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BREAD MAKER BR2702

The home bread maker is intended for bread and
cake baking, dough kneading and food cooking.

DESCRIPTION

Body

Baking form

Viewing window

Lid

Display

Control knob with the buttons «OK/Start-Stop»
Container for adding the ingredients

Container holder

. Kneading paddle

10. Hook for extracting the paddle

11. Measuring cup

12. Measuring spoon

Display (5)

13. Program symbols

14. Crust color symbols «OND»

15. Product weight 500 g - 750 g - 900 g By -
16. Dough rising (fermentation) cycle indication «[E»
17. Dough kneading cycle indication «@»

18. Ingredient adding indication «E=v)y

CEND U WN S

19. Program operation time setting symbol «®»
20. Time digital symbols
21. Delay time setting symbol «®»

22. Keep warm funtcion indication «LJ»
23. «Manual setting/DIY» pro%gam symbol )y
»

24. Baking mode indication «LJ>

ATTENTION!

For additional protection it is reasonable to install a
residual current device (RCD) with nominal operation
current not exceeding 30 mA into the mains. To install
RCD, contact a specialist.
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

Read the operation instructions carefully before using
the Bread maker and keep it for future reference.

* Use the Bread maker for its intended purpose only, as it
is stated in this manual.

* Mishandling the Bread maker can lead to its breakage
and cause harm to the user or damage to his/her
property and it is not covered by warranty.

« Make sure that operating voltage of the Bread maker
indicated on the label corresponds to your home mains
voltage.

« The power plug is equipped with a grounding contact,
plug it into the socket with reliable grounding contact.
In case of short circuit the grounding reduces the risk of
electric shock.

« Contact an electrical technician, if you are not sure that
your sockets are installed properly and grounded.

« To prevent fire do not use adapters designed for
connecting the plug to the mains socket without
grounding contact.

« In case of sparking in the mains socket and occurrence
of smell of burning, unplug the unit and apply to the
organization maintaining your home mains.

+ If smoke appears from the body of the Bread maker,
unplug the unit and take measures to prevent fire
spreading.

» Do not use the Bread maker outdoors.
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It is not recommended to use the unit during lightning
storms.

Protect the unit from impacts, falling, vibrations and other
mechanical stress.

Do not place the Bread maker next to the walls or close
to the kitchen furniture.

Place the Bread maker keeping at least 20 cm gap
between the Bread maker body and the wall and at least
50 cm gap above the Bread maker .

Never leave the plugged-in Bread maker unattended.

Do not use the Bread maker in proximity to kitchen sink,
in bathrooms, near swimming pools or other containers
filled with water.

Do not use the Bread maker near heating appliances,
heat sources or open flame.

Do not use the Bread maker in places where aerosols
are used or sprayed, and in proximity to inflammable
liquids.

Place the Bread maker on a flat stable surface; do not
place it on the edge of a table. Do not let the power cord
hang from the edge of the table and make sure it does
not touch hot surfaces or sharp edges of furniture.
During the operation do not touch hot surfaces of the
bread maker.

Do not close the ventilation openings on the bread maker
body.

During the bread maker operation do not leave the lid
open.

When taking the ready bread out, take hold of the handle
of the baking form, use heat-resistant kitchen potholders.
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To prevent damage of the baking form non-stick
coating, when taking bread out, do not use metal
objects, turn the form upside down and shake the ready
bread out of it.

In case of non-compliance with the recommendations
on baking, bread burning and smoke appearance are
possible.

Before cleaning the bread maker, remove the baking
form and allow complete cooling-down of the unit.
Unplug the Bread maker before cleaning or when you
are not using it. When unplugging the Bread maker
hold only the power cord plug and carefully remove it
from the mains socket, do not pull the power cord —
this can lead to damage of the power cord or the socket
or cause short circuit.

To avoid electric shock do not immerse the Bread
maker into water or any other liquids.

Do not wash the Bread maker in a dishwashing
machine.

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

suffocation!

ATTENTION! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger of

The Bread maker is not intended for usage by children.
Do not leave children unattended to prevent using the
unit as a toy.

Do not allow children to touch the unit and the power
cord during the Bread maker operation.

+ Place the unit out of reach of children during the
operation and cooling down.

+ This unit is not intended for usage by physically or
mentally disabled persons (including children) or by
persons lacking experience or knowledge if they are not
under supervision of a person who is responsible for
their safety or if they are not instructed by this person on
the usage of the unit.

+ Check the integrity of the power cord, the power plug
and the Bread maker body periodically.

+ If the power cord is damaged, it should be replaced
by the manufacturer, a maintenance service or similar
qualified personnel to avoid danger.

+ If the power cord is damaged, it should be replaced with
a power cord received from the manufacture or service.

» Transport the Bread maker in the original package.

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

BREAD MAKER IS INTENDED FOR HOUSEHOLD
USE ONLY, DO NOT USE THE COFFEE MAKER FOR
COMMERCIAL OR LABORATORY PURPOSES.

BEFORE USING THE BREAD MAKER

After unit transportation or storage at low temperature
keep it for at least 3 hours at room temperature before
switching on.

» Unpack the Bread maker and remove all the packaging
materials.
+ Keep the original package.



* Read the safety measures and operating
recommendations.

* Check the delivery set.

* Examine the Bread maker for damages, in case of
damage do not plug it into the mains.

« Make sure that the specifications of power supply
voltage specified on the label correspond to the
specifications of your mains.

* Wipe the outer surface of the unit body (1) with a clean,
slightly damp cloth to remove dust.

* Open the lid (4).

« Take the handle of the baking form (2) and lift it slightly,
turn the handle counterclockwise and take the form (2)
out.

* Wash the form (2) and the container for adding the
ingredients (7) , the paddle (9), the measuring cup (11),
the hook (10), the measuring spoon (12) with warm
water using neutral detergent, rinse and dry them.

« Install the baking form (2) back to its place and turn it
clockwise as far as it will go, install the kneading paddle
(9) on the axle in the baking form (2).

« Install the container (7) into the holder (8).

* Close the lid (4).

» Place the bread maker so that the distance between
the bread maker and the wall or furniture is at least 20
cm and the free space above the bread maker is at
least 50 cm.

Note: the bread maker is intended for operation within a

wide range of temperatures, however, excessively high

or low temperature in the room affects the dough rise
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process and consequently the size and density of bread.
The optimal room temperature shall be from +15 to +34°C.

THE FIRST SWITCHING-ON OF THE BREAD MAKER

» To remove foreign smells, it is recommended to switch
the bread maker on for the first time without loading
ingredients and with the open lid (4).

 Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (20) «2:54»
will be shown on the display (5) you will hear a sound
signal, and the display (5) will show the program
«Classic/BASIC BREADy, separating dots will be
glowing constantly.

» Crust color indication (14) - medium «ZINO».

* Weight indication (15): «B» 750 g.

* These settings are set by default.

* Press the «START / STOP» button on the knob (6) to
start the default baking program, all program symbols
(13) on the display (5) will go out, except for the
«BASIC BREAD» program, the dividing points will be
flashing, the digital symbols (20) will show the time
remaining until the end of the program operation.

» After 10 minutes, press the «<START/STOP» button
on the knob (6) to stop the baking program, the digital
symbols of the program operation time will be flashing,
press and hold the «START/STOP» button again.

Note: when switching the bread maker on for the first time,

a foreign smell or some smoke from the heating element

can appear — this is acceptable and it is not covered by

warranty.



8|EN

« Take the handle of the baking form (2) and lift it slightly,
turn the handle counterclockwise and remove the form
(2).

* Wash the form (2), the paddle (9) with warm water
using neutral detergent, rinse and dry them.

« Install the baking form (2) back to its place and turn it
clockwise as far as it will go, install the kneading paddle
(9) on the axle in the baking form (2).

* Close the lid (4).

« The bread maker is ready for usage.

CONTROL KNOB (6)

Before using the bread maker, please get acquainted with

the buttons on the control panel (6), baking programs and

recommendations on selection of ingredients for baking.

» Turn the knob (6) to select one of 25 baking/cooking
programs and confirm the selection by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

« Turn the knob (6) to continue selecting the program
settings.

« Select the crust color; the crust color is indicated on the
display (5) with the symbols (14) «ONO». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).

Note: the crust color selection is not available in the

programs: «QUICK», «P1ZZA DOUGH», «ITALIAN

DOUGH», «kDOUGH RISE», «kFREMENT/DEFROST»,

«YOGHURTY», «PICKLED VEGE», «DOUGH», «JAM»,

«BAKE», «ROAST NUT», «MEAT FLOSS», «RICE

VINEGAR», « CAKE», «ITALIAN CAKE».

Set the product weight «500 g - 750 g - 900 g» by turning
the knob (6), the product weight will be shown on the
display (5) with the symbols (15) «B». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).

Note: the weight selection is not available in the programs:

The digital symbols (20) will indicate the program
operation time.

To switch the selected program on, press the button
«START/STOP» on the knob (6), the button «START/
STOP» lighting will light up.

To switch the «pause» mode on, press the »START/
STOP” button once, the operation time digital symbols
(20) will be flashing, the «<START/STOP» button lighting
will also start flashing. Press the « START/STOP» button
again to resume the program operation.

Note: if you switched the «pause» mode on and did not
switch the continuation of the baking program on, the bread
maker will automatically switch on after 10 minutes and
resume the baking program.

If you need to reset the selected program or to switch
the bread maker off, press and hold the button «START/
STOP» on the knob (6).

BAKING/COOKING PROGRAMS

-1- «Classic/BASIC BREAD»

It includes all the stages of bread making: dough
kneading, dough proofing (rise) and baking.



-2- «<FRENCH /FRENCH BREAD»

» Bread making takes longer, the bread has large porous
crumb and crispy crust.

-3- «\WHOLE-WHEAT BREAD»

« Bake healthy bread of fine and crude flour. This baking
program provides for a longer time of preheating so
that crude flour absorbs liquid better and swells better.
It is not recommended to use the delay function when
making this bread as that may cause undesirable
results.

-4- «<SSWEET»

« Add leaven or soda to sweet dough and make savory
pastry.

-5- «LOW SUGAR BREAD»

» Use this program to bake low carb bread.

-6- «<SESAME BREAD»

« This bread has a higher proportion of protein and amino
acid and is easier to digest.

-7- «<RICE FLOUR BREAD»

« Baking bread with addition of rice flour. The size of the
ready bread is the same as in the «BASIC BREAD»
program, but with a better taste.

-8- «QUIK BREAD»

» Bread baking takes less time than in the «<BASIC
BREAD» program, but the bread is usually smaller in
size and has denser texture.
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ATTENTION! When selecting programs «QUIK
BREAD», pour water with the temperature of 48-50°C
into the baking form (2) (use cooking thermometer
for measuring water temperature precision). Water
temperature plays a crucial role in fast and superfast
bread making: too low water temperature will not
allow the dough to rise in time, and excessively high

temperature will result in yeast destruction.

-9- «ITALIAN BREAD»
» The ready bread is soft and has dense texture.
-10- <GLUTEN FREE BREAD»

» Bake bread of gluten free flour. This baking program
provides for a longer time of preheating so that
flour absorbs liquid better and swells better. It is not
recommended to use the delay function when making
this bread as that may cause undesirable results.

-11- «PIZZA DOUGH»

» Program for making the pizza dough. The program
operation time is 35 minutes. Take out the dough,
shape it into a suitable pizza shape.

-12- «ITALIAN DOUGH»

+ Take out the dough and shape it into a suitable
dessert shape.

-13- «DOUGH RISE»

* The bread maker kneads dough and lets it rise. Use
the dough for making homemade pastry.
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-14- «kFERMENT/DEFROST»

» Low temperature heating program for frozen dough.
-15- «<YOGHURT»

* Program for making yoghurt (see the recipe book).
-16- «PICKLED VEGE»

* Program for making pickled vegetables.

-17- «<DOUGH»

* The bread maker kneads dough and lets it rise. Use the
dough for making homemade pastry.

-18- «JAM»

« Use this program to make jam, confiture, marmalade
or fruit jelly.

-19- «BAKE»

* The bread maker works as an ordinary electric oven.
The program excludes dough kneading and rise
modes. The program is used for baking ready dough or
for baked bread additional browning.

-20- «<ROAST NUT»

» Before switching the program on, make sure that there
is no nutshells left.

-21- «MEAT FLOSS»

« Program for cooking meat (see the recipe book).

-22- «RICE VINEGAR»

* Rice vinegar making program. If you want to make sushi
or rolls, rice vinegar is one of the essential ingredients for
rice dressing.

-23- « CAKE»

* In this cooking program it is recommended to add baking
soda or baking powder to the flour.

-24- «ITALIAN CAKE»
» Cake making program.
-25- «<Manual setting/DIY»

* The «Manual setting» program is intended for
experienced users who are familiar with the process of
making dough and baking bread. In accordance with
your own ideas, you can set the operation time cycles of
the bread baking program.

« Turn the knob (6) to select the symbol (23) «=* J»
on the display (5) - the »Manual setting/DIY” program,
confirm the selected program by pressing the «OK»
button on the knob (6).

* Turn the knob (6) to continue to select the settings for
the operation cycles of the «Manual tuning/DIY» program
(23).

» Select the dough kneading cycle - the symbol (17) &

» on the display (5), confirm the choice by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

» Turn the knob (6) to set the cycle operation time from

0 to 17 minutes, the default time is 15 minutes. The



operating time is shown on the display (5) with digital
symbols (20), confirm the set time by pressing the
«OK» button on the knob (6).

Select the first dough rising (fermentation) cycle - the
symbol (16) «[8» on the display (5), confirm the cycle
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).
Turn the knob (6) to set the cycle operation time from
11 to 60 minutes, the default time is 30 minutes. The
operating time is shown on the display (5) with digital

symbols (20), confirm the set time by pressing the »OK”

button on the knob (6).

Similar to the first cycle of dough rising (fermentation),
select the second dough rising (fermentation) cycle
and set the cycle operation time from 0 to 60 minutes,
the default time is 45 minutes, confirm the set time by
pressing the «OK» button on the knob (6).

Select the baking cycle - the symbol (24) «&QJ» on the
display (5), confirm the cycle choice by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

Turn the knob (6) to set the baking cycle operation time
from 0 to 60 minutes, the default time is 45 minutes.
The operating time is shown on the display (5) with
digital symbols (20), confirm the set time by pressing
the «OK» button on the knob (6).

The set cycles of the program (23) «Manual setting/
DIY» «ﬂ» will be saved in the bread maker’s
memory.
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EN
Operation "
Name Crust color Weight time of the D_elayed start Keep warm Ingr.edlents
of the program time time adding
program
Light 500g 2:42
Classic Medium 750 2:54 13:00 0:60 +
BASIC BREAD 9 . ’ :
Dark 900g 3:07
Light 500g 3:18
French : . R : +
FRENCH BREAD Medium 7509 3:20 13:00 0:60
Dark 900g 3:33
Whole wheat Light 500g 3:31
WHOLE WHEAT Medium 7509 3:35 13:00 0:60 +
BREAD Dark 900g 3:50
Sweet Light 500g 2:55
wee! - : . i
SWEET BREAD Mittler 7509 3:00 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:.07
. Light 5009 3:04
Diet i 13:00 0:60 .
LOW SUGAR BREAD Medium 7509 3:08 : -
Dark 900g 3:19
s Light 500g 3:18
esame : . . i
SESAME BREAD Medium 7509 3:23 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:33
Ri Light 500g 3:21
ice : B . i
RICE FLOUR BREAD Medium 7509 3:26 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:28
Quick ; - 2:10 13:00 0:60 .

QUIK BREAD
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al Light 5009 3:20
alian - - . .
ITALIAN BREAD Medium 7509 3:22 13:00 0:60
Dark 900g 3:32
Light 500g 2:45
Gluten free - . . .
GLUTEN FREE BREAD Medium 7509 2:50 13:00 0:60
Dark 900g 2:55
Pizza dough .
PIZZA DOUGH ) . 0:35 . 0
Italian dough N
ITALIAN DOUGH ) ) 0:20 05 0
Hefenteig ) X
DOUGH RISE ) . 1:30 15:00 0
Yeasted dough ; B 0:10 — 1:00 B 0
FERMENT/DEFROST Default 1:00
Yoghurt ) R 6:00 — 12:00 R 0
YOGHURT Default 10:00
Vegetables } B 24:00 — 48:00 B 0
PICKLED VEGE Default 36:00
Unyeasted dough ; B 0:10 - 0:30 B 0
DOUGH Default 0:10
Jam - - 1:20 - 0

JAM




Baking 0:10 - 0:30 - 0
BAKE Default 0:10

Roasted nuts 0:45-1:30 - 0
ROAST NUT Default 0:45

Meat 1:10 - 0
MEAT FLOSS

Rice vinegar 24:00 - 48:00 -

RICE VINEGAR Default 32:00 0
Cake 1:53 - 0:60
CAKE

Kuchen 1:53 - 0:60
ITALIAN CAKE

Manual setting 0:00 - 0:60
DIY Default 2:15 13:00 Default

0:00




DELAYED START FUNCTION

« If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons to set the time of
delay of start of operation of the baking program.

» Please note that delay time shall include the baking
program operation time (see the table), i.e. upon the
expiry of the delay time the baking program will switch
on.

» Select the required program which will be shown on the
display (5) with the symbols (13) by turning the knob
(6), confirm the program choice by pressing the button
«Ok» on the knob (6).

» Turn the knob (6) to continue selecting the program
settings.

< Select the crust color; the crust color is indicated on the
display (5) with the symbols (14) «ON». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).

» Set the product weight «500 g - 750 g - 900 g» by
turning the knob (6), the product weight will be shown
on the display (5) with the symbols (15) «B». Confirm
your choice by pressing the button «Ok» on the knob
(6).

+ Select the delay symbol (21) «®» on the display (5) by
turning the knob (6), confirm the choice by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

» Turn the knob (6) to set the delay time (when setting
the delay time, take into account the operation time of
the baking program), the setting step is 10 minutes,
confirm the set time by pressing the «OK» button on
the knob (6).
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* The maximal time of delay is 13 hours.
» The delay time will be shown on the display (14) with
digital indications (24).

Example:

Itis 8.30 p.m. now, if you want to have your bread ready at
7 a.m. the next morning, i.e. in 10 hours and 30 minutes.

+ Select the baking program, the pastry weight and the
crust color, by pressing buttons set the time 10.30 on the
display.

+ Press the «®» button (21) to switch the delay function
on, separating dots will be flashing on the display (14).

» To cancel the delay function, press and hold the «<START/
STOP» button, you will hear a sound signal, and the
delay program will be switched off.

+ Upon the expiry of the delay time, the set baking program
will switch on.

+ If you do not take the ready bread immediately, the keep
warm function will switch on, the keep warm function
operation time is 60 minutes.

+ To bake with the time delay, do not use perishable
ingredients, such as eggs, fresh milk, fruit, onion etc.

