der unterbrochene
Backprozess in 10 Minuten automatisch
fortgesetzt.

— Drlicken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (17) bis ein dauerndes
Tonsignal ertént, um den Backprozess zu
unterbrechen.

Zusitzliche Funktionen
Aufwiarmung

- Falls Sie den Brotbackofen nach der
Beendigung des Backprozesses nicht aus-
schalten (Programme 1-7, 10-12), wird er
sich in den Aufwdrmungsbetrieb automa-
tisch umschalten (Dauer - 1 Stunde).

- Wenn Sie die Aufwarmungsfunktion aus-
schalten mochten, driicken Sie die ,START/
STOP“-Taste (17).

Speicher

- Bei der Notabschaltung des Stroms wéah-
rend des Betriebs des Gerats wird die
Speicherfunktion mit der Dauer bis zu 10
Minuten aktiviert.

- Bei der Wiederherstellung der
Stromversorgung im Laufe von 10 Minuten
setzt der Brotbackofen die Ausfiihrung des
eingegebenen Programms da fort, wo es
unterbrochen wurde.
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- Beim Ausfall der Stromversorgung tber 10
Minuten sollen Nahrungsmittel nochmals
geladen und das Gerat neu programmiert
werden.

— Wenn die Unterbrechung des Betriebs wah-
rend des Anteigens erfolgte, driicken Sie
einfach die ,START/STOP“-Taste (17) und
das Programm startet von Anfang an.

VOR DER ERSTNUTZUNG DES GERATS

- Nehmen Sie den Brotbackofen aus der
Verpackung heraus.

— Stellen Sie das Gerat auf eine gerade sta-
bile Oberflache auf. Die Entfernung zu den
ndchstliegenden Oberflachen soll nicht
weniger als 20 cm betragen.

Anmerkung: Der Brotbackofen ist fiir den
Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Prozess des Teigtriebs
und dementsprechend die GréBe und die
Dichte des Backproduktes. Die optimale
Raumlufttemperatur betrédgt von 15 bis 34°C.

- Offnen Sie den Deckel (3) mit dem Griff (6).

- Nehmen Sie die Backform (7) am Griff fest,
drehen Sie diese gegen den Uhrzeigersinn
und ziehen Sie sie nach oben.

- SchlieBen Sie den Deckel (3) zu, schal-
ten Sie das Gerat ein, stecken Sie den
Netzstecker in die Steckdose. Es ertont
ein dauernder Tonsignal, auf dem
Display erscheint die Nummer des ers-
ten Programms (19), die Angabe der
Betriebszeit “3:00” (22) und Symbole (20,
21), die die Standardeinstellungen des
Backbetriebs darstellen: Krustenfarbe - mit-
tel; Brotgewicht - 900 g.

- Wahlen Sie das GEBACK-Programm durch
das mehrmalige Driicken der “MENU*“-Taste
(18) aus, dricken Sie die ,START/STOP*“-
Taste (17) und lassen Sie das Gerat im Laufe
von 10 Minuten durchwédrmen.

Anmerkung: Beim ersten Einschalten des
Gerdts kann ein Geruch von Heizelement ent-
stehen, es ist normal.

- Schalten Sie den Brotbackofen in 10
Minuten aus. Driicken Sie und halten Sie
daftir die ,START/STOP“-Taste (17), bis ein
dauerndes Tonsignal ertdnt, um ziehen Sie
den Netzstecker aus der Steckdose.
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- Offnen Sie den Deckel (3) mit dem Griff (6)
und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

— Waschen Sie Backformen (7, 9), den Fligel
(8), den Messbecher (10), den L6ffel (11) und
den Haken (12) mit Warmwasser und neutra-
lem Waschmittel ab.

— Trocknen Sie abnehmbare Teile.

— Der Brotbackofen ist betriebsbereit.

NUTZUNG DES GERATS

— Falls Sie die Backform (7) nutzen, setzen Sie
den Fllgel (8) auf die Achse der Backform
(7) auf.

Anmerkung: Es wird empfohlen, den Fliigel
vor dem Aufbau mit Ol einzuschmieren, um
das Eindringen von Teig unter den Fliigel (8) im
weiteren zu vermeiden und die Entfernung des
Fliigels (8) aus dem fertigen Brot zu erleichtern.

- Geben Sie Zutaten in die Backform (7) in der
Reihenfolge zu, die im Rezept beschrieben
ist. Normalerweise werden Zutaten in fol-
gender Reihenfolge zugegeben:

1. FlUssigkeiten,
2. rieselfahige Zutaten (Zucker, Salz, Mehl),
3. Backhefe und Quellmehl

Anmerkung: Backhefe soll mit Fliissigkeiten
oder Salz vor dem Anteigen nicht in Beriihrung
kommen. Machen Sie eine Vertiefung im Mehl
mit dem Finger und legen Sie darin Backhefe ein.

- Legen Sie bereits fertigen Teig in die
Backform (9) ein.

- Wischen Sie verkriimelte Nahrungsmittel
oder vergossene Fliussigkeiten von der
Oberflache der Backform (7, 9) ab.

— Nehmen Sie die Backform (7) am Griff fest,
legen Sie diese in die Arbeitskammer ein
und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag. Legen Sie die Gebackform (9) in
die Arbeitskammer ein.

— SchlieBen Sie den Deckel (3) zu, schalten
Sie den Brotbackofen in die Steckdose ein.

- Wahlen Sie das gewilinschte Programm
durch das mehrmalige Driicken der <MENU*-
Taste (18) aus.

- Stellen Sie die Krustenfarbe und das
Brotgewicht durch das mehrmalige Driicken
der ,BACKGEWICHT"“-Taste (15) und
,KRUSTENFARBE"-Taste (16) ein.

- Stellen Sie die Riickstellungszeit durch das
mehrmalige Driicken der Tasten (13) ,+“ und
(14) ,-“ ein.
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Anmerkung: Verpassen Sie die Einstellung der
Riickstellungszeit, wenn Sie mit dem Backen
sofort beginnen moéchten.

- Driicken Sie die ,START/STOP*“-Taste (17),
um das Programm zu starten.

- Wahrend des Anteigens horen Sie 10 nach-
einander folgende Tonsignale, 6ffnen Sie
vorsichtig den Deckel (3) mit den Griffen (6)
und geben Sie zusatzliche Zutaten zu.

Anmerkung: Funktion der Zutatenzugabe wéah-
rend des Backens ist flir Programme 6, 8, 9, 12
unzugénglich.

- 10 nacheinander folgende Tonsignale signa-
lisieren die Programmbeendigung.

- Nach der Beendigung der Programme
1-7, 10-12 lbergeht Brotbackofen in den
Aufwarmungsbetrieb, dabei erscheinen
die Symbole ,0:00“ auf dem Display und
Doppelpunkt blinkt.

— NachderBeendigungdesAufheizungszyklus
ertont ein Tonsignal und auf dem Display (2)
werden Standardeinstellungen des beende-
ten Programms angezeigt.

- Driicken Sie und halten Sie die ,START/
STOP“-Taste (17), um die Aufheizung auszu-
schalten. Es ertont ein dauerndes Tonsignal,
das Display (2) erlischt nach einiger Zeit.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose.

- Ziehen Sie zuerst hitzebestidndige
Kiichenhandschuhen an, 6ffnen Sie den
Deckel (3), nehmen Sie die Backform (7)
am Griff fest, drehen Sie im Uhrzeigersinn
und ziehen Sie nach oben; nehmen Sie die
Gebackform (9) heraus, indem Sie diese an
beiden Griffen fest nehmen.

- Lassen Sie die Backform (7) im Laufe von 10
Minuten abkihlen.

- Trennen Sie die Backware von den
Wwanden und dem Boden der Backform
(7, 9) ab, nutzen Sie dabei den Spatel mit
Antihaftbeschichtung.

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

- Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden
wahrend ca. 10 Minuten abkiihlen und ent-
fernen Sie den Fliigel (8) mit dem Haken (12).

- Schneiden Sie das Brot mit einem
Brotmesser.
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Zubereitungsdauer

Programm Backzeit Gesamtzeit
(in Stunden) (in Stunden)

7009 900g 7009 900g
1. HAUPTBETRIEB 1:00 1:05 2:53 3:00
2. FRANZOSISCHES BROT 1:05 1:10 3:40 3:50
3. VOLLKORNBROT 1:00 1:05 3:32 3:40
4. SCHNELLBACKEN 1:10 2:10
5. BUTTERTEIGBACKWAREN 1:00 1:05 2:50 2:55
6. OHNE GLUTEN 1:05 1:10 2:50 2:55
7. EXPRESSBETRIEB 0:45 0:50 1:28 1:38
8. TEIGZUBEREITUNG - 1:30
9. MARMELADE 0:20 1:20
10. KEKS 0:50 1:50
11. SANDWICH 0:50 0:55 2:55 3:00
12. GEBACK 0:10-1:00 00:10-1:00

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN
Zutaten

Mehl

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

Brotmehl

Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) besteht nur aus
dem inneren Teil des Kerns, enthadlt maxima-
le Glutenmenge, die die Elastizitdt der Krume
gewahrleistet und das Zusammenfallen des Brots
verhindert. Backprodukte aus Brotmehl werden
mastiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

Das Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird
durch das Mahlen von Weizenvollkdrnern
zusammen mit der Hille gewonnen. Diese
Mehlsorte unterscheidet sich durch den erhdh-
ten Nahrungswert. Das Vollkornbrot kommt nor-
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malerweise kleiner heraus. Fur die Verbesserung
der Verbrauchseigenschaften von Brot wird
das Vollkornmehl mit Brotmehl oft zusammen
gemischt.

Mais- und Hafermehl

Fur die Verbesserung der Brottextur und der
Verleihung dem Brot zusatzlicher geschmack-
licher Qualitditen mischen Sie Weizen- oder
Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.

Zucker

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

Backhefe

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

1 Teel6ffel schnell wirkender Trockenhefe gleicht
1,5 Teel6ffel frisch gepresster Backhefe.
Bewahren Sie Backhefe im Kiihlschrank auf. Bei
hoher Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht
schlecht auf.

Salz

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

Eier

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

Tierische und pflanzliche Fette

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

Backpulver und Soda

Soda und Backpulver (Quellmehl) verkiirzen
die Zeit, die fir den Teigtrieb notwendig ist.
Nutzen Sie Quellmehl oder Soda beim Backen
im EXPRESSBETRIEB. Soda muss vorher mit
Zitronensaure und einer kleinen Menge Mehl (5
g Speisesoda, 3 g Zitronensaure und 12 g Mehl)
gemischt werden. Diese Pulvermenge (20 g) ist
fir 500 g Mehl gerechnet. Nutzen Sie keinen
Essig zur Léschung 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.
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Wasser

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

Milchprodukte

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

Friichte und Beeren

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

DOSIERUNG

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

- Nutzen Sie eine Kiichenwaage oder einen
Messbecher (10) und einen Messloffel (11),
die mitgeliefert sind.

- Fillen Sie den Messbecher (10) mit
Flissigkeit bis zum entsprechenden
Fillstand auf. Prifen Sie die Dosierung,
indem Sie den Messbecher auf eine gerade
Oberflache stellen.

- Reinigen Sie den Messbecher sorgfaltig,
wenn Sie eine andere Flissigkeit nutzen.

- Mehl muss gesiebt und seine Uberhaufung
mit einem glatten Messer entfernt werden.

- Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn
Sie diese dem Messbecher (10) zugeben.

— Es ist wichtig, Mehl vor der Abwiegung zu
sieben, um es mit Luft zu sattigen, es sichert
die besten Backergebnisse.
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DEUTSCH

Teig geht zu schnell auf

Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Brot geht nicht auf

Zu wenig Backhefe

Backhefe ist alt oder inaktiv

Hohe Temperatur der genutzten Flissigkeiten

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

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder Mehl ist
verdorben

Zu wenig Zucker

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt
auBerhalb der Backform

Weiches Wasser fuihrt zum intensiveren Hefewachstum

Zu viel Backhefe oder Mehl

Brotistin der Mitte
zusammengefallen

Zu viel Teig

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

Dichte Krume, Klimpchen

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Frichte, Vollkdrner usw.

Mangelhaftes Mehl

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

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Brot ist in der Mitte schlecht
gebacken

Zu wenig Mehl

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

Brotoberflache

Grobkornkrume Zu viele Flissigzutaten
Kein Salz
Zu heiBes Wasser
Schlecht durchgebackene Zu viel Teig

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von WeiBbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker

Nutzen Sie andere siiBe Zutaten auBer Zucker

Die Krume von geschnittenen
Brotscheiben ist kornig und
ungleichmaBig

Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekiihlt
(Uberfllissige Feuchtigkeit wurde nicht abgedampft)

FULLUNG VON ZUTATEN

- Empfohlene Reihenfolge der Fiillung von Zutaten (falls im Rezept nichts anderes angegeben
wird): Flissigkeiten (Wasser, Milch, Butter, Aufschlageier usw.) werden in den Backbehalter

eingegossen, danach werden trockene Zutaten und zuletzt Trockenhefe zugegeben.

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

Aktivitat von Trockenhefe vermindert.

- Wenn Sie die Funktion der Zeitriickstellung nutzen, legen Sie keine leichtverderblichen

Produkte — wie z.B. Eier, Friichte, Milch in die Backform (7, 9) ein.
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REZEPTE
HAUPTBETRIEB
Zutaten/Menge 7009 900g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeltffel 1%2 Teeloffel
Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 3% Messbecher
Trockenhefe 1 Teeltffel 1% Teeloffel
FRANZOSISCHES BROT
Zutaten/Menge 7009 900g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 12 Teeldffel 2 Teeloffel
Zucker 1%z Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 32 Messbecher
Trockenhefe % Teeloffel 1 Teeltffel
VOLLKORNBROT
Zutaten/Menge 7009 900g
Wasser 260 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel
Graumehl 1 Messbecher 2 Messbecher
Mehl 2 Messbecher 2 Messbecher
Braunzucker 2 Essloffel 2, Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel 3 Essloffel
Trockenhefe % Teeloffel 1 Teeltffel
OHNE KLEBER
Zutaten/Menge 7009 900g
Wasser 250 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz % Teeloffel 1 Teeltffel
Reismehl 2 % Messbecher 3 % Messbecher
Zucker 1 %2 Essloffel 2 Essloffel
Trockenhefe 1 % Teeloffel 2 Teeloffel

1. GieBen Sie Wasser und Pflanzendl in die Backform (7) ein.

2. Geben Sie Salz und Zucker, Trockenmilch (fir Vollkornbrot) und danach Mehl zu.

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

4. Legen Sie die Backform (7) in die Arbeitskammer ein, drehen Sie den Deckel im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag und schlieBen Sie ihn (3) zu.

5. Driicken Sie die ,MENU“-Taste (18) und wahlen Sie ein entsprechendes Programm aus.

6. Wahlen Sie das Gewicht, die Stufe der Krustenbrdunung von Brot und driicken Sie die ,START/

STOP“-Taste (17).
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DEUTSCH

MARMELADE
Zutaten/Menge
Erdbeeren 4 Tassen
Zucker 21, Tassen
Zitronensaft 1 Essloffel

1. Zerquetschen Sie Erdbeeren mit Zucker mit einer Gabel, geben Sie Zitronensaft zu, mischen Sie
durch.

2. Geben Sie das Gemisch in die Backform (7) zu und schalten Sie das Programm ,Marmelade* ein.
KEKS

Weizenmehl 1759
Zucker 150 g
Milchbutter 40 g
Eier 3 Stk.
Quellmehl 11 Teeloffel
GroBer Apfel (empfehlenswert sauer) 1 Stk.
1. Schlagen Sie Eier mit Zucker, gieBen Sie diese in die Backform (7) ein.
2. Geben Sie weichgemachtes Butter, Mehl und Quellmehl zu.
3. Backen Sie, indem Sie das ,KEKS"-Programm auswahlen.
4. Wahrend des Anteigens horen Sie 10 Tonsignale, 6ffnen Sie den Deckel (3) und geben Sie klein

geschnittene Apfel zu.
5. SchlieBen Sie den Deckel (3) zu, setzen Sie das Backen fort.
Anmerkung:
- Sie kénnen aus diesem Teig (ohne Apfel) auch Gebéck backen.
+ @GieBen Sie den Teig mit einem Léffel in die Vertiefungen der Gebédckform ein.
- Legen Sie die Gebédckform (9) in den Brotbackofen ein und wéhlen Sie das ,GEBACK*“-

Programm aus.

BACKEN
Zutaten Menge
Schokoladengeback
Ei 1St.
Braunzucker 50g
Salz 1/2 Teeloffel
Quellmenhl 1 Teeldffel
Kakaopulver 509
Milchbutter 1209
Mehl 120 g
Vanillezucker 1 Teeltffel
Milchgeback
Ei 1St
Zuckerpulver 100 g
Salz 1/2 Teel6ffel
Milch 2 Teeloffel
Trockenmilch 30g
Milchbutter 2409
Mehl 290 g
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DEUTSCH

Geback mit Merkniissen

Ei 1 St.
Zucker 309
Milchbutter 609
Mehl 80g
Gequetschte Merkniisse 10 St.
Vanillegebick
Ei 1St
Zucker 7549
Milchbutter 100g
Mehl 180 g
Vanillezucker 1/2 Teeltffel

1. Schlagen Sie Eier mit Zucker mittels des Schlagbesens.
2. Geben Sie ausgelassene Milchbutter zu und mischen Sie alles durch.

3. Geben Sie trockene Zutaten (Mehl, Vanillezucker usw.), mischen Sie alles sorgfaltig.

4. Legen Sie den Teig in die Gebackform (9) ein, legen Sie die Gebackform (9) in den Brotbackofen
und schalten Sie das ,BACKEN“-Programm ein.

Reinigung und Pflege

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

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

- Waschen Sie Backformen (7, 9), den Fligel (8), den Messbecher (10), den Loffel (11) und den
Haken (12) mit Warmwasser und neutralem Waschmittel ab.

Anmerkung: Falls der Fliigel (8) von der Achse nicht abgenommen wird, fiillen Sie die Backform (7)

mit warmem Wasser und warten Sie ca. 30 Minuten ab.

Backformen (7, 9) und den Fliigel (8) kbnnen Sie auch in der Geschirrspiilmaschine waschen.

- Trocknen Sie Backformen (7, 9) und den Fligel (8) sorgféltig, bevor Sie diese in den

Brotbackofen einsetzen.

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

andere Flussigkeiten.
Aufbewahrung

und trocknen.

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

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

STORUNGSBESEITIGUNG

STORUNG URSACHE MOGLICHE LOSUNG

Auf dem Display erschei-|Das Gerdt ist nach dem |Schalten Sie das Gerat vom
nen Symbole "HHH" mit 5|vorherigen Backzyklus |Stromnetz ab, lassen Sie es unter der
Tonsignalen noch nicht abgekihlt Raumtemperatur abkihlen.

Auf dem Display erscheinen
Symbole "LLL" mit 5 Tonsignalen

Niedrige Temperatur in
der Arbeitskammer

Schalten Sie das Gerat aus, 6ffnen
Sie den Deckel und warten Sie 10-20
Minuten ab
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Auf dem Display erschei-|Stérungen beim Betrieb | Schalten Sie das Gerat aus und wen-
nen Symbole "EEQ" mit 5|des Temperatursensors |den Sie sich an einen autorisierten
Tonsignalen Kundenservicedienst.
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Rauchaus Entliftungsoffnungen

(3)

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 abkiih-
len. Wischen Sie die Innenseiten der
Arbeitskammer mit einem weichen
Tuch ab

Das zubereitete Brot ist zusam-
mengefallen, der untere Boden
des Brots ist feucht

Das Brot ist zu lange
im Backofen nach dem
Backen geblieben

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

Das Brot ist an die Wande der
Backform geklebt

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

Schmieren Sie den Fligel vor dem
Aufbau mit Ol

Die Struktur des Brots ist unho-
mogen oder das Brot ist nicht
gelungen

Es wurde falscher Betrieb
gewahlt

Sehen Sie die zuganglichen
Backprogramme durch, wahlen Sie
ein anderes Programm mit dem wie-
derholten Driicken der Taste ,MENU*
aus

Zuféalliges Drlicken der
Taste  ,START/STOP“
wahrend des Betriebs

Legen Sie notwendige Zutaten noch-
mals ein und beginnen Sie mit dem
Backen von Anfang an

Der Deckel wurde wah-
rend des Betrieb zu oft
geodffnet

Offnen Sie den Deckel nur nach der
Abfrage des Programms, um zusatzli-
che Zutaten hinzuzufiigen

Abschaltung des Stroms
wahrend des Betriebs fur
langere Zeit

Legen Sie notwendige Zutaten noch-
mals ein und beginnen Sie mit dem
Backen von Anfang an

Die Bewegung des
Fltigels wurde blockiert

Nehmen sie die Backform heraus und
prifen Sie, ob sich der Antrieb dreht.
Im Falle der Beschadigung wen-
den Sie sich an einen autorisierten
Kundenservicedienst.

Zubehor:
Brotbackofen — 1 Stk.
Backform — 1 Stk.
Gebackform — 1 Stk.

Die Nutzungsdauer des Geréts betréagt

3 Jahre.

Gewadhrleistung

Fligel zum Anteigen — 1 Stk.
Messbecher - 1 Stk.
Messloffel — 1 Stk.

Haken — 1 Stk.

Technische Eigenschaften
Stromversorgung: 230 V ~ 50 Hz
Maximale Leistung: 600 W

Der Hersteller behélt sich die Rechte vor,
Verdnderungen in die Konstruktion des Geréts
ohne vorzeitige Benachrichtigung vornehmen
zu dirfen.
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Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhe-
bung soll man wahrend der Laufzeit der vorliegen-
den Gewahrleistung den Check oder die Quittung
Uber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht

den Forderungen der elektromagneti-
schen Vertraglichkeit, die in 2004/108/
EC - Richtlinie des Rates und den
Vorschriften 2006/95/EC (iber die
Niederspannungsgerdte vorgesehen sind.

q3
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XJIEBOME4YKA

OMUCAHUE

MaHenb ynpaBneHus
Aduvcnnen

Kpbliwwka

CMOTPOBOE OKHO
BeHTUAALMOHHbBIE OTBEPCTUSA
Pyuka

dopma ans Bbineykn
JlonacTb Ana 3aMeLLVBaHUs TecTa
dopma onga nevyeHbs

10. MepHas yaluka

11. MepHas noxka

12. Kptoyok

©CeNOOALONM =

MaHenb ynpaBneHus:

13. KHOMNKa yBeIMYEeHNA BPDEMEHN OTCPOYUKUN «+»

14. KHOMKa yMEHbLUEHUS BPEMEHN OTCPOYKKN
K=>

15. KHonka yctaHoBku Beca «BEC BbINEYKN»

16. KHonka BbIGOpa uBeta kopoyku «LIBET
KOPOYKWN»

17. KHONKa BKJIIOYEHUS/BbIKIIOYEHNSA/Nay3bl
«CTAPT/CTOIN»

18.KHonka BbIOOpa MporpamMmbl  BbIMNEYkU
«MEHIO»

Avcnneii:

19. Homep BbIGpaHHO NporpamMmel

20. Bbibop LiBeTa KOPoUKM

21. Bbibop Beca

22. Lindposble NokasaHnsi BDEMEHN OTCPOYKK/
OCTaBLUErOCS BPEMEHM paboThl

MEPbI BE3OMNACHOCTHU

Mepen vcnonb3oBaHnem xnebonevykn BHU-

MaTesibHO HpOHMTaVITe MHCTPYKL IO MO 3KC-

nayataumm n CoxpaHsiiTe ee B TeYeHne BCero

cpoka akcnnyatauun. icnonb3yinTe yCcTpon-

CTBO TOJIbKO MO €ro npaMomMy Ha3Ha4YeHulo,

Kak W3JI0KEHO B HACTOSALWEN WHCTPYKLUW.

HenpaBunbHoe ob6paueHne ¢ npubopom

MOXEeT NMPpuBeCTU K ero nosioMke, npnu4nHeHuto

Bpena noab3oBaTento Uin ero uMyLLecTBy.

- T[lepepn Bko4YeHneM B ceTb yoeamTech, 4To
paboyee HanpsixkeHue npubopa COOTBET-
CTBYET Hanps>XXeHnto ceTu.

« CeTeBOl LWHYpP CHabXeH «eBPOBUIKOI»;
BKJIIOYANTE ee B PO3ETKY, MMEIOLLYIO Haaex-
HbI KOHTaKT 3a3eMJIEHUS.

+ Bo usbexaHue noxapa WA MopaxeHus
ANEeKTPN4eCKMM TOKOM Mnpu nogkJiio4eHnn
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PYCCKUM

xneboneykn K a1eKTPUYeckor po3eTke He
MNCMNOJNb3YNTE NEPEXOLAHUKN.

PasmewiaritTe yCTPOMCTBO Ha pPOBHOW,
YCTOMYMBOW TEMJIOCTOMKOM MOBEPXHOCTH
Tak, 4Tobbl OCTYN K CeTEeBOWN po3eTke Obin
cBobogHbIM. PaccTosHne no 6nauxanimx
npeaMeToB AOMKHO ObITb He MeHee 20 cMm.
Bo nsbexaHve Bo3ropaHus HU B KOEM CIly-
Yae He HakpblBaiTe xseboneyky BO Bpems
paboTbl.

He yctaHaBnuBainTe npubop Ha apyrue
ObITOBbIE NPUBOPbLI N CKATEPTU.

He pacnonaraiite npnbop psaom C UCTOY-
HMUKaMU OTKPBITOro NiaMeHu, nerkoBocnnia-
MEHSIOLLIMMUNCS BELLECTBAMU U NOZA, NPSIMbl-
MW COJTHEYHBIMW JlyHamu.

He ponyckarte CBMCaHUSA CeTeBOro LWHypa
CO CTONa, a Takxe KOHTaKTa LWHypa C rops-
YMMU MOBEPXHOCTSAMMU UM OCTPLIMU KPOM-
KamMu KyXoHHOI mebenu.

He ncnonbayiite npnbop BHE NOMELLEHUIA.
Bcerpa Boiknoyalite xneboneyky nepen ee
cOopKoii n pa3bopKoiA.

Hukorpa He ocTtaBnsiTe npubop 6e3 npu-
cMOoTpa B npouecce paboTol.

B cnyyae HenpaBuSIbHOrO MCMNONb30BaHUS
npubopa (Hanpumep, Npu HecobnoaeHUN
peKoMeHaaLmin, a Takxe B clyvae 4ypesmep-
HOrO BpPEMEHU MPUrOTOBJIEHUS), BO3MOX-
HO nopgropaHve xneba N BO3HWKHOBEHME
Abima. B 9TOM cnyyae OTK4UTEe YCTPOU-
CTBO, U3BNIEKMTE BUJIKY CETEBOrO LUHYpa 13
po3eTku. lNepen 4MCTKOM JOXAUTECH MON-
HOro oCTbIBaHMS Npubopa.

3anpetaeTcs nomMelatb B paboyyto kame-
py NOCTOPOHHME NpeamMeThl.

He oTkpbiBaliTe KpblliKy BO Bpemsi pabo-
Thl, 32 UCKJIIOYEHNEM CllyHaeB, ONUCaHHbIX B
VHCTPYKLMN.

He ocTaBnsiite KpbILLKY OTKPbLITOM BO BPEMS
paboTbl xneboneyku.

Bo Bpemsa paboTbl He goTparvBaiTechb A0
ropsiyert NMOBEPXHOCTEN M He 3akpbiBanTe
BEHTUNSILNOHHbBIE OTBEPCTUS.

He onyckaiite pyku BHyTpb paboyeli kame-
pbl BO BpeMsi paboThbl.

BblHMMas roToBbIN xneb, 6eputecs 3a pyyKky
(py4kn) ¢dopmbl, NpenBapuTenbHO Haaes
TEPMO3aLUNTHbIE KYXOHHbIE PYKaBULLbI.

Bo nsbexaHne noBpexaeHns aHtTunpurap-
HOro NOKPbITUSA GOPMbI, BbIHUMas x1eb, He
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PYCCKUH

CTy4uTE NO AHY 1 KpasiM GOpPMbl, 2 BCTPAXMU-
BanTe popmy.

+  OTtknoyanTte xneboneyky OT ceTu nepen
YNCTKOW 1Nn B criyvae, ecnu Bbl elo He Nonb-
3yeTech.

« [lpu OTKNOYEHUM BUSKM CETEBOTO LUHYpa 13
PO3EeTKM He TAHUTE 3a LUHYpP, a AepXUTECh
3a BUJIKY PYKOM.

+ He Geputecb 3a BWJIKY CETEBOro LWHypa
MOKPbIMW pyKamu.

+ He nonbayiiTechb xneboneykoi B Henocpena-
CTBEHHOU ONM30CTN OT KYXOHHOW pPakoBU-
Hbl, HEe noAaBepranTe xneboneyky Bo3aen-
CTBUIO BNaru.

« Bo wnsbexaHne ypapa 31eKTPUYECKUM
TOKOM He rMorpyxarnTe CeTeBOW LWHYp,
CeTeBYyl0 BUJKY UK cam npubop B BOAy
unu nobele gpyrue xunakoctu. Ecnu ato
npou3owno, He Oeputecb 3a npubdop,
HEMEe[JIEHHO OTKJIloYUTE €ro OT 3JIEKTPO-
CETU 1 TOJIbKO NMOCJie 3TOro MOXHO A,0CTaTb
npubop 3 Boabl. O6paTUTECH B aBTOPU-
30BaHHbIN (YNONHOMOY€EHHbI) CEPBUCHbIN
LLeHTP AN NPOBEPKU WM PEMOHTa npu-
6opa.

« [lepnognyeckn npoBepsinTe LENOCTHOCTb
CETEeBOro LWHypa v BUJIKK.

+ 3anpewaeTtca ucnonb3oBaTb xneboney-
Ky Mpu NMOBPEXAEHUN CETEBOI BUIKU WU
LIHYpa, ecnn xneboneyka paboTaeT ¢ nepe-
6osiMn, a Takxe rnocne ee nageHus. He
nblTaiTeCb CaMOCTOSATENIbHO PEMOHTU-
poBaTtb ycTpolicTBo. Mo Bcem Bonpocam
pemMoHTa obpallanTecb B aBTOPU3OBAHHbIN
(YNONIHOMOYEHHbI) CEPBUCHbIN LLEHTP.

« Xneboneyka He npeaHasHavyeHa s
MCMONb30BaHUA AeTbMU U N0AbMU C Orpa-
HUYEHHBIMW BO3MOXHOCTSAMMU; B UCKJIOUM-
TenbHbIX Clly4Yasx nuuo, oTBevaloulee 3a
6e30MacHOCTb, [OJIKHO AaTb COOTBETCTBY-
IOWMEe N MOHATHbIE WHCTPYKUUM O 6e30-
MacHOM MCMNOJIb30BAHUN YCTPOMCTBA U TEX
0MacHOCTAX, KOTOPble MOIyT BO3HMUKATb Npn
€ero HenpaBuJIbHOM MOJIb30BaHUN.

* YCTpOWCTBO npepgHas3Ha4yeHo TOJSbKO AN
6bITOBOr0 MCMOJIb30BAHMS.

NMAHEJ1b YNPABJIEHUA
Mporpammbl Bbine4kn

1. OCHOBHOW PEXUM
Bknoyaet Bce Tpu CTaauMu NPUroTOBJIEHUN
xneba: 3amec TecTa, N0JAbLEM TECTA U BbIMEUKY.
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2. OPAHLLY3CKAA BbIMEYKA
MpurotoBneHne xneba 3aHMmaeT 6onee npo-
LnomkuTenbHoe Bpemsi, xyieb nonyvyaetcs C
KPYMHbIM HO3,pEBATbLIM MAKMLLEM U XPYCTSLLEen
KOPOYKOM.

3. LIEJTbHO3EPHOBOW XJIEB

BbinekainTe nonesHbin xnebd U3 MyKu TOHKO-
ro wnu rpyboro nomona. He pekomeHpyeTcs
nonb30oBaTbCa YHKUMEH OTCPOYKM NpU Npu-
roTOBIEHUN TaKoro xneba, Tak Kak 9T0O MOXET
NMPUBECTU K HEXENaTeNbHbIM pe3ybTaTtam.

4. BbICTPAYA BbINEYKA

Bonee KOpOTKUI NpoLecC NPUroTOBAEHUNA, B
cpaBHeHun ¢ OCHOBHbIM PEXXVMOM. Takoii
xneb 06blYHO MOSy4aeTCsl MEeHbLLEro pasmepa
1 ¢ 6onee NAIOTHBIM MSAKULLEM.

BHumaHue! bbicTpbiii xneb BbiekaeTcsi ¢
MPUMEHEHNEM COAbl Uav paspbixautens. s
JIyyLIero pel3ynsrata noMeLLanTe Xuakme rnpo-
AYKTbl Ha HO POpPMbI, a cyxme ceepxy. B npo-
uecce 3ameLlumBaHus Mo Kpasim ¢opmbsl MOryT
006pa30BbIBaTLCSI KOMOYKU; UCI10J1b3Ys1 CUIIMKO-
HOBYIO Js10MaTky, BMeLluanTe obpal3oBaBLUNeCs
KOMOYKU B TECTO.

5. COOBHAA BbIMEYKA

3amec, NnogbeM TecTa U Bbineyka coobbl.

6. BE3 ITIIOTEHA

[mioTeH wnnu knerikoBuHa - 6enok, obHapy-
>KEHHbIV B CEMEHAaX 3/1aKOBbIX pacTeHUI (0CO-
6EeHHO MHOrO €ero B TMLIEHULE, PXU U OBCE),
KOTOPLIA ONpenenseT Takne xapakTepucTtu-
KM TecTa, Kak 31aCcTUYHOCTb U yNpyrocTb. Y
noaasnsioWero 60nbWMHCTBA NIOAEN, B TOM
yncne v geTen, rTEH YCNELWHO pacLenis-
eTca nuueBapuTesbHbiMU GepMeHTamMu u
SABNSIETCA XOPOLIMM MCTOYHUKOM Oenka. Ho
CYLLEeCTBYET rpynna itofen c HaCNeaCTBEHHOM
npeapacnonoXeHHOCTbIO, Y KOTOPbIX MOTEH
MOXET BbI3bIBATb LEeNaKknio, JOBObHO pea-
Koe 3aboneBaHue. [pu aTom 3aboneBaHuun
TpebyeTcs UCKITIYUTbL N3 paunoHa rMTEHCO-
nepxatime npoaykThl. B Hawel xneboneuke
Bbl MOXETe NMPUroTOBUTbL AUETUYEeCKuin xnebd
6e3 rnoTeHa (06bIMHO U3 PUCOBOWN, KYKYPY3-
HOW, TPEYHEBOW MYKW UM U3 CheumnasbHbIX
rnekapckux cMecem).

7. CBEPXBbICTPbIV PEXXM

MpurotoBneHue xneba 3a oanH Yac. Xneb nony-
YaeTcs MeHbLUEro pasmepa U ¢ cambiM MJIOT-
HbIM MAKMLLEM.

BHumanune! BoibpaB faHHy0 nporpamMmmy, Biv-
Bavite B GopMy 15 BbINeYKy BOAY, TEMNepaTy-
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pa koTopovi coctasnsieT 48-50°C (temnepatypy
BOAbl U3MEPSIATE KYXOHHbLIM TePMOMETPOM).
Temniepatypa BoAbl UIPaeT PeLuarLylo pPosib
npu cBepx6bICTPOM MPUroTOBAEHUN Xeba:
C/IMLLIKOM HW3Kasi Temrneparypa He Mo3BOJUT
TECTY MOAHSITbCS BOBPEMSI, & YPE3MEPHO BbICO-
Kasi npuBeaeT K rubesiv ApOoXXe.

8. NMPUTOTOBJIEHVNE TECTA

Xneboneuka 3amMelLMBaEeT TECTO U JaeT eMy
nogHaTbcsa. Micnonb3ynte 9TO TECTO ANs npu-
rOTOBJIEHNS AOMALLHEN BbINeYyku (MUPOXKOB,
nuuubl U T.M.).

9. I>KEM

MpuroToBbTE apOMAaTHLIA AOMALUHUIA OXEM.
PpykTbl ONa  gxema npenBapuTenbHO
HapexbTe.

10. KEKC

Job6aBbTe B cnagkoe TeCTO pa3pbiXIUTeNb Uan
COAy W MPUrOTOBbLTE aPOMAaTHBbIV KEKC UM neye-
HbE.

11. COHABWMY

Vicnonb3yrte gaHHyo nporpamMmmy Ang npuro-
TOBJIEHUS MbILLIHOIO U Nerkoro xneba ¢ TOHKOM
KOPOYKOM.

12. BbIMEYKA

Xneboneuyka paboTaeT kak OObl4HAA 3nek-
Tpuyeckas AyxoBka. lNporpamma wmcknoyaet
pexunmMbl 3ameca 1 nogbema tecta. lNporpamma
MCMONb3yeTCs ANS BbiNEKaHUs yXe roToBOro
TecTa Uam SONONMHUTENbHOO NOAPYMSAHNBAHNUS
ncnevyeHHoro xneba.

KHonkn naHenun ynpasneHus (1)

Kaxpoe HaxaTne KHOMOK naHenm ynpasneHuna
COonpoBOXaaeTCAa KOPOTKMM 3BYKOBbIM CUTHa-
J1IOM.

KHonka (18) «<MEHIO»

— [loBTOpHBIMK  HaxaTusmu kHonku (18)
«MEHIO» BbIGEPUTE OAHY M3 12 Nporpamm.
Homep BbIGpaHHON nporpammbl (19) 6yner
oTobpaxaTbcs Ha gucnnee (2).

KHonka (15) «BEC BbINMEYKW»

- Haxatnamu xHonku (15) «BEC BbIMEYKW»
BbIGepuTe Bec xneba: 700 nnam 900 rpam-
MOB. HacTpoiiku Beca oToOpaxkalTcs Ha
aucnnee (2) cumonom (21).

MpumeyvaHune: [PoJOIKUTENILHOCTb BbINEYKN
BapbupyeTcs B 3aBUCUMOCTY OT 3a4aHHOro
Beca byxaHKu.

KHonka (15) «<BEC BbINEYKWN» HeakT1BHa B Npo-
rpammax 4, 8-10 n 12.
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KHonka (16) «LUBET KOPO4YKW»

— ToBTOpHbIMKM HaxaTusaMu kHonkn (16)
«UBET KOPOYKW» Bbibepute «CBETTYIO»,
«CPEOHIOK» wunn «TEMHYIO» kopouky
(cumBon (20)).

Mpumeyanne: [laHHas KHOMNka HeakTViBHa B

nporpammax 8 u 9.

KHonkn ycTaHOBKM BpeMeHu oTcpouku (13)

«+on (14) «-»

Bbl MOXxeTe 3apaHee 3anporpamMmMmpoBaTh,

K KakoMy BpPEMEHM MpOoLecC MPUroTOBEHUS

OyneT 3aBepLUEH.

- KHonkamn naHenu ynpaeneHusi Bbibepute
nporpamMmy, BeC BbIMEYKUN N LLBET KOPOUKM.

— Tlocne 9T0ro NOBTOPHLIMU HAXaTUAMMK KHO-
nok (13) «+» n (14) «-» yctaHOBUTE BpeEMSs
OTCPOYKM (TO eCTb 4Yepe3 Kakoe Bpems
- HayMHas C TeKyllero MomMeHTa - Oyamert
3aBeplleH npouecc npuroTossieHus). Ha
aucnnee (2) otobpa3nTcs BPeMst OTCPOY-
Kn (22).

MpumeyvaHune: MakcumanbHoOe BpeMSI OTCPOY-

kv — 13 yacos, war HacTpowiku - 10 MUHYT.

Mpumep: Ecan cerivac 20:30, v Bbl xoTuTe,

4TOObI CBEXENCNEYEHHDbIV X/1€6 Obl/1 FOTOB K

7 yTpa caeayrouero aHsl, yCTaHOBATE BPEMS

otcpoyku Ha 10 yacoB 30 MUHYT.

MpumeyaHune: Ecniv Bbi BbiGpaiv nporpammy

«BbI[MEYKA», HaxaTtne kHOMokK (13) «+» 1 (14)

«-» YCTaHaB/INBAET MPOLAOIKNTE/IbHOCTb

Bbineyku ot 10 MuHyT 40 1 4aca ¢ warom B 1

MUHYTY.

- lMocne ycTaHOBKM BPEMEHU OTCPOYKU
HaxXmuTe Ha kHonky (17) «CTAPT/CTOIM>»,
[BOETOoYMEe B MoOKa3aHWsX OCTaBLUerocs
BpeMeHun (22) 6yoet muratb, U HayHeTcs
obpaTHbIi OTCYET.

- [Ona npuoctaHoBKM ob6paTHOro oTcyeTa
HaxmuTe kHonky (17) «CTAPT/CTOIl», onsa
BO306HOBJIEHUS OTCYETA MOBTOPHO HAXMMU-
Te kHonky (17) «CTAPT/CTOI».

- [nsi OTMEHbI OTCPOYKM HAXMUTE U YOEPXKN-
BanTe kHonky (17) «CTAPT/CTOI» po nosie-
JNIEHUST NPOAOIXUTENBHOIO 3BYKOBOIrO CUr-
Hana.

MpumeyaHne: PyHKLNS OTCPOYKN HEAOCTYIHA
ans nporpamm 7, 9m 12.

He npuberainte k OYHKUUM OTCPOYKU Mpu
MNCMOMIb30BaHUN CKOPOMOPTALUMXCA MPOAYK-
TOB - TAKUX KaK MOJIOKO, Anua, GPyKTbl 1 T.M.
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KHonka (17) «<CTAPT/CTOIN»

- Haxatmem kHonku (17) «CTAPT/CTOIMN>»
3anycTuTe nporpamMmmy npuroToBfe-
HMA. PaspacTcs KOPOTKUN 3BYKOBOW CUT-
Haf, OBOETOYME B MNOKA3aHUAX BPEMEHU
(22) 6ypeTt muratb, HayHeTcs O0OpaTHbIN
OTCuYerT.

- B npouecce npurotoBneHuss ocTajbHble
KHOMKW CTAHOBATCS HEAKTUBHbIMU.

- [Ana npuocTaHOBKWM mnpouecca MpuroTos-
NeHss OLHOKPATHO HaXmute KHonky (17)
«CTAPT/CTOIN». Paszpactcs KOPOTKWUIA 3BY-
KOBOW CUrHasj, nokasaHusi OCTaBLUerocs
BPEMEHMN (22) HAYHYT MUraThb.

- [na BO306OHOBNEHMS npoLecca npuro-
TOBNEHUSA NMOBTOPHO HaXmute KHonky (17)
«CTAPT/CTOI1», B NPOTMBHOM Cilyyae, npe-
pPBaHHbIA NMpouecc BO30OHOBUTCHA aBTOMa-
Tnyeckn yepes 10 MUHYT.

— Y10o6bl OCTAHOBUTbL MPOLLECC MPUroTOBME-
HUS, HAXMUTE N yaepxusanTe KHonky (17)
«CTAPT/CTOIlN» no nosiBNeHUst NPOLOJIXM-
TeNIbHOro 3ByKOBOr0 CUrHana.

AononHutenbHble PYyHKLUMN
Moporpes

— Ecnu Bbl He BbIKJIlOUMAM xneborneyky nocne
3aBepLLEHMS NpOoLLecca Bbineykn (Mporpam-
mbl 1-7, 10-12), oHa aBTOMaTMyeckun nepe-
NOeT B pexum nogorpesa (MpoaomxmnTenb-
HOCTb — 1 4ac).

— Ecnu Bbl x0TUTE OTMEHUTb GYHKLMIO NOA0-
rpeesa, Haxmute kHonky (17) «CTAPT/
CTOIM».

Mamarb

- [lpn aBapuHOM OTKJ/IIOYEHUWN 3NEeKTPO3-
Heprumn B npouecce paboTbl akTUBMPYETCH
PYHKUMSA NaMATU NPOAOIKNTENBHOCTLIO A0
10 MUHYT.

- [pu BOCCTaAHOBNEHMW 3NEKTPONUTAHUS B
TeyeHne 10 muHyT, xneboneyka nponos-
XaeT BbINOSIHEHME 3a4aHHOM NporpaMmbl C
MOMEHTa, Ha KOTOPOM OHa Oblia npuocTa-
HOBMEHA.

- B cnyvae otcyTcTBMS anekTponuTa-
Hus 6onee 10 MMHYT Heo6XOOMMO 3aHOBO
3arpysnTb NPoAyKTbl U MPOU3BECTU MNPO-
rpamMMupoBaHue ycTponcTBa.

- Ecnu nepepebiB B paboTe npousoLuen B Npo-
Llecce 3aMeLlnBaHns TecTa, NPOCTO HaXMU-
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Te kHonky (17) «CTAPT/CTOIMM», n nporpam-
Ma 3anycTUTCS C CaMoro Havana.

NEPEAQ NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

- W3Bnekute xneboneyky 13 ynakoBKu.

- YcTtaHoBMTE NpMBOP Ha POBHOWM YCTONYU-
BOI NOBEpPXHOCTU. PaccTosiHne oo 6nmxaii-
LUMX NOBEPXHOCTEN AOJIXHO OblTb HE MEHEe
20 cm.

Mpumevyanne: Xnebonedka npeaHasHa4vyeHa
A5 paboTbl B LUMPOKOM Anana3oHe Temrepa-
Typ, O4HaKO 4pPe3MepHO BbiCOKas WM HU3Kas
Temneparypa B NIOMeLLEeHUN BJINSIET Ha NpoLecc
nogbema Tecta W, c/1en0BaTes/ibHO, Ha pasmep
W MJIOTHOCTb BbINneyYyku. Hanbonee ontumanbHas
Temrneparypa Bo3ayxa B romeLjeHnn — ot 15
[0 34°C.

- OTkpownTe KpbIWKY (3) 3a py4Ky (6).
— Bo3bmuTe popmy AN Bbineyku (7) 3a pyUKy,
MOBEPHUTE ee NMPOTUB HACOBOW CTPESIKN U

NOTSHUTE BBEPX.