Note: the delay function is not available for the programs:

«Pizza dough / PIZZA DOUGH», «Sweet dough / ITALIAN

DOUGHY», «Yeast dough / DOUGH RISE», «Defrosting

dough / FERMENT / DEFROST», «Yogurt / YOGHURT»,

«Vegetables / PICKLED VEGE », «Yeast dough / DOUGHD»,

«Jam / JAM», «Baking / BAKE», «Roasted Nuts / ROAST

NUT», «Meat / MEAT FLOSS», «Rice Vinegar / RICE

VINEGAR», «Baking / CAKE «And» Cupcake / ITALIAN

CAKE».
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KEEP WARM FUNCTION

« After the operation time of the baking program is over,
the keep warm function will switch on and the display

(5) will show the symbol (22) (<L<£J»_ the heating function

will run for 60 minutes.
« If you want to take the bread out, switch the keep

warm function off by pressing and holding the «START/

STOP» button on the knob (6).
Note: the keep warm function is not available for the
programs: «PIZZA DOUGH», «ITALIAN DOUGH»,
«DOUGH RISE», «kFERMENT/DEFROST», «YOGHURT»,
«PICKLED VEGE», «DOUGH», «JAM», «BAKE»,
«ROAST NUT», «MEAT FLOSS», «RICE VINEGAR».

MEMORY FUNCTION

« In case of emergency power cutoff during the bread
maker operation, the memory function with the duration
of up to 10 minutes is activated.

« If the power supply is restored within 10 minutes,
the bread maker will continue to perform the pre-set
program from the moment the program operation has
been stopped at.

« In case of absence of power supply for more than 10
minutes, it is necessary to load the ingredients again, to
set the program and to switch the bread maker on.

Note: if the moment of power cutoff occurred during the

first cycle of dough kneading, you can restart the cooking

program by pressing the «<START/STOP» button on the
knob (6). BREAD MAKER OPERATION CYCLES

The bread maker has the following operation cycles the
operation cycles shown on the display (5):

» Kneading the dough to reach a homogeneous mass. The
dough kneading cycle is shown by the indication (17) «
&».

* The dough rise cycle is shown by the indication (16) «
)).

+ The baking cycle is shown by the indication (24) « @ ».

+ The keep warm function is shown by the indication (22) «

19),,. After finishing the baking program, the keep warm
function will switch on, and will be operating during 60
minutes, if it is necessary to remove bread, switch the
keep warm function off by pressing and holding the
button «START/STOP».

IMPORTANT RECOMMENDATIONS ON
INGREDIENTS FOR BAKING

Flour

+ Flour is the most important component of bread making.

* The characteristics of flour are determined not only by
the sort but also by the conditions of grain cultivation,
processing method and storage. Try to bake bread of
flour of different manufacturers and brands and find the
one complying with your needs.

* The basic types of bread flour are wheat and rye flour.



*  Wheat flour finds ever-growing use owing to nice
palatability traits and high nutritional value of wheat
flour products.

Bread flour

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

« Pastry made of bread flour is puffier.

Whole-grain flour (wholemeal)

* Whole-grain (wholemeal) flour is obtained by grinding
whole wheat grains together with the membrane. This
sort of flour is distinguished for its enhanced nutritional
value.

* Whole-grain bread is usually smaller in size. To improve
the consumer properties of bread, whole-wheat flour is
often mixed with bread flour.

Corn and oatmeal flour

« To improve the texture of bread and to give it additional
flavor properties, mix wheat or rye flour with corn or
oatmeal one.

Sugar

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

« Sugar is a nutritional medium for yeast growth. Add to
pastry not only refined but also brown sugar and sugar
powder.
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Yeast
+ Yeast growth is accompanied by emission of carbon

dioxide that contributes to the formation of porous
crumb.

Flour and sugar are a nutritional medium for yeast
growth. Add fresh compressed yeast or fast-acting
yeast powder. Dissolve fresh compressed yeast in
warm liquid (water, milk, etc.), add fast-acting yeast to
the flour (it does not require preliminary activation, i.e.
adding of water).

Follow the recommendations on the packing or observe
the following proportions:

1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to 1.5
of tea spoon of fresh compressed yeast.

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

Salt

Salt gives bread additional flavor and color, but slows
down the yeast growth.

Do not use excessive quantities of salt. Always use fine
salt (coarse salt can damage the baking form’s non-
stick coating).

Eggs

Eggs improve the structure and volume of the pastry,
enrich flavor.
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Before adding eggs to the dough, it is recommended to
whip them thoroughly.

Animal and vegetable fats

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

Before adding butter, it should be cut into small cubes
and warm up to room temperature.

Baking powder and soda

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

Use leaven or soda when using programs «Quick/QUIK
BREAD».

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 powder (20 g) is rated
for 500 g of flour.

Do not use vinegar for soda slaking, use of vinegar
makes the crumb damper and less homogeneous.
Baking powder (leaven) is just to be poured into the
form following recipe instructions.

Water

Water temperature plays the crucial role in bread
baking.

Optimal water temperature is from 20 to 25°C, and for
«Quick/QUIK BREAD» program is from 45 to 50°C.
You may use milk instead of water or enrich bread
flavor by adding some natural juice.

Dairy products

Dairy products improve the nutritional value and flavor of
the bread. The bread crumb will be more beautiful and
savory.

Use fresh dairy products or powdered milk.

Weight of ingredients

One of the important conditions for bread making is use
of precise quantity of ingredients.

It is strongly recommended to use kitchen scale, the
measuring cup (11) and the measuring spoon (12) to
measure precise quantity of ingredients, otherwise the
ready bread may not comply with your need.

Fill the measuring cup (11) with liquid to the appropriate
mark. Check dosage by placing the cup (11) on a flat
surface.

Clean the measuring cup (11) thoroughly from the
remaining previous ingredient.

Do not compact dry ingredients when putting them into
the measuring cup (11).

It is important to screen the flour through the strainer
before the use to saturate it with air; this provides the
best baking result.

PROCEDURE FOR LOADING INGREDIENTS IN
THE BAKING FORM (PIC. 1)

It is necessary to observe the sequence of loading of
ingredients in the baking form (2).



« The following sequence is recommended:

- liquid ingredients, eggs, salt, vegetable oil or butter,
milk powder etc.;

- flour; flour should not be completely damped with
liquid ingredients;

- yeast may be put only on dry flour, yeast should not
be in contact with salt;

- make a small cavity in the flour and put the yeast in
the cavity.

INGREDIENTS ADDING

« To improve flavor of the ready baking you can add the
necessary ingredients (nuts, dried fruits etc.) in the
container (7) and install it into the holder (8), at the right
moment the ingredients will be automatically added,
and the display (5) will show the symbol (18) vy,

 If you use the delay function for a long time, never add
perishable ingredients, such as eggs, fruit ingredients.

Note: ingredients adding function is available for the

programs: «BASIC BREAD», «<FRENCH BREAD»,

«WHOLE WHEAT BREAD», «<SWEET BREAD»,

«LOW SUGAR BREAD», «SESAME BREAD», «RICE

FLOUR BREAD», «QUIK BREAD», «ITALIAN BREAD»,

«GLUTEN FREE BREAD» and «Manual setting/DIY».

BREAD BAKING

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

* Open the lid (4).
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Take the handle of the baking form (2) and lift it slightly,
turn the handle counterclockwise and take the form out
(2).

Make sure that the paddle (9) is installed to its place.

Note: before installing the paddle (9) it is desirable to grease
it with butter, margarine or vegetable oil, it will facilitate its
removal from the fresh bread.

Put the ingredients into the form (3) in the sequence
described in the recipe. Usually the ingredients are put in
the following order (pic. 1):

1. Liquid ingredients.

2. Flour, dry ingredients (sugar, salt).

3. Yeast and leaven. Make a small cavity in the flour and
put the yeast or leaven in the cavity.

Remove the crumbled products or spilled liquids from the
form (2) outer surface.

Install the form (2) back to its place and turn it clockwise
as far as it will go.

Close the lid (4).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and the program «BASIC BREAD»
will be shown on the display (5), the digital symbols (20)
«2:54» will appear and the dividing points will be glowing
constantly.

Crust color indication (14) - medium «ZND».

Weight indication (15) «&» 750 g.

These settings are set by default.

Turn the knob (6) to select another program. You can
select one of 25 baking/cooking programs and confirm the
selection by pressing the button «Ok» on the knob (6).
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Turn the knob (6) to continue selecting the program
settings.

Select the crust color; the crust color is indicated on the
display (5) with the symbols (14) «OND». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).
Set the product weight «500 g - 750 g - 900 g» by
turning the knob (6), the product weight will be shown
on the display (5) with the symbols (15) «B». Confirm
your choice by pressing the button «Ok» on the knob
(6).

Press the «START/STOP» button on the knob (6)

to start the baking/cooking program, all program
symbols (13) on the display (5) will go out, except for
the selected and set program, the dividing points will
be flashing, the digital symbols (20) will show the time
remaining until the end of the program operation.

Note: if you want to start the preset baking program
performing immediately, skip delay time setting.

The cycles of the bread maker are displayed on the
display (5) by the indication (13, 14, 15, 16, 17, 18, 20,
21, 22, 24) (the description of the symbols of the cycles
of the bread maker is given above).
Recommendation: — after 5-minute dough kneading,
it is recommended to check its consistency. The dough
should form a soft glutinous lump, if the dough lump is
very dry, add some liquid to it, if the dough lump is too
damp, add some flour (from 1/2 to 1 teaspoon or as
necessary).

* You can control the bread baking process through the
viewing window (3) in the lid (4).

ATTENTION! During the baking program operation,
never open the lid (4), in case of sudden change of
temperature, the dough can drop and will not rise any
more.

« After finishing of the baking program, you will hear
sound signals and the keep warm function will switch
on, the keep warm function operation time is 60
minutes.

» To cancel the keep warm function and to switch the
bread maker off, press and hold the «<START/STOP»
button within 3 seconds.

* Remove the power plug from the mains socket.

+ Open the lid (4) using heat-resistant kitchen
potholders, lift slightly and take the handle, turn the
baking form (3) counterclockwise and remove it from
the bread maker.

+ Leave the form to cool, for approximately 10-15
minutes.

+ Separate the pastry from the form (2) walls using a
plastic kitchen spatula.

» Do not use metal objects that can damage the non-
stick coating of the form (2).

+ To remove the pastry turn the form (2) upside down
and shake it.

» Before cutting the bread, remove the paddle (9) with
the hook (10).

» Cut the bread with a sharp bread knife.
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« After use wash the form (2) and the paddle (9) with * Do not immerse the bread maker body, the power
warm water using neutral detergent, rinse and dry cord and the power plug into water or any other
them. Install the paddle (9) in the form (2), install the liquids.
form (2) in the bread maker, close the lid (4).

Note: the shelf life of bread is about 3 days, for longer STORAGE

shelf life, put the bread in an airtight package and + Clean the bread maker before taking it away for

place it in the refrigerator, the shelf life of bread in the storage.

refrigerator is no more than 10 days. + Keep the unit in a dry cool place out of reach of

children and disabled persons.

CLEANING AND MAINTENANCE

« Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (4) DELIVERY SET
and let the bread maker cool down. 1. Bread maker — 1 pc.

+ Clean the body (1) and the lid (4) with a slightly damp 2. Power cord — 1 pc.
cloth, then wipe it dry. 3. Manual — 1 pc.

« Wash the baking form (2), the paddle (9), the
measuring cup (11), the hook (10) and the spoon (12) ECHNICAL SPECIFICATIONS
with warm water with neutral detergent, rinse and dry » Power supply 220-240 V, ~ 50-60 Hz
them. + Rated input power: 600 W

Note: if the paddle (9) can not be removed from the

axle, fill the form (2) with warm water and wait for about

20-30 minutes.

« Do not use metal objects or scourers, abrasive
detergents and solvents for cleaning the bread maker
and the baking form (2).

« Dry the baking form (2) and the paddle (9) thoroughly
before installing them in the bread maker.

« If the inner surface of the bread maker is dirty,
remove dirt and wipe the surface with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.
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Before applying to the service center.

Malfunction

Possible reason

Troubleshooting method

The bread maker cannot be
switched on. The symbols
«HHH» appear on the
display.

The bread maker has not cooled down yet
after the previous baking.

Switch the bread maker off and unplug it. Remove the
baking form and let the bread maker cool down to the
room temperature.

If the symbols «LLL» are
shown on the display when
you switch the bread maker
on.

The temperature inside the bread maker
is too low.

Switch the bread maker off and unplug it. Open the
bread maker lid, remove the baking form and let the unit
heat up to the room temperature for 10 — 20 minutes.

If the symbols «Err» are
shown on the display when
you switch the bread maker
on.

The temperature sensor is malfunctioning.

In this case contact the authorized service center.

Table of malfunctions and defects during bread baking and recommendations on

further troubleshooting.

Malfunction/Defect

Possible reason

Troubleshooting method

Smoke from the openings
in the lid during bread
baking

During the first use of the bread maker, the
surface of the heating element burns.

Getting of ingredients on the heating
element.

Before the first use of the bread maker, switch it on for
10-15 minutes with the open lid.

Switch the bread maker off, allow its cooling, clean the
heating element.

Thick bread crust.

The ready bread was left in the baking
form and lost a lot of moisture.

Remove the ready bread from the form, right after
baking.

The kneading paddle can
not be removed from the
baking form.

Dough has got in the gap between the
driving shaft and the dough kneading
paddle.

After you have removed bread from the form, fill the
baking form with warm water. Remove the paddle in
20-30 minutes.
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Ingredients are mixed
unevenly and are baked
poorly.

The preset program does not suit for this
set of ingredients.

During the baking program operation the
bread maker lid opened several times, the
dough dropped and did not rise any more.

Small quantity of liquid ingredients, the
kneading paddle is not capable to knead
dough for pastry.

Select the baking program that corresponds to the
ingredients loaded in the baking form.

Do not open the bread maker lid.
Check the conformity of loaded ingredients.

Remove the baking form and try to rotate the baking
paddle with your hand, if it does not work, contact the
authorized service center.

The sound of the electric
motor operation can be
heard, but the dough can
not be mixed.

The baking form is installed improperly.

A great deal of flour was added to the
dough.

Check the proper installation of the baking form and
proper recipe for baking. Always measure precisely
the amount of ingredients using kitchen scale and the
measuring cup.

During baking the bread
overfills the baking form.

Improper proportion of amount of
yeast, flour and liquid ingredients. The
temperature of liquid ingredients or
environment is too high.

Always check the proper proportion of ingredients, their
temperature and the room temperature.

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.

The bread size is too small
or the bread does not rise.

Absence of yeast or insufficient quantity
thereof. Poor quality of yeast, high
temperature of liquid ingredients.

Yeast came into contact with salt.

Low temperature in the room.

Do not use expired yeast.

Measure precise amount of yeast using the measuring
spoon.

Do not allow contact of yeast with salt.

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.

The bread cracks very
much during baking.

The used flour contains very little gluten.

Very high speed of yeast growth or high
temperature of liquid ingredients.

Use the reliable brand of bread flour.

Use the reliable yeast brand and observe temperature of
liquid ingredients.
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Structure of the baked
bread is very dense.

Improper proportion of flour and liquid
ingredients.

Too much whole wheat flour was used.

Get the right proportion of flour and liquid ingredients.

Reduce the amount of whole flour and increase the
amount of yeast.

Very large cavities are
inside the ready bread.

Surplus of liquid ingredients, water or salt
is not added.

High temperature of liquid ingredients.

Choose the right proportion of ingredients.
Always check the temperature of liquid ingredients.

A lot of dry flour is on the
bread crust.

Flour with increased amount of gluten and
insufficient quantity of butter was used.

Use flour with correct amount of gluten and add butter.

Add precise amount of liquid ingredients in accordance

Small quantity of liquid ingredients.

with recipe.

Add precise amount of sugar in accordance with recipe.
If you noticed that bread or cake starts burning, it is

Very dark crust of bread The crust of bread or cake can burn recommended to stop the baking program 5-10 minutes
or cake. because of excess amount of SUQAr. before its end. Before removing the ready product, it is
gar. recommended to leave it in the bread maker for 15-20
minutes with the closed lid.
RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of people
by uncontrolled waste disposal, after
expiration of the service life of the unit or the
batteries (if included), do not discard them
with usual household waste, take the unit and

the batteries to specialized stations for further recycling.

The waste generated during the disposal of products is
subject to mandatory collection and consequent disposal in
the prescribed manner.

For further information about recycling of this product apply
to a local municipal administration, a household waste

disposal service or to the shop where you purchased this
product.

The manufacturer reserves the right to change the
design, structure and specifications not affecting
general operation principles of the unit, without prior
notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

In case of any malfunctions, it is necessary to apply
promptly to the authorized service center.



BREAD MAKER BR2702

Der Hausbrotbackofen ist zum Brot-,

Kuchenbacken, Teigkneten und Zubereiten von

Nahrungsmitteln bestimmt.

BESCHREIBUNG

1. Gehause

2. Backform

3. Sichtfenster

4. Deckel

5. Bildschirm

6. Bedienungsgriff mit «Ok/Start-Stopp»-Tasten
7. Behalter fur Zutatenzugabe

8. Behalterhalter

9. Teigknetpaddel

10. Paddelausziehhaken

11. MeRbecher

12. MeRloffel

Bildschirm (5)

13. Programmsymbole

14. Krustenfarbensymbole «OND»

15.
16.

Nahrungsmittelgewicht 500 g - 750 g - 900 g «El»

Anzeige des Teigtrieb(-garungs-)zyklus «[E»

17. Anzeige der Teigknetzyklen «[E»

18. Anzeige der Zutatenzugabe «@n»

19. Programmzeiteinstellsymbol EEv)y

20. Zeitzahlensymbole

21. Riickstellungszeiteinstellsymbol «®»

22. Anzeige der Temperaturerhaltungsfunktion «®»
23. Programmsymbol «Handeinstellung/DIY» «(= J»

24. Anzeige des Backbetriebs «@J»

ACHTUNG!

Als zusétzlicher Schutz ist es zweckmaRig, den
FI-Schalter mit Nennstrom maximal bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wenden Sie sich
dafiir an einen Spezialisten.
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SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

Bevor Sie den Bread maker benutzen, lesen Sie
die Bedienungsanleitung aufmerksam durch und
bewahren Sie sie zum spéateren Gebrauch auf.

* Verwenden Sie den Bread maker nur
bestimmungsgemaRg, wie es in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben ist.

* Nicht ordnungsgemafRe Nutzung des Bread
maker s kann zu seiner Stoérung flihren, einen
gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim
Nutzer hervorrufen, und ist kein Garantiefall.

» Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Bezeichnungszettel angegebene Betriebsspannung
und die Netzspannung Ubereinstimmen.

« Der Netzstecker hat einen Erdungskontakt; stecken
Sie ihn nur in eine Steckdose

* mit dem zuverlassigen Erdungskontakt. Bei
einem Kurzschluss verringert die Erdung das
Stromschlagrisiko.

* Wenden Sie sich an einen Elektriker, wenn Sie sich
nicht sicher sind, ob lhre Steckdosen richtig installiert
und geerdet sind.

« Verwenden Sie keine Adapterstecker, die zum
AnschlieBen des Netzsteckers an eine Steckdose
ohne Erdungskontakt bestimmt sind, um das
Brandrisiko zu vermeiden.
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Bei Brandgeruch und Funken in der Steckdose
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus und wenden Sie sich an den lhr
Hausstromnetz leistenden Dienst.

Wenn Rauch aus dem Bread maker austritt, ziehen
Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus und
treffen Sie die Feuerverhinderungsmafnahmen.
Es ist nicht gestattet, den Bread maker drauRen zu
benutzen.

Es ist nicht empfohlen, das Gerat bei Gewitter zu
benutzen.

Schitzen Sie das Gerat vor Stolken, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Stellen Sie das Bread maker in keiner Nahe von
Wanden oder Kiichenmdbeln auf.

Stellen Sie das Bread maker so auf, dass ein
Abstand zwischen ihm und einer Wand oder den
Méobeln mindestens 20 cm und der Freiraum dartiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

Lassen Sie den ans Stromnetz angeschlossenen
Bread maker nie unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie den Bread maker in der Nahe von
Spulbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefllten
Behéltern nicht.

Benutzen Sie den Bread maker in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder offenem Feuer
nicht.
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Es ist verboten, den Bread maker an den Orten, wo
Sprays verwendet werden, sowie in der Nahe von
leichtentztindbaren Flissigkeiten, zu verwenden.
Stellen Sie den Bread maker auf eine ebene
standfeste Oberflache auf, stellen Sie ihn an den
Tischrand nicht auf. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel vom Tisch nicht herabhangt und heille
Oberflachen und scharfe Mébelkanten nicht berihrt.
Bertihren Sie das Netzkabel und den Netzstecker mit
nassen Handen nicht.

Berthren Sie keine heillen Bread maker oberflachen
wahrend des Betriebs.

Sperren Sie keine Liftungséffnungen am
Brotbackofengehause ab.

Lassen Sie den Deckel wahrend des Bread maker
betriebs nicht offen.

Wenn Sie das fertiggebackene Brot herausnehmen,
fassen Sie den Backformgriff an und benutzen Sie
hitzebestandige Topfhandschuhe.

Um die Backformantihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen, verwenden Sie beim Brotherausziehen
keine Metallgegenstande, drehen Sie die Form um
und schitteln Sie das fertige Brot heraus.

Wenn Sie die Backempfehlungen nicht befolgen,
kann das Brot anbrennen und rauchen.

Entfernen Sie die Backform, bevor Sie den Bread
maker reinigen, und lassen Sie das Gerat vollstandig
abkuhlen.

Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie HeiRwasser aus
dem Bread maker abgieRRen.

Trennen Sie den Bread maker vor der Reinigung
oder wenn Sie ihn nicht benutzen vom Stromnetz
ab. Wenn Sie den Bread maker vom Stromnetz
abtrennen, halten Sie nur den Netzstecker fest und
ziehen Sie ihn aus der Steckdose vorsichtig heraus;
ziehen Sie das Netzkabel nicht, da es zu seiner
Beschadigung und Steckdosenstérung sowie einem
Kurzschluss fihren kann.

Tauchen Sie den Bread maker ins Wasser oder
andere Flussigkeiten nicht, um das Stromschlagrisiko
zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet den Bread maker in der
Spulmaschine zu waschen.

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

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten oder
Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Der Bread maker ist nicht fir Gebrauch von Kindern
geeignet.

Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerat als
Spielzeug nicht benutzen.

Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel
wahrend des Betriebs vom Bread maker nicht
berihren.



Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen
Sie das Gerat an einen fur Kinder unzuganglichen
Ort auf.

Dieses Gerat ist fur Personen (darunter Kinder) mit
Korper-, Nerven- und Geistesstérungen oder
Personen ohne ausreichende Erfahrung und
Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich unter
Aufsicht der Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen uber die Nutzung des Gerats nicht
bekommen haben.

Uberpriifen Sie regelméRig den Zustand des
Netzkabels, des Netzsteckers und des Bread maker
gehauses.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom
Hersteller, vom Kundendienst oder von ahnlich
qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig

zu reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat
selbsténdig auseinanderzunehmen; bei der
Feststellung jeglicher Beschadigungen, sowie im
Sturzfall, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab
und wenden Sie sich an einen Kundendienst.
Transportieren Sie den Bread maker nur in der
Fabrikverpackung.

Bewahren Sie das Gerat an einem fir Kinder und
behinderte Personen unzuganglichen Ort auf.
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DIE Bread maker IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, SIE ZU
INDUSTRIE- ODER LABORZWECKEN ZU BENUT-
ZEN.

BREAD MAKER VORBEREITUNG ZUM
BETRIEB

Falls das Gerat bei niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie
es bei der Raumlufttemperatur nicht weniger als 3
Stunden bleiben.

+ Packen Sie das Bread maker aus und entfernen Sie
alle Verpackungsmaterialien.

+ Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

+ Lesen Sie die Sicherheitsmaflnahmen und
Bedienungsempfehlungen.

+ Prifen Sie die Komplettheit.

+ Prifen Sie das Bread maker auf Beschadigungen;
wenn es beschadigt ist, schlieen Sie es ans
Stromnetz nicht an.

+ \ergewissern Sie sich, dass die
Stromversorgungsparameter am Zettel und die
Netzstromparameter Ubereinstimmen.

» Wischen Sie die AuRenoberflache des Gehauses (1)
mit einem sauberen, leicht angefeuchteten Tuch zur
Entstaubung ab.

+ Offnen Sie den Deckel (4).

* Heben und fassen Sie den Griff der Backform (2),
drehen Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn
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und nehmen Sie die Form (2) heraus.

* Waschen Sie die Form (2), Spllen Sie die Form
(2) und den Behalter fur Zutatenzugabe (7) ab das
Paddel (9), den MeRRbecher (11), den Haken (10)
und den MeRI6ffel (12) mit Warmwasser und einem
neutralen Reinigungsmittel, spulen und trocknen Sie
diese ab.

« Setzen Sie die Backform (2) zuriick auf und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen
Sie das Teigknetpaddel (9) auf die Achse der
Backform (2).

« Setzen Sie den Behalter (7) in den Halter (8) ein.

* Machen Sie den Deckel (4) zu.

« Stellen Sie den Bread maker so auf, dass der
Abstand zwischen ihm und der Wand oder den
Mébeln mindestens 20 cm und der Freiraum dartiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

* Anmerkung: — der Bread maker ist fir den
Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Teigtriebverlauf und
dementsprechend die GréRe und die Dichte des
Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur soll
im Bereich von +15 bis +34°C liegen.

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

* Um Fremdgeriche zu entfernen, ist es empfohlen,
den Bread maker ohne Zutaten und bei gedffnetem
Deckel (4) erstmals einzuschalten.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, und die Zahlensymbole

(00) «2:54» erscheinen auf dem Bildschirm (5) dabei
ertdnt ein Tonsignal, und das «Klassisches Brot/BASIC
BREAD»-Programm wird auf dem Bildschirm (5)
angezeigt, die Trennpunkte leuchten konstant.
Krustenfarbenanzeige (14) - «ONDU» mittleres Backen.
Gewichtsanzeige (15) «B» 750 g.

Diese Einstellungen sind standardmaRig festgelegt.
Driicken Sie die «<START/STOPPx»-Taste am Griff (6),
um das standardeingestellte Backprogramm zu starten,
dabei erléschen alle Programmsymbole (13) auf dem
Bildschirm (5) auRer dem «Klassisches Brot/BASIC
BREAD»-Programm, die Trennpunkte blinken, die
Zahlensymbole (20) zeigen die Restzeit bis zum Ende
des Programms an.

Nach 10 Minuten driicken Sie die «<START/STOPP»-
Taste am Giriff (6), um das Backprogramm zu stoppen,
dabei blinken die Zahlensymbole der Programmzeit,
halten Sie die «<START/STOPP»-Taste erneut gedriickt.

Anmerkung: bei erster Bread maker einschaltung
kénnen ein Fremdgeruch und eine kleine Menge Rauch
vom Heizelement entstehen, es ist normal und kein
Garantiefall.

Heben und fassen Sie den Griff der Backform (2),
drehen Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn und
nehmen Sie die Form (2) heraus.

Waschen Sie die Form (2) und das Paddel (9) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
splilen und trocknen Sie diese ab.



Setzen Sie die Backform (2) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen Sie das
Teigknetpaddel (9) auf die Achse der Backform (3).
Machen Sie den Deckel (4) zu.

Der Bread maker ist betriebsbereit.

BEDIENUNGSGRIFF (6)

Bevor Sie den Bread maker benutzen, sehen

Sie bitte die Tasten auf der Bedienungsplatte (6)
und die Backprogramme ein, sowie lesen Sie die
Backzutatenwahlempfehlungen.

Durchs Drehen des Griffs (6) kdnnen Sie eines von
25 Back-/Zubereitungsprogrammen wahlen und die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6) bestatigen.

Wahlen Sie die Programmeinstellungen weiter, indem
Sie den Giriff (6) drehen.

Wahlen Sie die Krustenfarbe, die Krustenfarbe wird
auf dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (14) «ON
» angezeigt, bestatigen Sie Ihre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

Anmerkung: - die Krustenfarbenwahl ist fir folgende
Programme: - «Schnellbrot/QUICK», «Pizzateig/PIZZA
DOUGHY», «Siissteig/ITALIAN DOUGH», «Hefenteig/
DOUGH RISEv», «Teigentfrosten/FREMENT/
DEFROST», «Joghurt/YOGHURT», «Gemuse/
PICKLED VEGED», «Hefefreier Teig/DOUGH»,
«Marmelade/JAM», «Backen/BAKE», «Gerdstete
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Nisse/ROAST NUT», «Fleisch/MEAT FLOSS»,
«Reisessig/RICE VINEGAR», «Geback/CAKE»,
«Kuchen/ITALIAN CAKE»nicht méglich.

Drehen Sie den Giriff (6), um das Nahrungsmittelgewicht
«500g-750g-900g» einzustellen, das
Nahrungsmittelgewicht wird auf dem Bildschirm (5) mit
den Symbolen (15) B angezeigt, bestatigen Sie lhre
Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Giriff (6) .

Anmerkung: die Gewichtswahl ist fiir folgende
Programme nicht méglich:

- Die Programmzeit wird mit den Zahlensymbolen (20)
angezeigt.

- Um das gewahlte Programm zu starten, driicken
Sie die «START/STOPP»-Taste am Giriff (6), dabei
leuchtet die Beleuchtung der «<START/STOPP»-
Taste.

- Um den «Pause»-Betrieb zu aktivieren, driicken Sie
einmal die «START/STOPP»-Taste, dabei blinken die
Betriebszeitzahlensymbole (20) und die Beleuchtung
der «START/STOPP»-Taste, driicken Sie die
«START/STOPP»-Taste erneut, um das Programm
fortzusetzen.

Anmerkung: wenn Sie den «Pausex»-Betrieb aktivieren
und das Backprogramm nicht fortsetzen, schaltet sich der
Brotbackofen in diesem Fall nach 10 Minuten automatisch
ein und das Backprogramm setzt fort.

* Wenn Sie das eingestellte Programm zurlicksetzen

oder den Brotbackofen ausschalten miissen, halten Sie
die «START/STOPP»-Taste am Griff (6) gedriickt.
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BACK-/ZUBEREITUNGSPROGRAMME

-1- <tHAUPT /BASIC BREAD »

Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb
und Backen.

-2- «<FRANZOSISCH /FRENCH BREAD »

Das Brotbacken dauert Ianger, das Brot wird mit
grofRer Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten.

-3- «VOLLKORN / WHOLE WHEAT BREAD »

Backen Sie bekémmliches Brot aus feinem und
grobem Mehl. In diesem Backprogramm ist eine
langere Vorwarmzeit vorgesehen, damit das
Schrotmehl die Flissigkeit besser absorbiert

und besser auftreibt. Es ist nicht empfohlen, die
Rickstellungsfunktion beim Backen dieses Brotes zu
verwenden, da dies zu unerwiinschten Ergebnissen
fiihren kann.

-5- «SUSS /SWEET BREAD »

Figen Sie dem stiRen Teig Backpulver oder Soda
hinzu und backen Sie duftendes Geback.

-5- «Diatisches Brot/LOW SUGAR BREAD»
* Verwenden Sie dieses Programm, um

kohlenhydratarmes Brot zu backen.

-6- «Sesambrot/SESAME BREAD»

Dieses Brot hat einen héheren Anteil an Eiweifd und
Aminosauren und ist leichter verdaulich.

-7- «Reisbrot/RICE FLOUR BREAD»

+ Das Brot wird mit Reismehl gebacken. Die GroRe des
fertigen Brotes ist die gleiche wie im «Klassisches
Brot/BASIC BREAD»-Programm, jedoch mit einem
verbesserten Geschmack.

-8- «Schnellbrot/QUIK BREAD»

+ Das Brotbacken ist schneller als im «Klassisches
Brot/BASIC BREAD»-Programm, aber das Brot ist in
der Regel kleiner und dichter.

ACHTUNG! Nach der Wahl der Programme
«Schnellbrot/QUIK BREAD» gielRen Sie Wasser

mit einer Temperatur von 48-50°C in die Backform
(2) (messen Sie die Wassertemperatur mit einem
Kiichenthermometer) ein. Die Wassertemperatur
spielt beim schnellen und ultraschnellen Brotbacken
eine entscheidende Rolle: eine zu niedrige
Wassertemperatur lasst den Teig nicht rechtzeitig
ansteigen, und eine zu hohe Temperatur fiihrt zum
Hefetod.

-9- «ltalienisches Brot/ITALIAN BREAD»
+ Das fertige Brot ist weich und dicht.
-10- «Glutenfreies Brot/GLUTEN FREE BREAD»

+ Backen Sie Brot aus glutenfreiem Mehl. In diesem
Backprogramm ist eine langere Vorwarmzeit
vorgesehen, damit das Mehl die Fliissigkeit




besser absorbiert und besser auftreibt. Es ist
nicht empfohlen, die Rickstellungsfunktion beim
Backen dieses Brotes zu verwenden, da dies zu
unerwinschten Ergebnissen fiihren kann.

-11- «Pizzateig/PIZZA DOUGH»

» Das Programm fiir Pizzateigzubereitung. Die
Programmzeit betragt 35 Minuten. Nehmen Sie den
Teig heraus und formen Sie ihn in eine geeignete
Pizzaform.

-12- «Siissteig/ITALIAN DOUGH»

» Nehmen Sie den Teig heraus und formen Sie ihn zu
einem Dessert.

-13- «Hefenteig/DOUGH RISE»

» Der Brotbackofen knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fir Ihr weiteres
Hausbacken.

-14- «Teigentfrosten/FERMENT/DEFROST»

» Das Programm fiir Aufwarmung des gefrorenen Teigs
bei einer niedrigen Temperatur.

-15- «Joghurt/YOGHURT»

« Das Programm fiir Joghurtzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-16- «Gemiise/PICKLED VEGE»

» Das Programm flir Gemiisemarinierung.
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-17- «Hefefreier Teig/DOUGH»

+ Der Brotbackofen knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig flr lhr weiteres
Hausbacken.

-18- «Marmelade/JAM»

* Verwenden Sie dieses Programm, um Marmelade,
Konfitiire, Jam oder Fruchtgelee zuzubereiten.

-19- «<Backen/BAKE»

» Der Brotbackofen funktioniert wie ein normaler
Elektroofen. Das Programm schlielt das Anteigen
und den Teigtrieb aus. Das Programm wird
verwendet, um fertigen Teig zu backen oder
gebackenes Brot zusatzlich zu braunen.

-20- «Gerostete Niisse/ROAST NUT»

+ Stellen Sie vor dem Programmstarten erneut sicher,
dass keine Nussschale vorhanden ist.

-21- «Fleisch/MEAT FLOSS»

» Das Programm fir Fleischzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-22- «Reisessig/RICE VINEGAR»

» Das Programm fiir Reisessigzubereitung. Wenn Sie
Sushi oder Rollen machen mdéchten, ist Reisessig
eine der wesentlichen Zutaten des Reisdressings.

-23- «Geback/CAKE»

* In diesem Zubereitungsprogramm ist es empfohlen
Soda oder Backpulver ins Mehl zuzusetzen.
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-24- «Kuchen/ITALIAN CAKE»
« Das Programm fiir Kuchenzubereitung.
-25- «Handeinstellung/DIY»

« Das «Handeinstellung»-Programm ist fUr erfahrene
Benutzer bestimmt, die das Teigzubereitungs- und
Brotbackverfahren gut kennen, nach eigenen
Ideen kdénnen Sie die Brotbackprogrammzeitzyklen
einstellen.

« Drehen Sie den Griff (6), um das Symbol (23) «
», das Programm «Handeinstellung/DIY», auf
dem Bildshirm (5) zu wahlen, und bestéatigen Sie die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6).

« Wabhlen Sie die Einstellungen fiir die Zyklen des
Programms (23) «Handeinstellung/DIY» durchs
Drehen des Griffs (6) weiter.

» Wabhlen Sie den Teigknetzyklus, das Symbol (17) «
@» auf dem Bildschirm (5), und bestatigen Sie die
Zykluswahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff
(6).

» Drehen Sie den Griff (6), um die Zykluszeit von 0 bis
17 Minuten einzustellen, die Standardzeit betragt 15
Minuten, die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm (5)
mit den Zahlensymbolen (20) angezeigt, bestatigen
Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken der «Ok»-
Taste am Giriff (6).

Wabhlen Sie den ersten Teigtrieb(-garungs-)zyklus,
das Symbol (16) «B» auf dem Bildschirm (5), und
bestatigen Sie die Zykluswahl durchs Driicken der
«Ok»-Taste am Griff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um die Zykluszeit von 11 bis
60 Minuten einzustellen, die Standardzeit betragt 30
Minuten, die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm (5)
mit den Zahlensymbolen (20) angezeigt, bestatigen
Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken der «Ok»-
Taste am Giriff (6).