- 3akporite KkpbiwKy (3), BKOUMTE Npubop,
BCTaBMB BUJIKY CETEBOrO LUHypa B pO3eT-
Ky. PazpacTcs npooonxXnTenbHbIn 3BYKOBOM
curHan, Ha gucnnee (2) NOsSiBATCA HOMeEP
nepsoi nporpammbl (19), nokadaHua Bpe-
MeHu paboTtbl «3:00» (22) u cumsonbl (20,
21), oTpaxawLwime CTaHAAPTHbIE YCTaHOB-
KM BbIMEYKUN: LUBET KOPOYKM — CPEefHUIA; BEC
OyxaHkn — 900 T.

— ToBTOpHbIMKM HaxaTuamu kHonkn (18)
«MEHIO» BbIbepuTe nporpammy BbIMEYKA,
HaxmMuTe kHonky (17) «CTAPT/CTOIM» un
panTe yCTPONCTBY NMPOrpeTbCsa B TeYeHue
10 MUHYT.

MpumeyvaHnue: [Npy NMepBoM KCNOIL30BAHUN
BO3MOXHO MOsIBJIEHVE 3arnaxa OT HarpeBaTesib-
HOIro a71eMeHTa, 3T0 AOMYCTUMO.

- Yepes 10 MUHYT BbIKJIOUMTE XsieBoneuyky.
[na aToro HaXxmmTe N yaep>XxmeamTe KHOMNKY
(17) «CTAPT/CTOMN>» po nosiBNeHns nponosn-
XNTENbHOMO 3BYKOBOI0 CUrHana, n3BfekuTe
BUJIKY CETEBOTO LLUHYpPa U3 PO3eTKMU.

- OTkpounTe KpbiwKky (3) 3a pyyky (6) 1 pante
YCTPOWCTBY OCTbIThb.

— Mgdrkoi rybkon C¢ HelTpasibHbIM MOKLLUM
cpeacTBoM BbiMOMTE HOpMbl ANS BblMey-
Kkn (7, 9), nonactb (8), mepHas vawka (10),
noxky (11) u kptoyok (12).

- BbicywinTe cbemMHble getanu.

- Xneboneyka rotoBa K MCMOJIb30BAHUIO.
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UCMNOJIb30OBAHUE YCTPOUCTBA
— Ecnv Bbl ucnoneayite GopMy A5 BbIMNeYKu
(7), yctaHoBuTE nonacTk (8) Ha 0cb Gopmbl (7).

Mpumeyanne: lNepen ycTaHOBKOV XenaTtesibHO

cmMasaTtb J10MacTb MacsoM, 4ToObl B AasibHEl-

Lem n3bexartsb ronagaHusl Tecta rnog Jonactb

(8) n obnerunts ynaneHve nonactu (8) n3 yxe

npUroToB/IEHHOIO x1eba.

— [lomecTtute nHrpeaneHTol B dopmy (7) B TON
nocnefoBaTenbHOCTH, KOTOpas onucaHa B
peuente. OBbIMHO MHIpeaneHTbl NoMeLla-
I0TCSl B CneayioLen nocnenoBarebHOCTU:
1. XMOKOCTU,

2. CbiNy4Yne WHrpeaueHTbl (caxap, COJb,

Myka),

3. APOXOKM U Pa3pbIXINTENb.
Mpumevanue: [poxxu He [O/KHbI COMpU-
KacarbCsl C XUAKOCTSMU Wi COJIbIO 0 3aMeca
Tecta. Caenarite nanbuem yrinybrieHne B Myke
Y IOMECTUTE B HEIO APOXXKN.

- B dopmy ana neyeHbs (9) knagute yxe
roToBOE TECTO.

- PaccbinaBswnecs npoaykTbl WAW MNPOUB-
LIMECS XUOKOCTU BbITPUTE C MOBEPXHOCTU
dopwmsbl (7, 9).

- ®opmy (7) BO3bMUTE 32 pyuKy, MOMECTUTE B
pabouylo kKamepy 1 NOBEPHUTE MO 4YacoBOM
cTpenke po ynopa. @opmy ans neveHbs (9)
rnomecTuTe B pabouylo kamepy.

— 3akpoiTe KpbILWKY (3), BKo4MTE Xxneboney-
KY B PO3€ETKY.

— TloBTOpHbIMKU HaxaTuamu KHonkn (18)
«MEHIO» BbIGEpUTE HEOoOXOAUMYID MpPO-
rpammy.

— T[loBTOpPHbIMK HaxaTusMu KHonku (15) «BEC
BbIMEYKW» n (16) «<LUBET KOPOYKW» ycTa-
HOBUTE LBET KOPOYKWN 1 BEC ByXaHKW.

- YcTaHoBUTE BPEMSI OTCPOYKU HaXaTUsMu
KHOMOK (13) «+» 1 (14) «-».

Mpumeyanume: [pornycTute ycTaHOBKY BpeMe-

HW OTCPOYKU, €C/IN XOTUTE Ha4YaTb NPUroTossie-

HUe Heme1eHHo.

- D,ﬂﬂ 3anycka nporpamMmmbl HaXXMUTE KHOMKY
(17) «<CTAPT/CTOTMM>.
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- B npouecce 3ameluvBaHns TecTa, yCiblllaB
10 nocnepoBaTesibHbIX 3BYKOBbLIX CUIHAJOB,
OCTOPOXHO OTKPOWTE KPbILWKY (3) 3a py4yKkn
(6) n nobaBbTe AOMONHUTENbHbIE UHIPEan-
EHTbI.

MpumeyarHune: OyHkLMsa 106ABIEHNS UHTPEAN -
EHTOB B MIPOLIECCE MPUrOTOBJIEHUS] HEAOCTYINHA
Ans nporpamm 6, 8, 9, 12.

- O 3aBepLuieHMn nporpammbl coobuaoTt 10
nocnenoBaTesbHbIX 3BYKOBbIX CUTHAMOB.

- [ocne 3aBepweHuna nporpamm 1-7, 10-12
xneboneyka nepengeT B pexXvmM nogorpesa,
Ha aucnnee nosiBatca cumBonbl «0:00», a
nBoeTouve 6yaeT Murathb.

— T[locne OKOHYaHMS uMKNa NoAorpeBa pas-
[acTcs 3BYKOBOW CUrHan v Ha gucnnee
(2) oTobpassTcs cTaHOapPTHbIE HACTPOWNKMK
3aBEPLLEHHOW MPOrpamMMel.

— [Ans oTMeHbl NoA4OrpeBa, HaXxXMuTe 1 yaep-
xmBanmte kHonky (17) «CTAPT/CTOIN».
PaspacTca npoaoXUTENbHbLINM 3BYKOBOW
CUrHas, yepes3 HeKOTOpPOe Bpemsa Aucnniemn
(2) noracHer.

- WV3Bnekute BUSKY CETEBOro LWHypa u3
po3eTKu.

- HapeHbTe TepMO3alUTHbIE KYXOHHbIE
pykaBuLbl, OTKPONTE KPbILLKY (3), BO3bMU-
Te dopMmy (7) 3a pyyky, NOBEPHUTE NPOTUB
4aCOBOW CTPENIKU N NOTAHUTE BBEPX; U3BJE-
knte dopmy Ana neyeHos (9), B3SBLINCH 3@
obe pyuku.

- [Jante dopme (7) ocTbiTb B TeyeHue 10
MUHYT.

— OTpenute BbiNeYKy OT CTEHOK 1 AHA GOpMbl
(7, 9) ncnonb3ysi KYXOHHYIO NONaTKy C aHTU-
NPUrapHbIM MOKPLITUEM.

- [Ona wn3BneyeHns xneba nepeBepHUTE
dopmy (7) 1 OCTOPOXHO NOTPSICUTE €ee.

- Tepepn Hapeskoit xneba gaiite emy oCThiTb B
TeyeHue 10 MUHYT 1 n3BneknTe nonacTb (8)
npv nomoLm kproyka (12).

- Xneb pexbTe 0CTPbIM XJ1€OHBIM HOXOM.
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npOAOJ‘I)KVITeﬂbHOCTb NMPUroToBJ1IEHUS

Mporpamma Bpems Bbineyvku O6uwee Bpems
(B yacax) (B yacax)
700r 900 r 700r 900 r
1. OCHOBHOW PEXXUM 1:00 1:05 2:53 3:00
2. ®PAHLY3CKAHA BbINEYKA 1:05 1:10 3:40 3:50
3. LUENbHO3EPHOBOW XNEB 1:00 1:05 3:32 3:40
4. BbICTPAA BbINMEYKA 1:10 2:10
5. COOBHA4 BbIMNEYKA 1:00 1:05 2:50 2:55
6. BE3 MNMIOTEHA 1:05 1:10 2:50 2:55
7. CBEPXBbICTPbIV PEXXUM 0:45 0:50 1:28 1:38
8. MNMPUTOTOBJIEHME TECTA - 1:30
9. IXXEM 0:20 1:20
10. KEKC 0:50 1:50
11. CoHABWY 0:50 0:55 2:55 3:00
12. BbINMEYKA 0:10-1:00 00:10-1:00
BAXXHbIE PEKOMEHOAL U noTpebuTenbCKNX CBOMCTB xneba LefbHo3ep-
UHrpeaveHTs HOBYIO MYKY 4aCTO CMELUMBAIOT C xnebonekap-
HOW MYKOW.
Myka

CBoiicTBA MYKW OMNpPenensioTcsa He TOJIbKO
COPTOM, HO 1 YCJIOBUSIMU BblpaLLMBaHUS 3€PHa,
cnocobom o06paboTkn 1 xpaHeHus. Mpobyiite
neyb xneb 13 Myku pasHbix NPOM3BOAUTENEN U
MapoK 1 HakauTe Ty, KOTopas yaoBNeTBOPseT
Bawwum notpebHocTam. OCHOBHbIE BUAbI Xne-
60oneKapHOoii MyKU - MLUEHNYHAsA 1 pXXaHas Myka.
MweHnyHas Myka HaxoguT 6Gonee LWMpPOKoe
npumMeHeHne, 4To OOYCNOBNEHO MPUATHLIMU
BKYCOBBIMW Ka4eCTBaMu U BbICOKOIN MULLEBOIA
LEHHOCTbIO 34NN N3 NWWEHUYHON MYKN.

XneGonekapHaa Myka

XnebonekapHasi (paduHMpoBaHHaAsA) Myka
COCTOMT TOJIbKO U3 BHYTPEHHEN YacTu 3epHa,
COAEPXMUT MaKCMMasbHOE KOJIMYECTBO KIen-
KOBVHbI, KOTOpas 06ecrneynBaeT 3/1aCTUYHOCTb
MsaKMLIa U NpefoTBpallaeT onagaHve xneba.
Bbineuka 13 xnebonekapHoin Myku nonyyaeTcs
60onee MbILLHOWA.

LlenbHo3epHoBasa Myka (06oiiHas)
LlenbHo3epHOBYIO (0OOWMHYIO) MyKY MosyyaioT
nyTeM nepemasblBaHUs LeNbHbIX 3epeH niue-
HULUbl BMecTe C 060/104KO. DTOT COPT MYKMU
OT/INYAETCH MOBBILWEHHON MUTATENbHON LEH-
HoCTbto. LlenbHo3epHoBOW x1e6 0ObI4HO Nony-
YyaeTcs MeHbllero pasmepa. Ona ynydueHus
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KykypysHasa v oBcsiHas Mmyka

Ans ynydweHus TekcTypbl xneba v npupa-
HUS eMy [OMONHUTENbHbBIX BKYCOBbIX KayecTB
CMeLMBanTe NIEHNYHYIO U PXaHYI0 MYKY C
KYKYPY3HOW NN OBCAHOM.

Caxap

Caxap oboraliaeT Bbineyky 4OMNOJHUTENbHbIMYN
BKYCOBbIMMW OTTEHKaMu 1 npugaeT xieby 30510~
TUCTbIA uBeT. Caxap ABAsSEeTCA NuTaTeNbHOM
cpenon ansa pocta gpoxoken. [obasnaiite B
BbIMEYKY He TOJIbKO padUHUPOBAHHLINA, HO U
KOPUYHEBBI caxap, a TakXe caxapHyto nyapy.

ApoXXn

POCT ApOXXen COMpPOBOXAAETCHA BblAENEHU-
€M YINIEKUCIIOro rasa, KOTopblii cnocoOCTBY-
eT 06pasoBaHMI0 MOPUCTOro Msakuwa. Myka
1N caxap SIBASIOTCS NUTaATeNbHOW Cpenon Aons
pocta apoxxei. [lobaBnsinTe cBexune npec-
COBaHHble UM ObLICTPOAENCTBYIOLLNE CyXUE
LpoXOkn. CBexme NpecCcoBaHHbIE APOXXKM pac-
TBOPSAIATE B TEMJIOW XNAKOCTU (BOAE, MOJIOKE U
T.M.), GbICTPOAENCTBYIOLLME APOXXKM A00aBNSIA-
Te B MyKY (OHV He TpebytloT npeaBapuTenbHOM
akTuBauuu, T.e. nobasneHus soabl). Cnenyiite
pekoMeHAaLMsaM Ha ynakoBKke unm cobnopante
cnepyoLme Nnponopunm:
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PYCCKUM

1 yaiiHas noxka ObICTPOAENCTBYIOLUNX CYXUX
opoxxen pasHa 1,5 4allHOM NOXKWU CBEXWUX
NPECCOBaHHbIX APOXXKEN.

XpaHuTe ApOXXK B XOnoaunsHuke. Npu BbICO-
KOW TemnepaType APOXXu nornbatoT, 1 TecTo
NOAHNUMAeTCS MJI0Xo.

Conb

Conb npupaet xneby AOMOMHUTENbHbIA BKYC
M UBET, HO 3amennsaeT pocT Opoxxen. He
MCMNONb3yTE YpEe3MEPHOE KONIMHECTBO COJIN.
Bcerpa ncnonb3yiite Menkyio Conb (KpynHas
MOXET MOBPEAUTb aHTUMPUrapHOe MOKPbITUE
dopmbl).

fAinua

diiua ynyywaioT CTPYKTYpy U O0ObeM BbiMey-
KW, NpuaalT AONONHUTENbHBLIN BKyC. [Mepen
nobaBneHnem B TECTO sliLa cneayeT TwaTenb-
HO B3OMBaTh.

XXuBOTHbIE N pacTuTesibHble XUpbl

XKVBOTHbIE M pacTUTeNbHble XWUPbl AenatT
BbINEYKY MSIFr4e 1 YBEJIMYMBAIOT CPOK € XpaHe-
Hus. Mpexae 4em 106aBUTL CIMBOYHOE MacIo,
nopexsTe ero Ha HebosnbLUve KyOUKN v gainTe
€My HEMHOr 0 OTTasATh.

Mekapckuit NopoLwoK n copa

Copa 1 nekapCckuii NOPOLLOK (paspbIXNTESb)
ykopaymBaioT BPeEMS, He06X0AMMOE ANS NOAb-
emMa TecTa. Mcnonb3yinTe paspbixanuTenb nnun
cony npu BbinekaHun B «CBEPXEbICTPOM
PEXWME>». Cony Heobxoammo npeaBaputesb-
HO CMellaTb C IMMOHHOW KUCNIOTOM 1 HEBONb-
LUIMM KOJINYECTBOM MYKU (5 I nuweBoi coabl, 3
I IMMOHHOM KMUCNOTbI 1 12 T MyKku). 3TO KONU-
yecTtBO nopowka (20 r) paccumtaHo Ha 500
r Mykn. He ncnonb3yinte onsg raweHus conabl
YKCYC, 3TO AenaeT MsikuLl MEHEE OAHOPOLHbIM
1 6onee BnaxHbiM. [lekapckuii NopoLlok (pas-
PbIXUTENB) NPOCTO 3achinbTe B popMmy, cneays
ykasaHusiM B peLenTe.
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Bopna

Temnepartypa BOAbl UFPAET BaXHYIO POSb NMpu
Bbineyke xsebda. OnTuManbLHON ABASETCA TEM-
nepatypaBozbl 20-25°C, ans CBEPXBEbICTPOIO
PEXWMA - 45-50°C. Takxe Bbl MOxeTe 3ame-
HUTb BOJY MOJIOKOM Ui 060ratuTb BKYyC xeba,
006aBMB HEKOTOPOE KOJIMYECTBO HATYPasIbHOrO
coka.

MonouHble NpoAyKTbI

Moso4HblE MPOAYKThI YYHLIAT NUTATENbHYIO
LEHHOCTb 1 BKyC xsieba. Makuw nosnyyaercs
6oJsiee KpacuBbIM 1 anmneTuTHbIM. Mcnonbayiite
CBEXME MOJIOYHbIE MPOAYKTbI UM CyX0e MOJIO-
KO.

DpyKTbI U Aroabl

Ona npurotoBnerns gxxema ncnosb3ymnTe Tosb-
KO CBEeXMe N Ka4eCTBEHHble GPYKTbl N Aroabl.

OO3UPOBKA

CekpeT xopoLuero xseba KpoeTcs He TONbKO B
Ka4yeCTBe MHrPeaneHTOB, HO 1 B 4eTKOM cobJiio-
OeHUU UX NPONopLMNA.

— Mcnonb3dyinTe KyXOHHbIE BECHI N MEPHYIO
yawky (10) n noxky (11), BxoasiLme B KOM-
NNeKT NOCTaBKM.

— HanonHute mepHyto vawky (10) XuakocTblo
[0 COOTBETCTBYIOLWEen oTMeTKu. MNposepbTe
[O03UPOBKY, YCTAHOBMB YallKy Ha POBHOM
NOBEPXHOCTW.

— TwaTenbHO oYMLLLANTE YalLKy nepen name-
peHnem apyroro smaa XXnakocTu.

- Myky cnepyet npocenBaTb, a ropKy - CHU-
MaTtb MPY NOMOLLM r1aAKoro HoXa.

— Cyxue nHrpegueHTbl He YNIOTHSANTE, Hachbl-
nasi ux B MepHyio yatuky (10).

- BaxHO npoceuBaTb MyKy nepen wuame-
peHvem, 4TobObl HacCbITUTb €e BO3[YyXOM,
3TO rapaHTMpyeT Hawny4ywuin peaynbtaT
BbIMEYKN.
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TecTo nogHUMaeTCs CANLLKOM
ObICTPO

Ype3mepHoe KOMYECTBO OPOXXKEN, MYKM UM HeLOCTaTo4HOe
KOJINYECTBO CONN

Xneb He nogHUMaeTcs

HepocTtatoyHOE KOMYECTBO APOXOKEN

CTapre NN HEeaKTUBHbIE OPDOXXN

Bblcokasi Temneparypa Ucnosnb3yeMbiX XUAKOCTEN

JPOXCOKM CONPUKOCHYNCH C XUOKUMU UHTPEeAMEeHTaMu NI COJbIo
A0 3ameca

HenpaBunibHO BbIGPaH COPT MyKU, MO0 Myka HEKAYECTBEHHAs

HepocTatoyHoe KoNmMy4ecTBO caxapa

VIHTEHCMBHbIN NOOBbEM TECTa,
TECTO BbIXOAUT 3a npenesbl
dopmbl Ans 3anekaHus

Msrkas Boga NnpuMBoauT K 6osiee akTUBHOMY POCTY APOXKeN

M3nniwHee KoNM4ecTBO APOXOKEN NN MYKU

Xneb6 onan B LeHTpe

YpesmepHoe KONMYECTBO TecTa

PocT ppoXxoken npoxoAnT HekKayYeCTBEHHO W3-3a BbICOKOM
TeMneparypbl XXMAKOCTU N ee YPE3MEPHOro KONn4ecTaa

MMNOTHBINA MAKMLL, KOMKIN

YpeamepHOe KOIMYECTBO MYKM MO0 HEAOCTATOK XUOKOCTUN

HepocTaroyHoe KOIMYECTBO APOXKEN U caxapa

YpesmepHoe KOMM4eCcTBO GPYKTOB, LIESIbHbIX 3EPEH 1 T.4.

HekayecTBeHHast Myka

YpesmepHas Temneparypa UCrosib3yeMOomn XUOKOCTN MPUBOAUT K
ObICTPOMY POCTY APOXKEN U PaHHEMY OrnafaHuio TecTa

HeT conun nnu HepocTato4HOE KONMYECTBO caxapa

Xneb He nponekcst B LEHTPe

HepocTtatok Myku

Mcnonb3oBaHne 6GOMbLIOTO KOMMYECTBA XMAKOCTU W XUAKUX
VHIPEeAMEHTOB (Hanpumep, norypra)

KpynHO3epHUCTLIN MSIKUMLL

‘-IpesmepHoe KONMN4Y€eCTBO XNOKUX MHFpeaAneHTOB

Het conu

Cnvwkom ropsyas Boga

Henponekiwascs NnoBepxHOCTb
xneba

YpeamepHoe KONIMYeCTBO TecTa

YpeamepHoe KONMYecTBO Myku (0COOEHHO eciiv Bbl neyeTe 6enbii
xneb)

YpeamepHoe KONMMYECTBO APOXOKEN Ui HegoCTaToK CoNv

YpesmepHoe KOJIMYECTBO caxapa

Vicrnone3yloTes Apyrne cnagkme MHrpeameHTbl, NOMUMO caxapa

MskunLw Hape3aHHbIX KYCO4YKOB
3EPHUCTbIA U HEPABHOMEPHbIN

Bbl He ocTyamnu xneb nepepn, Hape3kon (U3NULIHAS Bnara He
ycnena ucnaputbes)

3AKJIAOKA UHTPEAVEHTOB

PekomeHayemas nocnefoBaTenbHOCTb 3aknafkv MHFPEAVEHTOB (ECNK B peLenTe He
ykasaHo gpyroe): XXuakocTu (BoAa, MoJIoKo, Macno, B36UTbIe siiLa 1 T.4.) BblIMBaOTCS
Ha JHO eMKOCTW A9 BbINEYKW, 3aTeM 3aCbINaloTCs CyXMe MHIPeaMEHTbl, CyXune APpOXKU
[06aBNATCS NYLLb B MOCNEAHIO 0Yepep.

— Cnepute 3a TeM, 4TOObI MyKa He HAMOKana NoJIHOCTbIO, KNaAUTE APOXXKN TOSTbKO Ha
CYXYto MyKY. JIpOXKM Takxe He [OMKHbI KOHTaKTUPOBATb C COJblO 10 3amMeca, Tak Kak
COJlb CHUXAET aKTUBHOCTb APOXXKEN.

—  Wcnonb3ys dyHKLNIO OTCPOYKM, He 3aknagbiBaiiTe B dopmy (7, 9) ckopornopTswmecs
NPOAYKTbI - Hanpumep, siua, GpyKTbl, MONOKO.
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PELLENTbI

OCHOBHOW PEXXUM
WUHrpeamneHTbl/Kon-Bo 700r 900r
Bopa 270 mn 330 mn

PactutensHoe macno

2 CTONIOBbIE JIOXKN

3 CTONI0BbIE NIOXKMN

Conb 1 variHas noxka 1% YaliHOW NOXKM
Caxap 2 CTONOBbIE JIOXKN 3 CTONI0BbIE NIOXKMN
Myka 3 MepHble YaLLKu 3Y5 MepHbIX YaLlKn

Cyxue opoxxku

1 yaiiHas noxka

1% YaliHOW NOXKM

DPAHLY3CKAS{ BbINME4YKA

WHrpepneHTbl/KON-BO

700r

900 r

Bopa

270 mn

330 mn

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE JIOXKN

3 CTONOBbIE NIOXKN

Conb 1% 4yalHOM NOXKN 2 YyariHble NOXKN
Caxap 1Y% CTONOBbLIE NOXKN 2 CTONOBbIE JIOXKMN
Myka 3 MEpPHbIX YaLLKu 3'4 MEepHbIX YaLLKu

Cyxue gpoxxun

¥4 HaliHOWM NOXKM

1 variHas noxka

LEJIbHOSEPHOBOW XJIEB

WHrpeamneHTbl/KON-BO

700r

900 r

Boga

260 mn

330 mn

PactutensHoe macno

2 cTONOBbIE NIOXKM

3 CTONOBbIE NOXKN

Conb

1 vanHas noxka

2 yaiiHble NIOXKN

Myka 06ampHas

1 MepHas yaluka

2 MepHble YaLLkun

Myka

2 MepHbIe YaLlKku

2 MepHbIe YaLLKu

KopuyHeBbIn caxap

2 CTONOBbIE JIOXKN

2% CTONOBbIE NOXKN

Cyxoe MOoKo

2 CTONOBbIE JIOXKN

3 CTONOBbIE NOXKN

Cyxue apoxoku

¥4 HaiHOM NOXKM

1 yarHas noxka

BE3 MNIOTEHA

WHrpepneHTbl/KON-BO

700r

900 r

Bopa

250 mn

330 mn

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE JIOXKWN

3 CTOJI0BbIE NIOXKMN

Conb

¥, YalHOM NOXKN

1 yariHas noxka

PucoBas myka

2 ¥4 MEpPHbIX YaLLKun

3 ¥4 MepHbIX YaLLKmn

Caxap

1 Y5 cTONOBbIE NOXKN

2 CcTONOBbIE NIOXKM

Cyxue opoxxu

1 Y5 YaHOM NOXKN

2 yariHble NOXKN

—_

HanenTe B dopmy (7) BOAY 1 pacTUTeNbHOE Macho.

2. HacbinsTe conb 1 caxap, Cyxoe MOJOKO (419 LenbHo3epHOBOro xneba), 3atem 0o6aBsTe MyKY.
3. Cpenaiite B Myke HeGObLLOE YryGieHre 1 3acbinbTe B HEro APOXKU (CreanTe 3a TeM, 4ToObl

[0 3aMeca APOXXKM HE HAMOKanNu U He CONpPUKacanmcb C CONbIO).

4. BcTaBbTe dopmy (7) B pabouyto kamepy, NMOBEPHUTE MO YaCOBOW CTPESIKE A0 ynopa 1 3akponTe

KpbIWKY (3).

5. Haxmunte kHonky(18) «<MEHIO» 1 BbiGepuTe COOTBETCTBYIOLLYIO MPOrpaMmmy.
6. BbibepuTte Bec xneba, cTeneHb NOAXapeHHOCTU KOPOYKU U HaxmuTe kHonky (17) «CTAPT/

CTOTMM».
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DOKEM

WHrpenmneHTbl/KON-BO

Kny6Huka 4 yawkn
Caxap 2%2 yawkun
JINMOHHBI COK

1 cTonoBas noxka

1. Bunkoi pa3oMHuTE KnyOHUKY C caxapom, f,ob6aBbTe IMMOHHBbI COK, NepemeluanTe.
2. lMonoxute cmeck B dopmy (7) 1 BKOUUTE Nporpammy «xem».

KEKC
MweHnyHas myka 175 rp.
Caxap 150 rp.
Macno cnueo4Hoe 40 rp.
Anua 3wt
Paspbixnutens 1%2 yaiiHble NOXKN
A6510K0 60bLIOE (KenaTeNbHO KACOE) 1wt

1. B3b6eliTe ailua c caxapowm, Brenite B dopmy (7).

2. J[lobaBbTe pas3mMsaryeHHoe Maco, MyKy 1 pas3pbIXJUTesb.

3. BbinekaiTe, ycTaHOBMB nporpammy «KEKC».

4. B npouecce 3amelwmBaHns Tecta Bbl yenbilwmnte 10 3ByKOBbIX CUIHANOB, OTKPOMTE KPbILWKY (3)

1 nobaBbTe Menko Hape3aHHble A610KN.
5. 3akpouTe KpbiwKky (3), NpoaoxanTe NPUroToBsieHME.

MpumeyaHne:

* W3 aroro Tecrta (6e3 s16710k) Bbl TakXke MOXETe UCreyb re4eHbe.

« Jloxkovi Hanevite TecTo B yr/yb6aeHust Gopmbl 47151 nevyeHbs (9).

« [Momectute popmy (9) B xneboneyky v Bbibepute nporpammy «BbINTEHKA».

BbINEYKA

WHrpeauenTsl | Konuuecteo
MeueHnbe «lLlokonapHoe»

Anuo 1wt
KopuyHeBbIli caxap 50r

Conb 5 YaHOWM NOXKU
Paspbixnutens 1 YyariHasa noxka
Kakao-nopotuok 50r
CnnBo4HOE mMacno 120r
Myka 120r

BaHunbHbIN caxap

1 YyariHas noxka

Me4yeHbe «Mono4yHoe»

Anuo

1wt

CaxapHas nygpa

100r

Conb

Y2 HaHOM NOXKN

Monoko

2 YaliHble NOXKWN

Cyxoe MOfIoko 30r
CnuBo4Hoe macno 240r
Myka 290r
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NMeyeHbe c opexamu KeLblo

Anuo 1wt
Caxap 30r
Cnneo4Hoe macno 60r
Myka 80r
JpobneHble opexu KeLbo 10 wr.

MeyeHbe «<BaHnnbHoE»

Anuo 1wt

Caxap 75T

CnuBoYyHOE Macno 100 r

Myka 180r

BaHunbHbIA caxap Y2 YaHOWM NIOXKU

1. BeHuynkoMm B36enTe A0 C CaxapoM.

2. [lo6aBbTe pacToMnjeHHOe CMBOYHOE MaCio, NepemMellanTe.

3. [JobGaBbTe Cyxve UHFPeaNeEHTbI (MyKy, BaHUIIbHBIN caxap, 1 T.4.), TWaTebHO NepemMeLlanTe.
4. BbinoxuTe Tecto B dopmy AN nedeHbs (9), yctaHoBUTE popmy (9) B xnieboneuky u BKIKYUTE

nporpammy «BbIMEYKA».

Yuctka n yxopn,

— VI3BnekuTe BUJIKY CETEBOrO LLUHYpa U3 PO3ETKN U fAaTe OCTbITh.

— TpoTpuTe KOPNyC M KPbILLKY (3) BAAXHOM TKaHbIO.

- @opwmbl Anga Bbinedku (7, 9), nonacTb (8), mepHas yatuka (10), noxky (11) n kptoyok (12) npomoii-
Te Tennou BOAOW C HEUTPabHbIM MOIKOLLUM CPEACTBOM.

MpumeyaHune: Ecav nonacts (8) He CHUMAETCs ¢ ocu, HarosHUTe opmy (7) Ternnow Bo4OV v MoAo-
xamte okos1o 30 MUHYT.
Dopwmei (7, 9) v nonacTts (8) MoviTe Takxe B MOCY0MOEYHOM MaLUVHe.

- TwaTenbHo npocywunte dopmsbl (7, 9) n nonactb (8) npexae 4em ycTaHaBAMBaTb UX B xJ1e6o-
neuky.

— He norpyxanTe ycTpONCTBO, CETEBOW LLUHYP U BUIKY CETEBOrO LLUHYpPa B BOAY WU ApYrue Xua-
KOCTW.

XpaHeHue

- MMepepn Tem kak ybpaTtb xneboneyky Ha XpaHeHue, NPOM3BEeAUTE ee YUCTKY U AOXANTECH ee
MOJIHOMO BbIChIXaHUS.

- XpaHuTe yCTPOIACTBO B CYXOM MPOXJSIaJHOM MecTe, HEOCTYNHOM ANs [eTel.

YCTPAHEHME HEUCTNPABHOCTEN

HEUCIMNPABHOCTb NMPUYUHA BO3MOXXHOE PELUEHUE
Ha pucnnee nosiBUAMCL CUMBONbI | YCTPOMCTBO He OCTbINo | OTKIOYUTE YCTPOMCTBO OT CEeTH,
«HHH», conpoBoxaaemble 5 nocne npeaplaywero | ussnekmute Gopmy, AanTe yCTPONCTBY
3BYKOBbIMU CUTHanamm LKA BbIMeyku OCTbITb NPV KOMHATHOW TeMrnepaType
CumBonbl «LLL» Ha gucnnee, Hunskas Temnepartypa | Bbiknounte yCTPOMCTBO, OTKPOKTE
conpoBoxaaemMble 5 3ByKOBbIMK | B pabouein kamepe KpbILKY 1 nogoxante 10-20 MUHYT.
curHanamm
CumBonel «<EEO» Ha gucnnee, Henonapkun B paboTe | BblknounTe yCTPONCTBO U
conpoBoxaaemMble 5 3ByKOBbIMY | AaT4ymnka Temneparypbl | 06paTntech B aBTOPU30BaHHbI
curHanamm (YNONHOMOY€EHHBIN) CEPBUCHbIN
LeHTP
37
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ObIM 13 BEHTUNSLMNOHHbIX
oTBepcTui (5)

WHrpegneHTsl nonanu | Beliknioynte yCTpONCTBO, BbIHYB

Ha HarpesaTesibHbIN BUJIKY CETEBOIO LUHYpa 13

3JIEMEHT po3eTku. MIaBnekute popmy, nante
YCTPOWCTBY OCTbITb. BIaXXHOM TKaHbIO
npoTpuTE CTEHKMN paboyeli kamepsbl U
HarpeBaTesibHbIN N1eMEHT

Mocne BbIneyku Bbinekas xne6 no aTomy peuenty,
xneb ocTaBasncs B BbIK/IlOYaliTE YCTPOWMCTBO Cpasy
xneboneyke CAMLKOM | noche Bbineykn xneba

00Nro

HuxHsa yacTb xneba
npuannia K 1onactm
019 3aMeLUVBaHNUs
CtpykTypa xnieba HeogHopoaHas | BoibpaH HEBEPHbI
nnu xneb He nonyumncs pexmm

[oToBbLIN XN1€6 ONasn, HUKHAS
yacTb xneba BraxHasi

Xneb npunun K cTeHkam GopMbl
NS BbINEeYKn

lMepepn ycTaHOBKOW CMasbiBaniTe
nonacTtb MacJioM

MpocmoTpuTe A0CTYMNHbIE
nporpamMmbl Bbineykn, Bolbepute
OpYryto nporpaMmmy noBTOPHbLIMU
HaxaTusMum KHomkn «MEHHO»

CnyyaiiHoe HaxaTune
KHonkun «CTAPT/
CTOIN» B npouecce
paboTbl

3aHOBO 3a10XXNTe HEOOX0AMMbIE
VHIpeaneHTbl 1 Ha4YHUTE BbINe4YKy C
camoro Havana

YacTtoe oTKpbITHe
KPbILLKK BO BpeMA

OTKpbIBaiTE KPbILLKY TOSIbKO
ro 3anpocy nNporpaMmbl 4is

paboTbl 0006aBfieHNs [0MNOHUTENbHBbIX
VHIpeaneHToB.

MpononxntensHoe 3aHOBO 3a10XX1Te HEOOX0AMMbIE

OTK/IOYEHne VNHIPeOMNEHTbI Y HAYHUTE BbINeyky

3N1eKTPO3HEPIUN BO
BpemMs paboThbl

CHa4ana

JBuxeHune nonacTu
3a6/10kMpoBaHo

M3Bneknte popmy 1 npoeepsTE,
BpallaeTcs v npueog. B cnyyae
HencnpaBHOCTM oBpaTuTeCh B
aBTOPW30BaHHbIN (YNOJIHOMOYEHHbI)
CEPBUCHbIV LLEHTP

Komnnektauuns lpounsBoanTesb ocTaBisieT 3a cobovi rnpaso

Xneboneuka — 1 WT.

dopma gns Bbineykn — 1 wT.
®dopma ons neveHbst — 1 WT.
JlonacTtb ons 3amewmBadmns — 1 WwT.
MepHas vawka — 1 WwT.

MepHas noxka — 1 wr.

Kptoyok — 1 wr.

TexHnyeckune xapakTepucTukKm
OnekTponutarue: 230 B ~ 50 Iy,

MakcumanbHas I'IOTpGGJ'IFIeMaﬂ MOUHOCTb!

600 BT

U3MEHSITb XapakTepucTuku npubopa 6e3
rpeABapuTesIbHOro yBeAOMIEHNS.

Cpok cnyx6bl xneboneykn 3 roga.
BCeM TpebyeMbIM eBPOorneickum

Y POCCUVICKUM CTaHZapTam
6e30r1acHOCTU U TUIrNEHBI.

E H [ JaHHoe nagenne coorBeTcTByet

AH-OEP NMPOLOAKTC 'm6X, ABCcTpus
Holibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpenaHo B Kutae
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HAH NICIPETIH NELU

Cunattamachbl

Backapy Taktachl

Oucnnen

Kaknafbl

KapanTblH caHblnay

YKenpeteTiH caHbinay

Koncan

HaH nicipyre apHanfaH niin

Kamblpabl nneyre apHanfaH Kkanak

. [NedeHbere apHanfaH niwiH

10. ©nwenTiH TocTaraH

11. ©nwenTiH Kacblk

12. Inrek

Backapy Takrachbi:

13. «+» KkeWiHre kangblpy yakblTblH Kebenty
6aTbipmachl

14. «-» KeWiHre Kanablpy YyakbiTblH asanTy
GaTbipmachl

15. «<HAHHbIH CAJIMAF bl» canmakTbl 6enriney
GaTbipmachl

16. «KABbIKTbIH TYCl» kabblk TyciH TaHgay
GaTbipmachl

17. «CTAPT/CTOIl» icke kocy/anmbipy/TokTata
Typy 6aTtbipmMachl

18. «MB3IP» HaHabl nicipy 6armapnamacbiH
TaHpay 6aTbipmacsl

Oucnnein:

19. TaHpanfaH 6argapnamMaHblH HOMepi

20. Kabbik TyciH TaHgay

21. canmakTbl TaHgay

22. KeliHre  kangblpy  yakbITbIHbIH/KanfaH
XYMbIC yaKbITbIHbIH CaHAbl KepceTinimaepi

CoNOUM LN

CAKTAHObIPY LWAPAJAPDI

HaH nicipeTiH newTi nanganany angbiHga nan-

nanaHy OMoblHLWA HYCKaynblKTbl 3€MiH KOWbIM

OKblIM LWbIFbIHbI3 )X8HE OHbl NanganaHy Mepsimi

6olibl cakTaHbl3. KypblnfblHbl TEK OHbIH Tikenen

MiHaeTi BolblHWa FaHa GepinreH HyckaynbikTa

KepceTinreHaen namaanaHbiHbi3. AcnanTbl

aypbic  nanpanaH6ay  oHblH - Oy3binyblHa,

navaanaHylblfa HeMece OHbIH MYMKiHe 3UsiH

KenTipyiHe aKenyi MyMKiH.

* JKenire Kkocy angelHAa, acnanTtblH KepHeyi
Xenigeri kepHeyre camnkec keneTiHiHe Hasap
ayaapblHbI3.

e XKeninik b6ay «eypoanmblpTeTikneH»
XabablKTanfaH; OHbl CeHimAi XepreHaipy
Tymicneci 6ap awanblkka KOCbIHbI3.
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OpTKe Hemece 3NneKTp TOfbl COKKbICbIHA
xon 6Oepmey YyWiH HaH nicipeTiH newrTi
aNeKTp  awanblfblHa  KocyaH  Kesge
aybICTbIpFbiWTapAbl NanaanaH6anbI3.
KypbInfFbiHbI Xeninik awanblkka epKiH xeTyre
GonaTtbiHOaW eTin  Ty3y, TypakTbl bICTbIKKa
Te3imai 6GeTke oOpHaTbiHbI3. EH kaKblH
3aTTapfa geniHri kawblkTblk 20 cM kem 6on-
Maybl KEpek.

OpTeHyre xon 6epmey yLiH ewbip xafganaa
HaH nicipeTiH NewTi XybIMC iCTey yakblTbiHAA
Oypken >annaHbl3.

AcnanTtbl 6acka TypMbICTblK acnanTapfa
KeHe JacTapkaHaapfa opHaTnaHbl3.
AcnanTbl alblK OT K&34epPiHiH, Te3 TyTaHaTbIH
3aTTapablH KacblHAA XoHe TiKenem KyHHIH
Ke3i acTblHAa OpHaTNaHbI3.

XKeninik 6ayablH ycTengiH LlWeTiHeH can-
GblpayblHa, COHbIMEH kaTap 6ayablH acxa-
Ha >uhasblHbIH bICTbIK 6eTTepiMeH Heme-
Ce YLWKip LeTTepiMeH >aHacyblHa Xon
6epMeHis.
AcnanTbl
nanganaHbaHbI3.
OpKallaH HaH nicipeTiH newTi KypacTbipy
Hemece GenLiekTey anablHAa OHbl COHAIPIHI3.
EwkalaH acnanTtbl XXyMbIC icTey npoueciHae
Kapaychbl3 KanablpMaHbI3.

AcnanTbl gypbic nanganaxHbay xarganbiHoa
(Mblcanbl, yCblHbICTapAbl cakTamaraH
Xafganga, CoHbIMEH KaTap aca y3ak nicipy
yakbITbl Ke3iHAE), HAHHbIH KYH0i XX8HEe TYTiHHIH,
navga 6Gonybl MyMmkiH. MyHpawm xafganga
KYPbINFbIHbI  COHAIPIHI3, Xeninik 6GayablH
anbIpTeTIriH awanbiKkTaH CyblpblHbI3. Tazanay
angblHAa acnanTbiH TONblK CcankbliHAAYbIH
KYTIHi3.

XXymbic kamepacblHa 6eTeH
canyfa TblibIM canblHabl.
KaknakTbl XyMbIC yaKblTblHAA allunaHbl3,
HyCKaymnblKTa cunaTTanfaH xafgannapgaH
backa kespe.

HaH nicipeTiH new >XymbIC icTereH kesge
KaknakThbl alblk KangblpMaHbl3.

XKymbic icTey yakbITbiHAA@ bICTbIK GeTTep-
re KonblHbI3Obl TUri30eHi3 XeHe xenpgeTic
caHblnaynapblH xannaHpi3.

XXymblic ictey yakblTblHAA XKYMbIC
KamepachblHblIH iliHe KOMblHbI3Abl cCariMaHbI3.
[anblH HaHabl WhiFapFaHa, MilliHHIH cabbl-
HaH (canTapblHaH) yCTaHbI3, angblH-ana

66nmenep,ueH TbIC

3aTtTapabl
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bICTbIKKa Te3iMAi acxaHanblk KorFantapabl
Kuin.

e TMiwiHHiH KyWikke Kapcbl KabaTTbIHbIH

OyniHyiHe >xon 6epmey yuWiH, HaHA4bI
wblfapfaHaa, MilWiHHIH TYGi MeH
KabblpFanapblHaH COKMaHbI3, an niwiHai

CINKiHi3.

e HaH nicipeTiH newTi Tasanay anagblH-
na Hemece Ci3 OHbl nanganaHbanTbIH
6oncaHbl3 XenigeH axblpaTblHbI3.

* Xeninik GayablH awblpeTiriH awanbikTaH
cyblpfaHga OaypaH TapTnadbi3, an
anbIpTETIKTEH YCTaHbI3.

* Xeninik 6ayablH aibIpTeTIriH Cynbl KONMMEH
ycTamaHbil3.

« HaHn nicipetiH newTi acxaHanblk
KOJKYFBILITBIH KacbiHA4a nanganaHbaHbl3,
HaH nicipeTiH newke biNfanablH acepiH
TUri3beHis.

*  OnekTp TOfbl COKKbICbIHA on 6epmey yLiH
xeninik 6ayabl, Xeninik amblpTeTIKTI HeEMe-
ce acnanTblH ©3iH CyFa HeMece Ke3-KemnreH
6acka cyMblKTbIkTapFa MaTblpMaHbi3. Erep
6yn 6onca, acnanTbl yCTamMaHbl3, XKeaern OHbI
3NeKTP XKeniCiHeH axblpaTbiHbI3 XXoHe coaaH
KeWiH FaHa acnanTbl CyAaH WblFapyfa 6ona-
Obl. KypbInfFbiHbl TEKCEPY XKHE XeHAey YLUiH
TyblHAbIFEpPRec (eKineTTi) Kbl3MeT kepceTy
opTanblfbiHa xabapnachbiHbi3.

* Xeninik 6GayablH keHe aWbIPTETIKTIH
TYTacTbIfbIH YaKblTbIHAA TEKCEPIMN OThIPbIHbI3.

e HaH nicipeTiH newTi Xeninik anbIipTeTIK
Hemece 6ay OyniHreH kespge, erep HaH
nicipeTiH new ipKinictTepmMeH XyMmbIC
icTece, cOHbIMeH KkaTap O KynaraHHaH
KeWiH OHbl ManpganaHyfa TblbIM carnblHa-
abl. KypbinfblHbl ©3 6eTiHi3beH xeHaeyre
ThipbicnaHbl3. Bapnblk xeHaey cypakTtapbl
BGoMblHIWa TybIHAbIreprec (eKineTTi) KbiaMeT
KepceTy opTanblfbiHa xabapnacblHbl3.

* HaH nicipetiH new 6Gananap MeH
MYMKIHAIKTEepi  WwekTeyni agamaapAblh
nanganaHybliHa apHanwvaraH; epek-

e Xafgavnapda kayincisgik ywiH >kayan
OepeTiH Tynfa KypbInfblHbI Kayincia nan-
JanaHy xaHe OHbl Aypbic nanpganaHbaraH
kesge nampga GonaTblH Kayintep  Typanbl
ColiKec XaHe TYCIHIKTIi HyckaynbikTap 6epyi
Ke.

e Kypbinfbl
apHanfaH.

TeK TypMbICTa naﬂ,qanaHyra
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BACKAPY TAKTACDI
HaHpabl nicipy 6arpapnamanapsbl

1. HETITI PEXXM

HaHpabl xxacayablH 6apbiK YL caTbICbIH eHridesi:
KaMbipAbl uUrey, KamblpAblH KeTepinyi >xaHe
HaHAbl micipy.

2. ®PAHLY3[ObIK HAH MICIPY

HaHpabl xacay aHarypnbiM y3aK yakbIT anagbl,
HaHHbIH, ipi caHblnaymnbl XyMmcafbl KblpTbingak
KabbIfbl bonaabl.

3. T¥TAC OoHAlI HAH

Manpanbl HaHAbl ycak Hemece TapTblflfaH
YHHaH nicipiHi3. MyHaan HaHabl xxacaFaH ke3fe
KERNiHri KeniHre kany KbI3MeTiH nanganaHy
yCbIHbINManabl, cebebi byn Tepic HaTwxeaepre
aKenyi MyMKiH.

4. HAHObI XblJ1OAM MICIPY

HEI3TI PEXVWMMEH canbiCcTblpfaHaa,
acaygblH aHaFyprbiM Kbicka npoueci. MyHaawm
HaH ofeTiHOEe Kemnemi Kilipek XXoHe >Xymcafbl
aHaFypInbIM ThiFbl3 6onagbl.

Hazap aydapbiHbi3! JXbindam HaH cola
MEeH KOMChbIMKbIWMbl Kos1QaHbln mnicipineodi.
Herypribim xakcbl HOMUXe YWiH CyUblK a3biK-
mynikmi niwiHHiIH my6iHe, an KyprakmapblH
ycmiHe canbiHbi3 . Miney npoueciHOe milWiHHIH
wemmepiHde ipmikmep natida 605ybl MyMKIH;
CUITUKOH KasakKwaHbl natdanaHbin, natda
6ornraH ipmikmepdi KaMmbipra apanacmabipbiHbI3.
5. AlWbIFAH HAHObI NICIPY

Vney, kambIpAblH KeTepinyi keHe allblFaH HaHabl
nicipy.

6. MKTEHCI3

[MoTeH Hemece 6anaybl3 — A9HAI AaKbINAAPAbIH,
TyKkbiMAapHaa TabbinfFaH akybl3 (acipece on
6upanpa, kapa buganga xxaHe cynbiaa Kem), on
KaMblpAblH XXYMCaKTbIFbl )XOHEe UINTILWTiri CUAKTbI
cunaTTaManapbiH aHblikTangbl. AgampapabiH
kebiciHae , OHbIH iWwiHae Gananapga rnoTeH
acKopbITy (hepMeHTTEPIMEH XXaKCbl KOPbITbINaabl
KOHe aKybI3ablH >Xakcbl ke3i 6onbin Tabbinagbl.
bipak myparepnik aypyra 6enim agambapabiH
To6bl Gap, onapAa rMoTeH LUenuaknsHbl eTe
cvpek aypyabl Tyablpybl MyMKiH. MyHAaw aypy
KesiHAe pauuMoHHaH rMoTeHi 6ap asbIK-TymiKTi
anbin TacTay kaxert. bi3gin HaH nicipeTiH newTe
Ci3 rniwTeHi KoK AueTanblk HaHAbl (9peTTe
KYpil, >Xyrepi, Kapamblk Hemece apHaubl
HaybavixaHarnblK kocnanapaaH) xacan anachis.
7. ACA Xbll1OAM PEXNM

HaHpbl Oip cafaTTbiH iwiHAge xacay. HaHHbIH
Kenemi Killipek >xaHe eH TbIfbl3 XXMcafFbl 6onaabl.
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He3ep aydapbiHbi3! GepineeH 6ardapnamaHsbi
maHdan, memnepamypacs! 48-50°C KypalimbiH
cyObl (cyOblH memnepamypachbiH acxaHarblK
mepmMomempmMeH erWeHi3) HaHObl nicipyze
apHanfaH niwiHee KylbiHbi3. CydblH memre-
pamypachkl HaHObI aca Xbliidam xacay KesiHoe
wewywi opbiH anadbl: MbIM MeMeH memre-
pamypa KamblpObiH yakbimbiHOa KemepinyiHe
MyMKiHOIK 6epmeldi, an mbIM XXOFapbiChl
awbIMKbIHbIH eniMiHe akernedi.

8. KAMbIPObl XXACAY

HaHngb! nicipeTiH new kamblpAbl MNengi xaHe
OHbIH KeTepinyiHe MymkiHAik ©Gepepni. bByn
KamblpAbl YAAIH HaHbIH XXacayfa naganaHbiHbl3
(canbiMpabicbl 6ap HaH, NULLA XaHe T.C.C.).

9. IXKEM

YRAiH Xow WuicTi g)XemiH xacaHbl3. [xemre
apHanfaH xxemictepai anfbliH-ana TypaHbi3.
10.KEKC

ToTTi KambipFfa KOMCbITKbIL Hemece cofaHbl
KOCbIHbI3 K@HE XOLU MIiCTi KeKC Hemece nevyeHbe
XacaHbl3.

11.CoOHOBUY

BepinreH 6GargapnamaHbl kyka kabbifbl 6ap
YANinAeKk >XoHe >KeHin HaHAbl Xacay YLWiH
nanganaHblHbl3.

12.HAHbI NICIPY

HaHgbl nicipeTiH new AascTypni 3nekTprnik
TaHablp peTiHae Xymbic icTengi. bargapnama
KamblpAbl UNey >XaHe KeTepiny pexuMaepiH
kocnanabl. bafpapnama panblH  Kamblpabl
nicipyre Hemece nicipinreH HaHAbl KOCbIMLUA
Kbl3apThIn Micipyre nanganaHbinagbl.

Backapy TakTacbiHbIH (1) 6aTbipManapbl
Backapy TakTacbiHgafbl 6aTbipmanapabiH
apbip 6acbinybl Kbicka OblOLICTBIK CUrHaNMeH
cynemengeHegi.

«M33IP» 6aTbipmachi (18)

— «MB3IP» 6aTbipmacskliH (18) kariTanan 6acbin
12 GarpapnamaHblH GipeyiH TaHAaHbI3.
TaHpanfaH 6argapnamanblH, Homepi (19)
aucnnenge (2) kepceTineai.

«HAHHbIH CATIMAFbl» 6aTbipmachi (15)

- «HAHHbIH CAINMAFbI» 6aTtbipmacbkiH (15)
6acbin HaHHbIH canmafrblH TanaaHbi3: 700
Hemece 900 rpamm. Canmak 6antaynapbl
aucnnenge (2) TaHbameH (21) kepceTinepi.

Eckepmy: [icipy yakbimbl 665KkeHiH 6eneineHzeH

canmarbiHa 6alinaHbicmbl ©32epeoi.
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«HAHHbIH CAJIMAFbl» 6atbipmacbl (15) 4,
8-10 xxeHe 12 GarmapnamanapbiHaa GenceHpi
6onmangbl.

«KABbIK TYCI» 6aTtbipmachi (16)

— «KABbIK TYCI» 6atbipmacbiH (16) kanTanan
b6acbin  «AKLWbIT», «OPTALUA» Hemece
«KOHBbIP» KabbifblH TaHAaHbI3 (TaHba (20)).

Eckepmy: bepinzeH b6ambipma 8 xoHe 9

b6ardapnamanapbiHOa 6erniceHOi 6o1malionbl.

KeriHre kangbipy yakbITblH Genriney 6aTbipma-

napebl (13) «+» xaHe (14) «-»

Cisa anpgblH-ana kaw yakblTTa »acay npoueci

asikTanaTtblHbIH Gafgaprmanain anachla.

— bBackapy TakTacbiHblH 6GaTbipmanapbiMeH
GafmapnamMaHbl, HaHHbIH canMafblH XoHe
KabbIKTbIH TYCiH TaHA4aHbI3.

— CogpgaH keriH (13) «+» xaHe (14) «-» 6aTbIp-
ManapblH KaTanan 6acbin kewiHre kanabipy
yakbITblH 6enrineHis (AFHW KaHOaw yakbITTaH
KeWiH — BepinreH yakbiTTaH 6actan — xacay
npoueci asikTanatbiHbl). Oucnnenge (2)
KeuiHre kangplpy yakblTbl (22) kepceTinegi.

Eckepmy: Makcumandbl KeliHee Kandbipy

yakbimbl — 13caram, 6anmay kadambl - 10

MUHYm.

Mbican: Ezep kasip 20:30, xeHe Ci3 xaHa

nicipinzeH HaH Keneci KyHi maHfbl 7-0e O0alblH

6oscbiH OeceHi3, keliiHee Kandbipy yakbimbiH 10

caram 30 MuHymka 6anmaHbi3.

Eckepmy: Eeep Cis «BbINNTEHKA»

b6ard0apnamacbiH maHOacaHbi3, (13) «+» XeHe

(14) «-» 6ambipmanapbiH b6acy HaHObI ricipy

y3akmbifbiH 10 MuHymmaH 1 caramka OeliH 1

MuHym KadammeH 6eneineldi.

— KeiiHre kanpblpy yakbITbiH GenrinereHHeH
KeRniH «CTAPT/CTOTI» 6aTtbipma-
cblH (17) 6GacbiHbI3, KanfaH YaKbITTbIH
KepceTinimaepiHaeri Koc HykTe (22) xaHbin-
ceHefi, xxoHe Kepi caHak 6acTtanagbl.

— Kepi caHakTbl ToKTaTa Typy yuwiH «CTAPT/
CTOrN» 6aTbipmachbIH (17) 6acbkiHbI3, caHaKTbI
xanfactblpy ywiH «CTAPT/CTOMM» 6atbip-
macblH (17) kaTanan 6acbiHbI3.

— Kewiinre «kangbipyabl 6ongbipmay  yLiH
«CTAPT/CTOMN» 6GatbipmacbiH (17) y3ak
ObIObICTBIK CUrHan LWblKkKkaHFa gewiH 6acbin
ycTan TYpblHbI3.

Eckepmy: KeliiHze Kanoblpy Kbiamemi 7, 9 xaHe

12 6ardapnmanapbl ywiH MyMKiH eMec.

CyT, XYMbIpTKa, XeMicTep >oHe T.C.c. — Te3

OyniHeTiH asbIK-TYNIKTIi nanganaHfaH kesge

KewiHre kangplpy Kbl3meTiH kongaHb6aHbI3.
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«CTAPTI/CTOIM» 6aTbipmacsi (17)

— «CTAPT/CTOIN» 6GaTblpmacblH  6Gachkin
nicipy 6afgapnamacbiH iCKe KOCbIHbI3.
Kbicka AblObICTBIK CUrHan LWblFagbl, yakbT
KepceTinimaepiHaeri Koc HykTe (22) xaHbin-
ceHepi, kepi caHak 6acTanagbl.

— Micipy npoueciHge 6acka 6aTblpmanap
6enceHai 6onmanabl.

— Micipy npoueciH TokTaTa Typy ywiH «CTAPT/
CTOrN» 6aTtbipmacklH (17) Gip peT 6acbiHbI3.
Kblcka AblObICTLIK CUTHamn LWblFabl, KanfaH
yakbITTbIH kepceTinimaepi (22) xaHbin-ceHe
6acTtangpl.

— Micipy npoueciH xanfacTtbipy ywiH «CTAPT/
CTOlMN» 6atbipmacbiH  (17) kauTanan
6acbIHbI3, Kepi xafganga, y3inreH npouecc
10 MMHYTTaH KeniH aBToMaTThl Xanfacagbl.

— Micipy npoueciH TokTaTy ywiH, «CTAPT/
CTOrM» 6GaTbipmacbiH (17) y3ak AblObICTbIK
curHan LwhblkkaHfFa pgeniH Gacbin  ycTan
TYPbIHbI3.

KocbiMLwa KbizmeTTep

blcbiTy

— Erep Ci3 HaH nicipeTiH newrTi nicipy npoueci
asikTanfaHHaH KeniH CeHAipMeceHi3
(1-7, 10-12 6arpapnamanapsbl), Of bICbITY
pexumiHe aBToMaTTbl Kewepdi (y3aKkTbifbl —
1 car).

— Erep Ci3 bicbITY KbI3MeTiH 6onablpMarbiHbI3
kence, «CTAPT/CTOIlM» 6atbipmackiH (17)
6acbiHbI3.

Xagbl

— XyMbIC npoueciHAe 3NeKTp 3HEepPrusCbiHbIH
anatTbl CeHyi kesiHae y3akTbifbl 10 MUHYT
Xaf KbI3MeTi icke Kocblnaabl.

— Onektpkoperi 10 MUHYT iwiHAe KannbiHa
KenreHge, HaH nicipeTiH new GenrineHreH
6argapnamaHbl On TOKTaTbifiFaH Ke3fdeH
6acTtan opblHAayAbl XanfacTbipagbl.

— OnekTpkoperi 10 MnHyTTaH aca GonmaraH
Xafgavga asblK-TYMiKTI KanWTagaH XykTey
XoHe  KypbinfblHbl  Gargapnamanaypbl
XKYPrisy Kaxer.

— Erep >xymbicTafbl y3ific kambipAbl uney
npoueciHae 6onca, xaw faHa «CTAPT/
CTOlM» 6atbipmacbiH  (17) 6acbiHbI3,

XoHe Oafgapnama 6acbliHaw 6acTtan icke
Kocblnagbl.

ANFALLKbI TAMOANAHY ANAbIHOA
— HaH nicipeTiH newTi opayaaH LWbifapbiHbI3.
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— AcnanTtbl Ty3y TypakTbl 6eTke OpHaTblHbI3.
EH akblH 6eTTepre pgemiHri KawblkTblk 20
CM-AieH keM 6onmaybl kepek.

Eckepmy: HaH nicipemiH new

memnepamypanap0OblH KeH  ayKbiMbiHOa

XXYMbIC icmeyae apHarnfaH, analida 6enmvedeai

MmbIM XOfapbl HeMece MmeMeH memmnepamy-

pa KamblipOblH Kemepiny TrpoyeciHe, XoHe

COHbIH HeMuUXeciHO0e HaHHbIH Kenemi MeH

mbifbI30blfbiHA ocepiH mueizedi. benmedeai

ayaHblH eH onmumandbl memrnepamypacbl —
15-meH 34°C-ee OeliH.

— KaknakTbl (3) koncanTtaH (6) albiHbI3.

— HaHgbl nicipyre apHanfaH niwiHAi (7) cabbl-
HaH YCTaHbI3, OHbl cafaT TiNiHe Kapcbl
BypaHbl3 XoHe oFapbl TapTbIHbI3.

— Kaknaktbl (3) xabbiHbI3, xeninik 6ayablH
anbIpTeTIriH  awanelkka canbin, acnan-
Tbl iCKe KOCbIHbI3. ¥3aK AblObICTbIK CUr-
Han weifagbl, aucnnenpge (2) OGipiHwi
6argapnamMaHbiH Homepi (19), XyMbiC icTey
yakbITbiHbIH KkepceTinimaepi «3:00» (22)
XeHe HaHAbl nicipydiH cTaHaapTThl 6anTay-
napbiH kepceTeTiH TaHbanap (20, 21): kabblk
Tyci — opTtawa; Genke canmarbl — 900 T.
KepceTineai.

— «MB3IP» 6aTbipmacskiH (18) kariTanan 6acbin
HAHIbI MICIPY 6argapnamachiH TaH4aHbI3,
«CTAPT/CTOIl» 6aTbipmachiH (17) 6acbiHbI3
XoHe KypbinfbiFa 10 MUHYT GoWbl Kbi3yFa
yakbIT 6epiHis.

Eckepmy: Anfawkbl namganaHfaHga

KbI3AbIPFbILL 3NeMeHTTeH uic namga 6onybl

MYMKiH, 6y KanbinTbl KyObinbIC.

— 10 MWHYTTaH KeWliH HaH nicpeTiH newTi
ceHAaipini3. byn ywiH «CTAPT/CTOIM»
GaTtbipmacbiH (17) y3aK AblObICTBIK CUrHan
LWblKkkaHFa fgeniH 6acbin ycTan TYpPbIHbI3,
Xeninik 6ayablH anbIpTeTiriH awanbikTaH
CybIpbIHbI3.

— KaknakTtbl (3) canneH (6) albIHbI3 >XaHe
KypbINfblFa cankplHgayFa yakbT 6epiHis.

— bBewTapan xyfbilw  3atel Bap xymcak
bICKbILLMEH nicipyre apHanfaH niwiHaepai
(7,9), kanakTbl (8), enwenTiH TocTaraHAbl
(10), kacbIkThl (11) xaHe inrekTi (12) XybIHbI3.

— Wewinmeni 6enwektepai kenTipiHis.

HaH nicipeTiH new nanganaHyfa ganbiH.

K¥PbINFbIHbI NAWOANAHY

— Erep Ci3 nicipyre apHanfaH niwiHgi (7)
navanaHcaHbl3, NiliHHiH (7) ociHe KanakTbl
(8) opHaTbIHbI3.
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Eckepmy: OpHamy andbiHOa Kenewekme

KambipOblH KanakmbiH (8) acmbiHa mycyiHe

xon bepmey ywiH xeHe OalbliH 6onfaH HaH-

HaH Kanakmbl (8) wbiFapyObl XeHindemy ywiH

Kanakmbl MalMeH Xafy YCbIHblaokbl.

— Kypampac 6eniktepai niwiHre (7) ganbiHaay
oficiHge cunaTTanfaH Ke3ekneH canblHbi3.
OpaeTTe Kypamzaac 6eniktep keneci kesekneH
canblHagbl:

1. cyMbIKTbIKTaPp,

2. cycbiManbl kypamaac 6eniktep (KaHT, Ty3,
YH),

3. alWbITKbl )XoHEe KOMCbITKbILL.

Eckepmy: AwbimKbl KaMbIpObl unezeHee OeliH

cylblKmbiKmapMeH Hemece my36eH xaHacnaybl

Kepek. YHfa caycakneH mepeHOemy xacaHbl3

JKOHEe OfaH alblMKbIHbI CallbiHbI3.

MeyeHbere apHanfaH niwiHre (9) AanbiH
KamblpAbl CanblHbI3.

— LWawbinFaH asblk-TyNiKTi Hemece TerinreH
CYMbIKTbIKTApAbl NiwiHHIH (7, 9) 6eTiHeH
CYpPTiHi3.

— MiwinHgi (7) cabblHaH yCTaHbI3, XYMbIC Kame-
pacblHa canblHbl3 XoHe caFaT Tini 6onbiHWa
OypaHpbI3. MeyeHbere apHanfaH niwiHai (9)
KYMbIC KaMepacbiHa OpHaTbIHbI3.

— KaknakTbl (3) xabblHbI3, HaH NicipeTiH newTi
awanblkka KOCbIHbI3.

— «M83IP» 6aTbipmacskiH (18) kaTanan 6ackin
KaxxeTTi 6argapnamaHbl TaH4aHbI3.

— «HAHHbIH CAJIMAFbI» (15) xaHe «KABbIK
TYCI» (16) GaTtbipmacbliH kanTanan 6acbin
Kabblk Tyci MeH Bernke canMarbliH TaHOaHbI3.

— Keininre kangbipy yakpiTbiH (13) «+» xaHe (14)
«-» BaTblpManapblH 6ackin 6enrinexis.

Eckepmy: Eeep nicipydi con yakbimma

b6acmarbiHbI3 Kesice, KeliiHee Kanodblpy yaKblmbiH

6enelney6/ Kanoblpbln KeMIiHi3.
BarpapnamaHnbl icke kocy yuwiH «CTAPT/
CTOrM» 6aTbipmacbiH (17) 6acbiHbI3.

— Kawmbipgbl uney npoueciHge, 10 kesekTi
OblObICTBIK CUTHaNAbl €CTireHHEeH KewiH,
abannan kaknaktbl (3) cantaH (6) awwbIiHbI3
XoHe KocbiMWwa Kypampac 6Geniktepgi
KOCbIHbI3.

Eckepmy: [licipy npoueciH0e KocbiMwa

Kypamdac b6enikmepdi Kocy Kbiamemi 6, 8, 9, 12

b6ardapnmanapbl yWiH MyMKiH emec.

— barpapnamaHbiH agktanybl Typansl 10
Ke3eKTi AblbbICTbIK curHan xabapnangbl.

- 1-7, 10-12 6argapnamanapbl askTanfaHHaH
KEeNiH HaH NiCipeTiH new bICLITY pexumiHe

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 43

43

kewepni, gucnnenge «0:00» TaHGanapbl
nanga 6onagbl, an Ko HyKTe XXaHblN-ceHemi.
blcbITy Lmkni asikTanfaHHaH KeniH AblObICTbIK
curHan welfagbl xaHe Aaucnnenge (2)
askTanfaH OafgapnamaHblH, cTaHAapTThl
6anTaynapbl kepceTineai.

blcbiTyabl 6onaeipmay ywiH, «CTAPT/CTOlM»
G6aTbipmacbiH (17) 6ackin ycTtan TyYpbIHbI3.
¥3aK AblObICTbIK cuUrHan wblFagbl, Gipwama
yakbITTaH KeniH gucnnen (2) ceHeai.
XKeninik GaygblH anbipTeTiriH awanbikTaH
CybIPbIHbI3.

blcTbikTaH KOpPFanTbIH acxaHanblk
KonFanTapAbl KWiHi3, kaknakTbl (3) alwbliHbI3,
niwingi (7) cabblHaH ycTaHbI3, cafaTt TiniHe
Kapcbl OypaHbl3 >XoHe >XOofapbl KeTepiHi3;
eki KorncanTaH ycTan neyeHbere apHanfaH
niwiHAi (9) WeiFapbiHbI3.

Miwinre (7) 10 MuHYT Gonbl cankbiHAayfa
yakbIT 6epiHis.

Hangbl  niwinHi4 (7, 9) «kabbipranapsbl
MeH TyGiHeH Kyuikke kapcbl kabaTbl Gap
acxaHanblk  kanakwaHbl  nanganaHbin
6ocaTbIHbI3.

HaHgp! weiFapy ywiH niwiHai (7) aysapbiHbl3
oHe oHbl abannan Cinkiis.

HaHngpl Typay angbiHga ofaH 10 MuHyT Goibl
cankblHAayfa yakblT 6epiHi3 xaHe kanakTbl
(8) inrek (12) kemeriMeH LWbIFapbIHbI3.
HaHabl eTKip HaH TypawuTblH NblWaKneH
TypaHbI3.
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Micipy y3aKTbifbl

Barpapnama Micipy y3aKTbifbl Xannbl yakbIT
(caraTneH) (caraTneH)
700 r 900 r 700 r 900 r
1. HETI3r PEXXM 1:00 1:05 2:53 3:00
2. ©PAHUY3[ObIK HAH 1:05 1:10 3:40 3:50
3. T¥TAC OsHAOl HAH 1:00 1:05 3:32 3:40
4. XbINgAM NICIPY 1:10 2:10
5. ALWbIFAH HAH 1:00 1:05 2:50 2:55
6. TTIIOTEHCI3 1:05 1:10 2:50 2:55
7. ACA XblJIOAM PEXUM 0:45 0:50 1:28 1:38
8. KAMbIP XXACAY - 1:30
9. OXEM 0:20 1:20
10. KEKC 0:50 1:50
11. COHOBWNY 050 | 055 255 | 3:00
12. HAH NICIPY 0:10-1:00 00:10-1:00

MAHbI3[bl ¥CbIHbICTAP

Kypampac 6eniktep

¥H

¥HHbIH KacueTTepi OHbIH CypbINbIMEH FaHa eMec,
CObIHMEH KaTap AoHAi ecipy XargawnapbiMeH,
OH[ey XaHe cakTay aficiMeH e GannaHbICTbl.
HaHabl apTypni eHAipywinep meH mapkanapsbl-
HaH nicipin kepiHi3 xxaHe Ci3aiH TananTapbiHbi3fa
)ayan 6epeTiHiH TabblHbI3. HaH nicipeTiH YHHbIH
Heri3ri Typnepi — 6uaai xaHe kapa bugan yHbl.
Bupait yHbl aHaFypnbiM KeH KongaHbiCTbl Taba-
abl, 6yn 6upait yHblHaH xacanfaH eHiMaepaiH
yHamabl AaMAiK KacueTTepiMeH XaHe XoFapbl
TaFramablK KYHObIMbIFBIMEH TYCiHAIpineai.

HaH nicipeTiH yH

HaH nicipeTiH (TasapTbinfaH) YH A8HHIH TeK iLKi
GeniriHeH xacanagbl, 6anaybl3ablH Makcuman-
Obl KernemiHeH Kypanagbl, 0Nl HaH XXyMcafblHbIH
MIAriWTiriH KamMTamacbl3 eTefi XoHe HaHHbIH
KkeTepinmMeyiHe >xon 6Gepmengi. HaH nicipeTiH
YHHaH »acanfaH HaH aHafypnbiM ynningek
6onapabl.

TyTac gaHAi (epekwe TapTbinFaH) yYH

Tytac peHAi (epekwe TapThifFaH) YHAbI
6upangpiH TyTac AsHAepiH KabbifbiMeH TapTy
XonbiIMeH anagbl. ¥HHbIH, 6yn cypblObl oFapbl
TaraMAblk KYHObINbIFBIMEH —epeklieneHesi.
TyTac gaHAi HaH kenemi kiwipek 6obIn WhiFagbl.
HaHHbIH, TYTbIHYLWbIMbIK KACUETTEpPIiH XakcapTy
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YLWiH TyTac ASHAI YH HaH micipeTiH yHMeH apa-
nacTtbelipagsil.

Xyrepi xaHe cynbl YHbI

HaHHbIH KypbINbIMbIH XaKcapTy YLUiH XaHe ofaH
KocbIMLIa AsMAik kacueTTep Gepy ywiH Gugai
HemMece kapa 6uaan yHblH Xyrepi Hemece cynbl
YHbIMEH apanacTblpblHbI3.

KaHTt

KaHT HaHabl KOCbIMLLA AoMAik peHaepMeH Gali-
bITafbl )XoHe HaHfa capfblw Tyc Bepeni. KaHT
alUbITKbIHBIH ©CYyiHe KyHapnbl opTa 6onbin Tabbl-
nagbl. HaHfa TasapTblfifaH KaHTTbl FaHa eMec,
KOHbIP KaHTThbl @, COHbIMEH Bipre kaHT YHTafblH
[a KOCbIHbI3.

AWbITKbI

ALWbITKbIHBIH,  ©CYi  KOMIPKbILWKbIN  ra3blHblH
OeniHyiMeH cy/ieMengeHeni, On KeyekTi HaH
XKYMcaFbIHbIH KypblfyblHa kKeMekTecefi. ¥H MeH
KaHT albITKbIHbIH ©CyiHe KyHaprbl opTa 6onbin
Tabbinagbl. XXaHa cbifbiMpanfaH Hemece Te3
KeTepineTiH KypFaK allbITKbIHbI NainaanaHbiHbI3.
YKaHa cbifbiMganfaH  awWbITKbIHbI  Kbifbl
CYyMbIKTbIKTa (CyAa, CyTTe XaHe T.C.C.) epiTiHi3,
Te3 KeTepineTiH albITKbIHbl YHFa KOCbIHbI3 (0N
anablH-ana 6enceHaipinyai, AFHW cyabl KOCYAbI
kaxeT eTnengi). Opamparbl yCHbICTapFa XYTiHiHI3
Hemece keneci nponopumnsnapabl CaKkTaHbls:

1 Wwan KacbIk Te3 keTepineTiH Kypfrak awbITkbl 1,5
LWan Kacblk )XaHa CbifbiMaanfaH albITKbIFa TEH.
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ALWbITKbIHBI TOHA3bITKbILWTA cakKTaHbl3. YKofapbl
TemnepaTypa KesiHOe alblTKbl enefi, XaHe
KaMblp XamaH keTtepinegi.

Tys

Ty3 HaHfa KocbIMLWa AaM MeH Tyc b6epegi, bipak
alWbITKbIHBIH ©cyiH 6asynatagbl. Ty3abiH ThiM
YIKEH KeneMiH nanganaHbarbl3. OpkallaH ycak
Ty34bl NanpanaHbiHbI3 (ipi Ty3 MiliHHIH Kyikke
Kapcbl kabaTbiH Bynaipyi MyMKiH).

XymbipTKa

YKyMbIpTKa HaHHbIH KYpbIfbIMbl MEH KernemiH
XakcapTagbl, KocbiMlwa aam 6epeai. Kambipra
KOCy angbiHaa XYMbIpTKaHbl Xakcbinan oynray
KaxeT.

XKaHyap xaHe ecimaik manbl

XKaHyap xeHe ecimAik Manbl HaHAbl XyMcak
Kbllagbl JXOHE OHblH cakTany Mep3imiH
ynfantagbl. Capbl Manabl KOCKaHFa AeWiH, OHbI
KilukeHTan GenikTepre TypaHbl3 HEMeCe OHbIH
epyiHe yakbIT 6epiHi3.

HaH nicipeTiH yHTaK XaHe cona

Copa xeHe HaH nicipeTiH yHTaK (KOMCbITKbILL)
KaMblpAblH  KeTepinyiHe KaXeT YyaKbITThbl
kbickapTagbl. «ACA XbINNOAM PEXUMIHOE»
HaHAbl Nicipy KesiH4e KOMNCbITKbIWTbl Hemece
coaaHbl nanganaHbiHbi3. CogaHbl angblH-ana
TNIMMOH  KbILUKbINBIMEH K8HE YHHbIH KillKeHTan
GenirimeH apanacTbipy kaxeT (5 r acxaHanbik
cofbl, 3 T NMMMOH KbILWKbINbl X8He 12 r yH).
¥HTaKTbiH Oyn kenemi (20 r) 500 r yHfa ecen-
TenreH. CopaHbl CeHAipy VLWiH cipke CyblH
nanganaHbanbi3, Oyn  HaHHbIH XYMCafblH
Gipkenki emec xaHe aHafypnbiM biAFangbl
Kblnagbl. HaH nicipeTiH yHTaKkTbl (KOMCbITKbILLTbI)
favbliHaay aiciHaeri 6enrineynepai opbliHAaan,
aw FaHa niwiHre canblHbI3.
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Cy

Cy TemnepaTtypacbl HaHAbl MicipreH kesge
MaHbI3abl opbiH anagbl. CyablH onTumangbl Tem-
nepatypacbl 20-25°C, ACA XbIJIJAM PEXUM
ywiH — 45-50°C. CoHbimeH kaTap Ci3 cyabl
CyTMeH anMacTblpa HeMmece TabuFn LWbIPbIHHbIH
Gipwama kenemiH Kocbin HaHHbIH A8MiH GalbiTa
anacbl3.

CyT eHimaepi

CyT eHiMaepi HaHHbIH TaraMAblK KYHAbIbIFbIH
KoHe [8MiH xakcapTagbl. HaHHbIH >XyMcafbl
aHarypnbIM 94emi xoHe gamai 6onbin WweiFragbl.
KaHa caybinfaH cyT eHiMAepiH Hemece Kypfak
CYTTi NanganaHbIHbI3.

XKewmic-xupek
[xem xacay YLUiH XaHa XyJblHFaH XaHe cana-
Nbl XXeMiC-KNAEKTi nanaanaHblHbI3.

MOINLWEPNEY

XKakcbl HaHHbIH Kynusackl kypamaac 6enikrepain

canacblHAa FaHa emec, COHbIMEH kaTap onapablH

nponoum;mapbm KaTaH caktayaa xatbip.
AcxaHanblk TapasblHbl Hemece >XeTKi3inim
XUHafFblHa KipeTiH enwenTiH TocTafaH (10)
MeH KacblkTbl (11) nanganaHbiHbI3.

— ©nwewnTiH TocTaraHabl (10) CyMbIKTbIKNEH
conkec Oenrire pgeniH TONbITbIPbIHbI3.
TocTaraHAabl Ty3y 6eTke KovbIn, MenLiepneyai
TEeKCepiHi3.

— bBacka Typni cyibIKTbIKTapabl enwey angbiH-
Aa TocTaraHabl Xakcblnan Ta3apTbiHbI3.

— ¥HAbl ceby, an WbIHbIH — Ty3y MbllakneH
LIeLly Kepek.

— Kypfak kypampgac Geniktepai enwenTiH
TocTaraHfa (10) canfaHga Thifbl34amMaHbl3.

— Y¥HAbl enwiey anabliHAa ayameH KaHbIKTbIpy
YWiH ceby maHbI3abl, 6y HAHHbIH €H XaKChbl
HaTuxeciHe keningik 6epeai.
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KA3AK

Kamblp TbiM Te3 keTepineai

ALLBITKbIHBIH, YHHBIH ThIM Ken Kenemi Hemece Ty3ablH, KETKINIKCi3 kenemi

HaH keTepinmengi

ALLBITKbIHBIH KETKiNIKCi3 Kenemi

Ecki Hemece 6enceHai emec albITKbl

[ManganaHbin )aTkaH CyMbIKTbIKTapAblH XOFapbl TemnepaTtypach!

ALWbITKbI CybIK Kypamaac 6enikTepMeH Hemece Ty36eH uneyre aeviH
»aHacTbl

¥HHbIH CypbIObl kKaTe TaHdanabl, He 6onmaca yH canachi3

KaHTTbIH, XXeTKinikci3 kenemi

KamblpablH KapKbIHAbI
KeTepinyi, kamblp HaH
nicipyre apHanfaH niliHHIH,
CbIPThIHA LUbIFbIM XaTblp

YKyMmcak cy alubITKbIHbIH aHaFypribiM 6enceHpi ecyiHe akeneai

ALLBITKbIHbIH HEMECE YHHbIH apThbiK Kenemi

HaHHbIH opTachl
KeTepinmegai

KambipablH aca ken kenemi

ALLBITKBIHBIH, ecyi CYWMbIKTbIKTbIH, XXOFapbl TemnepartypacbiHaH Hemece
OHbIH aca Ker KeremiHeH canachbI3

HaHHbIH )XymcaFbl TbiFbi3,
ipTikTEp

¥HHbIH Kenemi aca kern He 6onmaca CyMbIKTbIKTbIH XeTicneyLiniri

ALLBITKbIHBIH X8HE KaHTTbIH XeTKiMiKCi3 kenemi

YKemictepaiH, 4oHAEPAIH XaHe T.C.C. aca ke Kernemi

CanacbI3 yH

MaipanaHbnbIn KaTkaH CYMbIKTBIKTBIH aca >Xofapbl Temnepartypachl
KaMbIpAbIH XbliAaM ©CyiHe )XaHe HaHHbIH KeTepinveyiHe akenegi

Ty3bl XXOK HEMECe KaHTTbIH, XeTKINiKCi3 kenemi

HaH opTachbl niCkeH oK

¥HHbIH, XeTicneywwiniri

CyMbIKTBIKTBIH 8He Cyiblk kypamaac 6eniktepin (Mbicansl,
MNOrypTTbIH) YNKEH KeNeMiH nanganaHy

HaHHbIH XXyMcarbl ipi AoHA|

Cyiiblk kypampaac beniktepaiH aca ken kenemi

Ty3bl XOK

Cybl TbIM bICTbIK

HaHHbIH Kabblifbl nicnereH

KamblpablH aca ynkeH kenemi

¥HHbIH aca yrKeH keremi (scipece erep Ci3 ak HaH niCipCeHi3)

ALWBITKBIHBI aca Ken kenemi Hemece Ty3ablH XeTicneyi

KaHTTbIH aca ken kenemi

KaHTTaH Bipre eare ToTTi kypamaac Geniktep naganHbInbIN xaTbip

TypanfaH HaH GenikTepiHiH
XyMcaFbl AdHA[ XaHe
Gipkerki emec

Ci3 Typay angblHAa HaHabl CybITNaablHbI3 (apThlK binFan bynaHyra
ynrepmes;)

K¥PAMJ],AC BONIKTEPAI CANY

¥cbiHbINaThIH Kypamaac GenikTepai canyablH kesekTiniri ( erep panbiHhay egiciHae esreci
CyMbIKTBIKTAp (Cy, CYT, Mali, liaikanfaH >XYMblpTKa X8He T.C.C.) nicipyre
apHanfaH bIgbICTbIH TyGiHe KyMbinagbl, coAaH KeiiH kypfak kypampaac 6Geniktep canblHabl,

KepceTinmece):

KYpfaK albITKbl COHfbl KE3EKTE CallblHabl.

— Y¥HHbIH TonblK cynaHbayblH KafafanaHbl3, allbiTKbiHbl Kypfak yHFa faHa canbiHbl3. ALIbITKbI
COHbIMEH KaTap Ty30eH fie uneyre AeniH xxaHacnaybl kepek, ce6ebi Ty3 alubITKbIHbIH 6enceHainirid

asanTagbl.

KewiHre kanablpy KbI3MeTiH navganaHbin, niwiHre (7, 9) Te3 6yniHeTiH asblK-TYNiKTi canmaHbI3 -

MblCanbl, XXYMbIPTKaHbI, )XeMicTepai, CyTTi.
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OAWbIHOAY SAICTEPI
HETI3r PEXXUM

Kypampac 6eniktep/kenemi 700 r 900 r

Cy 270 mn 330 mn
©cimaik mawbl 2 ac KacblK 3 ac kacblK
Ty3 1 wan KacbIK 1% Wwan KacbIk
KaHT 2 ac Kacblk 3 ac kachblk
¥H 3 enwewnTiH TocTaraH 3V Wwamn Kacblk

Kypfak aLibiTkbl

1 wam KacblK

1Y% Wwan Kacblk

®PAHUY3ObIK HAH

Kypampac 6eniktep/kenemi 700 r 900 r

Cy 270 mn 330 mn
©cimaik mawbl 2 ac Kacblk 3 ac Kacblk

Ty3 1% wan Kacblk 2 wam Kacblk
KaHT 1% ac KacblK 2 ac KacblK

YH 3 enuwewnTiH TocTaraH 3% enwenTiH TocTaraH

Kypfak aLbiTKbl

% Wwan Kacblk

1 Wwan Kacblk

T¥TAC A8HAI HAH

Kypampac 6eniktep/kenemi 700 r 900 r

Cy 260 mn 330 mn
©cimaik mawbl 2 ac KacblK 3 ac kacblk
Ty3 1 wam KacblK 2 Wan Kacblk

KabblIfbl ChiAbIpbINFaH YH

1 enwenTiH TocTaraH

2 Wan Kacblk

¥H

2 enuwenTiH TocTaraH

2 enwenTiH TocTafaH

KOHbIp KaHT 2 ac KacblK 2Y5 ac Kacblk
Kypfak cyT 2 ac KacblK 3 ac kachblK
Kypfak albITKbl % Wwaw Kacblk 1 Wwan Kacblk
FMIKTEHCI3

Kypampac 6eniktep/kenemi 700 r 900 r

Cy 250 mn 330 mn
©cimaik mawbl 2 ac Kacblk 3 ac kachblK

Ty3 Y4 Wam Kacblk 1 wan Kacblk
Xyrepi yHbl 2 % enwenTiH TocTaraH 3 % enwenTiH TocTaraH
KaHt 1 % ac Kacblk 2 ac Kacblk

Kypfak awbiTKbl

1 % wan KacblK

2 Wawn Kacblk

1. Miwinre (7) cy xaHe ecimaik MaiblH KybIHbI3.

2. Ty3 XaHe KaHTTbl, KypFaK CyTTi (TyTac A8HAi HaH YLUiH) canbliHbl3, coAaH KeniH YH KOCbIHbI3.

3. ¥Hpa KiluKkeHTanm TepeHaeTy XacaHbl3 )KaHe OFaH allbITKbIHbI CalnblHbI3 (Mneyre AeniH allbiTKbIHbIH,
cynaHbayblH xaHe Ty30eH xaHacnayblH KagafanaHbi3).

4. MiwiHre (7) )XyMmbIC KaMmepacblHa canblHbl3, caFaT Tini 6onbIHLWa TipenreHre AewiH 6ypaHbl3 xxaHe

KaknakTbl (3) )abblHbI3.

5. «MB3IP» 6aTbipmachiH (18) 6acbkiHbI3 xaHe calikec bargapnamaHbl TaHAaHbI3.
6. HaHHbIH canmarfbliH, KabbIKTblH Kyblpbly AapexeciH TaHAaaHbli3 xaHe «CTAPT/CTOIMM»

6aTbipmacbiH (17) 6acbiHbI3.
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OXEM
Kypampac 6eniktep/kenemi
Byngiprex 4 TocTafaH
KaHT 2% TocTaFraH
JINMOH WbIPbIHbI 1 acxaHarnblK Kacblk

1. WaHblwKbiMeH 6ynaipreH MeH KaHTTbl €3iHi3, TMMOH LbIPbIHbIH KOCbIHbI3, apanacTbIpbiHbI3.
2. KocnaHbl niwiHre (7) canbiHbl3 xaHe «[xem» 6argapnamacbiH icke KOCbIHbI3.

KEKC

Bugan yHbl 175 rp.

KaHT 150 rp.

Capbl man 40 rp.

XKymbipTka 3 aH.

KoncbITkpbiLw 1% wan KacblK

YnkeH anma (KbILWKbIN yCbIHbINaAbl) 1 OH.

1. XKyMbIpTKaHbl KAHTNEH WanKkaHbI3, NiliHre (7) KyNblHbI3.

2. XXyMcapTbinFaH Manabl, YHAbI )X8HE KOMCbITKbILTLI KOCbIHbI3.

3. «KEKC» bargapnamachbiH 6enrinen nicipinis.

4. Kambipabl uney 6apoicbiHga Cis 10 AbIObICTbIK CUrHaN ecTucis, kaknakTbl (3) albiHbI3 XaHe ycak

TypanfaH anmMaHbl canbiHbl3.
5. KaknakTbl (3) xabbiHbI3, NiCipyai >KanfacTblpbiHbI3.

Eckepmy:

* byn kambipdaH (anmacski3) Ci3 COHbIMEH Kamap re4yeHbe ricipe anacsi3.
* KacbikneH nedeHbeze apHasfaH niwiHae (9) KambipObl KyUbIHbI3.
e [MiwiHdi (9) HaH nicipemiH newke canbiHbI3 xoHe «HAHAbI [ICIPY» 6ardapnamacsiH maHOaHbI3.

HAH nICIPY
| Kypampac 6enikTepi | Kenemi
«llokonagHoe» neyeHbeci
XKymblpTKa 1 OH.
KoHbIp KaHT 50r
Ty3 Y5 Wam KacblK
KoncbITkpbiLw 1 wan KacbIk
Kakao-yHTaK 50r
Capbl mau 120 r
¥H 120 r

BaHunbai KaHT

1 wam KacblK

«Mono4yHoe» nevyeHbeci

XKymbIpTKa 1 OH.

aHT yHTafbl 100 r

y

Ty3 Y5 Wam Kacblk
Cyt 2 Wwam Kacblk
Kypfak cyT 30r
Capbl man 2401
¥H 290 r
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Kewbto xxaHFaKkTapbl 6ap neyeHbe

XKymbipTKa 1 OH.
KaHT 30r
Capbl man 60r
¥H 80r
YrinreH kewblo xaHfFakTapbl 10 aH.
«BaHunbHoe» neyeHbeci

XKymbIpTKa 1 OH.
KaHT 75T
Capbl man 100 r
¥H 180 r
BaHunbpgi kaHT Y% Wwamn Kacblk

1. BynfaybllineH XyMbIpTKa MEH KaHTThl LiaNKaHbI3.

2. EpireH capbl Mangbl KOCbIHbI3, apanacTbIpbiHbl3.

3. Kypfrak kypampgac OGeniktepai (yH, BaHunbAi
apanacTblpblHbI3.

4. KMmblpAbl nevyeHbere apHanfaH niwidre (9) canbiHpl3, NiwiHAI (9) HaH MicipeTiH biabiCcKa canbiHbI3
xoHe «HAH MICIPY» 6argapnamMachiH icke KOCbIHbI3.

KaHT, X8He T.C.C.) KOCbIHbI3, »akcblnan

TasanaHybl XaHe KyTiMi

— Xeninik 6ayablH albIpTETIriH alanbikTaH CyblipbIHbI3 XaHe cankblHAayFa yakblT 6epiHis.

— Kopnyc neH kaknakTbl (3) AbIMKbINT MaTaMeH CypTiHi3.

— Haw nicipyre apHanfaH niwingepai (7, 9), kanakTbl (8), enwewnTiH TocTaraHabl (10), kacbikTbl (11)
XaHe icrekTi (12) 6enTapan Xyfbil 3aTbl 6@p XbiMbl CYMEH XYbIHbI3.

Eckepmy: Ezep kanak (8) ocbmeH weuwinmece, niwiHdi (7) Xblfbl CyMeH monmbipbiHbI3 xaHe 30

MuHym 600bl KymiHi3.

MMiwiHdep (7, 9) xeHe Kanakmabi (8) bIObIC XyambiH MawuHada 0a Xyyra 6omadsbi.

— Niwingepai (7, 9) xxaHe kanakTbl (8) HaH MicipeTiH NeLuke opHaTKaHfFa AeliH )Kakcbinan KenTipiHis.

— KypbinfbiHbl, xeninik 6ayabl xaHe xeninik 6ayablH anblpTeTiriH cyFa Hemece 6acka CyibIKTbIKTapFa
MaTblpMaHbI3.

Cakranybl

— HaH nicipeTiH newTi cakTayfa KowfaHfa AewiH OHbl Tadanaygbl XYpPri3iHi3 XeHe OHbIH TOMbIK
KeOyiH KyTiHi3.

— KypbInfbiHbl KypFak cankblH, 6ananapablH KOrbl XXeTNENTiH Xepae cakTaHbl3.

AKAYIbIKTAPObI KOO
AKAYIbIK

CEBEBI MYMKIH LWWEWIMAOEP

Oucnnenge 5 AblObICTbIK
CUrHaNMeH cynemernaeHeTiH
«HHH» TaHb6anapbl nanga
6onabl

Kypbinfbl 6yFaH geniHri
HaHAbl MiCipy LMKMiHEH
cankblHAafFaH >oK

KypbInfFbiHbI XXeniaeH axbipaTbiHbI3,
NiWiHAI WbIFapbIHbI3, KYPbINFbIFa
6enme TemnepartypacbiHOa
carnkbliHaayFa yakbIT OepiHi3

Oucnnenge 5 AblObICTbIK
CUrHanMeH cynemengeHeTiH
«LLL» TaHBanapsbl nanga 6onabl

Kymbic kKamepacbiHaa
TOMeH TemnepaTypa

KypbInfFbiHbI COHAIPIHI3, KaKnaKTbl
alwblHbI3 XaHe 10-20 MUHYT KYTiHi3.