Ahnlich der Wahl des ersten Teigtrieb(-garungs-)
zyklus wahlen Sie den zweiten Teigtrieb(-garungs-)
zyklus und stellen Sie die Zykluszeit von 0 bis 60
Minuten ein, die Standardzeit betragt 45 Minuten,
bestatigen Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

Wahlen Sie den Backzyklus, das Symbol (16) «[E»
auf dem Bildschirm (5), bestatigen Sie die Zykluswahl
durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um die Backzykluszeit von 0
bis 60 Minuten einzustellen, die Standardzeit betragt
45 Minuten, die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm
(5) mit den Zahlensymbolen (20) angezeigt,
bestatigen Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

Die eingestellten Zyklen des Programms (23)
«Handeinstellung/DIY » = J» werden im Speicher
des Brotbackofens gespeichert.
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Bezeichnung

Betriebszeit

Startriickste-

Temperaturhal-

Krustenfarbe Gewicht des ) X Zutatenzugabe
des Programms llungszeit tungszeit
Programms
Klassisches Brot Hell 500g 2:42
assisches Bro - . . . +
BASIC BREAD Mittler 7509 2:54 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:07
Hell 500g 3:18
Franzésisches - . . . +
FRENCH BREAD Mittler 7509 3:20 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:33
Vollkornbrot Hell 500g 3:31
WHOLE WHEAT Mittler 7509 3:35 13:00 0:60 +
BREAD Dunkel 900g 3:50
Sissbrot Hell 500g 2:55
lissbro - - . .
SWEET BREAD Mittler 7509 3:00 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:.07
. Hell 500g 3:04
Diatisches Brot - . .
LOW SUGAR BREAD Mittler 750g 3:08 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:19
s brot Hell 500g 3:18
esambro - . . . +
SESAME BREAD Mittter 750g 3:23 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:33
Reisbrot Hell 500g 3:21
eIsbro B
Mittler 750g 3:26 13:00 0:60 +
RICE FLOUR BREAD
Dunkel 900g 3:28
Schnellbrot . - 210 13:00 0:60 +

QUIK BREAD
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Italienisches Brot Hell 500g 3:20
alienisches Bro - : _ _
ITALIAN BREAD Mittler 7509 3:22 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:32
i Hell 5009 2:45
Glutenfreies Brot - : ) -
GLUTEN FREE BREAD Mittler 7509 2:50 13:00 0:60
Dunkel 9009 2:55
Pizzateig ]
PIZZA DOUGH h - 0:35 - 0
Sissteig i
ITALIAN DOUGH - - 0:20 05 0
Hefenteig ] _
DOUGH RISE - - 1:30 15:00 0
i 0:10 - 1:00
Teigentfrosten C
FERMENT/DEFROST - - S:;vj:grﬁe_gos- - 0
6:00 — 12:00
Joghurt !
- - Standardeins- - 0
YOSHURT tellung 10:00
Gemiise 24:00 — 48:00
PICKLED VEGE - - ?;i:ggrggfgg - 0
i i 0:10 - 0:30
Hefefreier Teig A i S ) .
pouer tellung 0:10
Marmelade - - 1:20 : o

JAM
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Backen 0:10 - 0:30 -

BAKE Standardeins- 0
tellung 0:10

Gerostete Niisse 0:45 - 1:30

ROAST NUT Standardeins- 0
tellung 0:45

Fleisch 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Reisessig 24:00 - 48:00 -

RICE VINEGAR Standardeins- 0
tellung 32:00

Geback 1:53 - 0:60

CAKE

Kuchen 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

Handeinstellung 0:00 - 0:60

DIy

Standardeins-
tellung 2:15

13:00

Standardeins-
tellung 0:00
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STARTRUCKSTELLUNGSFUNKTION

Wenn der Bread maker nicht sofort betrieben werden
soll, kdnnen Sie die Riickstellungszeit zum Starten des
Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG”-Tasten
einstellen.

Beachten Sie bitte, dass die Riickstellungszeit die
Backprogrammlaufzeit enthalten muss (siehe die
Tabelle), das heif’t, nach Ablauf der Riickstellungszeit
startet das Backprogramm.

Drehen Sie den Griff (6), um das gewlinschte
Programm zu wahlen, das auf dem Bildschirm (5) mit
den Symbolen (13) angezeigt wird, bestétigen Sie die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um das gewlinschte
Programm zu wahlen, das auf dem Bildschirm (5) mit
den Symbolen (13) angezeigt wird, bestétigen Sie die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6).

17.

Wahlen Sie die Programmeinstellungen weiter, indem
Sie den Griff (6) drehen.

Wahlen Sie die Krustenfarbe, die Krustenfarbe wird
auf dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (14) «ONT

» angezeigt, bestatigen Sie lhre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um das
Nahrungsmittelgewicht «500g-750g-900g» einzustellen,

das Nahrungsmittelgewicht wird auf dem Bildschirm (5)
mit den Symbolen (15) B angezeigt, bestatigen Sie
Ihre Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Giriff (6) .
Drehen Sie den Griff (6), um das Rickstellungssymbol
(21) «®» auf dem Bildschirm (5) zu wahlen, bestatigen
Sie Ihre Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff
(6).

Drehen Sie den Griff (6), um die Riickstellungszeit
einzustellen (beachten Sie, dass beim Einstellen der
Rickstellungszeit die Backprogrammzeit berlicksichtigt
wird), der Einstellschritt betragt 10 Minuten, bestatigen
Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken der «Ok»-Taste
am Giriff (6).

Die maximale Ruckstellungszeit betragt 13 Stunden.
Die Riickstellungszeit wird auf dem Bildschirm (5) mit
den Zahlensymbolen (20) angezeigt.

Beispiel:

Jetzt ist es 20:30 Uhr, wenn Sie méchten, dass |hr Brot
am nachsten Morgen um 7 Uhr fertig ist, d.h. nach 10
Stunden 30 Minuten.

Wahlen Sie das Backprogramm, das Backgewicht

und die Krustenfarbe, driicken Sie die
«ZEITEINSTELLUNG»-Tasten, um die Uhrzeit auf dem
Bildschirm auf 10:30 einstellen.

Druicken Sie die «< START/STOP»-Taste.

Um die Riickstellungsfunktion abzubrechen, halten Sie
die «START/STOP»-Taste gedriickt, dabei ertont ein
Tonsignal, und das eingestellte Riickstellungsprogramm
wird ausgeschaltet.



* Nach Ablauf der Riickstellungszeit startet das
eingestellte Backprogramm.

* Wenn Sie das fertige Brot nicht sofort herausnehmen,
wird die Vorwarmfunktion aktiviert, die
Vorwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

« Benutzen Sie keine leicht verderblichen Zutaten
wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln usw. zum
ruckstellten Backen.

* Anmerkung:Die Verzégerungsfunktion ist fir die
Programme nicht verfligbar: «Pizzateig / PIZZA
DOUGHY», «SuRteig / ITALIAN DOUGH», «Hefeteig
/ DOUGH RISE», «Auftauteig / FERMENT /
DEFROST», «Joghurt/ YOGHURT», «Gemuse /»
PICKLED VEGE »,« Hefeteig / Teig »,« Marmelade
/ Marmelade »,« Backen / Backen »,« Gerostete
Nusse / Rostnuss »,« Fleisch / FLEISCHFLOSS
»,« Reisessig / REISWEIN »,« Backen / KUCHEN »
«Und» Cupcake / ITALIAN CAKE «.

TEMPERATURHALTUNGSFUNKTION

« Nach Ablauf der Backprogrammzeit wird die
Temperaturhaltungsfunktion eingeschaltet, dabei
wird das Symbol (22) «LWJ» auf dem Bildschirm (5)

angezeigt, die Aufwarmungsfunktion lauft 60 Minuten.

« Wenn Sie das Brot herausnehmen mdchten, schalten
Sie die Temperaturhaltungsfunktion aus, indem Sie
die «START/STOPP»-Taste am Griff (6) gedriickt
halten.
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Anmerkung: die Temperaturhaltungsfunktion ist fur
Programme: - «Pizzateig/PIZZA DOUGHD», «Sussteig/
ITALIAN DOUGH», «Hefenteig/DOUGH RISE»,
«Teigentfrosten/FERMENT/DEFROST», «Joghurt/
YOGHURTy», «Gemise/PICKLED VEGE», «Hefefreier
Teig/DOUGH», «Marmelade/JAM», «Backen/BAKE»,
«Gerostete Nlisse/ROAST NUT», «Fleisch/MEAT
FLOSS», «Reisessig/RICE VINEGAR» nicht verfligbar.

SPEICHERFUNKTION

* Bei einem Stromausfall wahrend des Bread maker
betriebs wird die Speicherfunktion fiir bis zu 10
Minuten aktiviert.

* Wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten
wiederhergestellt ist, setzt der Bread maker das
eingestellte Programms da fort, wo es unterbrochen
wurde.

* Wenn es keine Stromversorgung langer als 10
Minuten gibt, missen Sie die Zutaten erneut
einladen, das Programm einstellen und den Bread
maker einschalten.

Anmerkung: Bei einem Stromausfall wahrend

des ersten Teigknetzyklus kénnen Sie das

Zubereitungsprogramm neu starten, indem Sie die

«START/STOPP»-Taste am Giriff (6) driicken.
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BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Der Bread maker hat folgende Betriebszyklen Auf
dem Bildschirm angezeigte Betriebszyklen (5):

« Teigkneten bis eine homogene Masse. Der
Teigknetzyklus wird mit der Anzeige (17) «Bn»
angezeigt. -

» Der Teigtriebzyklus wird mit der Anzeige (16) «[»
angezeigt.

» Der Backzyklus wird mit der Anzeige (24) 8,
angezeigt. -

 Die Aufwarmfunktion wird mit der Anzeige (16) «[E»
angezeigt. Nach Ablauf des Backprogramms wird die
Aufwarmfunktion eingeschaltet und 60 Minuten lang
aktiviert, wenn Sie das Brot herausnehmen miissen,
schalten Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die
«START/STOP»-Taste gedriickt halten.

WICHTIGE
BACKZUTATENEMPFEHLUNGEN

Mehl

* Mehl ist eine wesentliche Brotbackzutat.

« Die Eigenschaften des Mehls werden nicht
nur durch die Sorte, sondern auch durch die
Kornanbaubedingungen, die Bearbeitungsmethode
und der Lagerung bestimmt. Versuchen Sie,
das Brot aus Mehl verschiedener Hersteller und

Marken zu backen, und finden Sie eines, das Ihren
Anforderungen entspricht.

* Weizen- und Roggenmehl sind die Hauptarten von
Backmehl.

* Weizenmehl wird aufgrund seines angenehmen
Geschmacks und des hohen Nahrwerts von
Weizenmehlprodukten haufiger verwendet.

Brotmehl

+ Das Brotmehl (raffiniertes Mehl), das nur aus dem
inneren Kornteil besteht, enthélt die maximale
Glutenmenge, die die Elastizitat der Krume
gewahrleistet und das Zusammenfallen des Brots
verhindert.

+ Backprodukte aus Brotmehl werden mastiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

» Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird durchs
Mahlen von Vollkornweizen zusammen mit der
Schale erhalten. Diese Mehlsorte unterscheidet sich
durch den erhéhten Nahrungswert.

» Vollkornbrot kommt normalerweise kleiner heraus.
Um die Verbrauchereigenschaften von Brot zu
verbessern, wird Vollkornmehl haufig mit Brotmehl
gemischt.

Mais- und Hafermehl

* Um die Brottextur zu verbessern und ihm
zusétzlichen Geschmack zu verleihen, mischen Sie
Weizen- oder Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.



Zucker

» Zucker bereichert das Geback mit zusétzlichen
Geschmacktonen und verleiht dem Brot einen
goldenen Farbton.

» Zucker ist ein Nahrboden fiirs Hefewachstum. Geben
Sie in den Backprodukten nicht nur raffinierten,
sondern auch Braun- und Puderzucker zu.

Backhefe

« Das Hefewachstum geht mit der
Kohlendioxidfreisetzung einher, das zur Bildung einer
porésen Krume beitragt.

* Mehl und Zucker sind ein Nahrboden fiirs
Hefewachstum. Fligen Sie frisch gepresste oder
schnelle Trockenhefe hinzu. Lésen Sie frisch
gepresste Hefe in einer warmen FlUssigkeit (Wasser,
Milch usw.), geben Sie schnellwirkende Hefe zu Mehl
(erfordern keine Voraktivierung, d. h. Wasserzugabe).

« Befolgen Sie die Empfehlungen auf der Verpackung
oder beachten Sie die folgenden Proportionen:

« 1 Teeloffel schnellwirkender Trockenhefe = 1,5
Teeloffel frisch gepresster Hefe.

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

Salz

« Salz verleiht dem Brot zusatzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch das Hefewachstum.
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» Verwenden Sie nicht zu viel Salz. Verwenden
Sie immer feines Salz (grobes Salz kann die
Antihaftbeschichtung der Backform beschadigen).

Eier
+ Eier verbessern die Struktur und die Menge des
Backproduktes, bereichern den Geschmack.

+ Vor dem Zugeben von Eiern in Teig ist es empfohlen,
diese griindlich zu schlagen.

Tierische und pflanzliche Fette

« Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte
weicher und verlangern ihre Haltbarkeit.

* Vor dem Zugeben von Milchbutter schneiden
Sie es in kleine Wiirfel und erwarmen Sie es auf
Raumtemperatur.

Backpulver und Soda

+ Soda und Backpulver (Quellmehl) verkiirzen die zum
Teigtrieb erforderliche Zeit.

+ Benutzen Sie Backpulver oder Soda, wenn Sie die
Programme «Klassisches Brot/BASIC BREAD»
betreiben.

+ Soda muss vorher mit Zitronenséure 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.

+ Verwenden Sie keinen Essig zum Ldschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmagig.
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Schiitten Sie Backpulver (Quellmehl) in die
Form einfach ein, befolgen Sie dabei die
Rezeptanweisungen.

Wasser

Die Wassertemperatur spielt beim Brotbacken eine
wichtige Rolle.

Die optimale Wassertemperatur liegt zwischen 20°C
und 25°C, fiirs Programm «Klassisches Brot/BASIC
BREAD» — zwischen 45°C und 50°C.

Sie kénnen Wasser durch Milch ersetzen oder

den Brotgeschmack durch eine bestimmte Menge
natirlichen Safts bereichern.

Milchprodukte

Milchprodukte verbessern den Nahrwert und den
Brotgeschmack. Das ergibt eine schonere und
appetitlichere Brotkrume.

Verwenden Sie frische Milchprodukte oder
Trockenmilch.

Zutatengewicht

Eine der wichtigsten Brotbackbedingungen ist
genaue Zutatenmenge.

Es ist dringend empfohlen, eine Kiichenwaage,
einen MeRbecher (11) und einen MefI6ffel (12)
zu verwenden, um die genaue Zutatenmenge zu
messen, anderenfalls wird das fertige Brot Ihren
Anforderungen moglicherweise nicht entsprechen.
Fillen Sie den MeRbecher (11) mit Flissigkeit

bis zum entsprechenden Zeichen. Prifen Sie die

Dosierung, indem Sie den MeRbecher (11) auf einer
ebenen Oberflache stellen.

Reinigen Sie den MeRbecher (11) griindlich von
Resten vorheriger Zutat.

Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie
diese dem MeRbecher (11) zugeben.

Es ist wichtig, das Mehl vor dem Gebrauch durch
ein Sieb zu sieben, um es mit Luft zu sattigen, dies
garantiert das beste Backergebnis.

EINLEGEN DER ZUTATEN IN DIE
BACKFORM (ABB. 1)

Eine bestimmte Reihenfolge des Zutateneinlegens in

die Backform (2) ist zu beachten.

Die folgende Reihenfolge ist empfohlen:

- flissige Zutaten, Eier, Salz, GemUse oder Butter,
Trockenmilch usw.;

- Mehl; Mehl soll nicht vollstandig von fliissigen
Zutaten angefeuchtet werden;

- Hefe kann nur auf trockenes Mehl gegeben
werden, Hefe darf nicht mit Salz in Beriihrung
kommen;

- machen Sie eine kleine Vertiefung im Mehl und
legen Sie die Hefe in die Vertiefung.

ZUTATENZUGEBEN

Um den Geschmack von fertigen Backwaren zu
verbessern, kénnen Sie die erforderlichen Zutaten
(Nusse, Trockenfrlichte usw.) in den Behalter



(7) zugeben und ihn in den Halter (8) aufsetzen,

die Zutaten werden wahrend des Programms im
richtigen Augenblick automatisch hinzugefiigt, dabei
wird das Symbol (18) «E==vy auf dem Bildschirm
(18) angezeigt.

Wenn Sie die Riickstellungsfunktion wahrend einer
langeren Zeit verwenden, fligen Sie keine leicht
verderblichen Zutaten wie Eier oder Fruchtzutaten
hinzu.

Anmerkung: die Zutatenzugabefunktion ist fir
Programme: - «Klassisches Brot/BASIC BREAD»,

«Franzosisches Brot/FRENCH BREAD», «Vollkornbrot/

WHOLE WHEAT BREAD», «Suissbrot/SWEET
BREAD», «Diatisches Brot/LOW SUGAR BREAD»,
«Sesambrot/SESAME BREAD», «Reisbrot/RICE
FLOUR BREAD», «Schnellbrot/QUIK BREAD»,
«ltalienisches Brot/ITALIAN BREAD», «Glutenfreies
Brot/GLUTEN FREE BREAD» und «Handeinstellung/
DIY» verfiigbar.

BROTBACKEN

Stellen Sie vor dem AnschlieRen des Bread maker
s ans Stromnetz sicher, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung ubereinstimmen.
Offnen Sie den Deckel (4).

Heben und fassen Sie den Griff der Backform (2),
drehen Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn
und nehmen Sie die Form (2) heraus.
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» Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (9) zuriick
aufgestellt ist.

Anmerkung: vor dem Aufsetzen des Paddels (9)

ist es winschenswert, es mit Butter, Margarine oder

Pflanzendl zu schmieren, um sein Herausnehmen aus

frisch gebackenem Brot zu erleichtern.

+ Legen Sie die Zutaten in der im Rezept
beschriebenen Reihenfolge in die Form (2) ein.
Normalerweise werden Zutaten in folgender
Reihenfolge eingelegt (Abb. 1):

1. FlUssige Zutaten.

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

3. Hefe und Backpulver. Machen Sie eine kleine
Vertiefung im Mehl und legen Sie die Hefe oder
Backpulver in die Vertiefung.

» Entfernen Sie verschittete Nahrungsmittel oder
vergossene Flussigkeiten von der AuBenoberflache
der Form (2).

+ Stellen Sie die Form (2) zurlick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

» Machen Sie den Deckel (4) zu.

« Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, das «Klassisches Brot/
BASIC BREAD»-Programm und die Zahlensymbole
(20) «2:54» erscheinen auf dem Bildschirm (5), die
Trennpunkte leuchten konstant.

+ Krustenfarbenanzeige (14) - «0NT» mittleres
Backen.
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* Gewichtsanzeige (15) - «E» 750 g.

» Diese Einstellungen sind standardmaRig festgelegt.

* Um ein anderes Programm zu wéhlen, drehen
Sie den Griff (6). Sie kdnnen eines von 25 Back-/
Zubereitungsprogrammen wahlen und die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6) bestatigen.

+ Wabhlen Sie die Programmeinstellungen weiter,
indem Sie den Griff (6) drehen.

< Wahlen Sie die Krustenfarbe, die Krustenfarbe wird
auf dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (14) «
OND» angezeigt, bestatigen Sie lhre Wahl durchs
Driicken der «Ok»-Taste am Giriff (6).

» Drehen Sie den Griff (6), um das
Nahrungsmittelgewicht «500g-750g-900g»
einzustellen, das Nahrungsmittelgewicht wird auf
dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (15) «Bh
angezeigt, bestatigen Sie lhre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6) .

 Driicken Sie die «<START/STOPP»-Taste am Griff

(6), um das Back-/Zubereitungsprogramm zu starten,

dabei erléschen alle Programmsymbole (13) auf
dem Bildschirm (5) aufRer dem gewahlten und
eingestellten Programm, die Trennpunkte blinken,
die Zahlensymbole (20) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Programms an.
Anmerkung: — Uberspringen Sie die
Rickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das eingestellte
Backprogramm sofort starten méchten.