Oucnnege 5 AblGbICTLIK
CUrHanMeH cynemengeHeTiH
«EEO» TaHbBanapbl nanga
6onapl

Temnepatypa 6epriwi
KYMbICbIHAAFbI
6y3binynap

KypbInfFbiHbl COHAIPIHI3 XoHe
TyblHAbIrEpec (ekineTTi) KblameT
KepceTy opTanblfbiHa xabapnacblHbl3
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KA3AK

Xenperic caHbinaynapbiHaH (5)
LUBIFbIM XaTkaH TYTiH

Kypampac 6eniktep
KbI34bIPFbILL
anemeHTKe Tuai

Keninik 6ayabiH albIpTeTIriH
aluanblKTaH CyblpbiM, KYpbIFbIHbI
COHAipiHi3. MiWiHAI WhiFapbiHbI3,
KYPbINFbIHBIK CankplHAayblHA yakblT
6epiHi3. AbIMKbIT MaTaMeH KYMbIC
KamepacblHbIH KabblpFanapbiH XaHe
Kbl3ObIPFbIL 3NTEMEHTTI CYPTIHI3

[anbiH HaH keTepinmeai,
HaHHbIH TOMEHTi XXafbl ObIMKbIS

HaH nicipinreHHeH
KeWiH y3akK yakbIT 60Mbl
HaH nicipeTiH newTe
Kanabl

Byn pavibiHaay agici 6ombiHLWa
HaHAbl NicipreH kesae, HaH nicin
GonFaHAa KypblnfbiHbl CON yakbITTa
COHAIpiHi3

HaH nicipyre apHanfaH nilliHHiH
KabblpFanapblHa xabbiCbIn
Kanabl

HaHHbIH TeMeHri
afbl apanacTbipyfa
apHanfaH Kanakka
abbicbin kanabl

OpHaTy angbliHga KkanakTbl ManMeH
XaFblHbI3

HaHHbIH KypbInbiMbl GipKenki
eMecC Hemece HaH Aypbic
nicneai

KaTte pexum
TaHAanfaH

HaH nicipyaiH MyMmkiH
6argapnamanapbiH Kapan LWblIFbIHbI3,
«MB3IP» 6aTblpmacblH kanTanan
6acbin 6backa 6argapnamansl
TaH4aHbI3

Xymbic npoueciHae
«CTAPT/CTOIM»
OaTblpMachiHbIH
kesgencok 6acbinybl

KaxeT Kypamaac 6eniktepai
KanTanan canblHbl3 XXoHe HaHObl
nicipyai eH 6acbliHaH 6acTaHbI3

XKymbic icTey
yakbITbiHAA KaKnaKTblH,
XWi awblnybl

KaknakTbl 6afgapnamaHblH CypaHbiC
GoViblHLLIA FaHa KoCbIMLIA Kypamaac
Geniktepai cany yLiH alibliHbI3.

XKyMbIC yakbITbIHAAFbI
3NEKTP SHEPTUSCHIHbIH
y3aK CeHyi

KaxeT kypampgac Geniktepai
KanTanan canblHbl3 XXeHe HaHAbl
nicipyni eH 6acbiHaH 6acTaHpbI3

Kanak ko3fanbichbl
GereTTenreH

MiwiHAai WeifapblHbI3 XoHEe XeTeKTiH
anHanaTblHbIH TeKCepiHi3. AkaynblK
XafganblHaa TyblHAbIreprec
(exineTTi) KbI3MET KepceTy
opTanblfbiHa xabapnacblHbl3

XabpbikTanybl
HaH nicipeTiH new — 1 gH.

Han nicipemin newmiH Kkbi3Mmem emy mep3imi -
3 XblndaH kem emec.

HaH nicipyre apHanfaH niwiH — 1 gH.
[MeyeHbere apHanfaH niwiH — 1 gH.
ApanacTbipyfa apHanfaH kanak — 1 aH.
©nwenTiH TocTaraH — 1 gH.

OnwenTiH kacblk — 1 gH.

Inrek — 1 gH.

FapaHTUANbIK MiHaeTTINIr

FapaHTUANbIK XXaFnanaarsl kKapanbin xxaTkaH benwektep
AvnepaeH Tek caTbin anbiHFaH agamfa faHa 6epinepi.
Ocbl rapaHTusAnbIK MiHAETTININHAEr WarbiMaanfaH
Xaraanaa TenereH Yek Hemece KBUTAHLMSICbIH KepceTyi
Kaxer.

ERL

50

TexHMKanblK cunaTTamanapsbl
AnekTpkoperi: 230 B ~ 50 Iy
Makcumangbl TyTelHaTbIH KyaTbl: 600 BT

OHOipywi acnanmeiH cunammamarnapbiH andbiH-ana
xabapnaycbi3 e32epmy KyKblfblH cakmautobl.
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ROMANA/ Moldoveneasca

MASINA DE COPT PAINE

DESCRIERE

1. Panou de comanda

. Afisaj

Capac

. Fereastra de vizualizare

. Orificii de ventilare

Maner

. Forma de copt

. Paleta pentru framantarea aluatului

. Forma de biscuiti

10.Pahar de masura

11.Lingura de masura

12.Carlig

Panou de comanda:

13. Buton marire timp pornire temporizata «+»

14. Buton micsorare timp pornire temporizata «-»

15. Buton setare greutate «GREUTATE
COPTURA»

16. Buton selectare culoare crusta « CULOARE
CRUSTA»

17. Buton pornire/oprire/pauza «START/STOP»

18. Buton selectare program de coacere
«MENIU»

Afisaj:

19. Numarul programului selectat

20. Selectare culoare crusta

21. Selectare greutate

22. Indicatii numerice a timpului de pornire tem-
porizata/timp de functionare ramas

©ONOO A WN

MASURI DE SIGURANTi\
Cititi cu atentie instructiunile de operare inainte
de a folosi masina de copt paine si pastrati-le pe
intreaga durata de functionare. Folositi aparatul
doar Tn scopurile mentionare in aceste instruc-
tiuni. O utilizare inadecvatd a aparatului poate
duce la defectarea lui, poate cauza pagube utili-
zatorului si proprietatii acestuia.

« Tnainte de folosire asigurati-vd ca& tensiunea
de functionare a aparatului corespunde cu
tensiunea retelei electrice.

» Cablul de alimentare este prevazut cu stecar
ce corespunde standardelor europene; intro-
duceti-I doar in prize cu impamantare sigura.

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

+ Pozitionati aparatul pe o suprafata plana,
stabila si termorezistenta, in asa fel, incat
accesul la priza sa fie liber. Distanta pana la
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obiectele apropiate trebuie sa constituie cel
putin 20 cm.

Pentru a evita aprinderea nu acoperiti masina
de copt paine in timpul functionarii.

Nu agezati aparatul pe alte aparate casnice
sau fete de masa.

Nu pozitionati aparatul in apropiere de surse
de foc deschis, substante usor inflamabile
sau sub razele directe ale soarelui.

Nu permiteti atarnarea cablului de alimentare
peste masa, feriti de contactul cu suprafetele
fierbinti si muchiile ascutite ale mobilierului
de bucatarie.

Nu folositi aparatul in afara incaperilor.
Intotdeauna opriti masina de copt paine Tnain-
te de asamblarea si dezasamblarea acesteia.
Niciodata nu lasati aparatul sa functioneze
nesupravegheat.

In caz de operare gresitd a aparatului (de
exemplu, in caz de nerespectare a recoman-
darilor, precum si in caz de depasire a timpu-
lui de preparare), este posibila arderea painii
si emanarea fumului. In acest caz opriti apa-
ratul, scoateti fisa cablului de alimentare din
priza. Tnainte de curatare |&sati aparatul sa se
raceasca complet.

Nu inserati Th camera activa obiecte stréine.
Nu deschideti capacul in timpul functionarii,
cu exceptia cazurilor descrise in instructiune.
Nu lasati capacul deschis in timpul functiona-
rii masinii de copt paine.

Nu atingeti suprafetele fierbinti in timpul func-
tionarii si nu acoperiti orificiile de ventilare.
Nu introduceti mainile in interiorul camerei
active in timpul functionarii.

Apucati de maner (manere) atunci cand scoa-
teti painea preparata, imbracand in prealabil
manusile izolante de bucatarie.

Pentru a preveni deteriorarea invelisului anti-
aderent al formei, atunci cand scoateti pai-
nea, nu bateti fundul si marginile formei, dar
scuturati forma.

Deconectati masina de copt paine de la retea
fnainte de curatare si atunci cand nu o folositi.
Scoateti aparatul din priza tragand de fisa si
nu de cablul de alimentare.

Nu atingeti fisa cablului de alimentare cu mai-
nile ude.

Nu folositi masina de facut paine in apropie-
re de chiuveta de bucatarie, feriti aparatul de
umiditate.
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ROMANA/ Moldoveneasca

* Pentru a nu va electrocuta nu introduceti
cablul de alimentare, fisa de alimentare sau
aparatul in apa sau alte lichide. Daca acest
lucru s-a intdmplat, nu incercati sa recuperati
aparatul, deconectati-l imediat de la retea,
abia apoi puteti sa il scoateti din apa. Apelati
la un centru service autorizat pentru verifica-
rea sau reparatia aparatului.

» Verificati periodic integritatea cablului de ali-
mentare si a fisei.

» Nu folositi masina de copt paine daca este
deteriorat cablul sau fisa de alimentare, daca
aparatul functioneaza neregulat, sau daca
acesta a cazut. Nu reparati singuri aparatul.
Pentru reparatii apelati la un centru service
autorizat.

* Masina de copt paine nu poate fi folosita de
catre copii sau persoane cu dezabilitati; in
cazuri de exceptie persoana responsabild
de siguranta lor trebuie sa le dea instructiuni
corespunzatoare si clare cu privire la utiliza-
rea neprimejdioasa a aparatului si pericolele
care pot surveni in caz de folosire inadecvata.

* Aparatul este destinat numai utilizarii casnice.

PANOUL DE COMANDA
Programe de coacere

1. REGIMUL DE BAZA

Include toate cele trei etape de preparare a
painii: framantarea aluatului, cresterea aluatului
si coacerea.

2. PAINEA FRANTUZEASCA

Prepararea painii ia un timp mai indelungat,
painea iese cu un miez poros mare si crusta
crocanta.

3. PAINE INTEGRALA

Coaceti paine folositoare din faina obtinuta prin
macinare fina sau grosiera. Nu se recomanda sa
folositi functia pornire temporizata la prepararea
unei astfel de paini, acest lucru poate duce la
rezultate nedorite.

4. COACERE RAPIDA

Este un proces de preparare mai scurt in com-
paratie cu REGIMUL DE BAZA. Aceasta paine
are, de obicei, dimensiuni mai mici si un miez
mai dens.

Atentie! Pentru coacerea péinii rapide este
folosit bicarbonatul de sodiu sau praful de copt.
Pentru un rezultat optim introduceti alimentele
lichide pe fundul formei, iar cele uscate de asu-
pra. In procesul framéntarii pe marginile formei
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se pot forma cocolosi; folosind spatula de silicon
incorporati cocologii formati in aluat.

5. COPTURI DIN ALUAT DOSPIT
Framantarea, cresterea aluatului si coacerea
copturilor.

6. FARA GLUTEN

Glutenul este o proteina ce se gaseste in semin-
tele plantelor cerealiere (in special mult gluten se
contine in grau, secara si ovaz), care determina
asa caracteristici ale aluatului ca elasticitatea si
flexibilitatea. La marea majoritate a oamenilor,
inclusiv la copiii, glutenul este usor dezintegrat de
fermentii digestivi si serveste ca o sursa buna de
proteine. Insa existd un grup de oameni cu pre-
dispunere ereditara carora glutenul le poate pro-
voca celiachia, o boald destul de rara. Tn cazul
acestei boli este necesara excluderea din ratie
a alimentelor cu continut de gluten. In masina
noastra de copt puteti prepara o paine dietetica
fara gluten (de regula din faina de orez, porumb,
hrisca sau din amestecuri speciale pentru copt).
7. REGIM EXTRARAPID

Prepararea painii intr-o ora. Péainea iese de
dimensiuni mai mici si cu cel mai dens miez.
Atentie! Selectand acest program turnati in
forma de copt apa, temperatura céreia constituie
48-50°C (temperatura apei masurati-o cu un ter-
mometru de bucéatdrie). Temperatura apei joaca
un rol important in prepararea rapida a painii: o
temperatura prea joasd nu va permite aluatului
sd creasca la timp, iar una prea ridicata va duce
la pierirea drojdiilor.

8. PREPARAREA ALUATULUI

Masina de copt paine framanta aluatul si i per-
mite s& creasca. Folositi acest aluat pentru pre-
pararea copturilor de casa (pateurilor, pizzei etc.).
9. GEM

Preparati un geam aromat de casa. Fructele
pentru gem taiati-le n prealabil.

10.CHEC

Adaugati in aluatul dulce praf de copt sau bicar-
bonat de sodiu si preparati un chec aromat sau
biscuiti.

11.SANDVIS

Folositi acest program pentru prepararea unei
péini puhave si ugoare cu o crusta subtire.
12.COPTURI

Masina de copt paine functioneaza ca un cuptor
electric obisnuit. Programul exclude regimul de
framantare si crestere a aluatului. Programul este
folosit pentru coacerea aluatului gata sau pentru
rumenirea suplimentara a painii deja coapte.
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ROMANA/ Moldoveneasca

Butoanele panoului de comanda (1)
Fiecare apasare a butoanelor pe panoul de
comanda este insotitéa de un semnal sonor scurt.

Butonul (18) «MENIU»

— Apasand repetat pe butonul (18) «MENIU»,
selectati una din cele 12 programe. Numarul
programului selectat (19) va fi vizualizat pe
afisaj (2).

Butonul (15) «<GREUTATEA COPTURII»

— Apasand pe butonul (15) «GREUTATEA
COPTURII», selectati greutatea painii: 700
sau 900 grame. Setarile greutatii sunt vizuali-
zate pe afisaj (2) prin simbolul (21).

Remarca: Durata coacerii variaza in functie de

greutatea setata a painii.

Butonul (15) «GREUTATEA COPTURII» nu este

activ in programele 4, 8-10 si 12.

Butonul (16) «CULOAREA CRUSTEI»

— Apasand repetat pe butonul (16) «CULOAREA
CRUSTEI» selectati o crustd «DESCHISA»,
«MEDIE» sau «INCHISA» (simbolul (20)).

Remarca: Acest buton nu este activ in progra-

mele 8 $i 9.

Buton setare timp pornire temporizata (13) «+»

si (14) «-»

Puteti programa in prealabil ora la care procesul

de preparare va fi incheiat.

— Selectati cu butoanele panoului de coman-
da programul, greutatea copturii si culoarea
crustei.

— Apoi apasand repetat pe butoanele (13) «+»
sau (14) «-» setati timpul pornirii temporizate
(adica peste cat timp — incepand cu momentul
curent — va fi incheiat procesul de preparare).
Pe afisaj (2) va fi vizualizat timpul pornirii tem-
porizate (22).

Remarca: Timpul maxim al temporizatorului este

de 13 ore, intervalul de setare este de 10 minute.

Exemplu: Dacé este ora 20:30, iar Dvs. doriti sa

aveti paine proaspéat coaptd a doua zi la ora 7

dimineata, setati timpul pornirii temporizate la 10

ore 30 de minute.

Remarca: Dacé ati ales programul « COPTURI»,

prin apdsarea butoanelor (13) «+» si (14) «-»

setati durata de coacere intre 10 minute si 1 ora
cu un interval de 1 minut.

— Dupa setarea timpului pornirii temporizate
apasati pe butonul (17) «START/STOP», cele
doua puncte in indicatiile timpului ramas (22)
vor clipi si va incepe numaratoarea inversa.
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— Pentru a opri numératoarea inversa apasati
pe butonul (17) «START/STOP», pentru a
reincepe numaratoarea apasati incé o data
pe butonul (17) «START/STOP».

— Pentru anularea pornirii temporizate apasati
indelung pe butonul (17) «START/STOP»
pana la emiterea unui semnal sonor indelung.

Remarca: Functia temporizator nu este disponi-

bila pentru programele 7, 9 si 12.

Nu utilizati functia temporizator daca folositi ali-

mente perisabile, asa ca laptele, ouéle, fructele etc.

Butonul (17) «<START/STOP»

— Apasand pe butonul (17) «START/STOP»
porniti programul de preparare. Va fi emis un
semnal sonor scurt, cele doua puncte in indi-
catiile timpului (22) vor clipi, va incepe numa-
ratoarea inversa.

— Tn procesul de preparare celelalte butoane
raman inactive.

— Pentru a opri procesul de preparare apasati
o data pe butonul (17) «<START/STOP». Va fi
emis un semnal sonor scurt, indicatiile timpu-
lui ramas (22) vor incepe sa clipeasca.

— Pentru a reincepe procesul de preparare,
apasati inca o data pe butonul (17) «START/
STOP», in caz contrar procesul intrerupt va
reincepe automat peste 10 minute.

— Pentru a opri procesul de preparare, apasati si
mentineti apasat butonul (17) «START/STOP»
pana va fi emis un semnal sonor indelung.

Functii suplimentare

incilzire

— Daca nu ati oprit masina de copt paine dupa
incheierea procesului de coacere (programe-
le 1-7, 10-12), aceasta va trece automat in
regimul de incalzire (durata — 1 ora).

— Daca doriti sa anulati functia incalzire, apa-
sati pe butonul (17) «START/STOP».

Memorie

- Tn caz de intrerupere accidentala in alimenta-
rea cu energie electrica in procesul de functi-
onare se va activa functia memorie cu o dura-
ta de pana la 10 minute.

- In caz de restabilire a alimentarii cu energie
electrica pe parcursul a 10 minute, masina de
copt paine va continua realizarea programului
setat din momentul in care a fost oprita.

— In caz de lipsa a energiei electrice mai mult
de 10 minute este necesar sa introduceti din
nou alimentele si sa efectuati programarea
aparatului.
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— Daca pauza in functionare s-a produs in pro-
cesul de framantare a aluatului, apasati pe
butonul (17) «<START/STOP» si programul va
porni de la inceput.

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

— Scoateti masina de copt paine din ambalaj.

— Pozitionati aparatul pe o suprafata plana si
stabila. Distanta pana la proximele suprafete
trebuie sa constituie cel putin 20 cm.

Remarca: Magina de copt paine este concepu-

ta pentru a functiona intr-un diapazon larg de

temperaturi, insa temperaturile prea ridicate sau
prea joase din incapere influenteazad procesul
de crestere a aluatului si, respectiv, marimea si
densitatea produsului copt. Temperatura optima

a aerului in incapere trebuie séa fie cuprinsa intre

15 si 34°C.

— Deschideti capacul (3) de méaner (6).

— Apucati forma de copt (7) de maner, rotiti-o
in sens contrar acelor de ceasornic gi trageti
in sus.

— Inchideti capacul (3), porniti aparatul, introdu-
cand fisa cablului de alimentare in priza. Va
fi emis un semnal sonor indelung, pe afisaj
(2) va apare numarul primului program (19),
indicatiile timpului de functionare «3:00» (22)
si simbolurile (20, 21), ce indica setarile stan-
darde ale copturii: culoarea crustei — medie;
greutatea painii — 900 g.

— Apasand repetat pe butonul (18) «MENIU»
selectati programul COPTURI, apasati pe
butonul (17) «<START/STOP» si permiteti apa-
ratului sa se incalzeasca timp de 10 minute.

Remarca: La prima utilizare este posibild emana-

rea unui miros de la elementul de incélzire, acest

lucru este admisibil.

— Peste 10 minute opriti aparatul. Pentru aceas-
ta apasati si mentineti apasat butonul (17)
«START/STOP» pana va fi emis un semnal
sonor indelung, scoateti fisa cablului de ali-
mentare din priza.

— Deschideti capacul (3) de maner (6) si lasati
aparatul sa se raceasca.

— Cu un burete moale si agent de curatare neu-
tru spalati formele de copt (7, 9), paleta (8),
paharul de masura (10), lingura (11) si carli-
gul (12).

— Uscati piesele detasabile.

— Masina de copt péine este gata pentru utili-
zare.
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UTILIZAREA MASINII DE COPT PAINE

— Daca folositi forma de copt (7), instalati paleta
(8) pe axul formei (7).

— Remarcé: Inainte de instalare e de dorit s&
ungeti paletd cu ulei pentru a evita ulterior
patrunderea aluatului sub paleta (8) si pen-
tru a indepdrta mai usor paleta (8) din painea
deja preparata.

— Introduceti ingredientele in forma (7) in ordi-
nea descrisa in reteta. De obicei, ingrediente-
le sunt introduse Tn ordinea urmatoare:

1. lichidele,

2. ingrediente pulverulente

faina),

3. drojdii si praf de copt.
Remarca: Drojdiile nu trebuie sé intre in contact
cu lichidele sau sarea pana la framéntarea alua-
tului. Faceti cu degetele o adancitura in faina si
puneti in ea drojdiile.

— Asezati aluatul deja preparat in forma de bis-
cuiti (9).

- Stergeti de pe suprafata formei (7, 9) alimen-
tele sau lichidele varsate.

— Apucati forma (7) de maner, introduceti-o in
camera activa si rotiti in sensul acelor de cea-
sornic pana la capat. Introduceti forma pentru
biscuiti (9) in camera activa.

— Inchideti capacul (3), conectati magina de
copt paine la priza.

— Apasand repetat pe butonul (18) «MENIU»
selectati programul necesar.

— Apasandrepetatpebutonul (15) « GREUTATEA
COPTURII» si (16) « CULOAREA CRUSTEI»
setati culoarea crustei si greutatea painii.

— Setati timpul pornirii temporizate apasand pe
butoanele (13) «+» si (14) «-».

Remarca: Omiteti setarea timpului pentru porni-

rea temporizata dacéa doriti sa incepeti prepara-

rea imediat.

— Pentru a porni programul apasati pe butonul
(17) «<START/STOP».

- Tn procesul de frdmantare a aluatului, la emi-
terea a 10 semnale sonore consecutive, des-
chideti cu grija capacul (3) de manere (6) si
adaugati ingredientele suplimentare.

Remarca: Functia addugare ingrediente in pro-

cesul de preparare nu este disponibila pentru

programele 6, 8, 9, 12.

— Despre incheierea programului vor comunica
10 semnale sonore consecutive.

— Dupa incheierea programelor 1-7, 10-12 masi-
na de copt paine va trece in regim de incalzi-

(zahar, sare,
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re, pe afisaj vor aparea simbolurile «0:00», iar
cele doua puncte vor clipi.

— Dupa incheierea ciclului de incalzire va fi
emis un semnal sonor si pe afisaj (2) vor fi
vizualizate setarile standarde ale programu-
lui incheiat.

— Pentru a anula incalzirea, apasati indelung
pe butonul (17) «START/STOP». Va fi emis
un semnal sonor indelung, peste putin timp
afisajul (2) se va stinge.

— Scoateti fisa cablului de alimentare din priza.

— Tmbr&cati manusi izolante de bucéatarie, des-
chideti capacul (3), apucati forma (7) de
maner, rotiti in sens contrar acelor de ceasor-

Timpul de preparare

nic si trageti in sus; scoateti forma de biscuiti
(9), apucand de ambele méanere.

— Lasati forma (7) sa se raceasca timp de 10
minute.

— Detasati coptura de peretii si fundul formei (7,
9) folosind o spatula de bucatarie cu invelis
anti-aderent.

— Pentru a scoate painea intoarceti forma (7) si
scuturati-o cu grija.

- Tnainte de a taia painea permiteti-i sa se
raceasca timp de 10 minute si scoateti paleta
(8) cu ajutorul carligului (12).

— Taiati painea cu un cutit ascutit pentru paine.

Programul Timp de coacere Timp total
(in ore) (in ore)
700 g 900 g 700 g 900 g
1. REGIM DE BAZA 1:00 1:05 2:53 3:00
2. PAINE FRANTUZEASCA 1:05 1:10 3:40 3:50
3. PAINE INTEGRALA 1:00 1:05 3:32 3:40
4. COACERE RAPIDA 1:10 2:10
5. COPTURI DIN ALUAT DOSPIT 1:00 1:05 2:50 2:55
6. FARA GLUTEN 1:05 1:10 2:50 2:55
7. REGIM EXTRARAPID 0:45 0:50 1:28 1:38
8. PREPARAREA ALUATULUI - 1:30
9. GEM 0:20 1:20
10. CHEC 0:50 1:50
11. SANDVIS 0:50 0:55 2:55 3:00
12. COPTURI 0:10-1:00 00:10-1:00

RECOMANDARI IMPORTANTE

Ingredientele

Faina

Proprietatile fainii sunt determinate nu numai de
calitatea acesteia, dar si de conditiile de cres-
tere a graului, modul de prelucrare si pastrare
al acestuia. Incercati s& coaceti paine din f&ina
de producatori si marci diferite si gasiti-o pe cea
care Va va satisface cerintele. 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 valoa-
rea nutritiva Tnalta a produselor din faina de grau.

Faina de panificatie
Faina de panificatie (rafinatda) consta numai din
partea interioara a bobului, contine o cantitate

maxima de gluten, care asigura elasticitatea
miezului si previne surparea painii. Copturile din
faina de panificatie sunt mai puhave.

Faina integrala (de tapetare)

Faina integrala (de tapetare) este obtinuta prin
macinarea boabelor integrale de grau impreuna
cu coaja. Faina de aceasta calitate se deosebes-
te prin valoare nutritiva inalta. Painea integrala,
de obicei, are dimensiuni mai mici. Pentru imbu-
natatirea calitatilor de consum ale painii faina
integrala este deseori amestecata cu faina de
panificatie.

Faina de porumb si de ovaz

Pentru imbunatatirea texturii painii si conferirea
acesteia a unor calitati gustative suplimentare
amestecati faina de grau sau secara cu faina de
porumb sau de ovaz.
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Zaharul

Zaharul imbogateste copturile cu nuante gus-
tative suplimentare si confera painii o culoare
aurie. Zaharul constituie un mediu nutritiv pentru
cresterea drojdiilor. Adaugati in copturi nu numai
zahar rafinat, dar si zahar brun, precum si pudra
de zahar.

Drojdiile

Cresterea drojdiilor este insotitd de eliberarea
de oxid de carbon care contribuie la formarea
unui miez poros. Faina si zaharul este un mediu
nutritiv pentru cresterea drojdiilor. Adaugati droj-
dii proaspete presate sau drojdii deshidratate cu
actiune rapida. Dizolvati drojdiile proaspete pre-
sate intr-un lichid cald (apa, lapte etc.), adaugati
drojdiile cu actiune rapida in faina (acestea nu
necesita o activare prealabild, adica adaugarea
apei). Urmati recomandarile de pe ambalaj sau
respectati urmatoarele proportii:

1 lingurita de drojdii deshidratate cu actiune rapi-
da este egala cu 1,5 lingurita de drojdii proaspete
presate.

Pastrati drojdiile in frigider. La temperaturi inalte
drojdiile pier, iar aluatul creste greu.

Sarea

Sarea confera painii un gust si o culoare supli-
mentard, nsa incetineste cresterea drojdiilor.
Nu folositi cantitati prea mari de sare. Folositi
intotdeauna sare marunta (sarea mascata poate
deteriora invelisul anti-aderent al formei).

QOuale

Ouale imbunatatesc structura si volumul copturii,
ii confera un gust suplimentar. Bateti bine ouale
fnainte de a le adauga in aluat.

Grasimile animale si vegetale

Grasimile animale si vegetale fac copturile mai
moi si prelungesc durata de pastrare a acestora.
fnainte de a adduga untul taiati-l cubulete mici
sau lasati-l sa se topeasca putin.

Praful de copt si bicarbonatul de sodiu

Bicarbonatul de sodiu si praful de copt (agent
de afanare) reduce timpul necesar pentru cres-
terea aluatului. Folositi praful de copt sau bicar-
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bonatul de sodiu la coacerea in «REGIMUL
EXTRARAPID». Bicarbonatul de sodiu trebuie
amestecat in prealabil cu acid citric si o cantitate
mica de faina (5 g de bicarbonat de sodiu, 3 g de
acid citric si 12 g de faina). Aceasta cantitate de
praf (20 g) este calculata pentru 500 g de faina.
Nu folositi pentru stingerea bicarbonatului de
sodiu otet, acest lucru face miezul mai omogen
si mai umed. Praful de copt (agentul de afanare)
turnati-l in forma, urmand indicatiile din reteta.
Apa

Temperatura apei joaca un rol important la coa-
cerea painii. Temperatura optima a apei este
de 20-25°C, pentru REGIMUL EXTRARAPID
— 45-50°C. Puteti sa inlocuiti apa cu lapte sau
sa mbogatiti gustul painii adaugand putin suc
natural.

Produsele lactate

Produsele lactate imbunéatatesc valoarea nutri-
tiva si gustul painii. Miezul iese mai frumos si
apetisant. Folositi produse lactate proaspete
sau lapte praf.

Fructele si pomusoarele

Pentru prepararea gemului folositi numai fructe si
pomusoare proaspete si de calitate.

DOZARE

Secretul unei paini bune consta nu numai in cali-
tatea ingredientelor, dar si in respectarea exacta
a proportiilor acestora.

— Folositi un cantar de bucatarie sau paharul de
masura (10) si lingura (11), furnizate impreuna
cu produsul.

— Umpleti paharul de masura (10) cu lichid pana
la marcajul corespunzator. Verificati dozarea,
pozitionand paharul pe o suprafata plana.

— Curatati bine paharul Tnainte de a masura un
alt lichid.

— Faina trebuie cernuta, iar varful trebuie inla-
turat cu ajutorul unui cutit neted.

— Nu indesati ingredientele uscate la turnarea
acestora in paharul de masura (10).

— Este important s& cerneti faina inainte de
masurare pentru a o satura cu aer, acest fapt
garanteaza un rezultat optim la coacere.
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Aluatul dospeste prea repede

Prea multa drojdie, faina sau insuficienta sare

Painea nu creste

Prea putina drojdie

Drojdii expirate sau neactive

Temperatura mare a lichidelor folosite

Drojdiile au intrat in contact cu ingredientele lichide sau
sarea pana la framantare

Calitatea fainii nu a fost aleasa corect sau faina este de
calitate proasta

Zahar insuficient

Aluatul dospeste intens, aluatul iese
peste marginile formei de copt

Apa moale duce la cresterea mai activa a drojdiilor

Prea multa drojdie sau faina

Painea s-a surpat in centru

Prea mult aluat

Cresterea drojdiilor este necalitativa din cauza temperaturii
mari a lichidului sau din cauza excesului de lichid

Miez dens, boturi

Cantitate prea mare de faina sau insuficient lichid

Insuficienta drojdie si zahar

Prea multe fructe, boabe integrale etc.

Faina de calitate proasta

Temperatura prea mare a lichidului folosit duce la cresterea
rapida a drojdiilor si caderea precoce a aluatului

Lipseste sarea sau cantitate insuficienta de zahar

Painea nu s-a copt suficient in
interior

Faina insuficienta

Folosirea unei cantitati mari de lichid si ingrediente lichide
(de exemplu, iaurt)

Miez macrogranulat

Cantitate prea mare de ingrediente lichide

Lipseste sarea

Apa prea fierbinte

Fata painii insuficient de coapta

Cantitate prea mare de aluat

Cantitate prea mare de faina (in special daca coaceti paine
alba)

Cantitate prea mare de drojdii sau sare insuficienta

Cantitate prea mare de zahar

Sunt folosite alte ingrediente dulci in afara de zahar

Miezul bucatilor feliate este granulos
si neuniform

Nu ati racit painea nainte de taiere (excesul de umezeala
nu a reusit sa se evaporeze)

INTRODUCEREA INGREDIENTELOR
— Ordinea recomandata de introducere a lichidelor (daca reteta nu indica altceva): lichidele (apa,
laptele, untul, ouale batute etc.) se toarna pe fundul recipientului pentru coacere, apoi se toarna

ingredientele uscate, drojdiile deshidratate se adauga in ultimul rand.

— Auveti grija ca faina sa nu se umezeasca complet, puneti drojdiile doar pe faina uscata. Drojdiile,
de asemenea, nu trebuie sa contacteze cu sarea pana la framantare, pentru ca sarea reduce acti-

vitatea drojdiilor.

— Folosind functia pornire temporizata nu introduceti in forma (7, 9) produse perisabile — de exem-

plu oua, fructe, lapte.
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RETETE

REGIM DE BAZA

Ingrediente/cantitate 700 g 900 g

Apa 270 ml 330 ml

Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri

Sare 1 lingurita 1% lingurita
Zahar 2 linguri 3 linguri
Faina 3 pahare de masura 3% pahare de masura
Drojdie deshidratata 1 lingurita 1% lingurita
PAINE FRANTUZEASCA

Ingrediente/cantitate 700 g 900 g

Apa 270 ml 330 ml

Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri

Sare 12 lingurita 2 lingurite
Zahar 1% linguri 2 linguri
Faina 3 pahare de masura 3% pahare de masura
Drojdie deshidratata % lingurita 1 lingurita
PAINE INTEGRALA

Ingrediente/cantitate 700 g 900 g

Apa 260 ml 330 ml

Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri

Sare 1 lingurita 2 lingurite
Faina decorticata 1 pahar de masura 2 pahare de masura
Faina 2 pahare de masura 2 pahare de masura
Zahar brun 2 linguri 25 linguri
Lapte praf 2 linguri 3 linguri
Drojdie deshidratata % lingurita 1 lingurita
FARA GLUTEN

Ingrediente/cantitate 700 g 900 g

Apa 250 ml 330 ml

Ulei vegetal 2 linguri 3 linguri

Sare % lingurita 1 lingurita
Faina de orez 2 % pahare de masura 3 % pahare de masura
Zahar 1 % linguri 2 linguri
Drojdie deshidratata 1 % lingurita 2 lingurite

1. Turnati in forma (7) apa si ulei vegetal.

2. Turnati sarea si zaharul, laptele praf (pentru painea integrala), apoi adaugati faina.

3. Faceti o mica adancitura in faina si turnati in aceasta drojdiile (aveti grija ca pana la framéantare
drojdiile sa nu se umezeasca si sa nu contacteze cu sarea).

4. Inserati forma (7) in camera activa, rotiti in sensul acelor de ceasornic pana la capat si inchideti
capacul (3).

5. Apasati butonul (18) «MENIU» si selectati programul corespunzator.

6. Selectati greutatea painii, gradul de rumenire a crustei si apasati butonul (17) «<START/STOP».
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GEM

Ingrediente/cantitate

Capsuni 4 pahare
Zahar 2 pahare
Suc de lamai 1 lingura

1. Zdrobiti cu furculita capsunile si zaharul, adaugati suc de lamai, mestecati.

2. Puneti amestecul in forma (7) si porniti programul «Gemp.

CHEC
Faina de grau 175 g
Zahar 150 g
Unt 409
Oua 3 buc.
Praf de copt 12 lingurita
Un mar mare (preferabil acru) 1 buc.

. Bateti ouale cu zahar, turnati in forma (7).
. Adaugati untul inmuiat, faina si praful de copt.
. Coaceti setand programul «CHEC».

A WON =

ugati merele taiate marunt.

5. Tnchideti capacul (3), continuati prepararea.

Remarca:

» Din acest aluat (fara mere) mai puteti coace biscuiti.
» Turnati cu o lingura aluatul in adanciturile formei de biscuiti (9).

. In procesul de framantare a aluatului veti auzi 10 semnale sonore, deschideti capacul (3) si ad&-

» Inserati forma (9) in masina de copt paine si selectati programul «COPTURI».

COPTURI
Ingrediente Cantitate
Biscuiti «De ciocolata»
Oua 1 buc.
Zahar brun 509
Sare 2 lingurita
Praf de copt 1 lingurita
Pudra de cacao 50 g
Unt 120 g
Faina 120 g
Zahar vanilat 1 lingurita
Biscuiti «Cu lapte»
Oua 1 buc.
Pudra de zahar 100 g
Sare Y2 lingurita
Lapte 2 lingurite
Lapte praf 30g
Unt 2409
Faina 290 g
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Biscuiti cu nuci de acaju

Oua 1 buc.
Zahar 309
Unt 60g
Faina 809
Nuci de acaju tocate 10 buc.
Biscuiti «Cu vanilie»

Oua 1 buc.
Zahar 7549
Unt 100 g
Faina 180 g
Zahar vanilat 2 lingurita

. Bateti oudle si zaharul cu telul.

. Adaugati untul topit, mestecati.

. Adaugati ingredientele uscate (faina, zaharul vanilat, etc.), mestecati bine.

. Turnati aluatul in forma de biscuiti (9), introduceti forma (9) in masina de copt paine si porniti
programul « COPTURI».

Curatire si intretinere

— Scoateti fisa cablului de alimentare din priza si |asati aparatul sa se raceasca.

— Stergeti corpul si capacul (3) cu o carpa umeda.

— Formele de copt (7, 9), paleta (8), paharul e masura (10), lingura (11) si carligul (12) spalati-le cu

apa calda si agent de curatare neutru.

Remarca: Dacé paleta (8) nu poate fi scoasd de pe ax, umpleti forma (7) cu apa calda si asteptati

circa 30 de minute.

Formele (7, 9) si paleta (8) spélati-le in magsina de spélat vase.

— Uscati bine formele (7, 9) si paleta (8) inainte de a le instala in masina de copt paine.

— Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare si figsa cablului de alimentare in apa sau alte lichide.

Pastrarea

- Tnainte de a depozita masina de copt paine curatati-o bine si asteptati pana aceasta se va usca.

— Pastrati aparatul la un loc uscat, racoros, inaccesibil pentru copii.

AN =

INLATURAREA DEFECTIUNILOR

DEFECTIUNE

CAUZA

EVENTUALA SOLUTIE

Pe afisaj au aparut
simbolurile «<HHH» insotite
de 5 semnale sonore

Aparatul nu s-a racit dupa ciclul
anterior de coacere

Debransati aparatul de la
retea, extrageti forma, permiteti
aparatului sa se raceasca la
temperatura camerei

Simboluri «LLL» pe afisaj
insotite de 5 semnale sonore

Temperatura joasa in camera
activa

Porniti aparatul, deschideti
capacul si asteptati 10-20 minute.

Simbolurile «<EEO» pe afisaj
insotite de 5 semnale sonore

Nereguli in functionarea
senzorului de temperatura

Opriti aparatul si apelati la un
centru service autorizat

Din orificiile de ventilare (5)
iese fum

Ingredientele au nimerit pe
elementul de incalzire

Deconectati aparatul scotand fisa
cablului de alimentare din priza.
Extrageti forma, lasati aparatul sa
se raceasca. Cu o carpa umeda
stergeti peretii camerei active si
elementul de incalzire

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 60

60

20.01.2014 14:29:20 ‘ ‘



ROMANA/ Moldoveneasca

Painea preparata s-a surpat,
partea inferioara a painii

Dupa coacere painea a stat prea
mult timp Tn masina de copt paine

Opriti aparatul imediat dupa
coacerea painii atunci cand

este umeda preparati painea dupa aceasta
reteta

Painea s-a lipit de peretii Partea inferioara a painii s-a lipit | Inainte de montare ungeti paleta

formei de copt de paleta pentru framantat cu ulei

Structura painii nu este
omogena sau painea nu a
iesit buna

A fost selectat un regim gresit

Urmariti programele accesibile
de coacere, selectati un alt
program apasand inca o data
butonul «kMENIU»

Apasare accidentala a butonului
«START/STOP» in procesul de
functionare

Introduceti din nou ingredientele
necesare si incepeti coacerea
de la inceput

Deschidere frecventa a capacului
n timpul functionarii

Deschideti capacul numai
daca programul o cere pentru
adaugarea ingredientelor
suplimentare.

Intrerupere indelungaté de curent
n timpul functionarii

Introduceti din nou ingredientele
necesare si incepeti coacerea
de la inceput

Miscarea paletei este blocata

Extrageti forma si verificati daca
motorul se roteste. In caz de
defectiune apelati la un centru
service autorizat

Continut pachet

Masina de copt paine — 1 buc.

Forma de copt — 1 buc.
Forma de biscuiti — 1 buc.

Paleta pentru framantare — 1 buc.

Pahar de masura — 1 buc.
Lingura de masura — 1 buc.
Carlig — 1 buc.

Specificatii tehnice
Alimentare: 230 V ~ 50 Hz

Consum maxim de putere: 600 W

Producatorul isi rezerva dreptul de a modifica

Garantie

In legatura cu oferirea garantiei pentru produsul
dat, rugam sa Va adresati la distribuitorul regio-
nal sau la compania, unde a fost procurat pro-

dusul dat. Serviciul de garantie se realizeaza cu

conditia prezentarii bonului de plata sau a orica-
rui alt document financiar, care confirma cumpa-
rarea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor

EMC,
Directiva 2004/108/EC i Directiva cu

q3

intocmite in conformitate cu

privire la electrosecuritate/joasa tensiune

caracteristicile aparatului fara preaviz.

Durata de functionare a maginii de copt

paine — 3 ani.
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PEKARNA NA CHLEB

Popis

. Ovladaci panel

. Displej

Viko

. Kontrolni okénko

. Vétraci otvor

DrZzadlo

Forma na peceni

. Lopatka na zadé&lavani tésta

. Forma na pecivo

10. M&rna nadobka (odmérka)

11. Mérna IZice

12. Hak

Ovladaci panel:

13. TlaCitko na prodlouZeni doby odloZzeného
startu .+

14. TlaCitko na zkraceni doby odloZeného
startu“-“

15. Tlagitko nastaveni hmotnosti VAHA VYROBKU

16. Tlagitko nastaveni barvy kiirky BARVA KURKY

17. Tlagitko Zapnuti / vypnuti / pauzy ,START /
STOP“

18. Tlagitko pro volbu programu peceni ,MENU*

Displej:

19. Cislo zvoleného programu

20. Nastaveni barvy klrky

21. Nastaveni hmotnosti

22.Digitalni ¢teni odloZeného startu/ zbyvajici
¢as

©NDOAWN =

o

Bezpecnostni opatreni

Pred pouZzitim pekarny si pozorné prectéte tuto

uZivatelskou pfiru¢ku a zachovejte ji po celou

dobu wvyuZiti pfistroje. PouZivejte tento pfistroj

pouze k urCenému Uucelu, jak je popsano v

navodu. Nespravni zachazeni s pfistrojem mlze

zplsobit jeho poruchu, Skodu uzivateli nebo
jeho majetku.

« Dfriv, neZ zapnete pekarnu, zkontrolujete zda
napéti elektrické sité odpovida provoznimu
napéti pekarny.

» Privodni kabel je opatfen ,euro-zastr¢kou”,
pak ji zapnéte do zasuvky, ktera ma spolehlivé
uzemneéni.

* Aby nedoslo k poZaru nebo Urazu elektrickym
proudem pfi pfipojeni pekarny k elektrické
zasuvce nepouzivejte adaptéry.

« Umistéte pfistroj na rovny, stabilni povrch,
tepelné odolny, tak aby pfistup do zasuvky
byl volny. Vzdalenost k nejbliz§im predmé&tim
musi byt nejméné 20 cm
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Aby nedoS8lo k pozaru, v zadném pripadé
nepokryvejte pekarnu béhem provozu.
Neinstalujte pfistroj na jina zafizeni a ubrusy.
NepouZivejte pfristroj v blizkosti jakychkoliv
zdroju otevieného ohné, hotlavych latek, a na
pFfimém slunecnim svétle.

Zajistéte, aby napajeci kabel nevychazel
za okraje stolu. Ujistéte se, Ze kabel se
nedotyka horkych povrch(l a ostrych okraju
kuchyriského nabytku.

NepouZivejte pristroj venku.

VZzdy vypnéte pekarnu pred jeji montazi a
demontazi.

Nikdy nenechavejte pristroj v provozu bez
dozoru.

V pfipadé nespravného poufZiti zafizeni (napft.
pfi nedodrZzeni doporuceni, stejné jako
v pripadé nadmérné doby peceni), vznika
nebezpedi popaleni chlebu a vyskyt koure.V
tomto pfipadé odpojte zafizeni, vytahnéte
zastrcku ze zasuvky. Pred Cisténim pockejte,
az uplné vychladne zafrizeni.

Nedavejte do pracovni komory cizi predméty.
Neotvirejte viko béhem provozu, s vyjimkou
pripadu, popsanych v navodu.
Nenechavejte otevieny kryt béhem provozu
pekarny.

Béhem provozu pekarny nedotykejte se
horkych povrchll a nezakryvejte vétraci
otvory.

Nedavejte ruce do pracovni komory béhem
provozu.

Pfi vyjimani chlebu uchopte se drzaku ,(u)
formy a navleknéte si kuchyriské rukavice
s tepelnou ochranou.

Aby nedoSlo k po8kozeni nepfilinavého
povlaku formy, pfi vyjmuti chleba z formy,
neklepejte na dno a okraje formy, ale je tfeba
formou protrepat.

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

P¥i odpojovani napajeciho kabelu ze zasuvky
netahejte za kabel, ale uchopte zastréku
rukou.

Nedotykejte se zastrcky mokryma rukama.
NepouZivejte pekarnu v bezprostredni
blizkosti  kuchyriského drezu, nevystavujte
zarizeni pusobeni vihkosti.

Aby se zabranilo urazu elektrickym proudem,
neponorujete napajeci kabel, zastrcku nebo
samotny pfistroj do vody nebo jinych kapalin.
Pokud pristroj spadl do vody, nedotykejte se
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zarizeni ale ihned odpojte ho od sité, a teprve
pak ho mlzete vytahnout z vody. Pro kontrolu
a opravu pristroje obratte se na opravnéné
(autorizované) stredisko.

* Pravidelné kontrolujte
napajeciho kabelu a zastrcky.

* Nepouzivejte pekarnu s poSkozenym
napajecim kabelem nebo zastrCkou, je-li
pekarna pracuje preruSované, a po jeji padu.
Nikdy neopravujte pristroj samostatné. V
pfipadé poruchy obratte se na nejblizsi
autorizované (pravomocné) servisni
stfedisko.

» Tato pekarna neni uréena pro déti a zdravotné
postizené osoby. Ve vyjime&nych pripadech
osoba, odpovédna za jejich bezpeci, musi
dat vhodné a jasné pokyny pro bezpecné
pouZivani zafizeni a varovat o nebezpeci,
ktera mazou vzniknout pfi jeho nespravném
pouZziti.

* Zarizeni je ur€eno jen pro domaci pouZiti.

neporusenost

OVLADACI PANEL
Programy peceni

1. HLAVNI REZIM

Zahrnuje v8echny tfi faze pripravy tésta, vymiseni
t&sta, kynuti t&€sta a peceni.

2. FRANCOUZSKE PECENI

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

3. CELOZRNNY CHLEB

Pecte chléb z jemné nebo hrubé mouky.
Nedoporucuje se pouzivat funkci odloZzeného
startu pfi pfipravé tohoto chleba, protoZe to
muzZe vést k nezadoucim vysledkdm.

4. RYCHLE PECENI

Krat$i proces vareni, v porovnani s HLAVNIM
REZIMEM. Upe&eny chléb byva obvykle mensi
velikosti a hustSi. Pozor! Rychly chléb se pece
s jedlou sodou nebo praskem do peciva.
Nejlepsich vysledkl dosahnete, kdyz umistéte
tekuté produkty na dno formy, a suché - nahoru.
V pribéhu michani na okraji formy mohou
se vytvorit hrudky, pomoci silikonové lopatky
vmichejte hrudky do tésta.