Die Zyklen des Brotbackautomaten werden auf dem
Display (5) durch die Anzeige (13, 14, 15, 16, 17,

18, 20, 21, 22, 24) angezeigt (die Beschreibung der
Symbole der Zyklen des Brotbackautomaten ist oben
angegeben).

Ratschlag: — Nach einem 5-Minuten-Teigkneten ist es
empfohlen, die Konsistenz zu prifen. Der Teig sollte ein
weicher, klebriger Klumpen sein; wenn der Teigklumpen
sehr trocken ist, fugen Sie etwas Flussigkeit hinzu,
wenn der Teigklumpen zu feucht ist, fligen Sie ein
wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1 Teel6ffel oder nach Bedarf).
Der Brotbackvorgang kann ubers Sichtfenster (3) im
Deckel (4) beobachtet werden.

ACHTUNG! Offnen Sie den Deckel (4) wéhrend des
Backprogramms nicht, wenn sich die Temperatur stark
andert, kann der Teig abfallen und treibt nicht auf.

Nach Ablauf des Backprogramms ertdnen Tonsignale
und die Aufwarmfunktion wird eingeschaltet. Die
Aufwarmfunktion lauft 60 Minuten.

Um die Aufwarmfunktion abzubrechen und den Bread
maker auszuschalten, halten Sie die «<START/STOP»-
Taste 3 Sekunden lang gedriickt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Offnen Sie den Deckel (4) mit hitzebesténdigen
Kiichenhandschuhen, heben und fassen Sie den

Griff an, drehen Sie die Backform (2) entgegen

dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus der
Brotmaschine heraus.




» Lassen Sie die Form ca. 10-15 Minuten abkihlen.

» Trennen Sie das Geback mit einem
Plastikpfannenwender von den Wanden der Form (2)
ab.

« Verwenden Sie keine Metallgegenstande, die die
Antihaftbeschichtung der Form (2) beschadigen
kénnen.

* Um das Geback herauszunehmen, drehen Sie die
Form (2) um und schitteln Sie sie.

« Vor dem Brotschneiden entfernen Sie das Paddel (9)
mit dem Haken (10).

« Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

* Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (2) und
das Paddel (9) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen Sie und trocknen Sie sie ab.
Setzen Sie das Paddel (9) in die Form (2) ein, stellen
Sie die Form (2) in den Bread maker auf und schlieRen
Sie den Deckel (4).

Anmerkung: Die Brotaufbewahrungszeit betragt ca.

3 Tage, wenn Sie eine langere Aufbewahrungszeit

bendtigen, legen Sie das Brot in einer luftdichten

Verpackung in den Kihlschrank ein, die

Brotaufbewahrungszeit im Kiihlschrank betragt nicht mehr

als zehn Tage.

REINIGUNG UND PFLEGE

« Schalten Sie den Bread maker aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie die

DE |45

Deckel (4) und lassen Sie den Bread maker abkihlen.

* Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (4) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie
es ab.

* Waschen Sie die Backform (2), das Paddel (9), den
MeRbecher (11), den Haken (10) und den MeRlI6ffel (27)
mit Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spllen und trocknen Sie diese ab.

Anmerkung: falls das Paddel (9) von der Achse nicht

abgenommen werden kann, flllen Sie die Form (2) mit

Warmwasser und warten Sie ca. 20-30 Minuten ab.

* Verwenden Sie zum Reinigen des Bread maker und
der Backform (2) keine Metallgegenstande oder
Waschlappen, Scheuer- oder Losungsmittel.

+ Trocknen Sie die Backform (2) und das Paddel (9)
sorgfaltig, bevor Sie diese in den Bread maker einsetzen.

» Bei Verschmutzung im Inneren der Bread maker
s entfernen Sie den Schmutz und wischen Sie die
Oberflache mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie diese ab.

» Es ist nicht gestattet, das Bread maker gehause, das
Netzkabel und den Netzstecker ins Wasser oder jegliche
andere Flussigkeiten einzutauchen.

AUFBEWAHRUNG

» Bevor den Bread maker zur Aufbewahrung
wegzunehmen, reinigen Sie ihn.

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen
und furr Kinder und behinderte Personen unzuganglichen
Ort auf.
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LIEFERUMFANG

1. Bread maker — 1 Stk.

2. Netzkabel — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

+ Stromversorgung 220-240 V, ~ 50-60 Hz
+ Nennleistungsaufnahme: 600 W

3. Bedienungsanleitung — 1 Stk.
Vor der Anwendung an einen Kundendienst.

Storung

Mogliche Ursache

Beseitigung

Der Brotbackofen schaltet
sich nicht ein. Der Bildschirm
zeigt die Zeichen «HHH».

Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen
Backen noch nicht abgekiihlt.

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den

Netzstecker aus der Steckdose heraus. Nehmen Sie die
Backform heraus und lassen Sie den Brotbackofen auf

Raumtemperatur abkiihlen.

Beim Einschalten des
Brotbackofens werden die
Symbole «LLL» angezeigt.

Die Temperatur im Brotbackofen ist sehr
niedrig.

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den
Deckel des Brotbackofens, nehmen Sie die Backform
heraus und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten auf
Raumtemperatur erwarmen.

Beim Einschalten des
Brotbackofens werden die
Symbole «Err» angezeigt.

Der Temperatursensor ist defekt.

In diesem Fall wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Die Tabelle mit Storungen und Fehlern beim Brotbacken und Empfehlungen fiir
deren Beseitigung weiterhin.

Storung/Fehler

Mogliche Ursache

Beseitigung

Rauch aus den
Deckelléchern beim
Brotbacken

Die Heizelementoberflache wird bei
erster Verwendung des Brotbackofens
abgebrannt.

Kontakt der Zutaten mit dem Heizelement.

Vor dem ersten Gebrauch schalten Sie den
Brotbackofen bei gedffnetem Deckel 10-15 Minuten
lang ein.

Schalten Sie den Brotbackofen aus, warten Sie ab, bis
er abkihlt, und reinigen Sie das Heizelement.
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Dicke Brotkruste.

Das fertige Brot blieb in der Backform und
verlor viel Feuchtigkeit.

Nehmen Sie das fertige Brot sofort nach dem Backen
heraus.

Das Knetpaddel kann
nicht aus der Backform
herausgenommen werden.

Der Teig gelangte in den Raum zwischen
der Antriebswelle und dem Knetpaddel.

Nachdem Sie das Brot aus der Backform
herausgenommen haben, fiillen Sie diese mit
Warmwasser an. Entfernen Sie das Paddel nach 20-30
Minuten.

Die Zutaten sind
ungleichmaRig geriihrt und
schlecht gebacken.

Das eingestellte Programm ist fiir diese
Zutaten ungeeignet.

Wahrend des Backprogramms wurde der
Brotbackofendeckel mehrmals gedffnet,
der Teig fiel und stieg nicht mehr auf.

Einer kleine Menge flissiger Zutaten, das
Teigknetpaddel kann den Backteig nicht
kneten.

Wabhlen Sie ein Backprogramm, das den Zutaten in der
Backform entspricht.

Offnen Sie den Brotbackofendeckel nicht.
Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten.

Nehmen Sie die Backform heraus und versuchen Sie,
das Teigknetpaddel mit der Hand zu drehen, wenn dies
fehlschlagt, wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Das Elektromotorgerdausch
ist horbar, aber der Teig
wird nicht geriihrt.

Die Backform ist nicht richtig aufgestellt.
Dem Teig wurde viel Mehl zugesetzt.

Priifen Sie, ob die Backform richtig aufgestellt ist

und ob das Backrezept korrekt ist. Messen Sie die
Zutatenmenge immer genau mit einer Kiichenwaage und
einem MeRbecher.

Wahrend des Backens ist
die Backform mit dem Brot
uiberfiillt.

Falsches Verhéltnis von Hefe, Mehl und
flussigen Zutaten. Die Temperatur der
flissigen Zutaten oder der Umgebung ist
zu hoch.

Priifen Sie immer das richtige Verhaltnis der Zutaten zu
ihrer Temperatur und Raumtemperatur.

Verwenden Sie den Brotbackofen bei einer
Umgebungstemperatur von +15°C bis + 34°C.

Das Brot ist zu klein oder
treibt nicht auf.

Keine oder unzureichende Hefe. Schlechte
Hefequalitat, hohe Temperatur der
flissigen Zutaten.

Hefe kam mit Salz in Kontakt.
Niedrige Raumtemperatur.

Verwenden Sie keine abgelaufene Hefe.
Messen Sie die genaue Hefemenge mit einem MeRI&ffel.
Lassen Sie Hefe mit Salz in keinen Kontakt kommen.

Verwenden Sie den Brotbackofen bei einer
Umgebungstemperatur von +15°C bis + 34°C.
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ENTSORGUNG

Um mogliches Schaden fiir die Umwelt

oder die menschliche Gesundheit durch

unkontrollierte Abfallentsorgung zu

vermeiden, werfen Sie das Gerat und

B jic Batterien (falls mitgeliefert) nach

Beendigung ihrer Nutzungsdauer zusammen mit
gewohnlichen Haushaltsabfallen nicht weg, geben Sie
das Gerat und die Batterien in die Spezialpunkte fiir
weitere Entsorgung uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmaRig zu entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Produkts
erhalten Sie bei Ihrer lokalen Stadtverwaltung, einem
Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschaft, wo Sie
dieses Produkt gekauft haben.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, das

Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussenden
technischen Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Stérungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.



XJIEBOMNEYb BR2702

[NomawHss xne6oneyb npegHasHa4yeHa Ansl Bbinevku
xne6a, KEKCOB, 3aMeLUMBaHUs TeCTa U NPUroTOBIEHUs

NpPOAYKTOB.

ONMUCAHUE

1. Kopnyc

2. ®opma ans Bbineyku

3. CmoTpoBOE OKHO

4. Kpblwka

5. [Oucnnen

6. Pyuyka ynpaBneHusi ¢ kHonkamu «Ok/CtapT-CTon»
7. KoHTeriHep ana no6aBneHust UHrpeaMeHToB

8. [epxartenb KOHTeHepa

9. JlonacTb Ans 3aMelunBaHnA Tecta

10. Kptoyok aAns u3sneveHusi nonactu

11. MepHbI cTakaH

12. MepHas noxka

Aucnnen (5)

13. CumBonbl NporpamMm

14. CumBonbl LBeTa kopoyku «I Ny

15. Bec npopgykra 500r-750r-900r By

16. VHamkaumsi umkna nogbéma (6poxeHns) Tecta PE
17. VlHOMKauMsi LMKNOB 3amelunBaHus Tecta «@»

18. VHomkauusi o6aBneHns MHrpeaueHToB «EEvx)y,

19. CumBoOn yCTaHOBKM BpeMeHM paboTbl nporpammbl
((®))

20. Lincposble cMBOnbl BpEMEHN

21. CumBon ycTaHoBku BpemeHn otcpoukn «Ox»

22. ViHgukauus dyHKUMN NoAAEepXaHna TemnepaTypbl

«Léj))
Cumson nporpammel «PyyHas HacTpoiika/DIY» «

Ce s

24. WHavkaums pexvma BbIneyku «@»

23.

BHUMAHUE!

[Inst fONONHUTENBHOW 3aLUMTbI B LEENU NUTaHUs
LenecoobpasHo yCTaHOBUTL YCTPOWCTBO 3aLLUTHOTO
oTkntodeHus (Y30) ¢ HoMUHanbHLIM TOKOM cpaba-
TbIBaHWA, He npesbiwalmm 30 MA, Ana yCTaHOBKN
Y30 obpatnTech k cneumanucTy.
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MEPbI BE3OMACHOCTU U PEKOMEHIOA-
LN NO IKCMNYATALUU

MNepep ucnonb3oBaHWeM xne6oneykn BHUMATENbHO
O3HaKOMbTeCb C PyKOBOACTBOM MO 3KcnnyaTauum n
COXpaHuUTe ero 4ns ucnosib3oBaHus B 6ynyu4eM.

* Vcnone3yiTe xneboneyky TONbLKO No eé npsimomy
Ha3HaYeHWIo, KaK N3MOXEHO B AaHHOW UHCTPYKLIMW.

* HenpaBunbHoe obpalleHne ¢ xnebonevkon Moxet
NPUBECTU K e MONoMKe, NPUYNHEHNIO Bpeaa
Nonb30BaTesto NI ero UMYLLECTBY U He ABNSeTCs
rapaHTUAHbBIM Cry4YaeM.

* YbeaguTech, 4To paboyee HanpsixkeHue xneboneyku,
yKa3aHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HanpsKeHUo
anekTpoceTu.

* Bwnka WHypa nUTaHWsA UMeeT KOHTaKT 3a3eMIeHuns,
BCTaBNANTE €€ B aMEKTPUYECKYIO PO3ETKY,

*  MMeloLLYI0 HaAEXHbI KOHTaKT 3a3emnenus. Mpu
KOPOTKOM 3aMblKaHWUW, 3a3eMIEHNEe CHIDKaeT pUCK
NopaXeHNs ANEeKTPUYECKUM TOKOM.

* Ob6paTuTechb K CNeLManucTy-anekTpuKy, ecnu Bbl
He yBepeHbl B TOM, Y4TO BalLW PO3ETKN NPaBUbHO
YCTaHOBMEHbI 1 3a3eMIEHbI.

* Bo n3bexaHne BO3HUKHOBEHMWS Noxapa 3anpeLyaercs

NCNonb3oBaTh «NepexogHuKn», npeaHasHavyeHHble
AnNaA NOAKIKYeHnNA CeTeBOW BUITKM K SﬂeKTpM“IeCKOIZ
poseTke, He MMelOLLleVI KOHTakTa 3a3eMieHuns.

. an WUCKpeHun B SﬂeKTpM“IeCKOIZ po3eTKe 1 NpucyT-
CTBUW 3anaxa rapu BblHbTE BUJIKY LUHYpa NUTaHUA U3
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po3eTkM 1 0bpaTMTECh B OpraHusaumto, obenyxusato-
LLYIO Bally AOMALLHIO 3MEKTPUYECKYIO CETb.

Mpu nosiBNeHnn abima 13 kopnyca xne6oneykn BbiHb-
T€ BUIIKY LUHYpa NMUTaHWS U3 3MEKTPUYECKON PO3ETKU
M NPUMUTE MEPbI K HEPACTPOCTPAHEHUIO OTHS.
BanpeLyaeTca Ucnonb3oBaTb xneboneyb BHe noMe-
LLEHWNIA.

He pekomeHayeTcsa ncnonb3oBaTh YCTPOWUCTBO BO
BpPEMSI rpO3bl.

Ob6eperaiTe yCTPOMCTBO OT yAapoB, NafeHuWi, BU-
Gpaumii U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUIA.
BanpetyaeTca pacnonaraTb xne6oneyb psgom co
CTeHamu unv BBnuam CTEHOK KyXOHHOW mebenu.
YcraHoBuTe xnebonedb Tak, YToGbl OT CTEHbI UMK
Mebenu fo xne6oneykn octaBanocb paccTosiHue

He MeHee 20 cM, a cBoboHOE NPOCTPaHCTBO Haf
xneboneykoi cocTaBnano He meHee 50 cM.

He ocTtaBnsiite xneboneyb, BKMIOYEHHYIO B CETb, 6e3
npucmoTpa.

He ucnonbayiite xneboneyb BONM3M OT KyXOHHOM
paKkoBUHbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okoro bacceHoB
VN Apyrmx EMKOCTEN, HaNONMHEHHbIX BOAOWN.

He ucnonbayiite xneboneyb B HENOCPEACTBEHHON
6nM30CTK OT HarpeBaTernbHbIX NPMBOPOB, UCTOYHMKOB
TENsa MUy oTKPbITOro NNaMeHu.

3anpeLyaeTca Ucnonb3oBaTb xneboneyb B MecTax,
rZle MCNOnb3YITCS UMW PacrbINATCS adpo30nu,

a Takke BONMU3N OT NErkoBOCMNaMEHSIIOLLIMXCSA
KNOKOCTEN.
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YcTaHaBnmBamnTe xneboneyb Ha POBHYIO U YCTOM-
4YMBYIO MOBEPXHOCTb, HEe CTaBbTE ee Ha kpaii cTona.
He ponyckaiTe, 4Tobbl LWUHYP NUTaHKS CBELUMBArCS
Co cTona, a Takke cneanTe, YTobbl OH He Kacasncs
ropsivmx NOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
3anpelyaeTcs npukacaTbCst K LUHYPY NUTaHUS 1
BUMKE LUHYpa NUTaHUsS MOKPbIMU pyKaMu.

Bo Bpems paboTbl He AOTparMBanTeCh 4O FOPSYUX
NnoBEPXHOCTe xneboneyku.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS Ha
Kopnyce xneGoneyku.

Bo Bpems paboTbl x1ieboneyku He OCTaBnSNTE KPbILL-
Ky OTKPbITOW.

BblHMMas roToBbIN xNneb, 6eputech 3a pyyky hopmbl
AnNsi BbINeYKW, UCNONb3yHTe TEPMOCTOMKNE KyXOHHbIEe
npuxBaTku.

Bo n3bexaHune noBpexaeHnst aHTUNpUrapHoro
MOKPbITUS POPMbI 4SS BbINEYKU, BblHUMast xneb, He
ncrnonbayiiTe MeTannmyeckme npeaMeTbl, nepesep-
HUTe (hOpMY 1 BbITpsIXUBaiiTe U3 Heé roToBbI Xne6.
Mpy HecobnoaeHUM pekoMeHZaLUMii Mo BbiNeYke,
BO3MOXHO nogropaHuve xneba u nosiBnexne geima.
Mepen uncTkon xneboneyku nssnekute popmy ans
BbINEYKN U AOXKANTECH MOMHOMO OCTbIBAHUS Npubopa.
OTkntoyanTe xneboneyky oT aneKTPUIECKON ceTn
nepea YMCTKON UNW B TOM Cryyae, ecrniv Bbl en He
nonbayetech. [pu oTKMo4eHUN xneboneyku oT anek-
TPUYECKOIA CETV AepXXUTECh TOMBbKO 3a BUMKY LUHYpa
NUTaHNA 1 akKypaTHO BbIHLTE €€ U3 3NeKTPUYECKON

PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP NUTaHUS — 3TO MOXeT
NPVBECTU K MOBPEXAEHUIO LUHYpa NUTaHWS, 3NeKTpu-
YecKo po3eTKM 1N BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHUe.
Bo usbexxaHune ygapa aneKkTpu4eckuM TOKOM He
norpyxaiite xne6oneuky B Bogy uUnu niobble gpyrue
XUAKOCTU.

3anpeluaeTcsi nomellatb xneboneyb B NocyfoMoey-
HYI0 MaLLuHY.

M3 coobpaxeHunin 6e3onacHOCTM He ocTaBnsiiTe no-
NU3TUNEHOBbIE NAKeTbI, UCMOMb3yeMble B KayecTBe
ynakoBku, 63 npucmoTpa 1 B MecTax AOCTYMHbIX
Ons aeTen.

BHUMAHME! He paspeluaiite getsam urpatb ¢ nonu-
3TUNEHOBLIMU NakeTaMu UM yNakoBOYHOM NIEHKOM.
OnacHocTb yaylwbs!