5. JEMNE PECIVO

Zadélani, kynuti t&sta, pe€eni jemného peciva

6. BEZLEPKOVE PECENI

Gluten - lepek- bilkovina, nalezena v semenech
obilnin (zejména v pSenici, zit€ a ovsu), ktery
urCuje tyto parametry tésta jako pruznost
a pevnost. U vétSiny lidi, v€etné déti, lepek
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se uspésné rozstépuje se travicimi enzymy
a je dobrym zdrojem bilkovin. Ale existuje
skupina lidi s vrozenou predispozici, pFi které
lepek mlZe zplsobit celiakii, dost vzacné
onemocnéni. Pfi tomto onemocnéni tfeba
vyloucit ze stravy potraviny, obsahujici gluten.
V na8i pekarné si muzete pripravit bezlepkovy
dietni chléb (vétSinou z ryZové, kukuficni,
pohankové mouky nebo ze specialni smési na
peceni).

7. EXTRA-RYCHLY REZIM

Pfiprava chleba za hodinu. Vychazi chléb mensi
velikosti a s nejhustSi strukturou.

Pozor! KdyZ zvolite tento program, nalijte do
zapékaci misky vodu o teploté 48-50 ° C (teplotu
vody mérte kuchyriskym teplomérem). Teplota
vody hraje klicovou roli v extra-rychlém peceni
chleba: za prilis nizké teploty tésto nevykyne
véas, a prilis vysoka mizZe zabit kvasnice.

8. PRIPRAVA TESTA

Pekarna zamicha tésto a necha ho kynout.
PouZivejte toho tésta na vyrobu domaciho peciva
(kolace, pizza, apod.).

9. DZEM

Pripravte ochuceny domaci dZzem. Ovoce pro
dZzem predem nakrajime.

10. KEKS

Pridejte do sladkého tésta jedlou sodu a upecte
chutny keks nebo pedivo.

11. SENDVIC

PouZzijte tento program pro pfipravu kyprého a
lehkého chleba s tenkou klrkou.

12. PECENI

Pekarna funguje jako obyCejna elektricka trouba.
Program vyluCuje reZim zadélani a kynuti tésta.
Program je ur€en pro peceni jiz hotového tésta
nebo na zabarveni do zlatova upeceného chleba.
Ovladaci tlaéitka (1)

Kazdé stisknuti tlacitka ovladaciho panelu je
doplnéno kratkym pipnutim.

Tlagitko (18) ,,MENU*

Opakovanym stisknutim tlaéitkav (18) ,MENU*,
vyberte jeden z 12 programu. Cislo zvoleného
programu (19) se zobrazi na displeji (2).
Tlagitko (15) ,HMOTNOST VYROBKU*

— Stisknutim tlac¢itka (15) ,Hmotnost chleba®,
nastavte potfebnou hmotnost chleba: 700
nebo 900 gram(. Nastaveni hmotnosti se
zobrazi na displeji (2) znakem (21).

Poznamka: doba peceni zavisi na nastavené

hmotnosti bochniku.
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Tlagitko (15) ,Hmotnost PECENI® je neaktivni v

programech 4, 8-10 a 12.

Tlagitko (16) ,BARVA KURKY*

— Opakovanym stisknutim tlacitka (16) ,, BARVA
KURKY , vyberte ,SVETLOU“, ,STREDNi“
nebo ,TMAVOU* klrku (symbol (20)).

Poznamka: Toto tlacitko neni aktivni v

programech 8 a 9.

Tla¢itko nastaveni odloZzeného startu (13)

”+“ a (14) ”'“

MUzete si predem naprogramovat dobu, b&éhem

které proces peceni bude dokonceny.

— Pomoci ovladaciho panelu vyberte program,
hmotnost a barvu kiirky.

— Pak opakovanym stisknutim tlagitek (13) ,+*
a (14) ,-“ nastavte dobu odloZzeného startu
(tj. po dobu - od ted - za néjaky ¢as bude
dokon&en proces peceni). Na displeji (2) se
zobrazi doba odloZeného startu (22).

Poznamka: Maximalni doba odloZeného startu -

13 hodin, krok nastaveni - 10 minut.

P¥iklad: Pokud nyni je 20:30, a Vy chcete, aby

Cerstvé upeceny chléb byl pfipraven k 7 hodiné

nasledujiciho dne, nastavte dobu odloZeného

startu - 10 hodin 30 minut .

Poznamka: Pokud zvolite program ,PecCeni”,

stisknutim tlacitek (13) ,+“ a (14) ,-“ nastavite

dobu peceni 10 minut aZ 1 hodinu v krocich po

1 minuté.

- Po nastaveni doby odloZzeného startu
stisknéte tlacitko (17) ,START / STOP“,
dvojteCka v indikaci zbyvajiciho Casu (22)
bude blikat a spusti se zpé&tné odpocitavani.

— Pro prerudeni odpocitavani, stisknéte tlacitko
(17) ,START / STOP“, pro pokratovani
odpocitavani, znovu stisknéte tlacitko (17)
~START / STOR.“

— Pro zruSeni odloZzeného startu stisknéte a
podrzte knoflik (17) ,START / STOP*“, dokud
se neozve dlouhé pipnuti.

Poznamka: Funkce odloZeného startu neni k

dispozici pro programy 7, 9 a 12.

NepouZivejte funkci odloZzeného startu pri pouZiti

potravin podléhajicich zkaze - napf. mléko,

vejce, ovoce, atd.

Tlacitko (17) ,,START / STOP“

— Stiskem tlagitka (17) ,START / STOP® spust'te
program pripravy. UslySite kratké pipnuti, pak
dvojtecka indikace doby (22) bude blikat,
zaCne zpétné odpocitavani.

- V prlibéhu pripravy dalsi tlacitka budou
neaktivni.

— Chcete-li pozastavit proces peceni, jednou
stisknéte tlac¢itko (17) ,START / STOPR.“
UslysSite kratké pipnuti, indikatory zbyvajiciho
Casu (22) za¢nou blikat.

— Pro obnoveni procesu peceni opakované
stisknéte tlacitko (17) ,START / STOP“, v
opatném pfipadé preruSeny proces
automaticky se obnovi po 10 minutach.

— Chcete-li zastavit proces peceni, stisknéte a
podrzte tla¢itko (17) ,START / STOP®, dokud
se neozve dlouhé pipnuti.

Dodatecni funkce
Ohiev

- Pokud nevypnete pekarnu po peceni
(programy 1-7, 10-12), automaticky se
pfepne na reZzim ohifevu (doba trvani - 1
hodina).

— Pokud chcete zrusit funkci ohfevu, stisknéte
tlagitko (17) ,START / STOP“.

Pamét’

— P¥i nouzovém vypadku napajeni za provozu
aktivuje se funkce paméti po dobu az 10
minut.

— P¥i obnoveni napajeni do 10 minut, pekarna i
nadale pokracuje ve spousténém nastaveném
programu od okamziku, kdy byl pozastaven.

-V pripadé vypadku napajeni po dobu delSi
neZ 10 minut, tfeba znovu naloZit potraviny a
naprogramovat zarizeni.

- Pokud k preruseni doslo v priib&hu zadélavani
t&sta, staci stisknout tlacitko (17) ,START /
STOP“ a program za¢ne od zacatku.

PRED PRVNiM POUZITIM

- Vyjméte pekarnu na chléb z obalu.

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

Poznamka: Pekarna je urCena pro provoz v

Sirokém rozsahu teplot, ale pfilis vysoka nebo

nizka teplota v mistnosti ma vliv na proces kynuti

tésta a tim i velikost a hustotu vyrobku. Optimalni

teplota vzduchu v mistnosti- 15az 34 ° C.

— Otevrete viko (3) rukojeti (6).

- Vezméte formu (zapékaci misku) (7) za
rukojet’, otocte ji proti sméru hodinovych
rucicek a potahnéte nahoru.

— Zavrete viko (3), zapnéte pristroj zasunutim
zastréky do zasuvky. Uslysite dlouhé pipnuti,
na displeji (2) uvidite ¢islo prvniho programu
(19), udaje doby provozu ,3:00“ (22) a
symboly (20, 21), které ukazuji standardni
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nastaveni peceni: barva klrky-primérna,
hmotnost bochanku - 900 g.

— Opakovanym stisknutim tlagitka (18) ,MENU*
vyberte program PECENI, stisknéte tlagitko
(17) ,START / STOP*“ a nechte pristroj zahrat
na 10 minut.

Poznamka: Pri prvnim pouZiti je mozné, Ze bude

citit topné téleso, to je normaini.

— Po 10 minutach vypnéte pekarnu. Stisknéte a
podrzte tla¢itko (17) ,START / STOP*, dokud
se neozve dlouhé pipnuti, pak vytahnéte
zastrCku ze zasuvky.

— Otevrete viko (3) rukojeti (6) a nechte pfristroj
vychladnout.

- Meé&kkou houbou s jemnym mycim
prostiredkem umyjte zapékaci misky (7, 9),
lopatku (8), odmérku (10), Izici (11) a hak
(12).

— Osuste odnimatelné ¢asti.

— Pekarna je pripravena k pouZiti.

POUZITi PRISTROJE

— Pokud pouZivate zapékaci misku (7), nastavte
lopatku (8) k ose formy (7).

Poznamka: Pred instalaci je vhodné vymastit

lopatku, aby se tésto potom nedostdvalo pod

lopatku (8), to usnadni vyjmuti lopatky (8)

Z hotového chleba.

— Dejte ingredience do formy (7) v poradi jak je
popsano v receptu. Obvykle jsou ingredience
umisténé v nasledujicim poradi:

1. tekutiny
2. sypké suroviny (sll, cukr, mouka)
3. drozdi a prasek do peciva.

Poznamka: DroZdi by nemélo prijit do styku s

kapalinami nebo soli pred zadélavanim tésta.

Vytvorte prstem dilek v mouce a pridejte droZdi.

- Do formy na peceni (9) davejte jiz hotové
tésto

— Rozsypané potraviny Ci rozlité tekutiny otrete
z povrchu formy (7, 9).

- Formu (7) vezméte za rukojet, umistéte
do pracovni komory a otoéte ve sméru
hodinovych ru€i¢ek az na doraz. Formu na
peceni (9) dejte do pracovni komory.

— Zavrete viko (3), zapnéte pekarnu do zasuvky.

— Opakovanym stisknutim tlacitka (18) ,MENU"
vyberte potfebny program.

- Opakovanym stisknutim tlacitka (15)
LHMOTNOST VYROBKU“ a (16) ,BARVA
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KURKY“ nastavte barvu kirky a hmotnost
bochniku.

— Nastavte dobu odloZzeného startu stisknutim
tlacitek (13) ,+"“ a (14) ,-“.

Poznamka: Vynechte nastaveni odloZeného

startu, pokud chcete zacit péci okamZité.

— Pro zahajeni programu stisknéte tlacitko (17)
~START / STOR.“

-V procesu hnéteni tésta, kdyZ uslySite 10 po
sobé jdoucich pipnuti, opatrné otevrete viko
(3) za rukojet’ (6) a pridejte dalsi ingredience.

Poznamka: Funkce doplnéni sloZek za provozu

je nedostupna pro programy 6, 8, 9, 12.

— Po ukonc&eni programu uslySite 10 po sobé
jdoucich pipnuti.

- Po skon¢eni programut 1-7, 10-12 pekarna
se prepne do rezimu ohfevu, na displeji se
zobrazi ,,0:00" a dvojtec¢ka blika.

— Po dokonc&eni ohfevu ozve se pipnuti a na
displeji (2) se zobrazi standartni nastaveni
dokonc&eni programu.

- Pro zruSeni ohfevu stisknéte a podrzte
tlagitko (17) ,START / STOP.“ Uslysite dlouhé
pipnuti, za chvili se displej (2) vypne.

— Vytahnéte zastréku ze zasuvky.

— Nasad’te si kuchyriské rukavice s tepelnou
ochranou, oteviete viko (3), vezméte formu
(7) za drzadlo a proti sméru hodinovych
ruCi¢ek potahnéte nahoru, vytahnéte formu
na pecivo (9), drzte ji za obé drzadla.

- Nechte formu (7) vychladnout po dobu 10
minut.

- Oddélte hotovy produkt od okrajd a dna
formy (7, 9) pomoci kuchyriské lopatky s
nepfilnavou vrstvou.

— Chcete-li vyndat chléb z formy (7) jemné ji
protfepejte.

— Pred krajenim chleba, nechte ho vychladnout
na 10 minut a vytahnéte lopatku (8) pomoci
haku (12).

— Chléb fezte ostrym noZem na chléb.
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Doba pripraveni

Program Doba pfipravy Celkova doba
(v hodinach) (v hodinach)
7009 900 g 7009 900 g
1. HLAVNi REZIM 1:00 1:05 2:53 3:00
2. FRANCOUZSKE PECENI 1:05 1:10 3:40 3:50
3. CELOZRNNY CHLEB 1:00 1:05 3:32 3:40
4. RYCHLE PECENI 1:10 2:10
5. JEMNE PECIVO 1:00 1:05 2:50 2:55
6. BEZLEPKOVY CHLEB 1:05 1:10 2:50 2:55
7. EXTRA-RYCHLY REZIM 0:45 0:50 1:28 1:38
8. PRIPRAVA TESTA - 1:30
9. DZEM 0:20 1:20
10.KEKS 0:50 1:50
11.SENDVIC 0:50 0:55 2:55 3:00
12.PECENI 0:10-1:00 00:10-1:00
DULEZITA DOPORUCENI Cukr

Ingredience

Mouka

Vlastnosti mouky jsou uréeny nejen odradou, ale
také podminkami pro péstovani obili, zplisobem
zpracovani a skladovani. ZkouSejte vypékat
chléb z mouky od rdznych vyrobct a znacek a
naleznete tu, ktera vyhovuje vasSim potfebam.
Zakladni druhy mouky - pSeni¢na a Zitna mouka.
PSeni¢na mouka ma velmi Siroké pouZiti diky své
pfijemné chuti a vyrobky z pSeni€né mouky maji
vysokou nutri¢ni hodnotu.

Pekarska mouka

Pekarska mouka (rafinovana) obsahuje pouze
vnitfek zrna, a také maximalni mnoZstvi lepku,
ktery poskytuje pruznost stfidé a zabrariuje
opadani chleba. Vyrobky z mouky na peceni
chleba vychazeji velmi kypré.

Celozrnna mouka (tmava)

Celozrnna mouka (tmava), vyrabi se mletim
celych zrn pSenice spolu se slupkou. Tento druh
mouky ma vysokou vyzivnou hodnotu. Celozrnny
chléb obvykle byva mensi velikosti. Pro zlepSeni
spotrebitelskych vlastnosti chleba celozrnnou
mouku ¢asto michaji s pekarfskou moukou.

KukufFi€na a ovesna mouka

Chcete-li zlepSit strukturu chleba a dat mu
dodateCnou prichut’ michejte pSenicnou nebo
Zitnou mouku s kukufi¢nou nebo ovesnou.
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Cukr obohacuje vyrobek o dalsi prichuté a dava
chlebu zlatou barvu. Cukr je Zivinou pro rlst
kvasinek. Pridavejte k peceni nejen rafinovany,
ale i hnédy cukr a mouckovy cukr.

Drozdi

Rast kvasinek je doprovazen uvoliiovanim oxidu
uhli¢itého, ktery pfispiva ke vzniku porovité
struktury chleba. Mouka a cukr jsou Zivhou
pldou pro rast kvasinek. Pridavejte Cerstvé
lisované nebo rychle plsobici suSené drozdi.
Cerstvé lisované drozdi rozpustte v teplé
tekutiné (voda, mléko atd.), rychle pusobici
drozdi pridejte do mouky (nevyZaduji predchozi
aktivaci, tj. pridani vody). Postupujte podle
pokyn(i na obalu nebo dodrzujte tyto poméry:

1 Cajova Izicka rychle pulsobiciho suSeného
drozdi se rovna 1,5 Cajové IZiCky Cerstvého
lisovaného drozdi.

Uchovavejte kvasnice v chladni€ce. P¥i vysokych
teplotach kvasinky umiraji, a tésto bude Spatné
kynout.

sul

Sal dodava chlebu zvlastni prichut’ a barvu,
ale zpomaluje rlst kvasinek. Nepouzivejte
nadmeérné mnozstvi soli. VZdy pouZivejte jemné
soli (hruba muze zplsobit poSkozeni neprilnavé
formy).
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Vejce

Vejce zlepSuji strukturu a objem vyrobku,
pridavaji dalsi prichut’. Pred pfidanim vajec do
tésta dikladné je vySlehejte.

Zivogisné a rostlinné tuky

Zivogisné a rostlinné tuky pridavaji t&stu jemnost
a zvySuji trvanlivost. Pfed pouzitim maslo tfeba
nakrajet na malé kostky, nebo nechat ho trochu
rozmrazit.

Prasek do pediva a jedla soda

Soda a prasek do peciva zkrati dobu potrfebnou
pro kynuti tésta. PouZijte jedlou sodu nebo
prasek do peéiva pro pegeniv ,EXTRA-RYCHLEM
REZIMU.“ Sodu musite nejprve promichat s
kyselinou citronovou a malym mnoZstvim mouky
(5 g jedlé sody, 3 g kyseliny citronové a 12 g
mouky). Toto mnoZstvi prasku (20 g) je vypocteno
na 500 g mouky. NepouZzivejte ocet na haseni
sody, to déla strukturu t€sta méné& homogenni
a vihci. PraSek do peciva staci nasypat do formy
podle pokyn( v receptu.

Voda

Teplota vody hraje vyznamnou roli pfi peceni
chleba. Optimalni teplota vody je 20-25° C, pro
EXTRA-RYCHLY REZIM - 45-50 ° C. M(zZete také
nahradit vodu mlékem nebo obohatit chut’ chleba
pridanim ur€itého mnozstvi §t'avy.

Miééné vyrobky
MIécné vyrobky zvysi vyzivnou hodnotu a chut’
chleba. Chléb se stava krasnéjsi a chutngjsi.
Pouzivejte i ¢erstvych mléénych vyrobkli nebo
suSeného mléka.
Ovoce a bobule

Pro pripravu dZzemU pouZivejte pouze Cerstvé a
kvalitni ovoce a bobuloviny.

DAVKOVANI

Tajemstvi dobrého chleba nespociva pouze

v kvalité slozek, ale také v presném dodrZeni

jejich proporci.

— PouZivejte kuchyriské vahy nebo odmérky
(10) a IZice (11), které jsou soucasti dodavky.

- Naplrite odmérku (10) kapalinou do prislugné
znacky. Zkontrolujte davku umisténim
odmérky na rovny povrch.

- Duikladné ocistéte odmérku pred mérenim
daliho druhu tekutého produktu.

- Mouku treba prosit, a hromadku srovnat
hladkym nozem.

- Suché suroviny neupéchujte, kdyz je davate
do odmeérky (10).

- Je dulezité mouku pred mérenim prosit, pro
napInéni vzduchem, zaruCuje to nejlepsi
vysledky peceni.

Tésto kyne pfilis rychle

Nadmeérné mnoZzstvi droZdi, mouky nebo nedostatek soli

Chléb nekyne

Nedostatek drozdi

Staré nebo neaktivni drozdi

Vysoka teplota pouZivanych tekutin

zadélavanim

Kvasinky byly v kontaktu s tekutymi prisadami a soli pred

Nespravné zvoleny typ mouky nebo mouka je nekvalitni

Nedostatek cukru

Intenzivni kynuti tésta, té&sto|Meékka voda vede k aktivnimu ristu kvasinek

pretéka pres okraje formy

Nadmérné mnoZstvi drozdi a mouky

Chléb opada ve stfedu

Nadmérné mnoZstvi tésta

Rust kvasinek je Spatny kvili vysoké teploté tekutin nebo jejich
nadmérnému mnoZstvi
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Husta struktura tésta, Zmolky

Nadmérné mnoZstvi mouky nebo nedostatek tekutiny

Nedostatek drozdi a cukru

Nadmérné mnoZstvi ovoce, celych zrn

Nekvalitni mouka

Nadmérna teplota kapaliny vede k rychlému rlistu kvasinek a
rychlému opadani

Neni sul nebo nedostatek cukru

Chléb nebyl propecen ve stredu

Nedostatek mouky

PouZiti nadmérného mnoZstvi tekutin a tekutych pfisad (napft.
jogurtu )

Velkozrnna stfida

Nadmeérné mnoZstvi tekutych prisad

Neni sul

Prilis horka voda

Nepropeceny povrch chleba

Nadmeérné mnoZstvi tésta

Nadmeérné mnoZzstvi mouky (zvlast’ kdyz pecete bily chléb)

Nadmeérné mnoZstvi droZdi nebo nedostatek soli.

Nadmeérné mnoZstvi cukru

PouZivaji se jiné sladké prisady kromé cukru

Struktura nakrajenych platkd je
zrnitd a nerovnomérna

Nenechali jste chléb vystydnout pred fezanim (nebyl ¢as na
vypareni nadmérné viahy)

Zakladani ingredience

— doporucené poradi zakladani ingredience (pokud v receptu neni uvedeno jinak): kapaliny (voda,
mléko, maslo, rozSlehana vejce, atd.), vyleji se na dno nadoby na peceni, pak se zasypou suché

prisady, suSené droZdi se pridava jako posledni.

— Ujistéte se, Ze mouka neni uplné mokra, drozdi davejte jen na suchou mouku. DroZdi také nema

prijit do styku se soli pred smisenim, protoZe sl sniZuje aktivitu kvasinek.

- Kdyz pouZivate funkci odloZeného startu (7, 9) nepouZivejte potravin podléhajicich rychlé zkaze -

napr. vejce, ovoce, mléko.

RECEPTY

HLAVNI REZIM
Ingredience/mnozstvi 7009 900 g
Voda 270 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 lzice 3 lzice
Sal 1 Cajové IZice 12 Cajové Izice
Cukr 2 |Zice 3 Izice
Mouka 3 odmérky 32 odmeérky
SuSené drozdi 1 Cajova IZice 1Va Cajové IZice

Jemné pecivo
Ingredience/ mnoZstvi 70049 900 g
Voda 270 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 lzice 3 lzice
sl 112 Cajové Izice 2 Cajové lZice
Cukr 12 IZice 2 Izice
Mouka 3 odmérky 3% odmérky

68

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 68

20.01.2014 14:29:20 ‘ ‘



| Susené drozdi

% Cajové lZice

1 Cajova Izice

CELOZRNNY CHLEB
Ingredience /mnoZstvi 7009 900 g
Voda 260 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 IZice 3 IZice
Sal 1 Cajova lZice 2 Cajové lZice
Zitna mouka 1 odmérky 2 odmérky
Mouka 2 odmérky 2 odmérky
Hnédy cukr 2 IZice 2Y> Izice
SuSené mléko 2 IZice 3 lZice
Su8ené drozdi % Cajove lzice 1 Cajové Izice

BEZLEPKOVY

Ingredience/mnoZstvi 700g 900 g
Voda 250 ml 330 ml
Rostlinny olej 2 lZice 3 lzice
Sal % Cajové Izice 1 &ajova Izice
RyZova mouka 2 % odmérky 3 % odmérky
Cukr 1% Izice 2 Izice
Su8ené drozdi 1 %2 Cajoveé IZice 2 Cajové Izice

1. Nalijte do formy (7) vodu a olej.

2. Vsypte sul a cukr, susené mléko (pro celozrnny chléb), pak pridejte mouku

3. Udélejte v mouce maly dulek a vsypte tam droZdi (pozor, aby se pred zadélavanim tésta drozdi se
nenamocilo a nepfislo do styku se soli).

4. Dejte formu na peceni (7) do pracovni komory, oto¢te ve sméru hodinovych ruc€i¢ek az na doraz
a zavrete viko (3).

5. Stisknéte tlacitko (18) ,MENU" a vyberte prislusny program.

6. Nastavte hmotnost chleba, intenzitu opékané kiirky a stisknéte tlacitko (17) ,START / STOR.“

DZEM
Ingredience/mnozstvi
Jahoda 4 odmérky
cukr 22 odmeérky
Citronova $tava 1 Cajova Izice

1. Vidlickou rozemnéte jahody s cukrem, pridejte citronovou $t'avu a promichejte.
2. Dejte smés do formy (7) a spust'te program «DZem».

KEKS
PSeni¢na mouka 1759
Cukr 150 g
Maslo 40 g
Vejce 3 ks.
Prasek do peciva 1%z Cajoveé Izice
Velké jablko (radsi kyselé) 1 ks.

1. USlehejte vejce s cukrem, zalijte do formy (7).
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2. Pridejte zméklé maslo, mouku a prasek do peciva.

3. PeCeme pfi nastaveni programu «Keks» (kolac).

4. V procesu hnéteni zazni 10 pipnuti, otevrete viko (3) a pridejte nakrajené jablka.
5. Zavrete viko (3), pokracujte v pec€eni.

Poznamka:

» Ztohoto testa (bez jablek) miZzete také péct cukrovi.
« LZici nalijte tésto do prohlubni formy na cukrovi (9).
«  Umist&te formu (9) do pekarny a vyberte program ,PECIVO*.

Pedivo
| Slozky Mnozstvi
Cukrovi «Cokoladovové»
Vejce 1 ks.
Hnédy cukr 509
Sul ¥ Gajové Izice
Prasek do peciva 1 Cajova Izice
Kakao-prasek 509
Maslo 120 g
Mouka 120 g
Vanilkovy cukr 1 Cajova lZice
Cukrovi «<MIééné»
Vejce 1 ks.
Pragkovy cukr 100 g
sul ¥, Gajové Izice
Miéko 2 Cajoveé lZice
Susené mléko 30g
Maslo 240 ¢
Mouka 290 ¢g
Cukrovi s ofechy kesu
Vejce 1 ks.
Cukr 30g
Maslo 60 g
Mouka 80 g
Rozmé&Inéné ofechy keSu 10 ks.
Cukrovi «Vanilkové»
Vejce 1 ks.
Cukr 759
Maslo 100 g
Mouka 180 g

Vanilkovy cukr

Y2 Cajoveé Izice

A wn =

«PECIVO».
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Vyslehejte Slehacem vejce s cukrem.

Pridejte rozpousténé maslo, promichejte.

Pridejte suché prisady (mouku, vanilkovy cukr atd), diikladné promichejte.
VyloZte tésto do formy na cukrovi (9). Umistéte formu (9) do pekarny na chléb a nastavte program
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Cisténi a adrzba

Vytahnéte zastréku ze zasuvky a nechte vychladnout.

- Otrete a kryt a viko (3) vlhkym hadfikem.
— Formy na peceni (7, 9), lopatku (8), odmérku (10), Izici (11) a hacek (12), oplachnéte teplou vodou

a neutralnim mydlem.

Poznamka: Pokud se lopatka (8) neodstrariuje z osy, nalijte do formy (7) teplou vodu a pocCkejte

priblizné 30 minut.

Formy (7, 9) a lopatku (8) myjte v mycce na nadobi.
— Dokonale osuste formy(7, 9) a lopatku (8) pfed umisténim je v pekarné.
— Neponofrujte pfistroj, napajeci kabel a zastrCku napajeciho kabele do vody a jinych kapalin.

Skladovani

— Pred uloZenim pekarny, oCistéte ji a nechte uplné oschnout.
— Uskladnujte pfistroj na chladném, suchém misté& nepfistupném détem.

ODSTRANENIi ZAVAD

Zavada

Pri¢ina

MozZné FeSeni

Na displeji se objevi
"HHH", nasleduje pét
pipnuti

Pristroj neni ochlazeny
po predchozim kole
peceni

Odpoijte pfristroj, vyjméte formu, nechte
pristroj vychladnout na pokojovou teplotu

Symboly "LLL" na displeji,
nasleduje pét pipnuti

Nizka teplota v pracovni
komore

Vypnéte pfristroj, oteviete viko a poCkejte
10-20 minut.

Symboly "EEOQ" na displeji,
nasleduje pét pipnuti

Porucha ¢idla teploty

Vypnéte pristroj a kontaktujte
autorizované (opravnéné) Servisni
stfedisko

Kouf z ventilatort (5)

Prisady se dostaly na
topné téleso

Vypnéte pfristroj vytazenim napajeciho
kabelu ze zasuvky. Vyjméte formu, nechte
pristroj vychladnout. Vihkym hadfikem
otfete stény pracovni komory a topné téleso

Tésto se usadilo, spodni
Cast chleba je vihka

Po pec&eni chléb zlstaval
v pekarné prili§ dlouho

KdyZ peCete chléb podle tohoto receptu,
vypnéte zafizeni hned po skon&eni peceni

Chléb se nalepil na stény
formy

Spodni ¢ast chleba se
prilepila k lopatce na
michani

Pred instalaci namastéte lopatku

Struktura chleba neni
homogenni nebo chléb se
nevydaril

Neni spravné nastaveny
rezim

Podivejte se na dostupné programy
peceni, vyberte si jiny program
opakovanym stisknutim tlacitka "MENU"

Nahodné stisknuti
tlagitka "START / STOP" v
procesu

Znovu zasypte potrebné ingredience a
zatnéte peceni od zacatku

Casté otevirani vika za
provozu

Otevirejte viko jen na Zadost tohoto
programu pridat dalsi prisady.

Delsi vypadky proudu
b&hem provozu

Znovu zasypte potfebné ingredience a
zatnéte peceni od zacatku

Pohyb lopatky je
zablokovan

Vyjméte formu a zkontrolujte, zda funguje
pohanéci mechanizmus. V pripadé
poruchy obrat'te se na autorizované
(opravnéné) servisni stredisko
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Kompletace

Pekarna na chléb — 1 ks.

Forma na peceni — 1 ks.

Lopatka na zadélavani tésta - 1 ks.
Forma na pecivo - 1 ks.

Mé&rna nadobka (odmérka)- 1 ks.
Mérna IZice — 1 ks.

Hak - 1 ks.

Technické parametry
Napajeni: 230 VAC 50 Hz
Maximalni ptikon: 600 W

Vyrobce si vyhrazuje pravo na zménu viastnosti
pristroje bez pfedchoziho upozornéni.
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Zivotnost pekarny - 3 roky.

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. Pfi uplatfiovani narokt béhem zarucni
IhGty je treba predlozit doklad o zakoupeni
vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkim
na elektromagnetickou kompatibilitu,
c stanovenym direktivou 2004/108/EC
a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych pfistrojich.
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XJIEBOMIYKA

Onwuc

MaHenb ynpasniHHa

Oncnnen

Kpuwka

OrnsapoBse BiKHO

BeHTunauiiHi otsopun

Pyuka

dopma ona BUnivkn

JlonaTb Ansa 3amicy TecTy

9. Popma onda neumsa

10. MipHa yaluka

11. MipHa noxka

12. Mavok

MaHenb ynpaeniHHN:

13. KHomMka 36ibLlUeHHS Yacy BiACTPOYEHHS«+»

14. KHOMKa 3MEHLUEHHS Yacy BiACTPOYEHHS «-»

15. KHornka yctaHosku Baru «BATA BUMIHKN»

16. KHonka Bnbopy konbopy ckopuHo4kn«KOJTIP
CKOPUHO4KM»

17.KHOMNKa  BKJIIOYEHHS/BUKIOYEHHSA/ay3un
«CTAPT/CTOIN>»

18. KHonka Bn6opy nporpamu Bunivkn «MEHHKO»

Auncnnen:

19. Homep B1bpaHoi nporpamu

20. Bubip kK0onbopy CKOPUHOYKN

21. Bubip Baru

22.Undposi nokasHWKM Yacy BIACTPOYEHHS/
yacy poboTu, LLLO 3a/INLLMBCS.

©ONOGOR LN~

3AXO0AU BE3IMNEKU

Mepen BUKOpUCTaHHAM xnebomniyky yBaxHO Npo-

yuTarTe IHCTPYKLjlo 3 ekcnnyatauii i 36epirai-

Te i NpOTAroM BCbOr0 TEPMIiHY eKcrutyatailii.

BurkopuCTOBYNTE NPUCTPIA NnLle No MOro nps-

MOMY MPU3HAYEHHIO, K BUKNAaAEeHO B CMIPaBXHiIl

IHCTPYKUji. HenpaBuibHe NOBOAXEHHSA 3 nNpu-

1aloM MOXe NPUBECTN A0 MOro NoJIOMKU, Cnpu-

YMHEHHS LLIKOAM KOPUCTYBa4YeBi abo 10ro MamHy.

« T[lepep BKJIIOYHEHHAM B Mepexy rnepexkoHam-
Tecs, wo poboya Hanpyra npunagy Bigno-
Bifa€e Hanpy3i mepexi.

+ MepexeBuin WHYp 3abe3nevyeHuin «eBpo
BUWJIKOIO»; BKAOYanTe ii B pO3eTKy, WO Mae
HaOiMHNI KOHTAKT 3a3eMJ1IeHHS.

*  LWo6 yHUKHYTK noxexi abo nopasku enek-
TPUYHUM CTPYMOM MNpU NiAKOYEHHI Xx1e60-
MivKy [0 eNeKTPUYHOI PO3ETKU HEe BUKOPUC-
TOBYNTE NepexigHuKn.

* Poamiwynte npucTpin Ha PiBHIN, CTIiMKin
TENNOCTIlKilA NOBepXHi Tak, Wwob AocTyn 0o

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 73

73

YKPAIHbCKUH

MepexeBoi po3eTku 6yB BinbHUM. BinctaHb
[0 Habnuxyux npenmeTtiB Mae OyTu He
meHuwe 20 cm.

LLlo6 yHUKHYTW cnanaxy y XooHOMY BuNag-
Ky He HakpuBanTe xsieboniyky nig vyac pobo-
™.

He BcTaHoBnOMTE Npunag, Ha iHwi NobyToBi
npunagu i ckatepri.

He posTawoByiTe npunag nopsag 3 axepe-
namMu BiAKPUTOro nonym’s, nerko3anMmcTu-
MU peYoBUHaAMU i Nig NPAMUMU COHAYHUMM
NPOMEHAMMN.

He ponyckante 3BUCaHHA MepPEexXeBoro
LUIHYpa 3i CTOMy, a TakoX KOHTakTy LUHypa
3 rapsyMmum rnoBepxHaAMU abo rocTpumm
KPOMKaMU KYXOHHUX MebniB.

He BukopucToByMTE npunag nosa npuMmi-
LLEHHAMMU.

3aBxan BuMUKaNTe xneboniyky nepep, ii
306ipKOoto i pO3OUPaHHAM.

Hikonn He 3anuwaiite npunapg 6e3 Harnsgy
B Npoueci poboTu.

B pasi HenpaBubHOrO BUKOPUCTAHHA Npu-
nagy (Hanpuknag, Nnpyv HeJOoTPUMaHHI peko-
MeHAaLi, a TakoX B pasi HagMipHOro yacy
NMPUroTYBaHHS), MOXJINBE MiIArOPSAHHA xni6a
i BAHUKHEHHA anmy. B ubomy Bunaaky Bia-
KJI0OYNTE NPUCTPIN, BUTAMHITbL BUIKY Mepe-
EBOro LWHypa 3 po3eTku. lNMepes YnLeHHAM
OIKAITbCA MOBHOMO OXONIOAXEHHS npunaay.
3ab0poHAETLCA NomilLaT B poboyy kame-
Py CTOPOHHI NnpeamMeTy.

He BigkpuBanTe KpuULLKY Nig Yac poboTu, 3a
BUHSTKOM BMMNAAKiB, ONMNCAHUX B iIHCTPYKLLT.
He 3anuwarite KpuLKy BIAKPUTOIO Nifg, Hac
po6oTu xneboniyku.

Min yac po6oTu He TopKaKTecs rapsa4voi
NOBEPXHi | He 3akpuBamTe BEHTUNAUINHI
OTBOPMW.

He onyckainTe pyku BcepeauHy pobouyoi
Kamepwu nig yac poboTu.

Buiimatoum rotoBumin xnib, 6epiTbCcs 3a pyuKky
(py4kn) popmun, 3a3panerigp HagiBLWK Tep-
MO3aXUCHI KYXOHHI pyKaBuL.

LLlo6 YHUKHYTW MOLIKOAXEHHS aHTinpurap-
HOro NokKpuUTTa GopmMuU, BUiMatoun Xnib, He
CTyKamTe no AHy i kpasm dopmu, a CcTpy-
wynte popmy.

BigkniouanTe xnebonivky Big Mepexi nepen
YMLEeHHsAM abo y BUnaaky, akwo Bu Helo He
KOPUCTYETECS.
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* [pun BiAKAOYEHHI BUIKU MEPEXEBOIO LLUHYpPa
3 PO3ETKM HE TArHITb 3a WHYpP, a TpumManTe-
Csl 32 BUJIKY PYKOIO.

+ He GepiTbCs 3a BUJIKY MEPEXEBOro LUHypa
MOKPUMU pyKamu.

« He kopucTyinTecs xneboniykoto B 6esnoce-
penHin 6an3bKOCTI Bif, KYXOHHOI PakoBUHM,
He nigpaeainTe xneboniyky aji Bosoru.

* W06 yHUKHYTW yOapy enekTpuYHUM CTpy-
MOM HE 3aHyplONTe MEepEexeBUn LWHYP,
MepexeBy Bunky abo cam npunapg y Boay
abo Oyab-aKi iHWI pignHn. AKWo ue ctano-
csl, He GepiTbca 3a npunag, HeramHo Bia-
KJII0YNTE MNOro Big, enekTpomepexi i nuwe
nicaa uboro MoXHa gictatv npunag, 3 Bogu.
3BEepHITbCA A0 aBTOPU3OBAHOroO (YNOBHOBA-
>KEHOr0) CEPBICHOr0 LLIEHTPY A0S NepeBipkn
ab0 pPeMOoHTY npunagy.

+ [lepiogvyHO NepeBipanTe LiNiCHICTb Mepe-
>KEBOIO LWHYpa i BUNKN.

+ 3ab0pOoHSETLCSH BUMKOPUCTOBYBATU Xebo-
nivyky Npu NOLWKOOXKEHHI MepexeBOoi BUIKN
abo WHypa, SKkwo xneboniyka npautoe 3
nepebosimMu, a TakoX nicna ii nagiHHga. He
HamaramTecss CaMOCTINHO PEeMOHTyBaTu
npuUcTpii. 3 ycix NnTaHb PEMOHTY 3BepTaii-
Tecsl 4O aBTOPU3OBAHOro (YNOBHOBAaXEHO-
ro) CepBiCHOro LEHTPY.

« Xneboniyka He Mpu3HayeHa AN BUKOPUC-
TaHHA AiTbMU | N0oObMU 3 OOMEXEeHUMU
MOX/IMBOCTSIMW; Y BUHSITKOBUX BMMagkax
ocoba, o Bignosigae 3a 6eaneky, NOBUHHA
[artn BigNoBigHI i 3po3yMini iHCTPYKUii Npo
6eaneyHe BUKOPUCTAHHA MPUCTPOLO | Tiel
Hebeaneku, sika MoOXe BMHMKATU Mpu NOro
HenpaBWIbHOMY BUKOPUCTaHHI.

« [pucTpii npuaHavyeHnin nuwe gns nobyto-
BOrO BUKOPUCTaHHS.

MAHEJ1b YMPABJ1IHHA

Mporpamu Bunivykmn

1. OCHOBHWUW PEXM

Bknioyae Bci Tpu cTagii npurotyBaHHs Xxniba:
3aMic TecTy, NiANOM TECTY i BUMIYKY.

2. ®OPAHLLY3bKA BUMIYKA

MpuroTyBaHHA xniba 3anmMae TpuBaniwni
yac, xni6 BUXOAUTb 3 KPYMHUM Hi3gptoBaTum
M’SIKYLLIEM | XPYCTKOIO CKOPUHOYKOIO.

3. LIJIICHO 3EPHOBUM XJ1IB

Bunikaiite KOpuUCHUIA XNiG 3 MyKn TOHKOro abo
rpyb6oro nomeny. He pekoMeHAYETbCS KOPUCTY-
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BaTnCs YHKLIED BIiACTPOYEHHS NPU MPUrOTYy-
BaHHi Takoro xJiba, oCKinbku Le MoXe NpuBecTu
00 HebaxxaHNX pes3ynbTaTiB.

4. WBWAKA BUMIYKA

KopoTwuin npouec npuroTyBaHHs, MOPIBHAHO
3 OCHOBHVM PEXMMOM. Takunin xni6 3a3Bu-
Yan BUXOOUTb MEHLLIOIO PO3MIpY i 3 LWiNbHIWMM
M’SIKyLLEM.

YBara! LLIBuakuii x1i6 BUMIKaeTbCs i3
3actocyBaHHsIM coam abo poanyuiysayda. ns
KpaLLoro peaynbtaTty rnomiljante piaki npoayKTy
Ha gHo opmu, a cyxi 3Bepxy. B npoueci
3amicy no kpasix Gopmu MOXYTb YyTBOPIOBATUCS
rpyAoYKU; BUKOPUCTOBYIOYM CUITIKOHOBY
s10narky, BMILLAATE rpya04ku, L0 YTBOPUIIUCS,
B TiCTO.

5. 3A0BHA BUMIYKA

3awmic, nignom TecTy i Buniyka 3qoou.

6. BE3 MTIIOTEHY

MioteH abo knenkoBuHa - GiNOK, BUSBNEHUI
B HaCiHHi 311aKOBUX POCANH (0cobnmnBo Garato
A0ro B NMLEeHNLL, XWTi i BIBCI), K1 BU3HAYaE Taki
XapakTePUCTUKN TECTY, AK eNaCTUYHICTb i NPyX-
HiCTb. Y nepeBaxHOi GiNbLIOCTI noaen, y Tomy
yuchni i fiten, rMioTeH yCnilHO PO3LLENIIETLCS
TpaBHUMU HEPMEHTAMM | € XOPOLLUM OXEPENIOM
Ginka. Ane icHye rpyna nioaei i3 cnagkoBolo
CXWUIIbHICTIO, B SIKMX [IOTEH MOXE BUKIMKATK
ueniakito, [OCUTb pigke 3axBoptoBaHHA. pu
LLbOMY 3axBOPIOBaHHI MOTPIOHO BUKIIOYMTK 3
paLioHy NPOAYKTW, SKi MICTATb MOTEH. Y HaLin
xneboniyui Bu moxeTe npurotyBatu Ai€TU4HUIA
xni6 6e3 rnTeHy (3as3Buyali 3 pUCOBOI, KyKy-
pyA3siHOI, rpedaHoi Myku abo i3 cneujanbHUX
nekapHUX CyMmilLen).

7. HAZL WWIBUAOKUIN PEXUM

MpurotyBaHHA xnib6a 3a oAHy roguHy. Xnio
BUXOANTb MEHLLUOro PO3MIpy i 3 HaNLWiNbHILLNM
M’SIKyLLIEM.

YBara! BubpaBiwuv pgaHy nporpamy, B/uv-
Banite y ¢opmy ans Buriyku Body, Temre-
parypa sikoi cknagae 48-50°C (Temneparypy
BOAW BUMIPIOUTE KYXOHHUM TEPMOMETPOM).
Temnepatypa BOAW rpae BupiLIaibHY pPOJb
npuv Haz LWBUAKOMY MPUroTyBaHHI xiba: ayxe
HM3bka Temnepartypa He L03BOJINTb TECTY Mif-
HSTUCS BYaCHO, a HaAMIpHO BucoKa npuBene
210 3arnbeni ApiKaxis.

8. MPUTOTYBAHHA TECTY

Xneboniyka 3amilLye TiCTO | Aa€ oMy NigHATUCS.
BukopucToByiiTe Le TiCTO A9 NPUroTyBaHHS
[OMaLLHBOT BUMIYKM (MUPIXKIB, NiLy TOLLO).
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9. OXEM

MpuroTtynte apomMaTtHUA OOMALUHIA  [OXEM.
DpykTn ana oxemy 3asganeriop HapixTe.

10. KEKC

Jopaiite B conoake TicTo po3nyLuysad abo coay i
NPUroTyiiTe apoMaTHNin Kekc abo Ne4vmeo.

11. CEHABIM

BukopucToByiTe gaHy nporpamy nas npuro-
TyBaHHS MULLHOMO i fierkoro xniba 3 TOHKOIO
CKOPUHOYKOIO.

12. BUMIYKA

Xneboniyka npauloe SK 3BMYANHA enekTpuyHa
nyxoska. lporpama BUKIKHYAE PexnMm 3amicy
i nignomy TecTty. lNMporpama BMKOPUCTOBYETHLCS
0151 BUNikaHHS BXe roTOBOro Tecty abo AoAaTKo-
BOrO NigpyM’IHEHHSI BUNEYeHoro xniba.

KHonku naHeni ynpasninHs (1)
KOoXHe HaTUCHEHHS KHOMOK naHeni ynpasniHHA
CYyNnpoOBOAMTLCS KOPOTKUM 3BYKOBMM CUMHANOM.

KHonka (18) «<MEHIO»

— TOBTOPHMMMK HATUCHEHHSAMU KHOMkK (18)
«MEHIO» BuGepiTb ogHy 3 12 nporpam.
Homep BubpaHoi nporpamun (19) Binobpa-
XXYBaTUMETbCS Ha aucnnei (2).

KHonka (15) «BATA BUMIYKWU»

- HatucHeHHamn  kHonkm  (15) «BATA
BUMIYKN» BnbGepiTe Bary xniba: 700 abo
900 rpamiB. HanawTyBaHHs Baru Bigobpa-
XYI0TbCA Ha gucnnei (2) cumosiom (21).

Mpumitka: TpuBaniCTe BUIMIYKN BapilOETLCS

3a/1exXHO Bif 3a8aHoi Barv OyxaHusl.

KHorika ( 15) «BATA BUTIYKW» HeakTvBHa B ripo-

rpamax 4, 8-101i 12.

KHonka (16) «KOJ1IP CKOPUHO4YKWU»

— TOBTOPHMMMK HATUCHEHHSAMU KHOMKK (16)
«KONIP CKOPUHOYKWN» BUBepiTb «CBIT1Y>,
«CEPEOHIO» abo <«TEMHY» CKOpPUHOYKY
(cumBon (20)).

Mpumitka: [aHa kHorka HeakTBHa B nporpa-

max 81 9.

KHonku yctaHOBKM 4acy BiacTpouyeHHs (13)

«+»i (14) «-»

Bn moxeTte 3aspanerigp 3anporpamysartuv, A0

AKOro Yacy npoLec npurotyBaHHa Gyne 3aBep-

LUEHWIA.

- KHonkamu naHeni ynpasniHHA BUOEPITb
nporpamy, Bary BMUMi4yku i KONip CKOPUHOHKN.

— [Micna ubOro NOBTOPHUMW HATUCHEHHSA-
MKW KHOMoK (13) «+» i (14) «-» BCcTaHOBUTE
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yac BiACTPOYEHHS (TOOTO 4Yepes3 AKMI Yac
- MOYMHAKYM 3 TEMNepiHbOro MOMEHTY -
Oyne 3aBepLueHuii NpPoLLec NPUroTyBaHHS).
Ha pucnnei (2) BinobpaxyBaTMMeTbCs Hac
BiICTPOYEHHS (22).

Mpumitka: MakcumanbHWUi 4ac BigCTPOYEHHS

— 13 roauvH, kpok HanawtyBaHHs - 10 XBUJIVH.

Mpuknapg: Skwo 3apas 20:30, i Bu xoyete, 11406

cBixocrnedeHuii xni6 6yB rotoBuii 40 7 paHKy

HacTyrnHoro AHsl, BCTAaHOBUTE 4ac BiCTPOYEHHS

Ha 10 roanH 30 XBUINH.

Mpumitka: Skwo Bu Bubpann nporpamy

«BUTMIYKA», HaTuCHeHHs1 KHOMokK (13) «+» j (14)

«-» BCTAHOBJIIOE TPUBAICTb Buidku Big 10 xBu-

JIMH 40 1 roauHy 3 KPOKOM B 1 XBUJINHY.

Micna ycTaHOBKM Yacy BiACTPOYEHHS HATUC-
KyhTe Ha kHonky (17) «CTAPT/CTOIl», nBo-
Kpanka B CBig4yeHHaX 4Yacy (22), wo 3anu-
mBcs, 6nmMmMaTrme, i NOYHETLCS 3BOPOTHUN
BiANIK.

- Ona npu3ynuHeHHa 3BOPOTHOro BIiANiKY
HaTuckymnte kHonky (17) «CTAPT/CTOIl>»,
ONS BIAHOBNEHHS BiANiKy NOBTOPHO HATUC-
KyTe kHonky (17) «CTAPT/CTOIMM».

— [Onga BiAMIHM BIACTPOYEHHA HATUCKYWATE i
yTpumyinTe kHonky (17) «CTAPT/CTOIM» po
NOSIBM TPUBAJIOrO 3BYKOBOIO CUrHanNy.

Mpumitka: OyHKUiS BiACTPOYEHHSI HELOCTYNHA

ans nporpam 7, 9i 12.

He ynasavitecs A0 QyHKUIi BiACTPOYEHHS rpu

BUKOPUCTAHHI LLIBUAKOMNCYBHVX MPOAYKTIB - Takux

SIK MOJIOKO, SIMLsi, OPYKTU TOLLO.

KHonka (17) «CTAPT/CTOIM»

HaTtucHeHHsM kHonku (17) «CTAPT/CTOIl»
3anyctute nporpamy  npuroTyBaHHS.
[MponyHae KOPOTKMIN 3BYKOBUM CUTHAI, ABO-
Kpanka B CBiIUEHHSX Yacy (22) bnumatume,
NOYHETbCHA 3BOPOTHMI BigJiK.

— B npoueci npuroTyBaHHS iHLWWI KHOMKK cTa-
I0Tb HEAKTUBHUMMU.

- [ns npu3ynuMHEHHS MNpouecy NpUroTyBaH-
HS OOHOKPATHO HaTUCKyWTe KHonky (17)
«CTAPT/CTOI». MponyHae KOPOTKNIA 3BYKO-
BUI CUrHan, CBiAYeHHs Yacy (22), wo 3anm-
LUIMBCS, MOYHYTb BanmaTtu.

— [ng BIOHOBNEHHS MNpPOLLECY MPUroTyBaHHS
NOBTOPHO HaTUckynte kHonky (17) «CTAPT/
CTOIMM», iHakwe, NnepepBaHuii NpoLEC NOHO-
BUTbCS aBTOMATUYHO Yyepe3 10 XBUNH.

- Wo6 3ynuHUTKM npouec nNpuUroTyBaH-
HSA, HaTUCKynTe i yTpumyinte kHonky (17)
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«CTAPT/CTOI» 1o NosiBM TPMBANoro 3Byko-
BOrO CUTHany.

AopaTtkosi GyHKUIT

Migirpis

- {kwo Bu He BUMKHynu xneboniyky nicns
3aBepLUEHHA Npouecy BUNiYKKM (nporpamu
1-7, 10-12), BOHa aBTOMaATU4YHO nepenae B
pexum nigirpisaHHsa (TpmBanicte — 1 rogm-
Ha).

- dAkwo Bu xo4yete BIiAMIHUTU DYHKLiO Nigi-
rpiBaHHsl, HATUCHITb KHoNKy (17) «CTAPT/
CTOIM».

Mam’aTb

— [pn aBapinHOMY BIAKJIIOYEHHI enekTpoe-
Heprii B npoLeci po60Tn akTUBYETLCS PYHK-
uis nam’aTi TpuBanicTio 4o 10 XBUANH.

— [lpwn BiOHOBNEHHI €NEeKTPOXUBNEHHSA MNPO-
Tarom 10 xBUNMH, xneboniyka nNpoaoBXye
BUMKOHAHHA 3a4aH0i nporpamMu 3 MOMEHTY,
Ha IKOMY BOHa Byna npunuHeHa.

— B pasi BiaCyTHOCTI enekTpoXMBAEHHS BiNb-
we 10 xBUAMH HEOOXigAHO 3aHOBO 3aBaHTa-
XUTU NPOAYKTU i 3p0BUTU NporpamMyBaHHs
MPUCTPOIO.

- $kwo nepepsa B pobOTi cTanacs B Npoueci
3aMmicy TecTy, NPOCTO HAaTUCKYNTE KHOMKY
(17) «<CTAPT/CTOIl1», i nporpama 3anyctutb-
Cs i3 camMoro rno4artky.

NMEPEA NEPLLULUM BUKOPUCTAHHAM

— BuTAarHitb x1€60ni4Kky 3 ynakoBKu.

- BcTaHoBuTE npunap Ha pPiBHIN  CTIiNKiN
noBepxHi. BiactaHb 00 HANBAMXKYMX NOBEP-
XOHb Ma€ 6yTu He meHLwe 20 cM.

Mpumitka: Xneboniyka npuaHadeHa a5 pobo-

TV B LUMPOKOMY Agiana3oHi Temrneparyp, rnpore

HaaMipHo Bucoka abo HU3bka Temreparypa B

MPUMILLLEHHI BIIMBAE Ha MpoLec nigrioMy Tecty

i, OTXXe, Ha PO3MIp i LWiIbHICTL BUMIYKW. HaribinbLu

onTumarsibHa Temrepartypa rnoBiTPs B MPUMILLEH-
—Big 1510 34°C.

- Bigkpwuinte kpuwky (3) 3a pyuky (6).

— BisbMiTb dopMy ana Bunivkm (7) 3a pyuky,
06epHiTb i NPOTN FOANHHUKOBOI CTPINKY i
MOTArHITb Bropy.

- 3Bakpuinte kpuwky (3), BkIoYUTE npunag,
BCTaBMBLUM BWUJIKY MEPEXEBOro LWHypa B
po3eTky. [lponyHae TpuBanui 3BYKOBUN
curHan, Ha aucnnei (2) 3’9BnaTbCa HOMEP
nepwoi nporpamun (19), cBigyeHHs 4acy
poboTtn «3:00» (22) i cumeonn (20, 21),
wo BignobpaxaloTb CTaHOAPTHI YyCTaHOBKU

BUNIYKW: KOJiP CKOPUHOYKWN — cepeHin; Bara
B6yxaHus — 900 .

— TOBTOPHMMUK HATUCHEHHSAMU KHOMkK (18)
«MEHIO» BunbGepitb nporpamy BUMIYKA,
HaTuckynTe kHonky (17) «CTAPT/CTOIM» i
parite npucTpoto nporpitucsa npotarom 10
XBUJINH.

Mpumitka: [Npy nepLuoMy BUKOPUCTAHHI MOXJIN-

Ba rosiea 3anaxy Bifl HarpiBajibHOro eieMeHTy,

e aonycTumo.

- Yepes 10 xBWAMH BUMKHeTe XxJieboniyky.
Ona ubOro HaTUCHITL | YTPUMYITE KHOMKY
(17) «CTAPT/CTOlM>» po nosiBu TpuBasnoro
3BYKOBOIO CUrHany, BUTSArHiTb BUNKY Mepe-
>XEBOrO LWHYpa 3 PO3ETKU.

- BigkpuinTe kpuwky (3) 3a pyuky (6) i pante
MPUCTPOIO OCTUTHYTU.

- M’akoto rybkol 3 HenTpanbHUM MUIOYUM
3acoboM BUMUINTE dopMU AN BUMIYKK (7,
9), nonatb (8), mipHa yawka (10), noxky (11)
i ravok (12).

- Bucywunte 3HiMHI geTani.

Xneboniyka rotoBa 40 BUKOPUCTAHHS.

BVIKOPVICTAHH'il NMPUCTPOIO

- 9dkwo Bwu BukopuctoBynte dopmy ansa
BUNiYkKM (7), BCTaHOBUTE nonatb (8) Ha BiCb
dopmn (7).

Mpumitka: lNepeys ycTaHoBKoOO 6axaHo 3mMacTu-

Ty Jlonatk MacsoMm, LWob Hagasi yHUKHy TV rnona-

JZaHHs1 TecTy nig nonate (8) i nonerwmnty Buaa-

JIeHHs1 nionari (8) 3 Bxe npurotoBaHoro xsioa.

— [Tomictute iHrpegieHTn y dopmy (7) B Tin
NoCNigAOBHOCTI, ska onucaHa B peuen-
Ti. 3a3Buyai iHrpedieHT nomiwarTbcs B
HaCTYMHI NOCNiIAOBHOCTI:

1. pignHun,
2. CUNKi iHrpenieHTn (Lykop, Cinb, Myka),
3. ApDKAXI | po3nyLuysay.

Mpumitka: [pixaxi He MOBUHHI CTUKATUCS 3

piguHamu abo cinmo Ao 3amicy tecty. 3pobitb

nanbuem rnormmbaeHHsT B Myui i momictute B

HbOro APKAXI.

- Y dopmy ans neumsa (9) knafite BXe roto-
BE TiCTO.

— TMpoaykTn, Wwo poscunanucs, abo pianHu, Wo
NPOANANCS, BUTPITb 3 NOBEPXHi popmun (7, 9).

- @opmy (7) Bi3bMITb 32 pyuKy, NOMiCTUTE B
poboyy kamepy i 06epHiTb 3a FOAUHHUKO-
BOIO CTpifkoto Ao ynopy. dopmy Ania nevmsa
(9) nomicTuTe B pob0oYy kKamepy.

- Bakpuiite kpuwky (3), Bkounte xneboniy-
KY B PO3€ETKY.
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- TloBTOpHMMU

«MEHIO» BU6epiTb HeobXiaHy nporpamy.
HaTUCHEHHAMU KHOM-
kn (15) «BAFA BUMIYKU» i (16) «KOJIP
CKOPUHO4YKWM» BCTaHOBUTE KOJMip CKOPU-
HO4KM i Bary ByxaHus.

- BcTtaHoBuTe 4vac Bi,EI,CTpO'-IeHHFl HaTUCHEH-

HAMM KHOMOK (13) «+» i (14) «=»,

Mpumitka: [Npornyctute ycTaHOBKY 4acy Bif-
CTPOYEHHS, SIKLLIO XO4YeTe royYatu rnpuroTyBaHHs
HeraviHo.

- [lng 3anycky nporpamMu HaTUCKYMTE KHOMKY

(17) «CTAPT/CTON>.

- B npoueci 3amicy Tecty, novyswmn 10 nocni-

DOBHUX 3BYKOBUX CUrHaniB, o6epexHo Bia-
KpuiiTe Kpuwky (3) 3a py4ku (6) i popante
000AaTKOBI IHFPedieHTN.

— TOBTOPHUMW HATUCHEHHAMMU KHonku (18) — T[licns 3akiH4eHHs UMKy NigirpiBaHHS npo-

JIyHa€e 3BYKOBWI curHan i Ha gucnnei (2)
BifoOpaxyBaTMMyTbCa CTaHAapTHI Hana-
LUTYBaHHA 3aBepPLUEHOI nporpamMu.

Ona BiAMiHW nigirpiBaHHA, HaATUCKYNTe
i yTpumyinTte kHonky (17) «CTAPT/CTOIM».
[MponyHae TpuBanuii 3BYKOBWUN CUrHaI,
yepes Aeskunii Yac aucnnen (2) aracHe.
BUTArHITL BUIKY MEPEXEBOIO LUHYpPa 3 PO3-
eTKN.

HapfiHbTe TepMO3axmCHi KYXOHHI pykasu-
ui, BioKpuinTe Kpuwky (3), Bi3bMiTb dopmy
(7) 3a pyyky, 06epHiTb NPOTN FOANHHUKOBOI
CTPINKW i NOTArHITL BrOpY; BUTArynTe popmy
ons neymsa (9), B3SBLUMCH 3@ 06MABI PyYKu.
Dante dopmi (7) octurHytn npotarom 10
XBWIINH.

Mpumitka: ®yHKuis foaaBaHHs iHrpedieHTiB B — BigokpemTe BMNiYKY Bif, CTIHOK i AHa popmu
rpoueci npuroTyBaHHs1 HEAOCTYrHa AJs Mpo- (7, 9) BUKOPUCTOBYIOYM KYXOHHY nonatky 3
rpam 6, 8, 9, 12. AHTINPUrapHUM MOKPUTTAM.

- [po 3aBepLUeHHs NporpamMm NoBiAOMAAIOTb

10 nocnigoBHMX 3BYKOBUX CUIHAIB.

- Micns 3aBepueHHs nporpam 1-7, 10-12 xne-

6oniyka neperige B pexunm nigirpisaHHsa, Ha

Ona ButAranHs xniba nepeBepHiTb Gopmy
(7) i 06epexHo NoTpACITH ii.

Mepepn Hapi3kolo xniba parite NOMy OCTUr-
HYyTU npotarom 10 XBWAWH i BUTAMHITbL

pucnnei 3’aBnaTbes cumaonn «0:00», a gBo- nonatb (8) 3a gonomoroto ravka (12).
Kpanka 6nmmaTtume. — Xni6 pixTe rocTpuM XniGHUM HOXEM.

TpuBanictb NPUroTyBaHHS

Mporpama Yac Buniyuku 3aranbHuii yac
(y ropmHax) (y rogmHax)
700r 900r 700r 900r

1. OCHOBHWIN PEXIM 1:00 1:05 2:53 3:00

2. OPAHLY3bKA BUMIYKA 1:05 1:10 3:40 3:50

3. UIJIICHO 3EPHOBU XJ1IB 1:00 1:05 3:32 3:40

4. WBUAKA BUMIYKA 1:10 2:10

5. 300BHA BUMIYKA 1:00 1:05 2:50 2:55

6. BE3 [TIKOTEHY 1:05 1:10 2:50 2:55

7. HAQ LUBUOKUA PEXM 0:45 0:50 1:28 1:38

8. MPUTOTYBAHHA TECTY - 1:30

9. IXEM 0:20 1:20

10.KEKC 0:50 1:50

11. CEHOBIM 0:50 0:55 2:55 3:00

12.BUMIYKA 0:10-1:00 00:10-1:00
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BAXXJIUBI PEKOMEHALT
IurpepieHTn

Myka

BnacTtnBoCTi Mykn BU3Ha4aloTbCs HE NLLE COp-
TOM, ane i yMmoBamu BMPOLLYBaHHSA 3epHa, Cro-
cobom 0b6pobku i 36epiraHHs. MMpobyiTe nekTn
X716 3 MyKM Pi3HUX BUPOOHWKIB i MapoK i 3HaNAiTh
Ty, sika 3a40BONbHSE Bawwnm notpedam. OCHOBHI
BV XNi6ONeKapcbKoi MyKU - MLLUEHNYHA | XTHS
Myka. lMNweHnyHa MyKa 3HaxoAuTb LUMpLIE BXN-
BaHHS, LLIO 06yMOBEHE MPUEMHUMU CMaKOBUMU
AKOCTSIMU | BUCOKOIO Xap40BOIO LLHHICTIO BUPO6iB
3 MWEeHNYHOI MYKN.

Xni6onekapcbka MyKa

Xnibonekapcbka (padiHoBaHa) Myka CKIaga€eTb-
CS N1LLe 3 BHYTPILWHBLOI YaCTUHU 3epHa, MIiCTUTb
MakCUMaribHy KiflbKiCTb KNenkKoBUHU, ka 3a6e3-
neyye enacTuyHICTb M’saKyLua i 3anobirae obna-
naHHio xniba. Buniyka 3 xnibonekapcbkoi Myku
BMXOAMTb MULLHILLOO.

LlinicHo 3epHOBa myka (wunanepHa)

LlinicHo 3epHOBY (LWInanepHy) MykKy OTpUMY-
I0Tb LUISXOM NepeMentoBaHHs LiNiCHUX 3epeH
nweHunui pazom 3 06010HKOI. Lieih copT Myku
BiAPI3HAETBCSA NMiOABULLEHOK XUBUJIBHOK LiiH-
HicTio. LlinicHo 3epHoBMiA xni6 3a3BMYaii BUXO-
ANTb MEHLLOro po3mipy. [nsa noninweHHs cno-
XMBYMX BRacTMBOCTEN xniba LificHO 3epHOBY
MYKYy 4acTo 3MilylTb 3 XxJibornekapcbko
MYKOIO.

KykypynssiHa i BiBCfiHa MyKka

[na noninweHHs TekcTypu xniba i LooaHHa oMy
[00aTKOBUX CMaKOBUX SKOCTEN 3MilLynTe niie-
HUYHY ab0 XUTHIO MYKY 3 KyKypyA3siHol abo
BiBCSIHOIO.

Llykop

Llykop 36arauye BuniyKy 4OAATKOBUMU CMAKOBU-
MU BifTiHKamMu i goaae xniby 3010TUCTUIA KOTip.
Llykop € XMBUNbHMM CEpesoBULLEM AN 3POC-
TaHHA Apixoxis. Jogante y BUMIYKY HE nULIe
padiHoBaHWiA, ane i KOPUYHEBMUI LIYKOP, & Takox
Lykposy nyapy.

Apbkaxi

3pocTaHHa ApiXaxXiB CynpoBOAUTLCS BUINEH-
HAM BYINEKUCNOro rasy, SKuWii Cnpusie yTBO-
PEHHIO NopucToro M’skywa. Myka i uykop €
XUBUBHUM CEpefoBULLEM A8 3POCTaHHSA
npixaxis. JlogainTe cBixXi npecoBaHi abo WBua-
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Koaitoui cyxi apixaxi. CBixXi npecoBaHi Apixaxi
pPO34YMHANTE B Tennin piguHi (Boai, Monoui i
TOLLO), WBMAKOAIYI APDKAXI AofanTe B MyKy
(BOHM HE BMMaraioTb NonepefHboi akTmuBauii,
T06TO fOoAaBaHHA Boan). Cnigyiite pekomeHaa-
LM Ha ynakoBLji abo [OTPUMYIATECH HACTYMHUX
nponopLin:

1 yariHa noxka LWBUOKOAIIOYMX CYXUX OPDKAXIB
AopiBHIOE 1,5 YalHOI T0XKW CBIXMX NPECOBaHMX
apixaxis. 36epiraete opiXkaXi B XONOANIIbHUKY.
Mpw BUCOKI TEeMNepaTypi APiXAXi TMHYTb, | TICTO
nigHiMaeTbCa NoraHo.

Cinb

Cinb Hapae xniby [,OAATKOBUIA CMaK | KOMbOP, ane
YMOBINbHIOE 3POCTaHHA ApiXAXiB. He Bukopuc-
TOBYWTE HAAMIPHY KiflbKiCTb CONi. 3aBXAW BUKO-
pUCTOBYiNTE APIOHY CiNb (BeMka MOXe MOLIKO-
OUTW aHTiNpuUrapHe nokputTa dopmu).

Aius
Ausa nokpaLLyloTb CTPYKTYPY i 06’€M BUMIYKN,

HapalTb 4OAATKOBUIM cMak. [Nepen nogaBaHHAM
B TiCTO AL cnifg, peTesibHO 36uBaTtu.

TBapuWHHI i POCNUHHI Xupun

TBapWHHI i POCAUHHI XVpWU POBNSATL BUMIY-
Ky M’sikwie i 36inbluyloTh TEPMIH il 36epiraHHs.
Mepw HiX gooaTn BEPLLUKOBE Macio, MOpiXTe
oro Ha HeBenuki Kybuku abo narite MoMy TPOXu
BiATaHYTW.

MexkapHuit nopowok i copa

Copa i nekapHWin NOPOLLOK (po3nyLlyBay) yKo-
pOoYylOTb Yac, HeobXigHWI ons nignomy TecTy.
BukopucTtoByiite posnywysay abo coay npu
BunikaHHi B «<HAZ LLIBUAKOMY PEXXMI». Coay
HeoOXifgHO 3aspaneriab 3Miat 3 JIMMOHHOK
KMCNOTOIO i HEBENNKOIO KiNIbKiCTIO MykU (5 I xap-
4yoBOi coam, 3 I IMMOHHOT KUCAOTU i 12 T MyKK).
Lle kinbkicTb nopouwky (20 r) po3paxoBaHa Ha
500 r myku. He BukopucToByiTE ANS raciHHS
COAM OLET, e pobuTb M’AKYLI MEeHLU OAHOopIA-
HUM i BosoriwmMm. lMekapHWiA NOPOLLOK (pPo3-
nywyeay) npocto 3acunte y Gpopmy, cnigyioum
BKagiBkam B peLenTi.

Bopa

Temnepartypa BOAM Tpae BaxkJMBY POJib Mpu
BuUNiyLi xnida. OnTumManbHO € Temnepartypa
Boau 20-25°C, ana HA, LLUBNAKOIO PEXUMY
— 45-50°C. Takox Bu moxeTe 3amiHUTU BOAYy
MOJIOKOM abo 36aratnt cmak xniba, 4oAaBLUN
DesKy KiNbKiCTb HAaTypasibHOro Coky.
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MonouHi npoaykTun

YKPAIHbCKUHA

- BukopucToByiiTe KyXOHHi Baru abo MipHa

MOMOYHI MPOAYKTM MOKPALLYIOTb XUBUIbHY LiH- dawka (10) i noxky (11), BXiAHi B KOMNNEKT
HiCTb | cmak xniba. M’skyl BUXOAWTbL Kpacw- nocTasanHa. )
BiLLMM | aneTuTHiWNM. BukopucTosyiite ceixi — HanoBHuTe mipHa 4auwka (10) pignHoio o

MOJI04HI MPOAYKTH abo Cyxe MOJIOKO.

dpykTHni arogn

BiANOBIAHOI BiAMITKW. MepeBipTe nO3yBaH-
HS1, BCTRHOBMBLUM YaLUKY Ha PiBHI NOBEPXHI.
— PeTenbHO ounanTe vawky nepes BUMipom

Ona npuroTyBaHHS [OXemy BUKOPUCTOBYNTE iHLIOro BMAy piaviHu.

Nnwe CBixXi i AKiCHI ppykTK i aroan.

- Myky cnig npocitoBatu, a ropy - 3Himatu 3a
[,0MOMOroto rMaakoro Hoxa.

AO3YBAHHA — Cyxi iHrpeaieHT He YLLiNbHIONTE, Hacunato-
CekpeT xopoLloro xniba KpUETbCA He nue B 4m ix B MipHy 4alLuky (10).

AKOCTi IHFPEAIEHTIB, ane i B YiTKOMY AOTPUMaHHI - BaxnnBo NpoCiloBaTVi MyKy Nepes BUMIpOM,
iX nponopuin. wo6 HacuTUTK ii NOBITPSAM, LEe rapaHTye

HanKpaLwLmn peadynstaT BUMIYKK.

TicTo nigHiMaeTbCs AyXe WBNAKO

HapmipHa KinbkicTb APidKAXIB, Mykn ab0 HeAOCTaTHS KiNbKiCTb
coni

Xni6 He nigHiMaeTbCA

HepocTtaTHSa KinbKiCTb APiXAXIB

Crapi abo HeakTUBHI ApPiKAXi

Buicoka Temneparypa BUKOPUCTOBYBAHUX PiANH

Lpixaxi cTUkHynucs 3 piokumu iHrpegieHtamu abo cinno
[0 3amicy

HenpaBnnbHO BUGpaHuin CoOpT Mykn, abo Myka HesKicHa

HepocTtatHs KifbKiCTb LyKpPY

IHTEHCUBHUI NiAAOM TECTy, TICTO
BUXOOMTb 3a MeXi popmu ansa 3ani-
KaHHSA

M'aka Boga NpvBOANTL A0 aKTUBHILLOIO 3pOCTaHHA APIKAXIB

3awiBa KinbKiCTb OPiXAXIB 200 MyKK

Xni6 obnas B LeHTPI

HapgmipHa KinbkicTb TECTY

3pocTaHHa APKAXIB MPOXOAUTb HEsIKICHO i3-3a BUCOKOI
Temneparypu pianHu abo ii HagMipHOI KinbKOCTi

LLLinbHWIA M'aKkyL, rpyakm

HapmipHa KinbkicTb Mykn abo He[oNiK PiAMHN

HepocTtatH: KibKiCTb APDKAXIB | LlyKPY

HagmipHa KinbkicTb GpPyKTiB, LiNiCHNX 3€PEH TOLLLO

HeskicHa myka

HagmipHa Temnepatypa BWKOPUCTOBYBaHOI  pigvHM
NPVBOAUTbL A0 LBMAKOrO 3pPOCTaHHS APKOXIB i PaHHbOrO
obnagaHHs TecTy

Hemae coni abo HefoCTaTHS KiflbKiCTb LIyKpY

Xni6 He nponikcs B LEHTPI

HepocTtaTHbo MyKku

B1KOPUCTaHHS BESIMKOT KiNbKOCTI PIAVHN | PIAKUX iHTPEeaieHTIB
(Hanpuknag, norypry)

Mpy603epHNCTUIA M'AKYLLI

HazmipHa KinbKiCTb PioKuX iHFrpeaieHTiB

Hemae coni

Lyxe rapsiya Boga
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YKPAIHbCKUHA

MoBepxHs xniba, Lo He nponeknacs | HagmipHa KinbkicTb TecTy

HagMipHa KinbkicTb Myku (0CO6AMBO SKLLO BU nedeTe 6inni
X1i6)

HaamipHa KinbkicTb Apikaxis a6o Heaosik coni

HapgmipHa KinbKicTb LyKpy

B1KOPUCTOBYIOTBECS iHLLI CONOAKI IHFPELIEHTN, OKPIM LyKpY
M'skylwl HapidaHMX LUMaTouKiB 3ep- | Bu He ocTyaunu xnid nepen Hapi3kolo (3aiBa Bosiora He
HUCTWUIA | HEPIBHOMIPHWIA BCTMIMA BUNAPUTBLCS)

SAKJIAOKA IHFPEAIEHTIB

— TlocnigoBHICTbL 3aKnaaku iHFPenieHTIB, WO PEKOMEHAYETLCA (AKLLO0 B peLenTi He BKasaHe iHLUe):
piovHmM (Boaa, MONOKOo, Macno, 36u1Ti aiua | Tak Aani) BUIMBaOTbLCS Ha IHO EMKOCTI A5 BUMIYKN,
MOTIM 3aCUNaloTbLCS CyXi IHFPeaieHTn, Cyxi APiXAXI 4OAaITLCA NMLLE B OCTAHHIO Hepry.

- CTtexute 3a TuM, WOO Myka He Hamokana MOBHICTIO, KNadiTe APKAXI JIMEe Ha CyXy MyKY.
LpiXaXi TakoX He MOBUHHI KOHTAKTyBaTKW 3 CisiJIlo 4,0 3aMiCy, OCKIiNIbKW CiJlb 3HUXYE aKTUBHICTb
OPiIXOXIB.

- BukopucToBytoUun yHKLiIO BiACTPOYEHHS, He 3aknapanTe y dopmy (7, 9) WBNAKONCYBHI Npo-

OYKTW - Hanpuknag, suus, GpykTr, MOsOKO.

PELEENTU

OCHOBHUW PEXXUM
IHrpepieHTN/K-Tb 700r 900 r
Bopa 270 mn 330 mn
PocnuHHa onis 2 CTONOBI NOXKN 3 YaHUX IOXKN
Cinb 1 yarHa noxka 1% YanHOI NOXKN
Llykop 2 CTONOBI NOXKWN 3 CTONOBI NOXKU
Myka 3 MipHi YaLkun 3% MipHMX YaLuKn
Cyxi opixaxi 1 yarHa noxka 1Y YalHOI NTOXKM

GPAHLY3bKA BUMIYKA
IHrpepieHTN/K-Tb 700r 900 r
Bopa 270 mn 330 mn
PocnnHHa onig 2 CTONIOBI NOXKU 3 CTONOBI NOXKM
Conb 1% YanHOI NOXKN 2 YaNHNX NOXKN
Llykop 1% CTONOBI NOXKMU 2 CTONIOBI NNOXKN
Myka 3 MipHUX YaLukn 3% MipHUX YaLuKn
Cyxi ppixaxi % YalHOI NOXKU 1 YanHa noxka

LIJTICHO 3EPHOBUI XJIB
IHrpepieHTN/K-Tb 700r 900 r
Bona 260 mn 330 mn
PocnnHHa oniga 2 CTONOBI NOXKN 3 CTONOBI NOXKU
Cinb 1 yarHa noxka 2 YanHUX IOXKKN
Myka o6ampHa 1 MipHa Yaluka 2 MipHUX YaLuKmn
Myka 2 MipHUX YaLuKn 2 MipHWUX YaLukun
KopuyHeBuMiA LLyKop 2 CTONOBI NOXKWN 2! CTONOBI NIOXKWN
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YKPAIHbCKUHA

Cyxe M0ooKO 2 CTONOBI NOXKN 3 CTONOBI NOXKU
Cyxi opixaxi ¥ HanHOI NOXKU 1 yariHa noxka
BE3 MNMIOTEHY

IHrpepieHTN/K-Tb 700r 900 r

Bona 250 mn 330 mn
PocnunHHa onis 2 CTONOBI NOXKWN 3 CTONOBI NOXKU
Cinb ¥ HaMHOI NOXKU 1 yariHa noxka
Pucosa myka 2 ¥ MipHUX YaLLKn 3 ¥ MipHUX YaLLKu
Llykop 1 % CTONOBI NOXKN 2 CTOJI0BI NIOXKN
Cyxi gpixaxi 1 %5 yaHOI NOXKN 2 YaliHUX NOXKMN

1. Hanuiite y dopmy (7) BOAY i POCAVHHY Ofiito.

2. HacunTe cinb i Lykop, cyxe MOoKo (415 LinicHO 3epHOBOro xnida), NoTiM gogante Myky.

3. 3pobiTb B MyLji HEBeNMKe NornnbIeHHs i 3acunTe B HbOro APiXKOXI (CTexTe 3a TM, LWob 0 3amicy
OPKOXI HE HAMOKaNW i He CTUKanucs 3 Cinto).

4. BcTtaBTe popmy (7) B poboyy kamepy, 06epHiTb 3a roAMHHUKOBOIO CTRISIKOIO A0 yropy i 3akpuiite
KpULKy (3).

5. Hartuckyiite kHonky(18) «MEHHKO» i BMOepiTh BiANOBIAHY Nporpamy.

6. Bubepitb Bary xniba, Mipy niacmaxyBaHHs CKOPUHOYKM i HATUCKYTe KHomMKy (17) «CTAPT/CTOIM>».

AXXEM
IHrpenieHTu/K-Tb
MonyHuus 4 yawwkn
Llykop 2Y5 yawkn
JINMOHHUI CiK 1 cTonoBsa IoxkKa

1. BWJIKOIO PO3iMHITL NOSYHNLIO 3 LIYKPOM, AO0A4aNTE IMMOHHUI CiK, NepemMillante.
2. Moknapite cymiw y popmy (7) i BktouMTE Nnporpamy «Ixem».

KEKC
MweHnyHa myka 175 rp.
Llykop 150 rp.
Macno BepLukoBe 40 rp.
Anusa 3uwT
Poanywysay 1% YalHOi NOXKU
A6nyko Benuke (6axaHo kucne) 1w

1. 306uiiTe aliusa 3 LyKpoMm, BauiiTe y dopmy (7).

2. Jopante po3M’sKLIEHE Macno, MyKY i po3nyLuyBay.

3. Bunikaiite, BcTaHoBMBLUM nporpamMy «KEKC».

4. B npoueci 3amicy Tecty Bu nodyeTte 10 3BykOBUX curHanis, Bigkpuiite kpuwky (3) i gopanTe opid-

HO Hapi3aHi sbnyka.
5. 3akpuinTe KpuLKky (3), NPOA0BXYNTE NPUrOTYBaHHS.
Mpumitka:
» 3 upboro Tecty (6e3 a6yk) Bu Takox MoxeTe BUNEKTU NeYmBO.
«  JIOXKO HanuinTe TicTo B nornnéneHHs gopmu ans neymsa (9).
« [owmictute popmy (9) B xnieboniyky i Bn6epiTh nporpamy «BUMIHKA».
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YKPAIHbCKUHA

BUMIYKA
| IHrpegieHTn Kinbkictb |
Meuneo «lLlokonapgHe»

Anue 1w

KopwuyHeBuiA Lykop 50r

Cinb 2 4aliHOT NOXKM

PosnyLysay 1 yarHa noxka

Kakao-nopoLuok 50r

BepwikoBe macno 120 r

BopouiHo 120r

BaHinbHWUn LykKop

1 yaHa noxka

MeuuBo «MonouHe»

Anue 1w
LlykpoBa nyapa 100r
Cinb Y2 YaNHOT IOXKMN
Monoko 2 YaiiHi NoXKN
Cyxe MoNIoKo 30r
BepLukoBe macno 240r
BopotlHo 290 r
MeunBo 3 ropixamm KeLubio
Anue 1wt
Llykop 30r
BepLukoBe macno 60r
BopouiHo 80r
Po3npo6neHi ropixu KeLbo 10 wr.
MeunBo «BaHinbHe»
Anue 1w
Llykop 751
BepLukoBe macno 100 r
BopouiHo 180r

BaHinbHUI Lykop

Y2 4alHOT NOXKU

1. BiHO4YKOM 36uiiTe AiLe 3 LyKPOM.

2. JopainTe po3TonieHe BEPLLKOBE Macso, NepemMillaiiTe.

3. JopaiTe cyxi iHrpenieHTn (6OpOLIHO, BaHiNbHWI LYKOP, i T.4.), PETENBHO NepeMilLanTe.

4. Buknagitb TicTo y dopmy ans neymsa (9), nomictite popmy (9) B xniboniyky Ta yBiMKHITL nporpamy
«BUMIYHKA».

YuwieHHa Ta pornag

— BuTArHitTe BUNKY MEPEXEBOrO LLUHYPA 3 PO3ETKM | AAATE OCTUTHYTU.

— TMpoTpiTb kOpNyc i KpULIKY (3) BOMOroi TKAHUHOIO.

- ®opmu ansa sunivku (7, 9), nonatb (8), mipHa yawka (10), noxky (11) i ravyok (12) npomuiite
TENoi0 BOAOIO 3 HENTPaIbHUM MUIOYMM 32CO60M.
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YKPAIHbCKUH

Mpumitka: slkwo nonats (8) He 3HIMaEeTbCS 3 OCi, HaroBHUTE GopMy (7) Ternsiol BOLOIO i no4YekanTe

6,113bK0 30 XBUIIVH.

®opmu (7, 9) i nonats (8) MuiiTe TakoX B OCYLOMULIHIN MaLLMHI.
— PetenbHO npocywnte dopmu (7, 9) i nonaTb (8) nepLu Hix BCTAHOBIOBATU iX B XxJ1e60MiyKy.
— He 3aHyptoinTe NpUCTPIN, MEPEXEBUI LLUHYP | BUIKY MEPEXEBOro LUHypa y BOAY i iHLUI pianHN.

36epiraHHs

- Mepw Hix nprnbpaTtn xneboniyky Ha 306epiraHHs, 3po0uTb ii YMLLEHHS | AKAITbCS ii NOBHOro

BUCUXaHHA.

- 30epiranTe NpUCTpPIli B CyXOMyY NPOXOJSIOAHOMY MiCLii, HeAOCTYNMHOMY AN AiTeN.

YCYHEHHS1 HECITPABHOCTEWN

HECMPABHICTb

NMPUYNHA

MOXJIMBE PILLEHHA

Ha gucnnei 3'aBunucs
cumBonu «<HHH»,
CynpoBOAXYBaHi 5
3BYKOBUMU CUrHanNammn

MpuCTpit He OCTUTHYB
nicna nonepeaHLoro
LIMKIY BUMIYKN

Bigkounte NpucTpin Big, mepexi,
BUTATHITL GOPMY, JaNTE NPUCTPOIO
OCTUIHYTU MPW KIMHATHIN TemMneparypi

CumBonu «LLL» Ha
avcnnei, CynpoBOOXKyBaHi
5 3BYKOBUMU CuUrHanamm

Hwunabka Temneparypa B
pobouiin kamepi

BUMKHITb NPUCTPIN, BIAKPUATE KPULLIKY i
noyekarTte 10-20 XBUANH.

CumBonu «EEO» Ha
auvcnnei, CynpoBOAXYBaHi
5 3BYKOBMMMW CUTHANIAMU

Henonagkn B po6oTi
[arynka Temneparypu

BUMKHITb NPUCTPIN | 3BEPHITLCH 00
aBTOPU30BaHOIO (YNOBHOBaXEHOr0)
CEPBICHOIO LEHTPY

M 3 BEHTUNALLIMHNX
oTBopiB (5)

IHrpeaieHTn nonanun Ha
HarpiBasnbHU enemMeHT

BUMKHITb NPUCTPIN, BUNHABLUM BUJKY
MEPEXEBOrO LWHYypa 3 PO3eTKN. BUTArHITL
dopmy, anTe NPUCTPOK OCTUTHYTU.
Bonoroto TKaHUHOIO NPOTPITb CTIHKM
po6o40i kKamepu i HarpiBanbHWIA eNemMeHT

[oToBWI XNi6 o6Nas,
HUXHS YacTuHa xnida
BoJsiora

Micns Buniykun xnio
3anuwaBcs B xnebdoniyui
LyXXe 0OBro

Bunikaroum xnib no ubomy peuenTy,
BUMUKANTE NPUCTPIN Bigpasy nicnsg BUNivku
xni6a

Xni6é npuannHyB OO CTIHOK
dopmMuU Ana BUNIYKN

HwxHs yacTuHa xniba
npuannHyna oo nonari
ons 3amicy

Mepepn yCTaHOBKOIO 3MalLyiiTe flonartb
Macnom

CTtpykTypa xniba
HeogHopigHa abo xnib He
BUILLOB

BunbpaHnin HeBipHWIA
pexum

[MpornaHbTe AOCTYNHI NporpamMm BUMIHKY,
BMOEPITb iHLWY Nporpamy NOBTOPHUMU
HaTUCHEHHAMMW KHOMKK «MEHIO»

BunaakoBe HAaTUCHEHHS
kHonku «CTAPT/CTOIM»
B MpoLeci poboTtun

3aHoBO 3aknagiTb HEOOXiaHI iIHrpedieHTn i
MOYHITb BUMIiYKY i3 CAMOro rnovarky

Yacrte BigkpuTTa
KPULLIKKM Nig, 4ac poboTu

BiokpusanTe KpULLKY fivLLe no 3anuTy
nporpamMu 4ssa AogasaHHa O0ATKOBUX
iHrpeaieHTiIB.

TpwuBane BiaKMOYEHHS
enekTpoeHeprii nig yac
poboTtun

3aHoBO 3akafdiTb HEOOXiaHI iIHrpedieHTn i
MOYHITb BUMIYKY CroYaTky

Pyx nonari
3a610k0BaHMI

ButarHiTe popmy i nepesipTe, 4n
obepTaeTbcs NpuBia. B pasi HecnpaBHOCTI
3BEPHITLCS 4O aBTOPM30BAHOIO

(YnoBHOBaXEHOro) CEpBICHOI0 LEHTPY
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YKPAIHbCKUHA

KomnnekTauia
Xneboniyka — 1 WT.

dopma ons BUNiYKKM — 1 LWT.
®dopma ans neymsa — 1 WT.
JNlonatb gng 3amicy — 1 WwT.
MipHa vawuka — 1 W,
MipHa fioxka — 1 wT.

fayok — 1 wT.

TexHi4Hi XxapaKTepuUCTUKMN
Enektpoxusnerns: 230 B ~ 50 Iy,
MakcumanbHa cnoxmnBaHa NoTyXHicTb: 600 BT

BupobHuk 3anviiae 3a coboro npaso
3MIHIOBaTV XapakTepucTyuky npunasny 6es
nonepeaHbOro rnoBiAOM/IEHHS.
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TepmiH cnyx6u xneboniykn 3 poka.

FapaHTisa

JloknagHi yMOBUM rapaHTii MOXHa oTpumatu
B Aunepa, Wo npogas padHy anaparypy. lNpu
npen’siBnexHHi OyAb-sKoi NpeTeHsii NpoTsarom
TepMiHy Aii faHoi rapaHTii BapTo npen’aBUTU Yek
ab0 KBUTaHLLtO NPO MOKYMKY.

JaHwii  Bupi6  Bigrnosigae  BuUMOram
10  €/1eKTPOMArHiTHOI  CyMICHOCTI, LLO
c € npen’sBnsoTbes anpekTrsoo 2004/108/
EC Paawn €Bponu #i pO3ropsiaXeHHsIM
2006/95/EC  no
anaparypax.

HWU3bKOBOJIbTHUX
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XJIEBAMNMEYKA

AnicaHHe

1. TaHanb KipaBaHHS

2. [Obicnnen

3. Beuka

4. HagipanbHae akHO

5. BeHTbINaubIHbIA aaTyiHbI
6. Pyuyka

7. ®opma ons Bbineyki

8. Jlonacub ons 3aMeLLBaHHSA LLlecTa
9. dopma ona neybisa

10.MepHbI kybak

11.MepHas nbikka

12.Kpy4ok

MaHanb KipaBaHHS:

13.KHonka naBeniyaHHsA Yacy aaTapMiHOYKi «+»
14.KHonka naMaHLL3HHS Yacy aaTaPMIHOYKI «-»
15.KHonka yctanéyki Bari «<BAIA BbITEYKI»
16.KHonka Bbibapy konepy ckapbliHadki «<KOJIEP
CKAPbIHAYKI»

17.KHonKa  YK/IOY9HHSA/BbIK/IIOYSHHSA/Nay3bl
«CTAPT/CTOIN»

18.KHonka BbiGapy nparpamsbl Beineuki «<MEHKO»
Abicnnen:

19.Hymap abpaHaii nparpambl

20.Breibap konepy ckapblHauKi

21.Bbibap Bari

22.JliubGaBbls cBeAyaHHi 4Yacy aaTapMiHOYKi/
nakiHyTara 4acy npadibl

MEPbI BSACHNEKI

Mepapn BbikapbiCTaHHEM xnebaneuyki yBaxniBa

npaybiTanue iHCTPYKUbIKO nNa 3kcnayartaubli

i 3axoyBanue fie Ha npauary ycsaro TapmiHa

akcnayataubli. BblkapbicTOoyBanue npblnagy

TONbKIi MNa €€ npamMbiM MPbI3HAY3HHI, SK

BblkjlaA3eHa Y canpaygHanl  iHCTPyKLUbli.

HanpaginbHbl 3BapoT 3 npbibopaMm Moxa

npbIBECL Aa Aro nanoMki, NPbIYbIHEHHSA LUKOAbI

KapblCTayy L aro MaémacLii.

« [lepafnykn4YsaHHEMYCeTKynepakaHanuecs,
WTO npauoyHasa Hanpyra npbibopa
ajnassifae Hanpyse CceTki.

+ CeTkaBbl LWWHYp 3absicneyaHbl «eypasinkam»;
yKa4yanue se y paseTtky, sgkas mae
HaA3erHbl KAaHTaKT 3a39MJIEHHS.

« Y nasbaraHHe naxapy Ui napassbl
3NIEKTPbIYHLIM  TOKaM Npbl  NaaayyY4aHHI
xnebaneyki ga anekTpblyHaAM paseTki He
BblKapbICTOYBanLe nepaxagHiki.
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3mawvainue npbinany Ha poyHam,
ycTOMNiBan uennactonkam nasepxHi Tak,
ka6 pocTtyn pa ceTkaBal paseTki Obly
BOJIbHbIM. Apgnernacub pga Hanbniskix
npagmeTtay nasiHHa 6biLb He MeHel 20 cM.
Y nasbsraHHe y3rapaHHs Hi § akiM pase He
HakpblBanue xnebaneyky nagyac npaupl.
He Vycrtanéypaiue npblbop Ha iHWbIA
6bITaBbls NPbIGOPLI | aBpyChl.

He pasmsaiwyainue npbibop nobay 3kpbiHiLami
agkpbiTara nonbiMg, NérkaysrapanbHbiMi

paybiBaMi i nan npambiMi  COHEYHbIMI
npamMsHsami.
He panywyanue 3BicaHHg ceTkaBara

WHypa ca cTana, a TakcamMa KaHTakTy
LWHypa 3 rapaysiMi NaBEPXHAMI Lii BOCTPbIMI
B6epaxkami KyxoHHarn mabni.

He BbikapbicTOyBaiuLe npbibop
namMsLKaHHAMI.

3aycénbl Bbikovaniue xnebaneuky nepap,
se 36opkaii i pazdbopkai.

Hikoni He nakipaiue npeibop 6e3 Harnsny
nagdac npaupl.

Y BbiNagky HANpasifnbHara BblKapbICTAHHSA
npelbopa (Hanpbiknag, npbl HEBbIKAHAHHI
pakamMeHpaubiii, a Takcama Yy Bbinaaky
npasmepHara yacy npblraTaBaHH4),
MarybiMa nagrapaHHe xneba i y3HikHeHHsie
ObiMy. Y r9TbiIM  BbINAaAKy aaksoubliLe
npbinany, BbIMiLE BifKy ceTkaBara LiHypa
3 paseTki. lMepapn 4biCTKal Agadakanuecs
noyHara acTbiBaHHS npbibopa.
3abapaHseuyua 3mMswyalb y npauoyHyto
Kamepy CTapOHHis NpagMeThl.