Xneboneyb He NpeAHa3HavyeHa Ans UCnonb3oBaHUs
[eTbMU.

OcyLecTBnsnTe HaA30p 3a AeTbMU, Y4TOBLI He Aony-
CTWTb UCMONb30BaHWs NpMbopa B Ka4eCcTBE UrPYLLKU.
He paspeluaiTte getam npukacaTbCsi K yCTPOUCTBY U
K LUHYPY NUTaHUs BO BpeMsl paboTbl xneboneyku.

Bo Bpems paboTbl 1 ocTbiBaHWS pa3mellaiiTe
YCTPOWCTBO B MECTax, HeAOCTYMNHbIX ANs AeTeN.
[laHHOe yCTpPOMCTBO He NpefHa3HaveHo Ans Ucnosb-
30BaHuUsi NMUaMK (BKovas AeTel) ¢ NOHWXKEHHBbIMU
PU3NYECKUMM, NCUXUHECKMU UMN YMCTBEHHBIMU
CNOCOBGHOCTSMU, UNW NPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbiTa




UMW 3HAHWUIA, €CIM OHW He HaxXoAsATCs NOA KOHTporieM
UMW He NPOVHCTPYKTPOBaHb! 06 1CMoMb3oBaHUK
npu6opa NMuom, OTBETCTBEHHbIM 3a Ux Gesonac-
HOCTb.

« [Nepuognyecky NpoBepsinNTe COCTOAHUE LUHYpa NuTa-
HUSI N BUIIKW LLUHYpa NMUTaHUS.

+ [pu noBpexaeHnn LHypa NUTaHKS ero 3ameHy
BO U3bexaHne onacHoCTH JAOMKHbI MPOVN3BOANTb
M3roTOBUTENb, CepBUCHan cryx6a unu nogobHbIi
KBanMUUMPOBaHHbIN NepcoHan.

+ BanpellaeTtcs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBATL Npy-
60op. He pa3bupaiite npubop camocToaTENLHO, Npu
BO3HVKHOBEHUM NioBbIX HEUCNPaBHOCTEN, @ Takke
nocne nageHus ycTponcTaa BbikMounTe npubop n3
3MEKTPUYECKON PO3ETKN M 0BpaTUTECH B CEPBUCHBIN
LieHTPp.

» [epeBo3uTe xneboneyb B 3aBOACKON yNaKoBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B MECTax, HeAOCTYMHbIX ANns
neTen v nogen ¢ orpaHNYeHHbIMY BO3MOXHOCTAMMU.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA, 3ANPELLUAETCA
MCMONb30BATb YCTPOWCTBO B KOMMEPYE-
CKUX NN NABOPATOPHDbIX LIENAX.

NOArOTOBKA XINEBONEYKHM K PABOTE

Mocne TpaHCNOPTMPOBKMN UMW XPaHEHUs1 YCTPOM-
CTBa NPy NOHWXKeHHOW TeMnepaType Heo6xoaAUmMo
BblAepXaTb ero npyM KOMHaTHON TemMnepaType He
MeHee 3 4acoB.
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Pacnakyite xne6oneyb 1 yganviTe Bce ynakoBoYHble
matepwvansl.

CoxpaHuTe 3aBOACKYIO yNaKoBKY.

OsHakombTeCh ¢ Mepamyt 6e30MacHOCTU U PeKOMEH-
AauusMu no aKcnnyaTauum.

[poBepbTe KOMMNEKTaUMIO.

OcmoTpuTe xneboneyb Ha Hanmune NOBPEXAEHUN
npv HanM4Mn NOBPEXAEHWI He BKNoYanTe ee B
BNeKTPUYECKYIO CeTb.

Y6eautech, 4TO NapameTpbl HAMPSHKEHUS NMUTaHUS,
yKasaHHble Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYIOT MapameTpam
ANeKTPUYECKon ceTu.

[MpoTpuTe HapyxHy NOBEPXHOCTL kopnyca (1) ymn-
CTOW, crerka BnaxHow TKaHbto AN yaaneHus nbinu.
OTKpONTE KPbILLKY (4).

[MpunogHMMUTE M BO3bMUTECH 3@ PYy4Ky DOPMbI ANs
BbINEYKM (2), NOBEPHUTE Py4Ky NPOTMB 4acoBOMN
CTPernku 1 BbiHbTe hopmy (2).

Mpowmoiite dopmy (2), KOHTENHEp Anst fobaBneHus
WHrpeaneHToB (7), nonacTb (9), MepHbI cTakaH (11),
Kkptoyok (10), MepHyto noxky (12) Tennow Bogow ¢
MCMONb30BaHWEM HeliTpanbHOro MOILLIEro CpeacTBaa,
OrMOMOCHUTE 1 NPOCYLUUTE.

YctaHoBuTe hopmMy Ans BbiNeykn (2) Ha Mecto

1 NOBEPHUTE e€ No YacoBOW CTperke Ao ynopa, ycTa-
HOBWTE fonacTb AN 3aMelunBaHua Tecta (9) Ha ocb
B hopme ANns Bbineyku (2).

YctaHoBUTe KOHTelHep (7) B aepxatensb (8).
3akponTe KpbILLKY (4).
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YcTaHoBuTe xneborneyb Tak, YToBbl OT CTeHbI UNn
me6Genu fo xneborneyku ocTaBanocb paccTosiHue
He mMeHee 20 cm, a cBOBOAHOE NPOCTPAHCTBO Haj
xneboneykor cocTaBnano He MeHee 50 cM.
MpumeyaHue: xneboneyb NpegHa3HaveHa ans
paboTbl B LUMPOKOM Avana3oHe TemnepaTyp, OaHako
4Ype3MepHO BbICOKasi UMK HKU3Kaa TemnepaTypa B
NoMeLLEHNN BRKSIET HA NPOLECC Nogbema TecTa W,
cnegoBaTenbHO, Ha pa3Mep U NNOTHOCTL xneba.
OnTtumanbHasi TemnepaTtypa B NOMELLEHUN AOKHA
6bITb OT +15 go +34°C.

NEPBOE BKNIOYEHUE XNEBOMNEYKHN

[inA yoaneHus NOCTOPOHHMX 3anaxoB, peKOMeHAyeT-
€S NPOM3BECTU NepBoe BKMoYeHUe xneboneykn 6e3
3arpy3Kku UHIPeanEHTOB, U C OTKPBITOW KPbILLKON (4).
BcTtaBbTe BUIIKY LLIHYpa MUTaHWA B ANEKTPUYECKYIO
PO3€TKY, NpU 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUTHAM U

Ha gucnnee (5) oTobpasuTcs nporpamma «Knaccu-
yeckui/BASIC BREAD», oTobpasstcs umdposble
cumBonbl (20) «2:54», pasaenvTensHble Touku ByayT
CBETUTBCS MOCTOSAHHO.

WHaunkauus useta kopoukm (14) «OND» cpegHss
3aKapka.

WHaunkauus Beca (15) «&» 750 T,

[laHHble HaCcTPOWKM, YCTAHOBMEHbI MO YMOMYaHWIO.
Ha pyuke (6) HaxxmuTe kHonky « CTAPT/CTOlM» gns
BKITHO4EHUSI MPOrpaMMbl BbINEYKU, yCTAHOBIIEHHON NO
YMOMN4aHmio, Npu 3ToM Ha aucrinee (5) Bce CMBOIbI

nporpamm (13) noracHyT, kpome nporpammbl «Knac-
cnyecknin/BASIC BREAD», pasgenuTtenbHble TOUKU
GyayT muratb, UMcpoBbIMU cumBonamm (20) 6yaeT
rokasaHo BpeMsi OCTaBLUMECS [0 OKOHYaHWsi paboTbl
nporpammei.

* Yepes 10 MUHYT HaXMUTE Ha pydke (6) KHOMKY
«CTAPT/CTOI» ans ocTaHOBKM NpOrpamMmMbl Bbiney-
KW, NpW 9TOM L poBbIe CUMBOSIbI BpEMEHN PaboThl
nporpammel 6yayT Muratb, elle pas HaxmuTe u
yaepxwusainTe kHonky «CTAPT/CTOlM» ans Bbiknto-
YeHus xneborneyku, BbIHETE BUMKY LLIHYpa NUTaHUs
13 3NeKTPUYECKOl Po3eTKN N AOKANTECH MOMHOTO
ocTblBaHUsA xneboneyku.

MpumeyaHue: Npy NepBom BKOYEHUN xneboneyky,

BO3MOXHO MOSIBIIEHNE NMOCTOPOHHEro 3anaxa unm

He6OorbLLIOro KonmyecTsa AbiMa OT HarpeBaTernbHOro

ariemMeHTa — 9T0 AONYCTUMO U He SBMSIETCS rapaHTUi-

HbIM Cry4YaeMm.

 [MpvnogHUMKTE 1 BO3bMUTECH 3a PYUKY hOPMbI Anst
BbINEYKM (2), NOBEPHUTE PyYKY NPOTMUB YacoBOA
CTPENKU 1 BblHBTE hopMy (2).

+ [powmoliite opmy (2), nonacTb (9) Tennon Bogom ¢
MCMONb30BaHNEM HelTpanbHOro MOLLEro CpeacTsa,
OrMOMOCHUTE 1 NPOCYLUNTE.

* YctaHoBuTe hopMy ANs BbINEYKM (2) HA MECTO
1 NoBepHUTE e€ Mo 4acoBOW CTpenke Ao yrnopa, ycra-
HOBWTE nonacTb Ans 3aMeLunBaHus Tecta (9) Ha ocb
B hopme Ans Bbineyku (2).



*  3akpowiTe KpbiLLKy (4).
* Xneboneyb rotoBa K MCMOMb30BaHUIO.

PYYKA YNPABJIEHUA (6)

Mepen ucnonb3oBaHMeM xne6oneykn, Noxanyncra,
O3HaKOMbTeCb C KHOMKOM ynpaBneHus (6), nporpam-
Mamu BbINEeYKU U peKOMeHOALUsAMU No BbIGOpy
VHIrpeAueHTOB ANis BbINeYKMU.

* BpauueHuem pyyku (6) Bbl MoxeTe BbiGpaTb OfHY U3
25 nporpamm BbINeYKU/NpUroToBNEHNS NPOAYKTOB,
NoATBEPANTE BbIGOP NporpaMmbl, HaxaTuem Ha
pyuke (6) kHonkn «Ok».

» [popormxanTe BbIGOP YCTAaHOBOK NpOrpaMmbl BpaLLe-
Huem py4ku (6).

* BblbepuTe LBET KOPOUKM, LIBET KOPOYKK OTOBpa-
xaetcs Ha gucnnee (5) cumonamu (14) «ON Dy,
noaTBEPAUTE BLIGOP HaXaTeM Ha pyuke (6) KHOMKu
«Ok».

MpumeyaHue: BbIGOP LiBETa KOPOYKN HE BO3MOXEH Anst

nporpamm: - «BbIcTpbIn/QUICKY, «TecTto ansa nuuubl/

PIZZA DOUGH», «Cnapgkoe Tecto/ITALIAN DOUGHD»,

«dpoxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pa3amoposka

Tecta/FREMENT/DEFROST», «/orypT/YORGUAT»,

«OBowwmn/PICKLED VEGE», «beagpoxokeBoe Tecto/

DOUGHY», «dxem/JAM», «Bbinekanne/BAKE», «>Ka-

peHHble opexn/ROAST NUT», «Msco/MEAT FLOSS»,

«Pucosbinn ykcyc/RICE VINEGAR», «Bbineyka/CAKE»,

«Kekc/ITALIAN CAKE».
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* BpalueHuem pyyku (6) yctaHOBUTE BEC NPOAYKTOB
«500r-750r-900r», BEC NPOAYKTOB OTOGpaxaeTcs Ha
avcnnee (5) cumonamu (15) By, noaTeepanTe BbIGOp
Ha)xaTueM Ha py4ke (6) kHomnku «OKk».

 [MpumeyaHue: - BbIGOP Beca He BO3MOXEH AJA
nporpamm: - «BbIcTpbIn/QUICKY, «TecTo ans nuuubl/
P1ZZA DOUGH», «Cnagkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»,
«OpoxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pa3mopo3ska
Tecta/FREMENT/DEFROST», «/orypT/YORGUAT»,
«OBowm/PICKLED VEGE», «be3gpoxkeBoe Tecto/
DOUGHY», «xem/JAM», «Bbinekanne/BAKE», «XXa-
peHHble opexn/ROAST NUT», «Msaco/MEAT FLOSS»,
«Pucoseblit ykcyc/RICE VINEGARY, «Bbineuka/CAKE»,
«Kekc/ITALIAN CAKE», «Py4Hasi HacTpoiika/DIY ».

* Bpewmsi paboTbl nporpammbl 6yaet otobpaxaTbes Lud-
poBbIMU cumBonamu (20).

+ [1ns BKNtoYeHWsi BbIGPaHHO NporpaMmbl, HaXMUTE Ha
pyuke (6) kHonky «CTAPT/CTOIM», npu 3ToM 3aroputcsi
noaceeTka kHonku « CTAPT/CTOlM».

+ [N BKMIOYEHUS pexumMa «nay3a» OfuH pa3 HaxMuTe
kHonky « CTAPT/CTOIlM», npu 3ToM LMdpoBbLIE CUMBOIbI
BpeMeHu pabotbl (20) 6yayT muratb, Byaet muratb 1
nogceetka kHonkn « CTAPT/CTONMy, ewwé pa3 HaxmuTte
kHonky « CTAPT/CTOlM» ansi nponomkeHusi paboTbl
nporpammbi.

MpumeyaHue: ecnu Bbl BKNOYUAY PeXUM «nay3a» n He

BKMIOYMUNM NpoAomkeHne paboTbl MporpaMmbl BbiMeYku, B

3TOM criyyae xneboneyka aBToMaTUYeCKU BKIOYNTCS Ye-

pe3 10 MUHYT 1 NpoJOMKUT paboTy NporpamMmbl BbINEYKU.
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» [pu HeobxoamnmocTy cbpoca ycTaHOBNEHHOMN Npo-
rpamMMbl UMW BbIKMOYEHUs XJ1ieboveykn, HaxmMuTe u
yoepxwusante kHonky « CTAPT/CTOTl» Ha pyuke (6).

NPOrPAMMBbI BbINEYKU/NMPUTOTOBNEHUA

-1- Knaccuyecknin/BASIC BREAD»

« BknitovaeT Bce cTagum npurotoBrieHns xneba: aamec
TecTa, paccToika (nogbem) Tecta 1 Bbineyka.

-2- ®paHuy3ckuin/FRENCH BREAD»

» [purotoBneHue xneba 3aHnmaeT 6onee npoaon-
XutenbHoe Bpems, xneb nony4yaeTtcsa C KpynHbIM
HO34peBaTbiM MAKULLEM U XPYCTALLEN KOPOYKON.

-3- UenbHo3epHoBoi/ WHOLE WHEAT BREAD»

* Bbinekarite nonesHbln xneb 13 Myku TOHKOro 1
rpy6oro nomona. 3Ta nporpamma Bbineyku Npeayc-
mMaTtpvBaeT bonee AnuTenbHoe BpeMs NpeaBapu-
TENbHOro Harpesa, Ans Toro, YTobbl rpybas myka
nyulle BNUTbIBarna XuakocTb 1 nyywe Habyxana. He
pekoMeHayeTCsi NoNb30BaThCA (QYHKLMEN OTCPOYKU
npu NpPUroToBNEHUM 3Toro xneba, Tak kak aTo MOXeT
NPUBECTU K HEXenaTenbHbIM peaynsraTam.

-4- Cnankun/SWEET BREAD»

+ [lo6GaBbTe B Cnagkoe TECTO paspbIXnUTENb Unu coay
1 NPUTOTOBLTE apOMaTHYH BbIMeYKY.

-5- «AneTtnyeckuin/LOW SUGAR BREAD»

* Vcnonb3yiTe aTy NnporpamMmmMy Ans Bbineyku xneba c
HU3KUM cofep>XaHWeM YrneBoAoB.

-6- «KyHxyTHbIN/SESAME BREAD»

+ B artom xnebe nponopumsi 6enka n aMMHOKUCNOTbI
BblLLIe, U OH ferye nepesapvBaeTCs.

-7- «PucoBbI/RICE FLOUR BREAD»

* Bebineuka xneba c fob6aBneHMeM pucoBon MyKM.
Pa3mep rotoBoro xneba, Takow e, kak B nporpaMme
«Knaccunyecknin/BASIC BREAD», HO C yrny4LLEeHHbIM
BKYCOM.

-8- «BbicTpbIN/QUIK BREAD»

* Bbineyka xneba nponcxoamT GbICTpee, Yem B Mpo-
rpamme «Knaccuyeckunin/BASIC BREAD», Ho xneb,
KaK NpaBwuIo, Nony4yaeTcs MeHbLue Nno o6bEMy 1 C
6onee NNOTHOW TEKCTYPOW.

BHUMAHMUE! Bbi6pas nporpammy «BbicTpbi/QUIK
BREAD», Bnusaiite B hopMy Ans Bbineyku (2) soay,
Temnepatypa kotopoli 48-50°C (TOUHOCTb TeMnepa-
Typbl BOAbl M3MEPSNTE KyXOHHbIM TEPMOMETPOM).
TemnepaTypa BoAbl UrpaeT peLUatoLLyto posib Mpu
BbICTPOM 1 CBEPXOLICTPOM NPUrOTOBNEHNUM Xneba:
CMNWLLKOM HM3Kasi TemnepaTypa BoAbl He No3BOUT
TECTY NOAHSTLCSI BOBPEMS, @ YPE3MEPHO BbICOKast
npuBeaeT K rmbeny ApoXoken.

-9- «ATanbsHcku/ITALIAN BREAD»
« [OTOBbIN XNE6 MATKUIA U C MIIOTHON TEKCTYPOWA.



-10- «BesrntoteHoBLIN/GLUTEN FREE BREAD»

* Bbinekante xneb n3 Myku, He coaepxallei rmioTeHa.
OTa nporpamMma Bbineyky npegycmatpusaet 6onee
OnuTensbHOe BpeMs NpeaBapuTenbHOro Harpesa, Ans
TOro, YToGbl MyKa Nyylle BNUTbIBana XWakocTb 1
nydyuwe Habyxana. He pekomeHayeTcsi nonb3oBaTbCs
YHKUMEN OTCPOYKM NPY NPUTOTOBNEHWUN 3TOrO XIle-
6a, Tak kaK 3TO MOXET NPUBECTU K HexenaTerbHbIM
pesynsratam.

-11- «Tecto ansa nuuubl/PIZZA DOUGH»

« [lporpaMmma npuroToBneHns Tecta AN NuuLb.
Bpems pabotbl nporpammbl 35 MUHYT. BeiHBTE TecTo,
npuaanTe emy COOTBETCTBYIOLLYIO hopMy ANns npuro-
TOBJIEHUS MULILbI.

-12- «Cnapkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»

* BbIHbTE TECTO, NpuaaiTe emy dopmy Ans NpUrotos-
neHusi decepTa.