He apkpbiBaiue Bedka nagdac npaubl,
3a BbIKJIIOYSHHEM BbiNagkay, anicaHbiX Yy
IHCTPYKLbIi.

He nakiganue Beuyka agkpbiTbiM nagdyac
npatbl xnebaneuyki.

Mapvacnpaubl He fakpaHanuecs narapaybix
naBepxHAY i He 3a4blHANLLE BEHTbINALbIAHbLIS
anTyniHbl.

He anyckanue pyki YHYTp npauoyHamn
Kamepbl nag4ac npawpl.

Bbimatoubl ratoBbl XJ1€6, 6ApbILECcs 3a pyyKy
(pyuki) ¢opmbl, nanapagHe HaanseyLbl
TOPMaaxX0oYHbIS! KYXOHHbISI PyKaBiLlbl.

Yy nasb6saraHHe nawkoaXKaHHSA
aHTbiNpbirapHara nakpbigua  GopMmbl,
BbIMatoybl xn1e0, He CcTykaliLe na gHe i kpasam
dopmbl, a naaTpacanue dopmy.

na-sa
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« Apkniovaiiue xnebaneuky apj ceTki nepap
YbICTKAM Ui Yy BbiNagky, kani Bel €0 He
KapblCcTaeuecs.

« Tlpbl aokNOY3HHI BiNKi ceTkaBara LHypa 3
paseTki He uArHile 3a WHyp, a TpbiManuecs
3a BiJIKY PYyKOM.

+ He OGapbluecs 3a BiNky ceTkaBara LUHypa
MOKPbIMi pyKaMmi.

« He «kapbicTanuecsa xnebaneykam vy
HenacpagHa 6niskacui an  KyxoHHal
pakaBiHbl, He napjBsiprariue xnebaneyky
VY343€E5HHIO Binbrawi.

* Y nasbsraHHe ypapy anekTpblYHbIM TOKaM
He anyckanue ceTkasbl LUHYpP, CETKaBYiO
Bi/IKY Lii cam npbi6op y Bagy Ui NtobblIs iHLLbIS
Baakacui. Kanirataanbbinocs, He 6apbilecs
3a npbIbop, HeaaknaaHa aakJoybILLe Aro ag,
afnieKkTpaceTKi i ToNbKi nacnsa ratara MoXxHa
pactaub npblbop 3 Bagbl. 3BspHiLecsa Y
ayTapbli3aBaHbl (ynayHaBaXkaHbl) COPBICHbI
LBHTP 415 NpaBepki Li paMoHTYy npbibopa.

* [lepbiagbldHa npaBgpanue ulnacHacub
ceTkaBara LuHypa i BiJiki.

- 3abapaHsaeuua BblkapblCTOYBaLb
xnebaneyky npbl NawWKoAXaHHI ceTkaBal
BiNIKi Ui WHypa, kani xnebanedka npauye
3 nepaboami, a Takcama nacnsa se
nap3eHHsa. He cnpabyliue camacTtoliHa
pamaHTaBaub npbiiagy. MNa ycix nblTaHHAX
pamMOHTy 3BapTanuecsa Yy aytapbi3aBaHbl
(ynayHaBaxaHbl) CIpBiCHbI LIHTP.

+ Xnebaneuka He npboi3HadyaHa  gns
BblKapbICTaHHA A3eubMi | noA3bMi 3
abmexxaBaHbIMi MarybiMacLsiMi; Y BblJTyYHbIX
BbiNagkax acoba, skas ajka3Bae 3a
6sicneky, naBiHHA p[aub afnaBefHbls i
3pasymenibil iHCTPyKLUbl npa 6acnedyHae
BblKapblCTaHHE Mpblnaabl i Teix HebAcnekax,
SKiS MOTYLLb Y3HiKaLb Npbl e HANPaBifibHbIM
BbIKaPbICTaHHiI.

* [lpbinaga npbli3HavaHa
nobbiTaBara BbIkapbICTaHHS.

TONbKi  Aonga

MAH3J1b KIPABAHHSA

Mparpambl Bbineuki

1. ACHOYHbI POXbIM

Yknioyae yce Tpbl cTafbli NnpbirataBaHHS xneba:
3aMec LecTa, y34bIM LLeCTa i BbIMeYyKy.

2. ®PAHLY3CKAA BbINMEYKA

MpbiraTaBaHHe  xneba  3ailmae  6OJbLU
npausrnel  4ac, xne6 aTpbiMiiBaeyua 3
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OyMHbIM HasgpaBaTbiM MsKiaM i XpymcTkarn
cKapblHa4YKamn.

3. U3JIbHA3EPHABbLI XJIEE

Bbinsgkaiue KapbiCHbl Xxneb 3 Myki ToHkara
ui rpybara namony. He pakameHayeuua
KapbicTauua OYHKUbISA  aaT3pMIiHOYKI  Npbl
npbirataBaHHi Takora xneba, 60 rata Moxa
npbIBECL, Aa HENaXKafaHbIX BbIHIKaY.

4. XYTKA4A BbIMNEYKA

Kapavueniwbl npauac npsbirataBaHHs, y napayHaHHi
3 ACHOYHbLIM P3)XbIMAM. Taki xne6 3sbluaitHa
aTpbiMiiBaeLL,a MeHwara namepy i 3 00JbLu
LUYbINIbHBIM MSIKILLaM.

YBara! Xytki xne6 Bbinskaeuua 3 yXblBaHHEM
coabl Ui pas3pbixnisisibHika. [ns  nenwara
BbIHIKY 3MsLiYanile BaaKis npagyktel Ha AHO
popmebl, a cyxia 3sepxy. lNagyac 3ameLuBaHHs
na kpasix ¢opmMbl MOryub yrBapaula KaMsiyki;
BblKapbICTOYBAaO4Ybl  CiJIIKOHaBylO  s1anarky,
ymsiLanue y Lecta kamsiyki, sikisi yTBapbislics.

5. 300BHA4A BbINEYKA

3amec, y3abiM LecTa i Bbineyka 3400bl.

6. BE3 TIIOT3OHA

[NIOTaH Ui KknerkagiHa - 6AN0K, BblAYNEHbl Y
HaCEeHHi 3énkaBblX pacniH (acabniea wMart firo
Yy nwaHiypl, ipXxbl i ayce), Aki Bbl3Ha4ae Takiqa
XapakTapbICTbIKi LecTa, 9K 3dnacTbl4HacuUb i
npyrkacup. Y nepasaxHain 6onbLuacLi noasen,
y TbIM MKy i A39UeR, [MIT9H nacnaxosa
paclwyanngeuua ctpaBasanbHbiMi pepmeHTami
i 3’aynseuua nobpaii kpbiHiLan 6snky. Ane icHye
rpyna nioa3en ca cnagyvblHHAM CXiflbHaCcCLo, Y
AKX [MI0TOH MOXa Bblik/ikaub L3iAKi0, AaBoni
pankae 3axBopBaHHe. [pbl rATbIM 3axXBOPBaHHI
naTpabyeua BblK/OYbILb 3 PaLbIEHY NPaayKThl,
aKig 3MsaLYaoUb MIOTaH. Y Hawam xnebaneyubl
Bbl MOXaue MnpbirataBalb AbleTbl4Hbl x/1€6 6e3
r0TaHA (3BblYaliHa 3 pbicaBal, KyKypysHaw,
rpadsaHa Myki Ui 3 agMbICNOBbIX MSKAPCKIX
cymecsy).

7. 3BbIWXYTKI PS>XbIM

MpeirataBaHHe xneba 3a agHy raadiHy. Xneb
aTpbiMiBaeLLa MeHLwara namepy i 3 cambim
LUYbINbHBIM MSIKiLLaM.

YBara! Abpayiubl faa3eHyio nparpamy, ynisavie
y ¢opmy nana Beineyki Bagy, Tomnepartypa
sakovi cknagae 48-50°C (Tomnepartypy Banbl
BbIMSIpaniLle  KYXOHHbIM — TO3pPMOMETPam).
Tamniepatypa BaAbl aAblirpblBae BbiPaLLIasbHYHO
POJIIO MPbI 3BLILLXYTKIM rMpbirataBaHHi xaeba:
3aHi3kasi Tamnepartypa He [A4a3BoJlilub LecTy
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nagHsauLa ceoedyacoBa, a fnpasMepy BblCOKasi
npeiBsiA3e ga 3rybbl ApoXaxXay.

8. TMPbIFATABAHHE LLECTA

Xnebaneyka 3amellBae LuLecTa i Jae amy
nagHauua. BbikapbiCToyBanue rata uecra aons
npbiraTaBaHHA XaTHAN BbINeyki (Nipaxkoy, niubl
iro.).

9. [OXOM

Mpbiratyrine AyxMsaHbl XaTHi Axam. MNangapagHe
HapaxLue cazasiHy ANns AXoma.

10.KEKC

Hapanue § canogkae uecta paspbIXasnbHIK L
cofay i npeiratynue OyXMsaHbl KEKC L neybiBa.
11.CoHABIY

BbikapbiCcTOYBariLe Aan3eHyio nparpamy gas
npbirataBaHHa nblllHara i nérkara xneba 3
TOHKaW CKapblHa4Kam.

12.BbINEYKA

Xnebaneuka npatye sik 3Bbl4aliHasi aN1eKTpblYHas
ayxoyka. Nparpama Bbikto4ae paXxbliMbl 3aMecy
i y3obiMy LecTa. Mparpama BbikapbiCTOyBaeLua
ONs  BbINAKAHHA YXO raroBara Luecta Ui
papatkoBara nagpyMsaHbBaHHA BbinevyaHara
xneba.

KHonki naHani kipasaHHs (1)
KOXHbl  HauiCK KHOMak naHani KipaBaHHSA
cynpasazxaeLa KapoTKiM rykasbiM CirHanam.

KHonka (18) «<MEHIO»
MayTopHbIMi  Hauickami  kHonki  (18)
«MEHIO» abspbiue agHy 3 12 nparpam.
Hymap abpaHain nparpambl (19) 6yase
ajnocTpoysauua Ha geicnei (2).

KHonka (15) «<BATA BbIMNEYKI>»

— Hauickami kHonki (15) «BAIA BbIMEYKI»
absapbiue Bary xneba: 700 ui 900 rpamay.
Hanagbl BariagniocTpoysatoLLa Ha ablicnnei
(2) 3Hakam (21).

Harartka: Npausrnacupb Beineyki Bap’ipyeuya y
3asiexxHacui an 3aaanl3eHari Bari 6axaHki.
KHnonka (15) «BATA BbITEYKI» HeakTblyHas Yy
nparpamax 4, 8-10i 12.

KHonka (16) «KOJIEP CKAPbIHAYKI»

— TMayTopHbIMi Hauickami kHonki (16) «KOJIEP
CKAPbIHAYKI» absapbiue «CBETJTYIO»,
«CAPSAHIOIO» wi «UEMHYIO» ckapbiHauky
(3Hak (20)).

Hararka: /[lan3eHass KkHorka HeakTblyHasi y

nparpamax 8i 9.
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KHonki ycTanéyki yacy aarapmiHoyki (13) «+»

i(14) «-»

Bbl MOXaLe 3aran3s 3anparpamaaup, Aa sgkora

Yyacy npauac npbirataBaHHsa 6ya3e 3aBepLuaHsbl.

- KHonkami naHaoni KipaBaHHa abspbiue
nparpamy, Bary Bbineyki i Konep ckapblHauKi.

- Macnsa rartara nayTopHbIMi  Hauickami
KkHonak (13) «+» i (14) «-» ycTanonue yac
aATOPMIHOYKI (raTa 3Haybllb npas skKi
yac - nayblHasbHa 3 Garyyara MOMaHTy -
6yn3e 3aBepLUaHbl Npauac NpbirataBaHHSA).
Ha pbicnnei (2) apnioctpyeuua 4ac
aaTapPMIHOYKI (22).

Hararka: MakcimasibHbl Yac aaTapMiHoyki - 13

rafa3iH, Kpok Hanaawbl - 10 XBiniH.

Mpeiknag: Kani ysnep 20:30, i Bbl xagaeue,

kab cBexbl x1e6 Obly ratoBbl Aa 7 4acoy paHiLbl

HacTyrnHara AHsl, yctanawnue Jyac aaTopMIiHOYKI

Ha 10 rag3siH 30 xBisliH.

Hararka: Kani Bol abpaninparpamy «BbIMEYKA»,

Hauick kHonak (13) «+» i (14) «-» ycranéysae

npausirnacupk Beineyki ag 10 xsiniH ga 1 raa3iHel

3 Kkpokam y 1 XBiniHy.

- Macnga ycTtanéyki 4acy anTapMiHOYKi
HauicHiue Ha kHonky (17) «CTAPT/CTOIl»,
OBYKpoOn'e Yy CBeAYaHHAX MakiHyTara 4acy
(22) 6ynse mipraub, i nayHeuua 3BapOTHbI
agnik.

- Ona npbinblHEHHA 3BapoTHara apniky
HauicHiue kHonky (17) «CTAPT/CTOIM», ona
afHayneHHa afniky naytopHa HauicHiue
KHOMKy (17) «CTAPT/CTOI».

- Ona apMeHbl afT3pMIHOYKI HauicHiue i
yTpbiMniBanue kHonky (17) «CTAPT/CTOIlM»
na 3’ayneHHa npaysrnara rykasora cirHany.

Haratka: ®yHkubis aaTapMiHOYKi HeaacTyrnHasi

ansnparpam 7, 9i 12.

He 3BsaApTanuecs na GyHKLUbli aaTapMiHOYKI Npbl

BbIKapPbICTAHHI XyTKancasasibHbIX npagykTay -

Takix K Manako, anki, cagasiHa i r.a.

KHonka (17) «CTAPT/CTON>»
Hauickam «kHonki (17) «CTAPT/CTOM»
3anycuile nparpamMy npbirataBaHHS.
Paspacua kapoTki rykasbl CirHan, ABykporn’e
Yy cBefyaHHAX 4acy (22) 6ynse Mmipraub,
nayHeuua 3BapoTHbI aaik.

— [Magyac npbiraTaBaHHs acTaTHig KHOMKI
CTaHOBALLLA HEAKTbIYHbIMI.

— [ns npbiNbIHEHHSA MpPaLACy MNpbiraTaBaHHs
ajHakpaTHa HauicHiue kHonky (17) «CTAPT/
CTOIN». Pazpacua kapoTki rykaebl cirHan,
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CcBeJYaHHi nakiHyTara 4vacy (22) navHyub
Mipraub.

- [na apgHayneHHs npauacy npblirataBaHHs
nayTtopHa HauicHiue kHonky (17) «CTAPT/
CTOIM», y a[BapOTHbIM BbINaaKy,
nepanbiHEHbI npauyac agHoBiyLa
ayTamaTtblyHa npa3 10 xBiniH.

- Kab cnblHiLL Npawac npbirataBaHHe,
HauicHiue i yTpbiMniBaniue KHonky (17)
«CTAPT/CTOIMN>» pa 3’ayneHHs npausarnara
rykaeora cirHany.

AapaTkoBbia PYHKLbII

Maparpay

— Kani Bbl He BbIKJIIOYbI x1iebaneyky nacns
3aBAPLUSHHA NpaLaCcy BbiNeyki (nparpambl
1-7, 10-12), aHa aytamaTbiyHa naponase
y paxbIM naparpasy (mpausrnacub - 1
raasiHa).

- Kani Bbl xapgaeue aamsHiub OYHKLbIIO
nagarpaBy, HauicHiue kHonky (17) «CTAPT/
CTOIM».

MNamaub

- MMpbl aBapblliHbIM aOKIOY3HHI
3N1IeKTpasHeprii nag4yac npaubl akTbiByeLLa
dyHKUbIA namaui npausrnacyto ga 10 xBiniH.

— [pbl apHayneHHi anekTpacifikaBaHHA Ha
npausry 10 xBiniH, xnebaneyka npausresae
BblkaHaHHe 3ajafj3eHain nparpambl 3
MOMaHTY, Ha SiKiM siHa Oblfia NpbINbIHEHA.

— Y BbiNagKy aacyTHacCLi anekTpacinkaBaHHs
6onblw, 4biM 3a 10 xBiniH HeabxogHa
HaHOBa 3arpysiub NpanykTbl i Bblpabiub
nparpamMaBaHHe npbiiagpl.

- Kani nepanbiHak y npaubl aabdblycs nagyac
3aMelBaHHA LUecTa, MnpocTa HauicHiue
KHonky (17) «CTAPT/CTOIM», i nparpama
3anycuiyla 3 camara nadaTky.

MEPAA NEPLUbIM BbIKAPbICTAHHEM

- BbIMiue xnebaneuky 3 ynakoyki.

— Ycrtanoiuye npbl6op Ha poyHai ycToinisan
naBepxHi. Apnernacub fga Hanbniskix
rnaBepxHsAY naBiHHa OblLb He MeHel 20 cMm.

Hararka: Xne6ane4ka npbi3Ha4yaHa /15 rnpawbl

Yy LUBIPOKIM AbiSina30He Tamnepartyp, aaHak

npasmepy BbiCcOKasi Li Hi3kas Tamneparypa y

namsiLLKaHHI YrisibiBae Ha rnpawac y3abiMy Liecta

i, TaKiM YbIHaM, Ha Namep i LUYblIbHACLb BbIMNEYKi.

Hariboneri anteimManbHas TaMreparypa naBeTpa

y namsiLkaHHi - ag 15 ga 34°C.

— Ankpbliiue Bedka (3) 3a pyuky (6).
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— Basbmiue popmy ong Bbineuki (7) 3a py4ky,
nassapHiue 9¢e cynpaub raa3siHHikaBam
CTPanki i nausrHiue yrapy.

— 3aublHite Beuyka (3), ykntoubiue npbibop,
yCcTaBiyWwbl BiNKYy ceTkaBara LwHypa ¥
paseTky. Paspgacua npauarnbl  rykasbl
cirHan, Ha pgbicnnei (2) 3’'aBauyua Hymap
nepwan nparpamel (19), cBegyaHHi yacy
npaubl «3:00» (22) i 3Haki (20, 21), wTo
nakassawlb CTaHOApPTHbIA  yCcTanéyki
BbIMNEYKi: KONep ckapblHayKi - CApaaHi; Bara
6axaHki - 900 T.

— MayTopHbIMi Hauickami kHonki (18) «MEHHO»
absapeine nparpamy BbIMEYKA, HauicHiue
kHonky (17) «CTAPT/CTOMN» i painue
npbinagse nparpayua Ha npauary 10 xginiH.

Hararka: pbl nepLubiM BbiKapbICTaHHI MarysiMa

3’yneHHe naxy af HarpaBasibHara 3J1eMeHTa,

rata garyLu4asibHa.

— TMpa3a 10 xBiniH BbIkOYbILE XJiebaneuky.
Ona ratara HauicHiue i yTpbiMniBanue
kHonky (17) «CTAPT/CTOlM» pa 3’ayneHHs
npausrnara rykaBora cirHany, BbiMiLe BinKy
ceTkaBara LHypa 3 paseTki.

- Apkpbliite Beuvka (3) 3a pyuky (6) i panue
npbinanse acTbilpb.

- Msakkan rybkaint 3 HelTpanbHbIM MbIAHbIM
cpoakam BbiMbliLe dopMbl ANs Bbineyki (7,
9), nonacub (8), MepHbl kKybak (10), nbiXKy
(11) i kpyyok (12).

— BbicyLwbliLe 34bIMHBbIA A3Tani.

— Xnebaneyka ratoBas 4a BbIKapbICTaHHS.

BbIKAPbICTAHHE NMPbIJIAAbI

— Kani Bbl BblkapbicTOyBanue dopmy ans
BbINeyKi (7), ycTanoriLe nonacub (8) Ha BOCb
dopmbl (7).

Hararka: lNepan ycrané€ykav naxaagaHa 3ma3saLb

sionacupb aneem, kab y aanevilbiMm nasberHyLb

TparnaeHHs Lecrta nag saonacup (8) i nanerdsiub

BblaneHHe nonacui (8) 3 yXo npbirataBaHara

xneba.

- 3wmsacuiue iHrpaableHTbl ¥ popmy (7) y Ton
nacnagoyHacui, skaa anicaHa y pauanue.
3BblyaliHa iHrpP3AbleHTbl 3Msawyawuua Yy
HacTynHam nacnagoyHacui:

1. Bagkacuj,
2. ChINKisl iIHFP3AbIEHTHI (LLyKap, COJb, MykKa),
3. APOXOXKbI | Pa3pbIXNANbHIK.

Harartka: [I]poxaxbl He naBiHHbI AaTtbikaula 3

BagkacusmMi Lji cono aa 3amecy uecta. 3pabiue

nanbuam narnblbeHHe y MyL3 i 3msicLile Y sro

JAPOXIXBI.
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- Y dopmy pna neubiBa (9) knaasiue yxo
ratoBae LiecTa.

— [papfykThl, sKia pacceinanics, ui Bagkacui,
LITO npaninics, BbITPbILE 3 NaBepPxHi GOpMbI
(7,9).

- dopmy (7) BasbMiue 3a pyuky, 3MscCLile
¥ npauoyHyl Kamepy i naegdpHiue na
rafsiHHikaBali cTpanubl ga ynopa. dopmy
aons nedsiBa (9) 3mscuiue ¥ npauoyHyto
Kamepy.

- 3aublHiue Beuka (3), yknoybiLe xnedaneuky
Y paseTky.

- MayTopHbIMi Hauickami kHorki (18) «MEHIO»
abspeblLe HeabxogHyo Nparpamy.

— T[ayTopHbIMi Hauickami kHonki (15) «BATA
BbIMNEYKI» i (16) «KOJIEP CKAPBIHAYKI»

ycTanoonue Konep cKapbliHa4vki i Bary
BHaxaHki.
YcTanionue 4ac aaTapMiHOYKi HaLlickamMi KHomnak
(13) «t>» | (14) €=,
Hararka: [Ipanycuiye yctanéyky 4acy
anTapMIiHOYKI, kani  xapgaeue navaub

npbirataBaHHe HeaaknanHa.

- [nga 3anycky nparpambl HauiCHiLe KHOMKY
(17) «<CTAPT/CTOI>.

- Mapyac 3amelBaHHA uecTa, nadyywsl 10
nacnagoyHbIX ryKaeblx CirHanay, acuapoxHa
afkpeoliiue Bedka (3) 3a pyuki (6) i paganue
0anatkoBbIs iIHFPSAbIEHTHI.

Hararka: ®yHkublS AafaHHs iHrpagbleHTay

nagy4ac npsirataBaHHs HenacTyrnHas Aans

nparpam 6, 8, 9, 12.

npauﬂrnacub npbiraTaBaHHA

Mpa 3aBsapLU3dHHE Nparpambl NnaBegamisaioLb
10 nacnapoyHbIX rykaBblx cirHanay.

Macna 3aBsAplwaHHA nparpam 1-7, 10-12
xnebaneyka naponase ¥ paxbiM nagarpaBy,
Ha pabicnnei 3’aauua 3Haki «0:00», a
nBykpon’e 6yase Miprab.

Macna kaH4aTka UbIKNYy nagarpasy
pasgacua rykasbl CirHan i Ha geicnnei (2)
agnocTpylouua CTaH4apTHbIS  Hanagbl
3aBepLuaHan nparpamsl.

Onsa apgmMeHbl najarpaBy, HauiCcHiue i
yTpbiMniBaliue kHonky (17) «CTAPT/CTOIlM».
Paspacua npausrnibl rykaebl CirHan, npas
HeKaTopbl Yac Aabicnnen (2) 3aracHe.
BbiMiLe BifIKy ceTkaBara LHypa 3 paseTki.
HapseHbue TapMaaxoyHbld  KYXOHHbIS
pykaBiubl, agkpbliue Beyka (3), BasbMile
dopmy (7) 3a pyuKky, naesipHiLe cynpaub
raasiHHikaBan CTpanki i nauarHiue yrapy;
BbIMiLe dopMy Ans neybiBa (9), ysaywbics
3a abepn3Be pyuKi.

Dainue dopme (7) acTbiub Ha npauary 10
XBiNiH.

Apnydbiue BbiNeyky af cueHak i oHa GopMbl
(7, 9) BblkapbICTOYBalOYbl KYXOHHYIO nanaTky
3 aHTbINPbIrapHbIM NaKpPbILLEM.

Ona BbiMaHHs xneba nepassipHile popmy
(7) i acuapoxHa narpaciue se.

Mepap Hapa3kan xneba panue siMy acTbilb
Ha npauary 10 xBiniH i BeIMiLe nonacup (8)
npbl ganamo3se kpy4ka (12).

Xneb6 paxue BOCTPbIM XN€OHbIM HaXOM.

Mparpama Yac Bbineuki (y rapsiHax) ArynbHbI 4ac
(y rapsinax)
700r 900 r 700r 900 r
1. ACHOYHbI POXXbIM 1:00 1:05 2:53 3:00
2. ®PAHLIY3CKASA BbIMEYKA 1:05 1:10 3:40 3:50
3. USJIbHA3EPHABbI XJIEB 1:00 1:05 3:32 3:40
4. XYTKASA BbINEYKA 110 2:10
5. 300BHAA BbINEYKA 1:00 1:05 2:50 2:55
6. BE3 ITIIOT3OHA 1:05 1:10 2:50 2:55
7. 3BbIWXYTKI POXbIM 0:45 0:50 1:28 1:38
8. TPbIFATABAHHE LIECTA - 1:30
9. JXXOM 0:20 1:20
10. KEKC 0:50 1:50
11. COHABIY 0:50 0:55 2:55 3:00
12. BbIMNE4YKA 0:10-1:00 00:10-1:00
89
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BAXHbIA POKAMEHAALLbII
IHrp3AabIeHTbI
Myka
VYnacuisacui Myki Bbl3Ha4aloLUua He TOsbKi
raTyHkam, anie i yMoBaMmi BbIpoLLYBaHHS 360Xa,
cnocabam anpauoyki i 3axoyBaHHs. Cnpabyiiue
nsybl xaed 3 Myki po3HbIX BbITBOpLAY i Mapak
i 3Hanpgiue Ty, 9kas 3agaBanbHse Balubim
3anaTpabaBaHHsAM. ACHOYHbISI Bifbl NsikapHam
MYKi - MLWaHiYHas i XbITHAsS Myka. lNwaHiyHas
MyKa 3HaxoA3ilb LWbIp3liwae YXblBaHHe, LITO
abymoynieHa npbleMHbIMI CMakaBbIMi iKkacusMi
i BblcOKali xap4yoBali KallToyHacuio Bbipaday 3
nwaHiyHam mMyki.

MakapHasa myka

MakapHaa (padiHaBaHaa) Myka cknagaeuua
TONbKi 3 YHyTpaHar 4acTki 360x>a, yTpbiMoyBae
MaKCiManbHYy0 KOJNibKacub KnernkaBiHbl,
akas 3absfcnedyBae anacTblYHACUb MSAKiLY i
npanyxinae anap xneba. Beineyka 3 nsikapHan
MyKi aTpbiMiBaeLLa 60MbLL NblLIHANA.

LianbHasepHaBasa myka (abGiyHasd)

LlanbHazepHaByto (abiyHyt0) MyKy aTpbiMiliBatoLLb
wsgXaMm MnepamosiBaHHSA CYL3JbHbIX 3epHAY
nwaHiubl pasam 3 abanoHkaii. [3Tbl ratyHak
MyKi agposHiBaeula nagsblllaHa naxblyHan
KawToyHacuto. LlanbHasepHasbl x1eb 3Bbl4aiiHa
aTtpbiMiiBaeuua MeHwara namepy. Ons
nananuaHHA chaxbiBeLKiX ynacuiBacusy xneda
L3NbHA3epHaByl0 MyKy 4acTa 3mellBaloub 3
nsikapHam MyKOm.

Kykypy3Has i aycaHaa myka

Ona nananwaHHa TIKCTypbl xneba i HagaHHSA
AMY 0a[aTKOBbIX CMaKaBblX ikacLay 3aMeLlBanue
MLWAHIYHYIO L XbITHIOI MYKY 3 KYKypy3Ham L
aycsaHan.

Llykap

Llykap ys3b6arayae BbiNeyky [OanaTKOBbIMI
CMakaBbIMi afiLleHHsIMI | HaZae xneby 3anauicTbl
Konep. LUykap 3’aynseuua  naxblyHbIM
acaponnsem ons pocty apoxaxxay. Jagasanue y
BbIMNEYKY He TOJbKi padiHaBaHbl, ane i Kapbl4HEBbI
Lykap, a TakcamMa LlyKpOBYIO Nyapy.

ApoXAaXbl

PocT gpoxpaxay cynpasagxaeuua Bblly43HHEM
Byrnskicnara ragy, $ki crnpbise YTBap3HHIO
citaBatara mskiwy. Myka i uykap 3’aynswouua
naxblyHbIM acaponnsem ons pocty
opoxngxay. [lapaBariue CBeXbls npacaBaHbis
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Ui XyTKaa3eWHbls cyxia ApoxXaXbl. CBexXbis
npacaBaHblg  OPOXAXbl — pacTtBapanue V
uénnan Bagkacui (Bagse, manaud i ga T.n.),
XyTKaA3emnHbld OPOXAXbl fagaBanue y MyKy
(HbI He naTpabyloub NanapPaaHAN akTbiBalpbli,
r.3H. pJgagaHHa Bagbl). [pbiTpbiMAiBanuecs
pakameHJaubli Ha nakaBaHHI Ui BbIKOHBAMLE
HaCTYMHbIA NpanopLbli:

1 yanHag nbikKa XyTKaZ3enHbIX Cyxix Apoxaxay
poyHasa 1,5 yanHam nbikKi CBEXbIX NpacaBaHbiX
LPOXAXaY.

3axoyBariue ApOoXAXbl Y XanaasinbHiky. [Mpbl
BbICOKal TamMnepaTypbl APOXAXKbI FiHYLb, | LecTa
nagHiMaeuua apaHHa.

Conb

Conb Hapae xneby OamaTkoBbl CMak i kKonep,
ane 3anaBofibBae pocCT gpoxaxay. He
BblKapbIiCTOYBaMLLEe MNpPa3MepPHY KoJibKaclb
coni. 3aycénbl BblkapbicToyBanue OpoOHY0
cosib (OyiiHas Moxa nalukoAgiLb aHTbiNpbirapHae
nakpbIuLE GopMbl).

Anki

Anki nansnwatoub CTPYKTYpy i ab’éM Bbineyki,
Hajaloup AafaTkoBbl cMak. Mepan gagaHHeM y
LlecTa siika BapTa ctapaHHa y3b6iBaup.

XKbIBENbHDbISA | paCNiHHbIA TAYLWYbI

)KbIBENBHBIA | pacniHHbIA  TAyW4Ybl pobsiLb
BbINeYyky MHAKYIM | nasaniysaloub TIPMiH e
3axoyBaHH4A. lMepw 4biM fagalb CMATaHKaBae
macna, napaxLue Aro Ha HeBsanikia Kyoiki Ui garue
AMY TPOXi aaTaup.

Makapcki napawok i copa

Copa i nakapcki napawok (paspbIxassibHiK)
Kapousup 4ac, HeabxoaHbl Ana y3abiMy LecTa.
BbikapbICTOYBanLe pa3pbixissbHiK Li cogy npbl
BbInsikaHHi § «3BbILLXYTKIM P3XbIME». Coay
HeabxoHa nansapajHe 3msLwaLlb 3 LbITpbliHaBai
Kicnaton i HeBanikak KonAbkacul Myki (5 r
xapyoBaii cogbl, 3 I UbITpbIHABal kicnatbl i 12 1
Myki). M3Ta Kosibkacup napatka (20 r) pasnivaHa
Ha 500 r wmyki. He BbikapbicTOyBaliue Ans
ralwaHHs coapl BouaT, rata pobiub MsKill MeHen
agHacTalHbIiM | 60MbLU BiNbroTHbIM. MNekapckuii
napawok (paspbIxnabHiK) NpocTa 3ackinue
y dopmMy, NpbITPbIMAIBAOYbLICA YKa3aHHAY Yy
pauanue.

Bapa

Toamnepatypa BaAbl agbirpblBae BaXHYO
pono npbl Bbineyupl xneba. AnTbiManbHamn
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3’'aynseuyua ToMmneparypa Baabl 20-25°C, ona Y Akacui iHrpagbleHTay, ane iy gaknagHsim
3BbILUXYTKATA POXbIMY - 45-50°C. Takcama  3ax0yBaHHi ix npanopLbIi.
Bbl MoOXaue 3amsHiub Bagy ManakoMm Ui — BblkapblCTOYBaNLE KyXOHHbIS LWalli i MEPHBbI

y3baraujub cmak xneba, ganayllbl HEKaTopyto
KOJbKacLlb HaTypanbHara Coky.

ManoquuﬂnpanyKTu

ManouHbis npagykTbl

i cyxoe manako.
CapasiHai aragbl

[ns npbirataBaHHa [)X3Ma BblkapbiCTOYBalLe

nananwatub
naxblyHYIO KalLTOYHAcLUb i cMak xneba. Mskill
aTpbiMiliBaeLua NPbIraXaniWwbiM i aneTbITHbIM.
BhlkapbICTOYBalLLE CBEXbISI MaIOUHbIS NPaAYKThI

Kyb6ak (10) i nbixky (11), wWTo yBaxonssaub y
KaMnaekT nacrayki.

- HanoyHiue mepHbl kybak (10) Bagkaculo ga
apnasegHanm apnsHaki. MNpasepue [0asoyky,
ycTansBayLbl Kybak Ha poyHai naBepxHi.

- CTtapaHHa  4bicuiue Kybak nepag
BbIMSIDOHHEM iHLWara Bioy BaaKacLi.

- Myky BapTa npacemnsaLlb, a rOpKyY - 34bIMaLlb
npbl ganamose rnagkara Haxa.

- Cyxiq iHrpagbleHTbl He YL4blibHANLE,
Hacblnatoybl ix y MepHbl kybak (10).

TONbKi CBEXYIO | IKaCHYI0 cafaBiHy i aragpl. - BaxHa npacerisalpb MYKYy nepan

OA30VKA

BbIMSAPOHHEM, Kab HachiLilb e naBeTpam,
raTa rapaHTye Haunerwbl BblHiK BbiNeyki.

CakpaT nobpara xneba KpbleLLa He TOJbKi

XyTKa

Llecta napgHiMaeuua 3aHagTa

[Mpa3mepHasa Konbkacub ApOXOxXay, MyKi Li HepacTtaTkoBas
KOJNbKacLpb COoni

Xneb He nagHiMaeuua

HepacTtatkoBas KonbkacLb ApOXAXay

CTtapbl Ui HEaKTbIYHbIS OPOXAXKbI

Bbicokasi TaMnepartypa BblKapblCTOYBaHbIX BaaKacusy

Opoxaxbel gatkHynica 3 BafkiMi iHrpaableHTaMi Li Consiio ga
3amecy

HsinpaBinbHa abpaHbl ratyHak Myki, abo Myka HsisikacHasi

HepacraTkoBas KoJibkacLb LyKpY

3andakaHHA

IHTOHCIYHbI y3a4bIM LecTa, uecta
BbIXOA3iUb 32 MexXbl GopMbl Ans

Msikkass Baga npbIBOA3iLb Aa 6ofbll akTblyHara pocCTy
opoxmxay

3aniwHasa konbkacLb ApoXaXay Ui MyKi

Xneb anay y UaHTpbI

[Mpa3mepHas Konbkacupb Lecta

Poct pgpoxpxay npaxoa3iub HAgkacHa 3-32 BbiCOKal
TaMnepaTypbl BaAKacLi Lj ge npa3MmepHan KonbkacLi

LLYbINbHBI MSKILL, KAMSIKI

Mpa3mepHas konbkacLb Myki a0 Hegaxon BagKacL

HepacTtarkoBas KonbKacLb APOXAXAY i LlyKpY

[Mpa3mepHas KobKaclb CafaBiHbl, CyLAbHbIX 3€pHAY i F.4,.

HaakacHas myka

lMpasmepHaa TomMnepatypa BblkapbiCTOYBaHa BagKacui
NpbIBOAGILL Aa XyTKara poCTy ApoXa)ay | paHHsAra anagy Lecra

Hsama coni uj HepacTtaTkoBas KOJibKacLb LIyKpY

Xneb He npanékcs Y LHTPbI

Hepaxon myki

BblkapblCTaHHE Banikam Kofnbkacui Bagkacui i Bagkix
iHrpaableHTay (Hanpblknag, érypra)

KpynHasapHiCTbl MSKiLL

[Mpa3mepHas KonbKacup BaAKix iHrpaableHTay

Hama coni

3aHaara rapavas Baga
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HenpaneyaHasi naBepxHs xneba

Mpa3mepHas KosibKacLpb LecTa

MpasmepHas konbkacupb Myki (acabniBa kani Bbl nevaue 6enbl

xneb)

lMpa3mepHas KoJibkacupb APpoXAXaY Li Hegaxon coni

[Mpa3mepHas Kobkacupb LyKpY

BbikapbiCTOYBaOLLA iHWbISA CanoaKis iHrpdablIeHTbI, anpoy

LyKpy

Kpyn4acTbl i HepayHaMepHbl

Mskiw Hapa3aHbix kaBanaikay

Bbl He acTyagini xneb nepapn Hapa3Kkai (3aniluHsAs Binbraup He

nacrnena BbinapbiLLa)

3AKJIAOKA IHTPOAbIEHTAY

— PakameHayemas nacnsfoyHacub 3aknaaki iHrpagbleHTay (kani ¥ pauanue He naka3aHa iHwae):
BazKacLi (Baga, Manako, anein, y3biTbis aiiki i r.4.) BblniBaloLLa Ha AHO éMicTacLi A1 BbiNeuki,
3aTbIM 3acbinaouua cyxist iIHrpaapleHThl, CyXis APOXAXbI AafalouLa ToNbKi § anoLHIo Yapry.

- Cayblue 3a TbiM, kab Myka He Hamakana uankam, knaasiue APOXAXbl TONbKi Ha CyXyio
MyKy. JpoxaXbl Takcama He NaBiHHbl KaHTakTaBalb 3 COJUIO Aa 3amecy, 60 Cofb 3MsHLLae

aKTblYHaCLb ApOXaxay.

— BblkapbicToYBaloubl GYHKLbIO aATIPMIHOYKI, He 3aknazaBariue ¥ dopmy (7, 9) xyTkancapasbHbIs
npagykTbl - HANpbIKNag, avki, cagasBiHy, Manako.

P3L3NThbI

ACHOYHbI P9XbIM
IHrpaAbIEHTbI/KON-Lb 700r 900 r
Bana 270 mn 330 mn
Anen 2 CTanoBbIs NIbIXKI 3 cTanoBbIs NbIXKI
Conb 1 yarHas nbbkka 1%2 yaiHam nbKKi
Llykap 2 CTanoBbIs NbIXKKi 3 cTanoBbIs JIbIXKKI
Myka 3 MepHbIsi KyOKi 312 MepHbIX KyOKi
Cyxist BpOXAXbI 1 YanHas nbixka 1Y yariHam nbixki

®PAHLUY3CKASA BbINMEYKA
IHrP3AbIEHTbI/KOMN-Lib 700r 900 r
Bapna 270 mn 330 mn
Anen 2 CTanoBbIs NbIXKKI 3 cTanoBbIs JIbIKKI
Conb 1%2 yaiHam AbKKi 2 YaHbIA NbIKKI
Llykap 1%2 CTanoBbISA JIbKKI 2 cTanoBbIs NbIKKI
Myka 3 MepHbIX KyOKi 312 MepHbIX KyOKi
Cyxist BpOXAXbI % yaHal nbixki 1 yarHasg nbixka

LU3JIbHASEPHABbI XJIEB

IHrp3AbIEeHTbI/KOMN-Lib 700r 900 r

Bapna 260 mn 330 mn
Anen 2 CTanoBbIs NbIXKKI 3 CTanoBbIs JIbKKI
Conb 1 yaliHas nbixka 2 YalHbIS NbIXKKI

Myka abasipHas

1 MepHbI Kybak

2 MepHbIs KyOKi

Myka

2 MepHbIs KyOKi

2 MepHbIs KyOKi
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Kapbl4HEBbI LyKap

2 CTanoBbIS NbIKKi

25 CTanoBbIsA JIbKKI

Cyxoe manako

2 cTanoBbls NbIXKI

3 cTanoBbls NbIXKi

Cyxis ApOXAXbI

% yaliHali nbkki

1 yariHaa nbixka

BE3 MNIOT3HA
IHrp3AbIEHTbI/KON-Lib 700r 900 r
Bapa 250 mn 330 mn
Anen 2 CTanoBbIs NIbIKKI 3 CcTanoBbIs JIbKKI
Conb % YanHam NbKKi 1 yariHas nbbkka

PbicaBas myka

2 3% MepHbIX KyOKi

3 % MepHbIX KyOKi

Llykap

1 Y2 cTanoBbIS NbIKKi

2 Y2 cTanoBbIs JIbIXKKI

Cyxist ApOXAXbI

1 %2 yanmHam nbiKki

2 YaliHbIS NTbKKI

1. Haniue y dopmy (7) Bagy i anen.

2. Hacbinue conb i Lykap, cyxoe manako (ns uanbHasepHasora xneba), 3atbiM gaganie Myky.

3. 3pabiue ¥ My HeBaikae narnbIGNeHHe i 3acbinue ¥ Aro ApoXaxs! (caybliLe 3a TbiM, kab na 3amecy
LPOXOXbl He HaMakani i He faTbikanics 3 COMJI).

4. Ycrayue ¢opmy (7) y npauoyHylo Kamepy, nassipHiLe na ragsiHHikasan CTpasnupl ga ynopa i
3ayblHiLe Beyka (3).

5. HauicHiue kHonky(18) «MEHIO» i absipbiLie agnaBeHyio nparpamy.

6. AGsipbiLLe Bary xneba, CTyneHb NaacMaxaHacLi ckapblHayKi i HauicHiue kHonky (17) «CTAPT/CTOIM».

AXKIM
IHrpaAbIeHTbI/KoN-ub
Kny6Hika 4 KybKi
Llykap 2V KyOKi
LibITpbIHaBbI COK 1 ctanoBas fbbkka

1. Binkaii pasarpbliue kny6Hiky 3 Lykpam, AafaiiLe UblTpbliHaBbl COK, NepamsilianiLe.
2. Naknap3sue cymecb y dopMy (7) i ykmodbiLe nparpamy «xxam».

KEKC
MwanivyHasg myka 175 rp.
Llykap 150 rp.
Macna cmeTaHkaBae 40 rp.
Anki 3wt

Pa3pbIxnsanbHik

1% yaliHai nbikki

A6nbIK BANiKi (NaxagaHa Kichbl)

1w

1. VY306iue siiki 3 uykpam, yriue y dpopmy (7).

2. [Japaiue pasmsikiaHae Macna, Myky i paspbixasbHiIK.
3. Breingikarnue, yctanasaywel nparpamy «KEKC».

4. Tlap4dac 3amMeluBaHHA LecTa Bbl nadvyeue 10 rykaBbix cirHanay, agkpbiiue sBeyka (3) i gaganue

npo6Ha Hapa3aHbisA A6bIKI.

5. 3aublHiue Beyka (3), npausreariLe npbirataBaHHe.

Hararka:

« 3 ratara uyecrta (6e3 si6sbikay) Bel Takcama Moxale Crisiybl neybiBa.
« Jlbixka Haniue uecta y narsibib1eHHi popmbl A5 neysisa (9).
»  3wmscuiue popmy (9) y xnebaneuyky i abspbive nparpamy «BbIMEYKA».
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BbIMEYKA
| IHrpaableHTbI | Konbkacub |
MeubiBa «lakanagHae»
Aka 1w
Kapbl4HEBbBI LIyKap 50r
Conb Y2 yarHam nbIXKN
Pa3pbIxnsanbHik 1 YanHasg nbixxka
KakaBa-napatuok 50r
CwmeTaHKkoBae Macna 120r
Myka 120r
BaHinbHbI Lykap 1 YanHasg nbixka
MeubiBa «<ManouyHae»
Anka 1w
LlykpoBasi nynpa 100r
Conb Y2 yarHam nbIXKn
Manako 2 YalHbIA NbIXKKN
Cyxoe manako 30r
CmeTaHkoBae macna 240r
Myka 290r
MeubiBa 3 apaxamu KaLWW’i0
Anka 1wt
Llykap 30r
CmeTaHKoBae mMacna 60 r
Myka 80r
L po6GHEHbIS apexu KaLL’to 10 wr.
MeubiBa «BaHinbHae»
Alka 1wt
Llykap 75T
CmeTaHKkoBae Macna 100r
Myka 180r
BaHinbHbI Lykap Y2 YaHam NbIXKN

1. BeHuam y306iLe srika 3 Lykpam.

2. [apaiiue pacTtonfsieHae cCMeTaHkoBae mMacna, nepamsiianue.

3. [Hapaiiue cyxis iHrpagbleHTbl (MyKy, BaHiNbHbI LyKap, i I.4.), CTapaHHa nepamMsiianLe.

4. Bbiknaggiue uecta y dopmy ans neusia (9), amscuiue dopmy (9) y xnebaneuky i yknoubiLe
nparpamy “BbIMEYKA”.

YbicTKa | pornag

— BebiMiue Binky ceTkasara LHypa 3 pa3eTki i garue acTbilb.

— T[paTpebiLe kopnyc i Beyka (3) BinbroTHam TkaHiHai.

- dopmbl gna Beineuki (7, 9), nonacup (8), mepHbl kybak (10), nbikky (11) i kpyyok (12) npameliiue
uénnar Baaow 3 HenTpaabHbIM MbIHbIM CPOAKAM.

Hararka: Kani nonacus (8) He 3abiMaeLLa 3 BOCi, HaroyHiue ¢popmy (7) uénnai Baaou i nayakarie

kansi 30 XBisliH.

94
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®opwmsbi (7, 9) i nonacup (8) MeiviLie Takcama ¥ nocynambiiiHai MallbiHe.
- CrapaHHa npacyuubile dopmbl (7, 9) i nonacup (8) nepl Ybim ycTanéysaub ix y xnebaneuky.
- He anyckaiue npbiiagy, ceTkasbl WHYP i BifIKy ceTkaBara Hypa y Baay i iHLWblA BagKacLi.