-13- «[ApoxxkeBoe Tecto/DOUGH RISE»

+ Xneboneyb 3amelLMBaET TECTO U AAET €MY NOAHATb-
cs1. icnonbaynte TecTo Ans AanbHewLwero npurotos-
TNeHUst JoMaLUHEN BbINeYKu.

-14- «Paamopo3ka Tecta/FERMENT/DEFROST»

+ [porpamma noporpesa 3aMOPOXEHHOTO TecTa npw
HU3KOMN TemnepaType.
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-15- «orypT/'YOGHURT»

+ [porpamma npuroToBneHus orypTa (CM. KHUry
peLenToB).

-16- «OBowm/PICKLED VEGE»

+ [porpamma npuroToBreHNst MapMHOBaHHbIX OBOLLEN.

-17- «Be3gpoxckeBoe Tecto/DOUGH»

+ Xne6oneyb 3aMeLLMBAET TECTO U AAET EMY NOAHATb-

cs. Vicnonb3yiiTe TeCTo ANS AanbHENLLEro NpUroTos-
TNeHUst JOMaLLUHEN BbINEYKM.

-18- «Oxem/JAM»
. V|C|'|0]'Ib3yl71Te 3Ty nporpamMmmy Ana npuroToBneHns

[Kema, KOHUTIopa, Mapmenaga unu (pykTosoro
xerne.

-19- «Bbinekanne/BAKE»

+ Xneboneyb paboTaeT Kak 0bblvYHas aneKkTpuyeckas
ayxoBka. MNMporpamma 1ckmiovaeT pexvmbl 3aMeca
n nogbema Tecta. lNporpamma ucrnonb3ayetcs Ans
BbINEKaH1si y>ke roTOBOrO TeCTa Unut JOMOMHUTENbHO-
O NOAPYMSIHVMBAHUS UCMeYeHHOro xneba.

-20- «XKapeHHble opexn/ROAST NUT»

+ [epepn BkNOYEHEM NPOrpamMmbl, eLLé pa3 ybeau-
TeCb B OTCYTCTBUE OPEXOBOWA CKOPNYTbI.

-21- «<Msico/MEAT FLOSS»

+ [porpamMmma npuroToBneHnst MSICHbIX NPOAYKTOB (CM.
KHUry peLenTos).



58| RU

-22- «PucoBbinn ykcyc/RICE VINEGAR»

MporpamMma npuroToBNEHUsi PUCOBOrO yKcyca. Ecnm
Bbl 3aX0TUTE MPUTOTOBUTBL CYLLM WK POTSbI, TO OA-
HUM 13 HEOBXOANMBIX UHIPEAVEHTOB A5 3anpaBku K
pUCy SIBMSIETCS PUCOBbIN YKCYC.

-23- «Bbineyka/CAKE»

B aT0I1 NporpamMme NpuUroToBrieHusl, pekoMeHayeTcst
[06aBnaTh B MyKy, COAY WU paspbiXUTenb.

-24- «Kekc/ITALIAN CAKE»

MporpaMma npuroToBnEHNs KEKCOB.

-25- «Py4yHas HacTpoika/DIY»

Mporpamma «Py4yHas HacTponka» npegHasHaveHa
NS OMbITHLIX NOMb30BaTeNew, KOTopble 3HaKOMbI C
NpOoLIECCOM NPUroTOBMNEHWS TECTa U BbiNeykoi xneba,
B COOTBETCTBUW C COBCTBEHHBIMU MAEAMU, MOXKHO
YCTaHOBWTb BPEMEHHbIE LinKMbl paboTbl NporpamMmbl
BbINeyku xneba.

BpatieHunem pyyku i6i BbibepuTe Ha aucnnee

(5) cumBon (23) « », nporpamMmma «Py4Has
HacTpoika/DIY», noateepauTte BbIGOP NporpaMmel,
HaxaTtnem Ha py4ke (6) kHonkm «Ok».
MpopormkanTe BbIGOP YCTAaHOBOK LIMKMOB paboTbl
nporpammbl (23) «Py4Has HacTporka/DIY» Bpalue-
Huem py4ku (6).

BbibepuTe umMkn 3aMelumBaHus Tecta, cumson (17)
«@» na avcnnee (5), nogTeepamTe BbIGOP LMKNA,

HaxaTtneMm Ha py4ke (6) kHonkm «Ok».

BpalueHuem pyyku (6) ycTaHoBWUTe BpeMs paboTbl
yukna ot 0 4o 17 MUHyT, Bpems no ymonyanuio 15
MUHYT, BpeMsi paboTbl oTobpaxkaeTcsa Ha Aucnnee
(5) uncposbiMm cumBonamu (20), noaTeepauTe
YCTaHOBIIEHHOE BPEMSI, HaXaTneM Ha pydke (6)
KHOMKM «OK».

BbiGepuTe nepBblii LMK NogbEMa (GpoxeHust) TecTa,
Ha gucnnee (5) cumson (16) «y, noaTeepauTe
BbIGOP LMKNA, HAaXaTueM Ha py4ke (6) kKHonku «OKk».
BpalueHuem pyyku (6) yctaHoBWTe Bpems paboTbl
uukna ot 11 go 60 MuHyT, Bpemsi no ymonyanuio 30
MUHYT, BpeMsi paboTbl oTobpaxkaeTcsa Ha Aucnnee
(5) umdpposbimMu cumBonamu (20), nogTeepanTe
YCTaHOBIIEHHOE BPEMSI, HAaXaTueM Ha py4ke (6)
KHOMKN «OK».

AHanorn4yHo ¢ NepBbIM LIMKNOM NoabEMa (GpoxeHust)
TecTa, BblbepuTe BTOpoN LmK nogbéma (6poxkeHust)
TecTa u yctaHoBuTe Bpemsi pabotsl uukna ot 0 go 60
MWHYT, BPEMS N0 yMON4YaHuo 45 MUHYT, noaTBepau-
Te YCTAHOBMNEHHOE BPEMS], HaXaTnem Ha pyuyke (6)
KHOMKN «OK».

BbiGepuTe LMK BbiNeykun, Ha aucnnee (5) cumson
(16) «», rnoaTBepAuTe BbIGOP LMKNa, HaxaTnem Ha
pyuke (6) kHonkn «Ok».

BpalueHuem pyyku (6) ycTaHoBWTe BpeMs paboTbl
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Hassanue Bpewms pa- Bpems Bpemsa [o6aBneHune
NpOTpAMMI LiBeT kopouku | Bec 60TbI OTNOXeHHOro noaaepxaHus WHrpeaueH-
nporpaMmmbi cTapTa TeMnepatypbl ToB
. CeeTnbint 500r 2:42
g’;‘a‘sﬁ%‘“;ﬁ% Cpennnii 750r 2:54 13:00 0:60 +
TEMHbI 900r 3:07
CeeTnbint 500r 3:18
?ggﬁgi‘cg’;"‘i AD Cpenmuii 750r 3:20 13:00 0:60 *
TémHbIA 900r 3:33
LlensHO3epHOBOM CeeTnbint 500r 3:31
WHOLE WHEAT CpepHuit 750r 3:35 13:00 0:60 +
BREAD TémHbIit 900r 3:50
. Caetnbiii 500r 2:55
gc\f‘é‘éﬁ”BRE 2D Cpennnii 7507 3:00 13:00 0:60 +
TéMHbIA 900r 3:07
[r————" CeeTnbinn 500r 3:04
LOW SUGAR BREAD Cpenrui 750r 3:08 13:00 0:60 *
TéMHbI 900r 3:19
. CeeTnbit 500r 3:18
T e AD Cpenrui 750r 3:23 13:00 0:60 +
TémHbI 900r 3:33
PUCOBbI CeeTnbini 500r 3:21
RICE FLOUR BREAD CpeaHuit 750r 3:26 13:00 0:60 +
TEMHbI 900r 3:28
B e AD - - 2:10 13:00 0:60 *
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" . CeeTnbiit 500r 3:20
TanbsHCKUI = : _ -
ITALIAN BREAD CpepHuii 750r 3:22 13:00 0:60
TémHbIN 900r 3:32
Be3rnioTeHOBbII CeeTnbiit 500r 2:45
GLUTEN FREE BREAD Cpeatui 750r 2:50 13:00 0:60
TEMHbIN 900r 2:55
TecTo Ans NuULbI .
P1ZZA DOUGH N - 0:35 - 0
Cnapkoe Tecto ]
ITALIAN DOUGH N - 0:20 05 0
[poxokeBoe TecTo . . ) _
DOUGH RISE 1:30 15:00 0
0:10 - 1:00
Pa3moposka Tecta ) ) o viomao _ .
FERMENT/DEFROST Yl 0o
Morypt 6:00 — 12:00
- - Mo ymonyaxuto - 0
YOGHURT o
Osowm 24:00 - 48:00
- - Mo ymonyaxuto - 0
PICKLED VEGE 00
Be3apoXckeBOe TECTO 0:10-0:30
DOUGH - - Mo ymonyaHwio - 0
0:10
xem JAM - _ 1:20 . 0
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Bbinekanve 0:10 - 0:30 -

BAKE Mo ymonuaHmio 0
0:10

>KapeHHble opexu 0:45-1:30

ROAST NUT Mo ymonyaxuio 0
0:45

Msco 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Pucosbin ykeyc 24:00 — 48:00 -

RICE VINEGAR Mo ymondauio 0
32:00

Bebineuka 1:53 - 0:60

CAKE

Kekc 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

PyyHas HacTpoiika 0:00 - 0:60

DIy

Mo ymonyaxuto
2:15

13:00

Mo ymonyaxuto
0:00
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uukna Bbinedkn ot 0 4o 60 MUHYT, Bpemsi no ymorn-
YaHuto 45 MUHYT, BpeMsi paboTbl oTobpaxkaeTcs Ha
aucnnee (5) umposbivy cumsonamm (20), noaTeep-
OWTe YCTaHOBMEHHOE BPeMS, HaxaTnem Ha pydke (6)
KHOMKM «OK».

YcTaHOBMEHHbIE LWKITbI paboTbl nporpaMmbl (23)
«Py4Has HacTtpovika/DIY» (3, COXpaHsITCs B
namaTn xneboneyku.

®YHKLUUA OTNOXEHHbIA CTAPT

Ecnu Bbl xoTute, 4tobbl Xxneboneyb He Havana
paboTaTb cpasy, Bbl MOXETE UCNONb3oBaTh (PyHKLIMIO
OTCPOYKM Havana paboTbl NporpamMbl BbINEYKM.
O6paTtuTe BHUMaHWeE, YTO BPEMSI OTCPOYKU JOMKHO
BKMtOYaTb BpeMsi paboTbl NporpamMbl BbINeyku (CM.
Tabnuuy BpemeHn paboTbl NnporpaMm), To ecTb, No
MCTEYEHNN BPEMEHW OTCPOYKM, BKITIOUYUTCS Nporpam-
Ma BbINeYKu.

BpalueHuem pyyku (6) Bbibepute HyxxHyt0 nporpam-
My, KoTopasi oTobpaxaertcs Ha aucnnee (5) cumeona-
M (13), noaTBepanTe BbIGOP NpOrpaMmbl, HaxaTnem
Ha pyuke (6) kHomkm «Ok».

Mpopomnxaite BbIGOP yCTaHOBOK MPOrpaMmbl BpalLie-
HMEeM pyykm (6).

BbiGepuTe LiBET KOPOYKY, LIBET KOPOUKkM 0TOBpa-
xaetcsl Ha gucnnee (5) cumonamm (14) «ON Dy,
noaTBepauTe BbIGOP HaxaTnem Ha py4ke (6) KHOMKu
«Ok».

BpalueHuem pyyku (6) yctaHoBUTE BEC NPOAYKTOB
«500r-750r-900r», Bec NnpoaykToB oToGpaxaeTcs

Ha aucnnee (5) cumonamu (15) «Bl», noateepaute
BbIGOp HaxaTneM Ha pyuke (6) kHonku «Ok».
BpalueHuem pydku (6) BbibepuTe Ha ancnnee (5)
cumeon otcpoukn (21) «®», noaTeepauTe BbIGOP
HaxxaTueM Ha py4ke (6) kHomnku «OKk».

BpalueHuem pyyku (6) ycTaHOBWUTE BPEMS OTCPOYKM
(obpaTnTe BHUMaHWe, BO BPEMSI YCTAHOBKM BPEMEHU
OTCPOYKM YUnTbIBaTEe Bpems paboTbl nporpaMmbl
BbINEYKM), LWar yctaHoBkn 10 MUHYT, noaTBepanTe
YCTaHOBIIEHHOE BPEMS HaXaTUEM Ha KHOMKY «Ok»
Ha pyudke (6)

MakcrumanbHoe Bpems oTcpoydku coctasnset 13
4Yacos.

Bpewmsi otcpoukn 6yneT otobpaxaTtbest Ha gucnnee
(5) umdppoBbiMK 3HaYeHUsIMU (20).

Mpumep:

Ceitvac Bpems 20:30, ecnu Bbl XOTUTe, YTOObI BaLl
xneb 6bin roToB Ha cneaytoLlee yTpo B 7 4acoB, TO eCTb
yepes 10 yacoB 30 MUHYT.

BbibepuTe nporpammy BbINeYku, LIBET KOPOUKM, BEC
BbINeYKM, BpaLLEHeM py4km (6) ycTaHoBUTE BpeMst
otcpoyku 10:30.

HaxwmuTe Ha pyuke (6) kHonky (21) «®» ans skniode-
HUSA PYHKLMM OTCPOYK.

[Ana oTMeHbl pyHKLUMM Ha pyyKe (6) OTCPOYKM
HaxmuTe 1 yaepxusaiite kHorky (21) «®», npn atom
NpO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar, 1 MporpaMmma OTCPOYKM
BbIKITOUNTCS.



* [lo ucTeveHne BpEMEHN OTCPOUKM, BKITOYMTCS yCTa-
HOBIIEHHas! MporpaMma BbINeyku.

« Ecnu Bbl He cpasy focTaHeTe rotoBbli xneb, To
BKITOUMTCS PYHKLUMS nogorpeBa, BpeMsi paboTbl
dyHKUMKM nogorpesa 60 MUHYT.

* [Insa BbINE€YKM C OTCPOYKON MO BPEMEHW HE UCMOMb-
3yiiTe CKOPOMOPTALMECH UHIPEAUEHTBI, Takne Kak
Anua, cBexee MONoko, pyKTbl, NyK v T.M.

MpumeyaHue: dyHKLMS OTCPOYKM HEAOCTYNHa ANs

nporpamm: «Tecto ana nuuupbl/PIZZA DOUGH»,

«Cnapkoe Tecto/ITALIAN DOUGH», «[poxokeBoe

Tecto/DOUGH RISE», «Pasmoposka Tecta/FERMENT/

DEFROST», «Morypt/YOGHURT», «Oson/PICKLED

VEGEY», «besnpoxokeBoe Tecto/DOUGH», «Dxem/

JAM», «Bbinekanne/BAKE», «XKapeHHble opexu/

ROAST NUT», «Maco/MEAT FLOSS», «Pucossbiit

ykcyc/RICE VINEGAR», «Bbineuka/CAKE» n «Kekc/

ITALIAN CAKE».

DYHKUUA NOAOEPXXAHUA TEMNEPATYPbI

+ [o ncreyeHun BpemeHn paboTbl NporpaMmbl Bbiney-
KU, BKIIOYMTCS (hyHKLMS NOAAEPXKaHUS Temnepary-
pbl, Npy 3TOM Ha gucnnee (5) oTobpasnTcsi cuMBon

(22) «L.J», BpeMmsi paboTbl hyHKUMK nogorpesa 60
MUHYT.

» Ecnu Bbl x0TWTE BbIHYTb XNEG, BbIKIMIOUMTE DYHKLMIO
noaAepXaHvsi TeMnepaTypbl HaxaTuem 1 yaepxxaHu-
eM kHonku « CTAPT/CTOIlN» Ha pyuke (6).

RU

MpuMeyaHue: yHKUWS NOSAEPKAHUA TeMMEPATYpPbI
HepocCTynHa Ans nporpamm: - « Tecto Ans nuuubl/
PIZZA DOUGHY», «Cnapgkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»,
«[dpoxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pasmoposka
Tecta/FERMENT/DEFROST», «Morypt/YOGHURT»,
«OBoww/PICKLED VEGE», «besapoxokeBoe TecTo/
DOUGHY», «xem/JAM», «BbinekaHne/BAKE», «Ka-
peHHble opexn/ROAST NUT», «Maco/MEAT FLOSS»,
«Pucosbin ykcyc/RICE VINEGAR».

OYHKUUA NAMATb

* [pv aBapuiiHOM OTKIIOYEHUMN 3IIEKTPOIHEPTUN BO
Bpemsi paboTbl xneboneyku, akTuBupyeTcst PyHKLUMSA
namsiTV NPOAOIMKUTENBHOCTBIO A0 10 MUHYT.

+ [pwv BoccTaHOBIEHUM 3neKTponuTaHus B TedeHne 10
MUHYT xreboneyka, NpoAocIHKUT paboTy yCTaHOBIEH-
HOVi MporpaMmbl C MOMeHTa, koraa paboTta nporpam-
Mbl Gbina npuocTaHoBneHa.

* B cnyuae otcyTcTBUS anekTponuTtaHusa 6onee 10
MUHYT He0BXOAMMO 3aHOBO 3arpy3uTb UHIPEAVEHTHI,
YCTaHOBUTb NMPOrpamMmy 1 BKMIOUUTL X1eGoneuky.

MpumeyaHue: ecrny MOMEHT OTKIIOYEHUS ANEKTPO3-

Hepruv, Npoun3oLLEén Ha NEpPBOM LMKIE 3aMeLLnBaHus

TecTa, B 9TOM cryyae Bbl MoxeTe 3aHOBO 3anycTuTb

nporpaMmMy NpuUroToBrEHWS, HaXaTnem Ha pydke (6)

kHonku «CTAPT/CTOIM».
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LUUKNbl PABOTbI XJIEBOMEYKU

* Xneboneyb MMeeT crneaytoLme LMKNbl paboThbl ,

KoTopble oTobpaxatotcs Ha gucnnee (5):

- 3amelumBaHue TecTa o MomnyyYeHnst O4HOPOAHOM
macchbl. Linkn 3amelumBaHus Tecta otobpaxaercs
wHankauwven (17) «@».

- Lvkn nogbéma (6poxeHuns) Tecta, oTobpaxaercs
nHanKauven (16) «E».

- Llvkn Beineykn otobpaxaeTca nHavkaumen (24) «

».
- OyHKUMS NoaaepxaHus Temneparypbl otobpaxa-

eTcs uHankauven (22) «[LWJ». Mocne 3aBepLueHus

nporpammbl BbINEYKM, BKIOYNTCS (hyHKLMS noa-
[epxaHusa Temnepartypebl, 1 6yaet pabortaTb B Te-
yeHune 60 MUHYT, ecrnn HeobxoaMMO BbIHYTh XNed,
BbIKMIOUMTE (PYHKLMIO NOAAepXKaHNs TeMnepaTypsbl
HaxxaTnem n yaepxaHunem kHonku « CTAPT/CTOlM»
Ha pyuke (6).