3axoyBaHHe

- MMepap TbiM sk NpbIOGpaLb xebaneyky Ha 3axoyBaHHe, NaybICLiLLE e | faYakalilecs se noyHara

BbICbIXaHHS.

- 3axoysaiiue npbinagy y cyxiMm npaxanonHsiM Mecubl, HeAACTYNHbIM A0S O3AUe.

YXIJIEHHE HACMPAYHACLAY

HACMNPAYHACLb

NMPbIYbIHA

MAI4bIMAE PALUQHHE

Ha gbicnnei 3'aBinics
3Haki «HHH», sakia
cynpasazxatouua 5
rykasbIMi CirHanami

Mpbinapna He acTbina
nacns nanspagHara
LLbIKJTY BbINeYKi

Apknioybile npbinagy ag  CeTtki, BbIMiue
dopmy, panue npbinags3e acTbilb Mpbl
nakaésan Tamneparypsbl

3Haki «LLL» Ha abicnnei,
LITO cynpasBagxatouua 5
rykasbIMi CirHanami

Hizkas Tamneparypa y
npawuoyHar kamepsbl

Bbikntoyblue npbinagy, agkpbiile Beyka i
navakariue 10-20 xBiniH.

3Haki «<EEO» Ha gpicninei, | Henanapki ¥ npaupbl Bbikntoybille npbiiagy i 3BSApHiLecsa Yy

AKig cynpasagxkaroula 5 | garybika ToaMnepartypbl | ayTapbi3aBaHbl(ynayHaBaxaHbl) COPBICHbI
rykasbIMi CirHanami LLOHTP

JbIM 3 BEHTbINAUBIVHBIX | IHFP3AbleHTbl NnaTpanini | Beikaoybiue npbiiagy, BbIHAYLWbl  BifIKY

anTynid (5) Ha HarpasasibHbl ceTkagara LHypa 3 paseTki. Boimiue dopmy,

3NemMeHT parniue npbinag3e  actoiub.  BinbrotHan

TKaHiHaM npaTtpbiue CUeHKi npauoyHamn

Kamepbl i HarpaBasibHbl 31IEMEHT

FaToBbl x11e6 anay,
HiXHSAS YacTka xneba
BifIbroTHas

[Macna Bbineyki

xneb 3actaBaycs y
xnebaneyupl 3aHaaTa
poyra

Bbingkatoybl xne6 na ratbiM pauanue,
BbIK/IOYaNLLe Npbliasy anpasy nacns Bbineyki
xneba

Xneb npbinin ga
cueHak dopMbl ans
BbIMNeyKi

HixxHs19 yacTka xneba
npbiinaa ga nonacwi
0151 3aMeLlBaHHS

Mepan ycrtanéykar 3masBanue nonaclb
aneem

CTtpykTypa xneba
HeaZHacTanHas uj xneb
He aTpbiMaycs

AGpaHbl NamMblSIKOBbI
P3XbIM

Mparnaasiue nacTynHblg nparpamMbl Bbineuki,
absapbile iHWYyl0 nparpamy nayTopHbIMI
Hauickami kHonki «MEHHO»

BbinaakoBbl HaUiCK
kHonki «CTAPT/CTOIN»
nagyac npaupl

HaHoBa 3aknapgsiue Heabxo4HbIA
iHFP3AbIEHTbI | MayYHiue BbiNeyky 3 camara
rnayarky

YacTae agkpbIuLE Beyka | AoKpbiBanue Bedyka TOMbKi na 3anbiye

nagyac npawbl nparpambl  Ogna gafaHHa  g0afaTKOBbIX
iHrpaableHTay.

Mpaugrnae agknoysHHe | HaHoBa 3aknapgsiue Heabxo4HbIA

anekTpasHeprii nagyac
npabl

IHFP3AbIEHTbI | MAYHILE BbINeYKy criadaTky

Pyx nonacuj
3abnakaBaHbl

Boimiue ¢dopmy i npasepue, Ui Kpyuiuua
npbiBaz,. Y BbINaaKy HACNpayHacLy 3BsipHiLecs
Yy ayTapbi3aBaHbl (yrnayHaBaxaHbl) C3PBICHbI
LBHTP
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KamnnekTtaubia

Xnebaneuka - 1 WT.

dopma ans Bbineyki - 1 wr.
®dopma ans neybisa - 1 WT.
Jlonacub A5 3aMeLlBaHHsA - 1 W
MepHbI kybak - 1 WwT.

MepHas nbikka - 1 Wwrt.

Kpy4ok - 1 wt.

TaxHiYHbIA XapaKTapbICTbIKi
OnekTtpacinkasaHHe: 230 B ~ 50 Iy,
MakcimanbHas cnaxbslBaHas MaryTHacLb: 600 BT

BbiTBOpUa nakinae 3a cabovi npaBa 3MsHSILb
XxapakTtapbICTbIki rpbibopa 6e3 nanspaaHsira
anaBsiLLIY9HHS.
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TapmiH cnyx6bi xnebaneyki - He MeHeii
3 ragoy.

FapaHTbIg

MNappabssHae anicaHHe yMOY rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHA MOryT OblLb aTpbiMaHbl y Taro
Opinepa, y skora 6bina HabbiTa TaxHika. Mpbl
3BapoLie 3a rapaHTbINHbIM abcnyroyBaHHEM
abaBsi3koBa naBiHHA ObILb Npag’ayneHa kynyas
anbbo KBiTaHLpIA ab annave.

ERL
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NONPECHKA

ASOSIY QISMLARI

1. Boshqarish paneli
Displey

3. Qopgoq

4. Qarash oynasi

5. Havo kirish joyi

6. Dastak

7. Non qolipi

8. Xamir qoradigan parrak

9. Pechene qolipi

10. O’Ichov idishi

11. O’Ichov qoshig'i

12. llmoq

Boshqarish paneli:

13. Keyinga qoldirish vaqtini ko’paytitirish tugmasi
«+»

14. Keyinga qoldirish vaqtini kamaytirish tugmasi
«=»

15. Og'irlikni belgilash tugmasi «NON OG’IRLIGI»

16. Non qizarishini tanlash tugmasi «NON
QIZARISHI»

17. Ishlatish/o’chirish/to’xtatib  turish  tugmasi
«ISHLATISH/O’CHIRISH»

18. Non pishirish dasturini tanlash tugmasi
«MENYU»

Displey:

19. Tanlangan dastur ragami

20. Tanlangan non gizarishi

21. Tanlangan og'irlik

22. Keyinga qoldirilgan vaqt/qolgan ishlash
vaqtining ragam bilan ko'rsatilishi

XAVFSIZLIK QOIDALARI
Nonpechkani ishlatishdan oldin foydalanish
goidalarini diqgat bilan o’qib chiging, ishlatgan
vagtingizda uni saglab olib qo’ying. Jihozni fagat
magsadiga garab, qo’llanmasida aytilgandek
ishlating. Jihoz noto'g'ri ishlatiiganda buzilishi,
foydalanuvchi lat yeyishi, mulki shikastlanishi
mumkin.

» Elektrga ulashdan oldin jihoz ishlaydigan
quvvat elektr tarmog’idagi quvvatga to'g'ri
kelishini tekshirib ko’ring.

» Elektr shnuriga Evropa standartidagi vilka
ulangan; uni faqat yerga yaxshilab tutashgan
rozetkaga ulang.

* Yong'in chigmasligi, tok urmasligi uchun
nonpechkani rozetkaga ulaganda o’'tkazgich
ishlatmang.

+ Jihozni tekis, qo’zg’olmaydigan, issigqga
chidamli joyga qo’ying, rozetkaga qo’l uzatish
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oson bo'lishi kerak. U bilan unga yagin
buyumlarning orasi kamida 20 cm bo’lishi
kerak.

Yong'in chigmasligi uchun hech gachon
ishlayotgan nonpechkaning ustini yopib
go’ymang.

Jihozning ustiga boshqga maishiy jihozlarni
go’ymang, dasturxon yozmang.

Jihozni ochiq olov yaqiniga, tez yonadigan
moddalar oldiga, quyosh nuri to'g’ri tushib
turadigan joyga qo’'ymang.

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi,
issiq joylarga, oshxona mebelining o’tkir
girrasiga tegmasligi kerak.

Jihozni xonadan tashqarida ishlatmang.
Yig'ishdan, gismlarga ajratishdan oldin
nonpechkani albatta elektrdan ajratib qo’ying.
Ishlab turgan pechkani hech qachon qarovsiz
goldirmang.

Jihoz noto’g’ri ishlatiiganda (misol uchun,
tavsiyalarga amal gilmaganda, pishirish vaqti
ko’payib ketganda) non kuyib tutun chigishi
mumkin. SHunday bo’lganda jihozni o’chiring,

elektr vilkasini rozetkadan chiqaring.
Tozalashdan oldin jihoz to’lig sovushini kutib
turing.

Ish bo’'lmasiga boshga jismlarni solish
ta'giglanadi.

Qo’llanmada aytilgan holatlarni istisno
gilganda, ishlayotgan vagtida qopqog’ini
ochmang.

Nonpechka ishlayotganda qopqog’ini ochib
go’ymang.

Ishlayotganda issiq joylariga qo’l tekkizmang,
havo kiradigan joylarini yopib go’ymang.
Ishlayotanda ish bo’lmasiga qo’lingizni
solmang.

Pishgan nonni olayotganda issigdan himoya
giladigan oshxona qo’lqopini kiyib golipni
dastagidan (dastaklaridan) ushlab ko’taring.
Qolipning  kuydirmaydigan  qoplamasi
shikastlanmasligi uchun nonni olganda
golipning ostiga, chetlariga urmang, nonni
qgolipni silkitib tushiring.

Tozalashdan oldin, ishlatmayotgan bo’lsangiz
nonpechkani o’chirib gqo’ying.

Elektr vilkasini rozetkadan chigarganda
shnurini emas, vilkasini ushlab torting.

Elektr vilkasini xo’l qo’l bilan ushlamang.
Nonpechkani oshxona idish yuvgichiga
yaqgin joyda ishlatmang, nonpechkaga suv
tekkizmang.
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* Tok urmasligi uchun elektr shnuri, vilkasi yoki
jihozning o’zini suvga yoki boshga suyuglikka
solmang. Shunday bo’lganda jihozga qo'l
tekkizmang, uni tez elektrdan ajratib oling,
shundan keyingina jihozni suvdan olish mumkin
bo’ladi. Jihozni tekshirtirish, ta'mirlatish uchun
vakolatli xizmat markaziga olib boring.

* Vaqti-vaqti bilan elektr shnuri bilan vilkasi
butunligini tekshirib turing.

» Elektr vilkasi, shnuri shikastlangan, ishlab-
ishlamayotgan, tushib ketgan nonpechkani
ishlatish  ta’giglanadi. Jihozni o’zingiz
ta’'mirlashga harakat gilmang. Ta’'mirlatish
uchun vakolatli xizmat markaziga olib boring.

* Nonpechka bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning ishlatish uchun mo’ljallanmagan.
Juda zarur bo’lganda ularning xavfsizligi
uchun javob beradigan shaxs jihozni xavfsiz
ishlatish qoidalarini to’lig va tushunarli qilib
o’rgatishi va u noto’g’ri ishlatiiganda ganday
xavf bo’lishi mumkinligini tushuntirishi kerak.

» Jihoz faqat uyda ishlatishga mo’ljallangan.

BOSHQARISH PANELI

Non pishirish dasturlari

1. ASOSIY USULI

Non uch bosgichda pishiriladi: xamir qoriladi,
xamir oshiriladi va pishiriladi.

2. FRANTSUZCHA NON

Non pishirishga ko’proq vaqt ketadi, non mag’zi
g'ovak, usti kusurlaydigan bo’lib pishadi.

3. BUTUNDONLI NON

Mayda yoki yirik maydalangan undan foydali non
yoping. Bunday nonni yopganda nonpechkaning
keyinga qoldirish xususiyatini ishlatmaslik kerak,
natijasi kutilgandek bo’lmasligi mumkin.

4. TEZ PISHIRISH

ASOSIY USULga nisbatan non tezroq pishadi.
Bunday non kichiroq, mag’zi gattiqroq bo’ladi.
Diqqat! Tez pishiriladigan nonga soda yoki
nonni yumshatgich solinadi.  YAxshi pishishi
uchun suyuq masalliq qolipning ostiga quyuladi,
qurug’ masalliq esa ustiga joylanadi. Xamir
qorilganda qolipning chetida qumoq paydo
bo’lishi mumkin; silikon kaftgir bilan qumoglarni
xamirga aralashtirib turing.

5. YOG'LI PISHIRIQ

Xamir qorish, xamirni oshirish, yog'li pishiriq
pishirish

6. GLYUTENSIZ

Glyuten yoki yopishqoq modda — ogsil, donli
o'simliklarda (aynigsa bug'doy, javdar, suli)
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donida ko’p bo’ladi va xamirning cho’ziluvchanligi,

gattigligiga 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’Imasligi kerak. Bizning nonpechkamizda

glyutensiz (guruch, jo’xori, grechka unidan yoki

maxsus non yopish aralashmalaridan) parhez non

pishirishingiz mumkin.

7. JUDA TEZ PISHIRISH USULI

Non bir soatda pishadi. Non kichikroq, mag’zi

nisbatan qgattiq bo’lib pishadi.

Diqqat! Bu usulni tanlaganingizda qolipga

oldin harorati 45-50 °C bo’lgan suv quying (suv

haroratini oshxona termometri bilan o’lchaysiz).

Non juda tez pishiriiganda suv haroratining

ahamiyati ko’p bo’ladi: suv harorati past bo’lsa

xamir vaqtida oshmaydi, harorat juda baland

bo’lganda esa xamirturush o’ladi.

8. XAMIR TAYYORLASH

Nonpechka xamir qorib uni oshiradi. Pishiriq

(pirojki, pitstsa va hk.) pishirganda shunday

xamirni ishlating.

9. MURABBO

Xo'shbo’y xonadon murabbosini pishiring.

Murabboga ishlatiladigan mevalarni oldin to’g’rab

oling.

10.KEKS

SHirin xamirga yumshatgich yoki soda solib

xushbo’y keks yoki pechene pishiring.

11.SENDVICH

Bu usul gobig’i yuga bo’ladigan, ko'tarilgan,

yengil non pishirishga ishlatiladi.

12.PISHIRISH

Nonpechka oddiy elektr duxovkadek ishlaydi. Bu

dasturda xamir gorilmaydi, oshiriimaydi. Dastur

tayyor xamirni pishiradi yoki pishgan nonni

qo’'shimcha qgizartiradi.

Boshqarish panelidagi tugmalar (1)

Boshqarish panelidagi tugmalar bosilganda qisqa

ovoz eshitiladi.

«MENYU» tugmasi (18)

- «MENYU» tugmasini gayta bosib 12
dasturdan bittasini tanlang. Tanlangan dastur
ragami (19) displeyda (2) ko'rinadi.

«NON OG’IRLIGI» tugmasi (15)
- «NON OG’IRLIGI» tugmasini (15) bosib
non og'irligini tanlang: 700 yoki 900 gramm.
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Tanlangan og'irlik displeyda (2) ragam (21)
bilan ko'rsatiladi

Eslatma: Pishish vaqti nonning og’irligi qancha

bo’lishiga qarab o’zgaradi.

«NON OG’IRLIGI» tugmasi (15) 4, 8-10 va

12-dasturlarda ishlamaydi.

«NON QIZARISHI» tugmasi (16)

— «NON QIZARISHI» tugmasini (16) qayta
bosib «OCHIQ», «O’RTA» yoki «TO’Q» rangni
tanlang ((20) belgi).

Eslatma: 8 va 9-dasturlarda bu tugma

ishlamaydi.

Keyinga suriladigan vaqtni belgilash

tugmalari (13) «+» va (14) «-»

Pishirish vaqti gachon tugashini o’zingiz belgilab

go’ysangiz bo’ladi.

— Boshqarish panelidagi tugmalar bilan
dasturni, non og’irligini va non gizarishi
ganday bo’lishini tanlang.

— SHundan keyin (13) «+» va (14) «-» tugmalarini
bosib keyinga suriladigan vagtni (ya’ni,
hozirdan boshlab qancha vaqtdan keyin
pishishini) belgilab qo’yasiz. Displeyda (2)
gancha vaqt keyinga surilgani (22) ko’rinadi.

Eslatma: 10 dagiqa oraligda ko’pi bilan 13

soatgacha keyinga surish mumekin.

Misol: Agar hozir soat 20:30 bo’lsa, non ertaga

ertalab soat 7 da pishishini xohlasangiz,

pishadigan vaqtini 10 soat 30 dagiqa orgaga
surib qo’ying.

Eslatma: Agar «PISHIRISH» dasturini tanlagan

bo’lsangiz (13) «+» va (14) «-» tugmalarni bosib

vaqtni, 1 daqgiqa oraliqda, 10 dagiqadan 1

soatgacha qo’ysangiz bo’ladi.

— Keyinga suriladigan vaqt tanlanganidan
keyin «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(17) bosing, shunda qolgan vaqtdagi (22)
ikki nugta o’chib-yonib teskari vaqt hisobi
boshlanadi.

— Teskari hisobni o’chirib turish uchun
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (17)
bosing, teskari hisob yana ishlashi uchun
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (17)
yana bir marta bosasiz.

— Keyinga qoldirilgan vaqtni bekor qilish uchun
uzluksiz ovoz eshitiiguncha «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (17) bosib ushlab
turing.

Eslatma: 7, 9 va 12-dasturlarda vaqtni keyinga

surib bo’lmaydi. Tez buziladigan masalliglarni,

misol uchun, sut, tuxum, meva hk. ishlatganda
keyinga surish usulini ishlatmang.
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«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasi (17)

— «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (17)
bosib non pishirish dasturini ishlating. Qisqa
ovoz eshitiladi, vaqtdagi (22) ikki nugta o’chib-
yonadi, teskari vaqt hisobi boshlanadi.

— Pishayotgan vaqtida boshga tugmalar
ishlamay turadi.

— Non pishishini to’'xtatib turish uchun
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (17) bir
marta bosing. Ovoz eshitiladi, golgan vaqt
(22) ko'rsatgichi o’chib-yona boshlaydi.

— Pishirishni yana ishga tushirish uchun
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(17) yana bir marta bosing, agar shunday
gilinmasa to’'xtatiigan non pishirilishi 10
dagiqadan keyin o’zi ishga tushadi.

— Pishirishni to’xtatish uchun to’xtovsiz ovoz
eshitilguncha  «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (17) bosib ushlab turing.

Qo’shimcha xususiyatlari

Isitish

— Non pishganidan keyin nonpechka
o'chirilmasa (1-7, 10-12 dasturlar) uning o’zi
(1 soat ishlaydigan) isitish usuliga o'tib ishlay
boshlaydi.

— Agar isitish usulida ishlashini to’xtatmoqchi

bo’lsangiz «ISHLATISH/O’CHIRISH»
tugmasini (17) bosing.
Xotirasi

— Ishlayotgan vaqtida elektr kutiimaganda o’chib
golsa 10 dagigalik xotirasi ishga tushadi.

— 10 dagiganing ichida elektr kelsa nonpechka
to'’xtagan vaqtidan boshlab belgilangan
dasturda non pishirishni davom ettiradi.

— Elektr 10 dagigadan ko’p bo’'lmasa masalligni
gaytadan solib jihozni yangidan dasturga
qo’yish kerak bo’ladi.

— Agar xamir qorilayotganda to’xtab qolgan
bo’lsa ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini
(17) bossangiz bo'ldi, dastur yana boshidan
ishlay boshlaydi.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

— Nonpechkani qutisidan oling.

— Jihozni tekis, gimirlamaydigan joyga qo’ying.
Yagqinidagi boshqa jihozlar bilan orasi kamida
20 cm bo’lishi kerak.

Eslatma: Nonpechka har xil haroratda ishlaydi,
lekin xonadagi juda baland yoki juda past harorat
xamirning oshishiga, natijjada esa nonning
o’lchami bilan qattiqgligiga ta’sir giladi. Xonadagi
eng maqbul harorat 15 dan 34°C darajagacha
bo’lishi kerak.
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— Dastagidan (6) ushlab qopgog'ini (3) oching.

— Non qolipini (7) dastagidan ushlang, soat
miliga teskari aylantirib yuqgoriga torting.

— Qopqgog’ini  (3) yoping, elektr vilkasini
rozetkaga ulab jihozni ishlating. Uzun ovoz
eshitiladi, displeyda (2) birinchi dasturning
ragami (19), ishlash vaqti «3:00» (22) va non
pishirishning standart ko’rsatgichlari yozilgan
alomat (20, 21) ko’rinadi: nonning gizarishi —
o’rtacha; nonning og'irligi — 900 g.

- «MENYU» tugmasini (18) qayta bosib
PISHIRISH dasturini tanlang, «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (17) bosing va 10
daqiga jihoz qgizishini kutib turing.

Eslatma: Birinchi marta ishlatiiganda qizitish

elementidan hid chigishi mumkin, bunday bo’lishi

tabiiy.

— 10 dagigadan keyin nonpechkani o’chiring.
Buning uchun uzun ovoz eshitilguncha
«ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (17)
bosib ushlab turing, elektr vilkasini rozetkadan
chiqarib oling.

— Dastagidan (6) ushlab gqopqgog’ini (3) oching,
jihoz sovushini kutib turing.

— Mo”tadil yuvish vositasida xo’llangan
yumshoq gubka bilan non pishadigan
goliplarni (7, 9), parrakni (8), o’lchov idishini
(10), goshigni (11) va ilmogni (12) yuving.

- Yechiladigan gismlarini quritib oling.
Nonpechka ishlatishga tayyor bo’ldi.

JIHOZNI ISHLATISH

— Agar non pishiradigan qolipni (7) ishlatsangiz
parrakni (8) golipning (7) o’giga o’rnating.

Eslatma: Xamir parrakning (8) ostiga tushmasligi

va parrakni (8) tayyor xamirdan olish oson bo’lishi

uchun qo’yishdan oldin parrakka moy surish
yaxsh/ bo’lad.
Retseptda aytilgan ketma-ketlik bilan
masalligni golipga (7) soling. Odatda masalliq
quyidagi ketma-ketlik bilan solinadi:
1. suyuqlik,
2. to’kiladigan masalliglar (shakar, tuz, un),
3. achitgi va yumshatgichlar.

Eslatma: Xamir qorilmasidan oldin achitqi

suyuqlikka yoki tuzga tegmasligi kerak.

Barmog’ingiz bilan unning o’rtasini ochib achitqi

soling.

— Pechene pishiriladigan qolipga (9) tayyor
xamirni soling.

— Qolip ustiga (7, 9) to’kilgan masalliq bilan
sachragan suyugqlikni artib oling.

— Qolipni (7) dastagidan ushlab ish bo’lmasiga
soling, soat mili tomonga oxirigacha burang.
Pechene pishiriladigan qolipni (9) ish
bo’lImasiga soling.

— Qopqog'ini (3) yoping, nonpechkani rozetkaga
ulang.

— «MENYU» tugmasini (18) gayta bosib kerakli
dasturni tanlang.

— «NON OG’IRLIGI» tugmasi (15) bilan «NON
QIZARISHI» tugmasini (16) gayta bosib non
gizarishi bilan og'irligini tanlang.

- (13) «+» va (14) «-» tugmalarini bosib vaqt
gancha keyinga qo'yilishini belgilang.

Eslatma: Agar non pishirishni hozir boshlamoqchi

bo’lsangiz vaqtni keyinga surmang.

— Dasturni ishlatish uchun «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (17) bosing.

— Xamir qorilayotganda ketma-ket 10 ta ovoz
eshitilsa dastagidan (6) ushlab ehtiyot bo’lib
gopgog’ini (3) oching, qo’shimcha masalliq
soling.

Eslatma: 6, 8, 9, 12-dasturlar ishlatilib non

pishirilayotgan vaqtda masalliq qo’shib

bo’lmaydi.

— 10 ta ketma-ket ovoz eshitilib dastur tugagani
bildiriladi.

— 1-7 va 10-12-dasturlar tugaganda nonpechka
isitish usuliga o’tadi va displeyda «0:00»
paydo bo’lib ikki nugta o’chib-yona boshlaydi.

— lIsitish vaqti tugaganidan so’ng ovoz eshitiladi
va displeyda (2) tugagan dasturning standart
ko’rsatgichlari ko’rinadi.

— Isitishni bekor qilish uchun «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasini (17) bosib ushlab
turing. Uzun ovoz eshitiladi va bir necha
soniyadan so’ng displey (2) o’chadi.

— Elektr vilkasini rozetkadan chiqarib oling.

— Issigdan himoya qgiladigan oshxona go’lqopini
kiying, qopgog’ini (3) oching, qolipni (7)
dastagidan ushlang, soat miliga teskari
burang va yuqoriga chiqarib oling; ikkala
dastagidan ushlab pechene qolipini (9)
chiqarib oling.

— Qolip (7) 10 dagiga sovushi kerak.

— Kuyishga qgarshi qoplamali kaftgir bilan pishi-
rigni qolipdan (7, 9) ajratib oling.

— Nonni olish uchun qgolipni (7) ag’darib silkiting.

— Nonni to'g’rashdan oldin 10 dagiga sovushini
kutib turing, ilmoqg (12) bilan parrakni (8)
chiqarib oling.

— Nonni o’tkir non pichoq bilan to’g’rang.
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Non pishish vaqti

Dastur Pishish vaqti Umumiy vagqti
(soat) (soat)

700 g 900 g 700 g 900 g
1. ASOSIY USUL 1:00 1:05 2:53 3:00
2. FRANTSUZCHA NON 1:05 1:10 3:40 3:50
3. BUTUNDONLI NON 1:00 1:05 3:32 3:40
4. TEZ PISHIRISH 1:10 2:10
5. YOG'LI PISHIRISH 1:00 1:05 2:50 2:55
6. GLYUTENSIZ 1:05 1:10 2:50 2:55
7. JUDA TEZ PISHIRISH USULI 0:45 0:50 1:28 1:38
8. XAMIR QORISH - 1:30
9. MURABBO 0:20 1:20
10. KEKS 0:50 1:50
11. SENDVICH 0:50 0:55 2:55 3:00
12. PISHIRISH 0:10-1:00 00:10-1:00

MUHIM TAVSIYALAR Shakar

Masalliq Shakar pishirigga maza beradi, non rangini
Un tillarang qiladi. Achitgi o’sishi uchun ham shakar

Unning xususiyati navidan tashqgari bug'doy
o’'sgan, maydalangan va saqglangan sharoitga
ham bog’lig bo’ladi. Ishlab chigaruvchisi, navi
va xususiyatlari boshqa undan non yopib ko'rib
0'zingizga yoqqganini tanlang. Non yopish uchun
asosan bug’doy uni bilan javdar uni ishlatiladi.
Mazasi yaxshi bo’lgani, ta'om sifatidagi
ko’rsatgichlari yaxshirogq bo’lgani uchun bug'doy
uni ko’proq ishlatiladi.

Non yopiladigan un

Non yopiladigan (mayda) un fagat bug’doyning
ichki mag’zidan tortiladi, kleykovinasi kam, non
mag’zi egiluvchan bo’ladi, non ogib ketmaydi.
Non vyopiladigan undan pishirilgan un bo’liq
bo’ladi.

Butundonli (yirik) un

Butundonli (yirik) un bug’doy qobig’i bilan
maydalab olinadi. Bunday unning taomlik
xususiyati ko’p bo’ladi. Butun donli undan
yopilgan non kichikrog bo’lib chigadi. Nonning
ko’rinishi chiroyli bo’lishi uchun butundonli unga
non yopiladigan un go’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 go’shing.

solinishi kerak. Pishiriqga tozalangan shakardan
tashqari jigarrang shakar, shakar upasi ham
soling.

Achitqi

Achitgi ko’payganda chigadigan karbonat angidrid
gazi non mag’zini g'ovak qiladi. Achitgi un bilan
shakarda oziglanib ko’payadi. YAngi qoliplangan
yoki tez eriydigan quruq achitqi ishlating. YAngi
goliplangan achitqini iliq suyuglikda (suvda, sutda
va hk.) aralashtiring, tez eriydigan achitqini esa
unning o'ziga go'shsa bo’ladi (uni oldin suvga solish
shart emas). Achitgi o’ramida aytilgan tavsiyalarga
amal qiling yoki quyidagi o’lchamda ishlating:

Tez eriydigan 1 choy qoshig quruq achitgi yangi
goliplangan 1,5 choy qoshiq achitgiga teng
bo’ladi.

Achitgini sovutgichga qo’yib saglang. Harorat
baland bo’lsa achitgi o’lib xamir oshmay qoladi.
Tuz

Tuz nonning mazasini yaxshilaydi, rang beradi,
lekin achitgi ko’payishini sekinlashtiradi. Tuzni
ko’p ishlatmang. Fagat mayda tuz ishlating
(yirik tuz qolipning kuydirmaydigan qoplamasini
tirnashi mumkin)

Tuxum

Tuxum pishirigning tuzilishi bilan hajmini
yaxshilaydi, maza beradi. Xamirga tuxum
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go’shishdan oldin tuxumni yaxshilab aralashtirib
olish kerak.

Mol va o’simlik yog’i

Mol yog'i, o’simlik yog'i pishirigni yumshatadi,
ko’proqg vagt saglashga imkon beradi. Sariyog’'ni
go’shishdan oldin kichikroq to’rtburchak qilib
to’g’rang yoki biroz erishini kutib turing.

Nonvoylik kukuni va soda

Soda bilan nonvoylik kukuni (yumshatgich)
xamir oshishini tezlashtiradi. «JUDA TEZ
PISHIRISH USULI» bilan non yopganda xamirga
yumshatgich yoki soda qo’shing. Sodani oldin bir
oz limon kislotasi, un bilan aralashtiring (5 g osh
sodasi, 3 g limon kislotasi va 12 g un). Kukun
(20 g) 500 g unga mo’ljallangan. Sodani o’chirish
uchun sirka ishlatmang, non mag’zi har xil, nam
bo’lib goladi. Nonvoylik kukunini (yumshatgichni)
golipga soling, so’'ng retseptda aytilgandek non
pishiring.

Suv

Non pishirganda suv haroratining ahamiyati ko’p
bo’ladi. Suv harorati 20-25°C daraja bo’lganda
non yaxshi chigadi, JUDA TEZ PISHIRISH
USULI bilan non yopganda suv harorati 45-50°C
daraja bo’lishi kerak. Suvning o’rniga sut

ishlatishingiz, tabiiy sharbat go’shib nonning
mazasini yaxshilashingiz mumkin.

Sutli mahsulotlar

Sutli mahsulotlar nonning mazasini, hazmini
yaxshilaydi. Non mag’zi chiroyli, ishtahali bo’lib
pishadi. Non pishirishga yangi sut yoki quruq sut
ishlating.

Meva va dala mevalari

Murabbo pishirish uchun fagat yangi, sifatli
mevalar, dala mevalarini ishlating.

O’LCHOV

Non yaxshi bo’lishi uchun masalliqdan tashqari

masalligning o’lchovi ham to’'g’ri bo’lishi kerak.

— O’Ichov to'g'ri bo’lishi uchun oshxona torozisi
yoki jihozga qo’shib beriladigan o’lchov idishi
(10) bilan o’Ichov qoshig’ini (11) ishlating.

— CHizigliga to’grilab o’lchov idishiga (10)
suyuglik quying. Idishni tekis joyga qo'yib
o’lchov to’g'riligini tekshirib ko'ring.

— Boshqa suyugqlik solib o’lchashdan oldin idish-
ni yaxshilab yuving.

— Unni elash kerak, uyulgan joyi tekis pichoq
bilan olinadi.

— O’Ichov idishiga (10) solingan qurug masalligni
bosmang.

— O’Ichashdan oldin unni elash kerak, shunda
orasiga havo kirib non yumshoq bo’lib pishadi.

Xamir juda tez oshayapti

Achitqgi bilan un ko’p, tuz kam solingan.

Non ko'tarilib pishmayapti

Achitgi kam solingan

Achitqi eski yoki ko’paymayapti

Ishlatilgan suyuglik harorati baland

aralashgan.

Achitgi unga solinishdan oldin suyuq masalliq yoki tuzga

Unning navi to’'g’ri kelmaydi yoki un sifatsiz

SHakar kam solingan

Xamir ko'p oshib ketayapti,

Suv yumshoq bo’lsa achitqi tez o’sadi

xamir qolipdan chigib ketdi

Achitqi yoki un ko’p solingan

Nonning o’rtasi cho’kib goldi Xamir ko'p

Suyugqlik ko’p bo’lgani yoki harorati baland bo’lgani uchun achitqi
yaxshi ko’paymayapti

Non mag’zi gattiq, qumog’i bor | Un ko’p yoki suyuglik kam solingan

Achitgi bilan shakar kam

Meva, ko’k va hk. juda ko’p solingan.

Un sifatsiz

Suyugqlik harorati juda baland bo’lgani uchun achitqi tez ko’payib,
xamir tez cho’kib qolgan.

Tuz solinmagan yoki shakar kam
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Nonning o’rtasi pishmagan

Un kam

Suyugqlik, suyuq masallig (misol uchun, yogurt) ko’p solingan

Non mag’zi yirik donli bo’lib
golgan

Suyuq masalliq ko’p go’shilgan

Tuz solinmagan

Suv juda issiq bo’lgan

Nonning usti pishmay golgan

Xamir ko'p

Un ko’p solingan (aynigsa, agar og non yopilayotgan bo’lsa)

Achitgi ko’p solingan yoki tuz kam

Shakar ko’p solingan

Shakardan boshqa shirin masalliq ishlating

To’g’ralgan non donador,
notekis

Nonni to’g’rashdan oldin sovutmagansiz (ortigcha namlik hali
bug’lanib ketmagan)

MASALLIQ SOLISH

— Masallig solish tartibi quyidagicha bo’lishi kerak (agar retseptda boshgacha aytiimagan bo’lsa):
oldin suyuqlik (suv, sut, yog’, aralashtiriigan tuxum va hk.) golipga quyiladi, so’ng quruq masalliq
solinadi, achitqi oxirida qo’shiladi.

— Un to’'lig nam bo’lib golmasligiga qarab turing, achitqi fagat quruq unga solinadi. Aralashtirilishdan
oldin achitqi tuzga tegmasligi kerak, sababi tuz achitgini ko’paytirmay go’yadi.

— Keyinga goldirish xususiyatini ishlatganda qgolipga (7, 9) tez buziladigan masalliq, misol uchun,

tuxum, meva, sut solmang.

RETSEPTLAR
ASOSIY USULDA
Masallig/miqgdori 700 g 900 g
Suv 270 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh goshiq 3 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 1%2 choy qoshiq
Shakar 2 osh goshiq 3 osh qoshiq
Un 3 o’Ilchov idishi 3% o’Ichov idishi
Quruq achitqi 1 choy qoshiq 1%4 choy qoshiq
FRANTSUZCHA NON
Masallig/migdori 700 g 900 g
Suv 270 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Tuz 1% choy qoshiq 2 choy qoshiq
Shakar 1% osh qoshiq 2 osh goshiq
Un 3 o’Ichov idishi 3% o’Ichov idishi
Qurug achitqi % choy qoshiq 1 choy qoshiq
BUTUNDONLI NON
Masallig/miqdori 700 g 900 g
Suv 260 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh goshiq 3 osh qoshiq
Tuz 1 choy qoshiq 2 choy qoshiq
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Kepakli un 1 o’Ichov idish 2 o’Ichov idish
Un 2 o’Ichov idish 2 o'Ichov idish
Jigarrang shakar 2 osh goshiq 2% osh qoshiq
Qurugq sut 2 osh qoshiq 3 osh qoshiq
Quruq achitqi % choy qoshiq 1 choy qoshiq
GLYUTENSIZ

Masallig/miqdori 700 g 900 g
Suv 250 ml 330 ml
O’simlik yog'i 2 osh goshiq 3 osh goshiq
Tuz % choy qoshiq 1 choy qoshiq
Guruch uni 2 % o’Ichov idishi 3 % o’Ichov idishi
Shakar 1 % osh qoshiq 2 osh qoshiq
Quruq achitqi 1 % choy goshiq 2 choy qoshiq

1. Qolipga (7) suv bilan o’simlik yog'i soling.
2. Tuz, shakar, quruq sut (butundonli non yopilayotgan bo’lsa) go’shing, oxirida un solasiz.

3. Unning o'rtasidan kichikrog chuqur ochib chuqur bo’lgan joyga achitgi soling (xamir qorilguncha

achitgi nam bo’lib golmasligi, tuzga tegmasligi kerak)

. Qolipni (7) ishlash bo’'lmasiga qo’ying, soat mili tomonga oxirigacha burang, gqopgoqni (3) yoping.

4
5. «MENYU» tugmasini (18) bosib kerakli dasturni tanlang.
6

. Nonning og'irligi, ganday gizarishini tanlab «ISHLATISH/O’CHIRISH» tugmasini (17) bosing.

MURABBO

Masallig/miqdori

Qulupnay 4 kosa
Shakar 2% kosa
Limon sharbati 1 osh qoshiq

1. Sanchgqi bilan bosib qulupnayni shakar bilan aralashtiring, limon sharbati qo’shib aralashtiring.

2. Aralashmani golipga (7) solib «Murabbo» dasturini ishlating.

KEKS

Bug'doy uni 175 gr.
Shakar 150 gr.
Sariyog’ 40 gr.
Tuxum 3 dona
Yumshatgich 1% choy qoshiq
Katta olma (iloji bo’lsa nordon bo’lishi kerak) 1 dona

1. Tuxumni shakar bilan go’shib aralashtiring, golipga (7) quying.

2. Yumshatilgan sariyog’, un, yumshatgich qo’shing.

3. «KEKS» dasturiga qo’yib pishiring.

4. Xamir qorilayotganda 10 marta ovoz eshitiladi, shunday bo’lganda qopqog’ini (3) oching, mayda

5.
Es

.

to'g’ralgan olma qo’shing.

Qopgog'ini (3) yoping, pishirishda davom eting.

latma:

Shu xamirdan (olma qo’shmasdan) pechene ham pishirsangiz bo’ladi.
Xamirni qoshiq bilan olib pechene pishiriladigan qolipga (9) soling.
Qolipni (9) nonpechkaga solib «PISHIRISH» dasturini ishlating.
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PISHIRISH
[ Masallig Migdori |
“Shokoladnoe” pechenesi
Tuxum 1 dona
Jigarrang shakar 509
Tuz 2 choy qoshiq
Yumshatgich 1 choy qoshiq
Kakao kukuni 50 g
Sariyog’ 120 g
Un 120 g
Vanilli shakar 1 choy qoshiq
“Molochnoe” pechenesi
Tuxum 1 dona
Qand uni 100 g
Tuz /2 choy qoshiq
Sut 2 choy qoshiq
Quruq sut 30¢g
Sariyog’ 240 g
Un 290 g
Keshyu yong’og’i solingan pechene
Tuxum 1 dona
Shakar 309
Sariyog’ 60g
Un 80 g
Maydalangan keshyu yong'og'i 10 dona
“Vanilnoe” pechenesi
Tuxum 1 dona
Shakar 759
Sariyog’ 100 g
Un 180 g
Vanilli shakar /2 choy qoshiq

. Ko'pirtirgich bilan tuxumni shakar bilan go’shib aralashtiring.
. Eritilgan sariyog’ qo’shing, aralashtiring.

1

2

3. Qurug masalligni (un, vanilli shakar va hk.) qo’shing, yaxshilab aralashtiring.

4. Xamirni pechene pishiriladigan qolipga (9) soling, golipni (9) nonpechkaga solib “PISHIRISH”

dasturini ishlating.

Tozalash va ehtiyot qilish

— Elektr vilkasini rozetkadan chiqaring, sovushini kutib turing.

— Korpusi bilan gopgog'ini (3) nam mato bilan arting.

— Pishiriladigan qoliplari (7, 9), parragi (8), o’lchov idishi (10), qoshiq (11), ilmogni (12) mo”tadil yuvish
vositasi solingan ilig suvda yuving.

Eslatma: Agar parragi (8) o’qidan chigmasa qolipga (7) iliq suv solib 30 daqgiqa qo’yib qo’ying.
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Qoliplar (7, 9) bilan parrakni (8) idish yuvish mashinasida ham yuving.
— Nonpechkaga solishdan oldin qgoliplari (7, 9) bilan parragini (8) yaxshilab quritib oling.
— Jihozni, elektr shnuri va vilkasini suvga yoki boshqga suyuglikka solmang.

Saqlash

— Nonpechkani saglab olib qo’'yishdan oldin yaxshilab tozalang, to’liq qurishini kutib turing.
— Jihozni qurugq, salqgin, bolalarning qo’li yetmaydigan joyga qo’yib saglang.

NOSOZLIKLARINI TUZATISH

NOSOZLIK SABABI TUZATISH USULI
Displeyda «HHH» yozuvi Oldingi non pishirishdan | Jihozni elektrdan ajrating, golipni
ko’rinib 5 marta ovoz keyin jihoz hali chigarib oling, jihoz xona haroratida
eshitildi sovumagan sovushini kutib turing.

Displeyda «LLL» yozuvi
ko’rinib 5 marta ovoz
eshitildi

Ish bo’lmasidagi harorat
past

Jihozni o’chiring, gqopqog’ini oching,
10-20 dagiqga kutib turing.

Displeyda «EEO» yozuvi
ko’rinib 5 marta ovoz

Harorat ko'rsatgichining
ishlashi buzilgan

Jihozni o’chirib vakolatli xizmat
markaziga olib boring

eshitildi
Havo kirish joyidan (5) tutun | Qizitish elementiga Elektr vilkasini rozetkadan chiqarib
chigayapti masalliq to’kilgan jihozni o’chiring. Qolipini chigarib oling,

jihoz sovushini kutib turing. Nam mato
bilan ish bo’'lImasining devori bilan qizitish
elementini arting.

Pishgan non cho’kib qgoldi,
nonning pasti 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
qgoradigan parrakka
yopishib qolgan

Qo'yishdan oldin parrakni moylang.

Non bir tekis bo’lib
pishmagan yoki non
pishmagan

Pishirish usuli noto’g’ri
tanlangan

Non pishiradigan dasturlarni ko’rib
chiging, «MENYU» tugmasini gayta
bosib boshga dasturni tanlang

Ishlayotgan vaqtida
tasodifan «ISHLATISH/
O’CHIRISH» tugmasi
bosilib golgan

Yana masalliq solib pishirishni boshidan
boshlang

Ishlayotgan vaqtida
gopqog’i ko’p ochilgan

Qopqog'ini fagat dastur so’raganda,
masallig go’shish uchun oching.

Ishlayotgan vagtida ko’p
vagqt elektr o’chib qolgan

Yana masallig solib pishirishni boshidan
boshlang

Parrak aylanmay qolgan

Qolipni chigarib oling, parrak
aylantiruvchisi aylanayotganini tekshirib
ko’ring. Biror joyi nosoz bo’lsa vakolatli
xizmat markaziga olib boring

106

‘ ‘ VT-1990 IM.indd 106 20.01.2014 14:29:23 ‘ ‘



Y3BEK

To’plama

Nonpechka — 1 dona.

Non yopiladigan qolip — 1 dona.
Pechene pishiriladigan qgolip — 1 dona.
Xamir qoradigan parrak — 1 dona.
O’Ichov idishi — 1 dona.

O’Ichov qoshig’i — 1 dona.

Ilmoq — 1 dona.

Texnik xususiyatlari
Ishlaydigan elektr quvvati: 230 V ~ 50 Hz
Eng ko’p ishlatadigan quvvati: 600 W

Ishlab chiqaruvchi oldindan xabar bermay jihoz
xususiyatlarini o’zgartirish huquqini saqlab
goladi.
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Jihozning ishlash muddati kamida 3 yil.

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hudu-
diy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan kompa-
niyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki xaridni
tasdiglaydigan boshga bir moliyaviy hujjat kafolat
xizmatini berish sharti hisoblanadi.

q3

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 elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jarta npov3BoacTBa n3nenus ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnmnyke C TEXHUYECKMMU AaHHbIMU. CepuiiHbli
HOMeEp npeacTaBnsieT cobo OAMHHAALATM3HAYHOE YMCNO, NepBbIe YeTbipe uMdpbl KOTOPOro 0603HavaloT aary
nponadBoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii HOMep 0606XXXXXXX 03HA4YaeT, YTO nsgenve Obino NPOM3BEAEHO B UIOHE
(wecTon mecsu) 2006 ropa.

Kz
ByVibIMHbIH, LWbIFapbInFaH Mep3iMi TexHuKanblk aepekTtepi 6ap kectegeri cepusnblk HeMipae kepceTinreH. Cepusnbik
HeMip oH 6ip caHHaH Typafpbl, OHbIH BipiHWI TepT caHbl WbiFapy Mep3iMiH Gingipeai. Mbicanbl, cepusnbik HOMIP

0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6yrbiM 2006 XbinNablH MaycbiM ariblHAa (anTbIHLLbI ait) xacanfaHblH Gingipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta un
numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, daca numarul de serie
este 0606xxxxxxx, iInseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotfebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim Stitku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfri Cislice znamenaji datum vyroby. Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jara Bupo6HMLTBa BUPOOY BKa3aHa B CEPINHOMY HOMEpI Ha TaBnnyLj 3 TEXHIYHUMY faHumMun. CepiliHnii Homep npea-
cTaBnsie co600 0AMHAOUATU3HAYHE YMCIO, NepLUi YOTUPK LMdpU SKOro 03HavalTb AaTy BUpobHuuTBa. Hanpu-
Knag, cepirtHnini Homep 0606xxxxxxx 03Ha4aE, Lo BMPiO 6yB BUrOTOBNEHWI B 4ePBHI (LWOCTUIA Micsub) 2006 poky.

BEL

[ara BbiITBOpYacuj Bblpaby nakasaHa Y CepbliHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHiYHbIMI Aaa3eHbiMi. CepblviHbl
Hymap npagcraynse caboto aagiHauuarae YbiCio, NepLubls YaTblpbl Niv6bl skora abasHavaloub AaTy BbITBOPYACLL.
Hanpeiknag, cepbiiiHbl Hymap 0606xxxxxxx adHadvae, LITo Bbipab Obly 3pobneH Y 4apBeHi (LwocTbl Mecsiw) 2006 rona.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorligdagi seriya ragamida ko'rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya ragami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 2006 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.
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