BAXHbIE PEKOMEHOALUWWU MO UHIPEOMU-
EHTAM 4514 BbINEYKK

Myka

* Myka siBnsieTca BaKHeNLWMM KOMMOHEHTOM NMPUroTOB-
nenus xneba.

+ CBoiiCTBa MyKM ONpeAensitoTCs He TONbKO COPTOM,
HO 1 YCMOBMSIMM BblpalLMBaHu1s 3epHa, cnocobom

06paboTku 1 xpaHeHus. MpobyinTe neyb xneb n3
MYKV pa3HbIX NPOU3BOAMTENEN N MapokK U HanauTe
Ty, KOTOpas yAoBMNeTBOPSET BalUMM NOTPEGHOCTAM.
MweHn4Has 1 pxaHas Myka siBISOTCA OCHOBHbIMU
Bugamu xnebonekapHo MyKu.

MweHnyHas myka HaxoauT Bonee LMPOKoe npumMe-
HeHue, 4To 0BYCrOBMNEHO NPUSITHBIMK BKYCOBBIMU Ka-
YyecTBaMM U BbICOKOW MULLIEBOW LIEHHOCTbIO U3aenuin
13 NIUEHNYHON MYKM.

Xne6onekapHasi Myka

XnebonekapHas (pacuHMpoBaHHas) Myka, COCTOSI-
Las TonbKo U3 BHYTPEHHel YacTu 3epHa, COAEPXnUT
MaKkcuMarnbHOe KONMUYeCcTBO KNEeNKoBKHbI, KoTopas
obecrneynBaeT anacTMYHOCTb MsIKULLIA U NPeaoTBpa-
waeT onagaxve xneba.

Bbineyka 13 xneGonekapHoin Myku nomnyvaetcs
6onee nbILWHON.

LlenbHo3epHOBasA Myka (o6oiHas)

LlenbHo3epHoByto (0601HYI0) MyKy NOMyYatoT nyTeM
nepemarbiBaHst LEMbHbIX 3epPeH MLIeHNLbl BMecTe C
060MnoYKON. TOT COPT MYKM OTNINYAETCS NOBbILLEH-
HOW NUTaTenbHOM LLEHHOCTbIO.

LlenbHo3epHoBoM xneb 06bI4YHO NonyyYaeTcs MeHb-
wero pasmepa. [Ans yny4leHus notTpedutenbekux
CBONCTB Xxneba LienbHO3epHOBYO MyKy 4acTo CMeLLu-
BaloT C xnebonekapHoiA.
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*  XpaHuTe cBexue ApOoXOoKM B XonoamnbHuke. Beicokas
TemMneparypa youBaeT ApOoxcku, U B 3TOM Crly4Yae TecTo

Kykypy3Hasi u oBcsiHasi MyKa
+ [Inga ynyuiieHns TekcTypbl xneba u npuaaHms emy

[OMNOMHUTENbHBLIX BKYCOBbIX KA4ECTB CMeLLMBanTe
NWEHUYHYIO UMW PXXaHy MYKY C KYKYPY3HOW Unu
OBCSIHOWN.

Caxap

Caxap oboraluaeT BbiNeyky AOMNONHUTENbHbIMU
BKYCOBbIMW OTTEHKaMU 1 NpuaaeT xneby 30M0TUCTbIN
OTTEHOK.

Caxap aBnsieTcsi nuTaTenbHON cpedon Ans po-

cTa gpoxoken. [lobasnsinTe B BbINeYKy HE TONbKO
patVHNPOBaHHbIN, HO M KOPUYHEBBIN caxap, a Takke
caxapHyto nyapy.

LOpoxkn

PocT aposxokenn conpoBoxaaeTcs BblAeneHnem yrne-
KMCIIOro rasa, KoTopbiil cnocobcTByeT o6pasoBaHuio
NOPUCTOro MsIKULLIA.

Myka v caxap ABNSHOTCSH NMTaTenbHOW cpeaon Ans
pocTta apoxoken. [lobaBnsiiTe cBeXue NpeccoBaHHbIe
unu GbicTpodencTayoLme cyxue apoxokn. Ceexve
NpeccoBaHHbIe APOXOKN PacTBOPSANTE B TENMON
KMOKOCTY (BOAE, MOMOKE U T.N.), BbICTPOAENCTBYOLLME
Opoxokn fobaensnte B Myky (He TpebytoT npeasapu-
TenbHOW akT1Bauuu, T.e. fo6aBneHNs! BOAbI).
Cnepyiite pekoMeH4auMsiM Ha ynakoBke unu cobnto-
faiTe crneaytoLme nponopLmu:

1 vaiiHasi noxka BbICTPOAENCTBYIOLLUX CYXMUX APONOKEN
= 1,5 YaHOM NOXKN CBEXMX NPECCOBAHHbBIX OPOXOKEN.

nogHMMaeTCca nroxo.

Conb

Conb npuaaet xneby AONONHUTENbHbIA BKYC U LIBET, HO
3aMeAnsieT pocT APOXKEN.

He ucnone3yiite YpeamepHoe Konunyectso conu. Beeraa
UCNOSb3yiTE MESKY0 COMb (KPynHas CoMb MOXET
NOBPEANTb aHTUNPUrapHoOe MOKPbITVE hOPMbI ANsi
BbINEYKN).

Anua

Anua ynyywaioT CTpyKTypy 1 06bem Bbineyku, obora-
LLaLoT BKYC.

Mepen foGaBneHVeMm suL, B TECTO, PeKOMEHAYETCS UX
TLaTenbHo B36UTb.

XuBoTHble n pacTuTenbHble XUPbI

XU1BOTHbIE 1 pacTUTESbHbIE XWUPbl AeNatoT Bbineyky
Msir4e 1 yBeNMYMBaloT CPOK XpaHEHWsI.

Mpexae Yem o6aBUTL CIMBOYHOE MACHO, €ro crieayeT
nopesatb Ha HebonbLune Kybukn 1 NoJorpeTb A0 KOM-
HaTHOW TemnepaTypsbl.

Mekapckuii NOpoLLOK U coaa

Copa 1 nekapcKuii MOPOLLOK (Pa3pbIXUTerb) ykopayun-
BaloT Bpemsi, HeobxoaMMmoe Ans nogbema TecTa.
Mcnonb3yinTe paspbIxnuTens Unv cogy npyu UCnosnb3o-
BaHuM nporpamm «BbicTpolil/QUIK BREAD».
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Copy HeobxoauMo npeaBapuTENbHO CMeLaTh C nu-
MOHHOW KMCNOTOW U HeBONbLUMM KOMMYECTBOM MykU (5
I NALLEBOW COApI, 3 T MMMOHHOW KUCNOTbI 1 12 T MyKM).
3T0 KONMyecTBO nopoLuka (20 r) paccumtaHo Ha 500 r
MYKU.

He ncnonbayiTte Ans raweHns coapl YKCYC, UCMOMb30-
BaHWe yKkcyca fienaeT MskvL bonee BNaxHbIM 1 MeHee
OHOPOAHbIM.

Mekapckuili NOpOLLOK (pa3pbiXNMTenb) NPOCTO 3achinbTe
B hopmy, crieflysl ykazaHusM B peLienTe.

Bopa

Temnepatypa Bofpbl UrpaeT BaxHY0 porib Npu Bbineyke
xneba.

OnTumanbHas TemnepaTtypa Boabl cocTasnset ot 20
0o 25°C, ans nporpammbl «bbicTpbii/QUIK BREAD»
ot 45 o 50°C.

MOoXHO 3amMeHUTb BOAY MOMOKOM MUnn o6oratuTb BKYC
xneba, fob6aBMB HEKOTOPOE KONMUYECTBO HaTyparnbHOro
coka.

MonouHble NpoAyKTbl

MonouyHble NpoayKTbl yNy4yLlaT NUTaTenbHyo
LIeHHOCTb 1 BKyC xneba. XnebHblii MakuLL nonyyaeTtcs
6onee KpacuBbIin U anneTUTHBbIN.

Vcnonb3yiiTe cBeXne MOMoYHble NPOAYKTbI UNN CcyXoe
MOIOKO.

Bec WUHrpeaneHToB

O,EIHVIM N3 BaXHbIX yCJ'IOBVIﬁ AOnA NpUroToBrneHnsa
xneba, ABNSETCA UCMONb30BaHNE TOYHOTO KONMYecTBa
WHIpEeoNEeHTOB.

HacTtosTenbHo pekoMeHayeTCs UCMOonb30BaTh KYyXOHHbIE
BECbI, MEPHbIV CTakaH4uk (11) 1 mepHyto noxky (12),
4YTOObI OTMEPUTL TOYHOE KONMUYECTBO UHTPEAUEHTOB, B
NPOTUBHOM CIlyyae roToBblii Xned MOXeT He yAOoBNeTBo-
pWTb Bally NOTPEBHOCTb.

HanonHute mMepHbIn ctakaH (11) )MOKOCTbIO 4O COOTBET-
cTBytoLlen oTMeTku. MNpoBepbTe 403MPOBKY, YCTAHOBUB
cTakaH (11) Ha pOBHOWM NOBEPXHOCTMU.

TwaTenbHO ouunLanTe MepHbIv cTakaH (11) oT ocTaTkoB
npeablayLLero MHrpeaneHTa.

Cyxvie VHrpeaneHTbl He YMINOTHSANTE, Hacbkinas ux B
MepHbI cTakaH (11).

BaxHo nepep ncrnonb3oBaHMeM, NpocenBaTtb MyKy Yepes
CUTO AJ1S1 HAaCbILLEHNS €€ BO3[YyXOM, 3TO rapaHTupyet
HaunyyLLnin pesynsTaT BbiNeYku.

NOPAOOK 3AKNAOKN UHTPEOUEHTOB B
©OPMY ANnA BbINEYKU (PUC. 1)

Heobxogumo cobntogaTb nocnenoBaTenbHOCTb 3aKnag-
KV VHrpeaneHToB B hopMy ANS BbIMeYkm (2).
PekomeHnayeTcs crnepytowas nocneaoBaTenbHOCTb:

- KWAKWE NHTpeaueHTbl, aila, oMb, pacTUTeNnbHOe Unu
CNYBOYHOE MAcIIo, Cyx0€e MOJIOKO U T.M.;

- MyKa; Myka He [AOMmKHa MOSTHOCTBIO CMaunBaTbCst
XUOKUMU VHTpEAVEHTaMU;

- APOXNOKM MOXHO KIacTb TOMbKO Ha CyXyH MYKY, [POX-
KN He AOIMKHbI ComnpurKacaThbCs C COmbio;

- cpenaiite HeBonbluoe yrrybneHne B Myke 1 MOMecTu-
Te APOXOKW B yrny6reHuve.
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OOBABINEHUWE UHTPEOUEHTOB * [lpunogHnMuTE N BO3bMUTECH 3a PyYKy hopmbl ANst
BbINEYKM (2), NOBEPHUTE Py4Ky NPOTMB YacoBOMN
CTPernku 1 BbiHbTe hopmy (2).

* Y6eautecb, 4To nonacTb (9), ycTaHOBINEHa Ha MecTo.

MpumeyaHue: nepen yctaHoBkow nonactu (9) eé xena-

TenbHO CMa3aTb CIMBOYHLIM MAcCIioM, MaprapuHoM Unu

pacTuTenbHbIM Macnom, 3To obneryut eé nasrneyeHne

+ [Ans yny4weHuns BKyca roToBoi Bbineyku, Bbl MoxeTe
[06aBnaTb HEOOXOANMBIE UHTPEANEHTLI (OpexHu,
CyXOPYKTbI U T.N.) B KOHTENHep (7) 1 yCTaHOBUTb
ero B aepxarernsb (8), Bo Bpems paboTbl NporpaMmel,
B HY)XHbII MOMEHT, UHrpeaneHTbl ByayT aBTomaTnye-
ckv fobaBneHbl, Npu 3TOM Ha aucnnee (5) otobpa-

auTcs cumeon (18) «E=Vy, 13 CBEXEeBblNeyeHHoro xneba.

« Ecnu Bbl ucnonb3yete yHKLMIO OTCPOYKU B TEHEHMNE + [omecTuTe NHrpeameHTbl B hopmy (2) B ToW
ANUTENbHOro BpeMeHw, HuKoraa He gobasnsiite nocneaoBaTeribHOCTH, KOTOPasi onncaHa B peLenTe.
CKOPOMOPTSILLMNECH UHTPEAVEHTBI, Takue Kak siiua, OBbI4HO UHrPEAVEHTLI MOMELLAITCA B CrieayHoLLen
(PPYKTOBbIE UHIPEQNEHTbI. nocnegosatenbHocTu (puc. 1):

Mpumeyanue: dyHKUMS [OGABNEHUSA MHTPEOVEHTOB 1. 2Kngkue nHrpeaveHTbl.

[ocTynHa ans nporpamm: - «Knaccuyeckuin/BASIC 2. Myka, cbinyuve UHrpeaneHTbl (caxap, cosb).

BREAD», «®panuy3cknin/FRENCH BREAD», «Lenb- 3. [Opoxoku unu paspbixnutens. Caenaiite He6onb-

HosepHosoit/ WHOLE WHEAT BREAD», «CINAOKWI Lwoe yrny6neHne B Myke 1 MOMECTUTE APOXOKU UMK

Cnapkuin/SWEET BREAD», «dueTtnyeckuin/LOW paspbIxnuTens B yrny6nexue.

SUGAR BREAD», «KyHxyTHbIN/SESAME BREAD», » [lpocbinasLunecs NPoAyKTbl MU NPONUBLUMECS XNA-

«PucoBblin/RICE FLOUR BREAD», «BbicTpbiit/QUIK KOCTW yAanuTe ¢ BHeLUHe NoBEpPXHOCTU hopMbl (2).

BREAD», «/tanbsaHckuit/ITALIAN BREAD», «bes- * YcrtaHoBuTe chopmy (2) Ha MeCTo 1 NoBepHUTe eé no

rnoTeHoBbIW/GLUTEN FREE BREAD» n «PyyHas 4acoBOW CTperke A0 ynopa.

HacTpouka/DIY». + 3akpoiTe KpblLKy (4).

+ BcraBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHWS B 3IEKTPUYECKYo

BbINMEYKA XJIEBA PO3eTKy, NPV 3TOM MPO3BYHUT 3BYKOBOWN CUTHAM U

Ha aucnnee (5) otobpasnTcs nporpamma «Knaceu-
yecknit/BASIC BREAD», oTobpassTtcs undgposbie
cumBonbl (20) «2:54», pasgenuTenbHble ToUkK ByayT
CBETUTHCS MOCTOSIHHO.

* WHaukaumsa ugeta kopoykn (14) «OND» cpenHas
3axapka.

« [Mepepn BkNoveHneM xneboneyku B ceTb yoeanTtecs,
41O paboyee HanpskeHWe yCTPONCTBA COOTBETCTBY-
€T HanpPsHKEHWIO B 9NIEKTPUYECKON CEeTU.

*  OTKponTe KpbILKY (4).
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* WHaukauus Beca (15) «@» 750 1.

* [laHHble HaCTPOMKM, YCTAHOBMEHbI N0 YMOMYaHUIO.

« [ns Bbibopa Apyroi nporpaMmbl, BpaLLante pyyky (6).
Bbl MoxeTe BblGpaTh oaHY 13 25 nporpaMm Bbineyku/
NPUroTOBMNEHNs NPOAYKTOB, NOATBEPANUTE BbIGOP Npo-
rpaMMbl, HaaTnem Ha py4ke (6) KHomnku «OKk».

» [popormxante BbIGOP YCTAaHOBOK NPOrpaMmbl BpaLLeHu-
eMm pyudku (6).

* BblbepuTe LBET KOPOUKM, LIBET KOPOYKK OTOBpaxaeTcs
Ha aucnnee (5) cumonamu (14) «0NO», noaTeepauTte
BbIGOp HaXxxaTueM Ha py4ke (6) kHonku «OKk».

* BpalueHuem pyyku (6) ycTaHOBUTE BEC NPOAYKTOB
«500r-750r-900r», Bec NnpoaykToB oToGpaxaeTcs
Ha aucnnee (5) cumonamu (15) «By, noaTeepanTe
BbIGOp HaxaTneM Ha py4ke (6) kHomnku «OK».

* Ha pyuke (6) HaxmuTe kHonky « CTAPT/CTOlM» gnsi
BKIMIOYEHMS NPOrpamMbl BbINeYKW/NpUroToBneHus,
npw aToM Ha aucnnee (5) Bce CUMBOMbI MporpaMm
(13) noracHyT, kpome BbIGPaHHOM 1 YCTaHOBMEHHOW
nporpaMmbl, pasaenureribHble To4ku 6yayT muratb,
undpoBbIMK cumBonamu (20) 6yaet nokasaHo Bpems
OCTaBLUMECS JO OKOHYaHWSi paboTbl Nporpammbl.

MpumeyaHue: nponycTute yCTaHOBKY BPEMEHMU OTCPOYKM,

ecnu XoTuTe HayaTb paboTy yCTaHOBMNEHHO NporpaMmmbl

BbINEYKN HEMEASIEHHO.

* Uuknbl paboTbl xneboneykn oTobpaxarotcst Ha anc-
nnee (5) nHavkauven (13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21,
22, 24) (onucaHve cMMBOOB LMKINOB paboTbl xne6o-
neyky NpuBeaeHs! BbilLE).

CoBeT: — nocrne 5 MMHYTHOrO 3aMeLLMBaHNA TecTa,
peKkoMeHayeTCs NPOBEPUTL €ro KOHCUCTEHLMI. TecTo
[OMKHO NpeACTaBnsATb MATKUIA, NIUMKUIA KOMOK, ecrnn
KOMOK TecTa O4eHb Cyxoil, Jo06aBbTe B HEr0 HEMHOTO
XWUAKOCTM, €CININ KOMOK TecTa CIIULLKOM BRaXHbIN, [0-
6aBbTe HEMHOrO Myku (0T 1/2 [0 1 YalHON NOXKU UInn
no Mepe Heo6XxoaAMMOCTH).

Mpouecc Bbineykn xneba MOXHO KOHTPONMPOBaTL
yepes CMOTPOBOE OKHO (3) B KpbliLLke (4).

BHUMAHMUE! Bo Bpemsi paboTbl nporpaMmbl BbiNeyku,
HUKOTAA He OTKPbIBaNTE KPbILLKY (4), Npn peakom
M3MEHeHUN TemnepaTypbl, TECTO MOXET OnacTb U yxe
He NogHUMeTCS.

Mocne 3aBepLueHUs NporpamMbl BbINeyku, Npo3syyaT
3BYKOBbIE CUrHarbl U BKITKOYUTCA (PyHKLMA nogaepxa-
HWsi TemnepaTypsbl, Bpems paboTbl yHKLMM nogaepxa-
HUs TemnepaTtypbl 60 MUHYT.

[inst oTMeHb! chyHKLMK NoaaepxaHns Temnepatypbl

1 BbIKINOYEHWs xneboneyku, Ha pyyke (6) HaxmuTe n
yaepxuainTe kHonky « CTAPT/CTONM» B TeyeHune 3
ceKkyHa,.

BbIHbTE BUIIKY LUHYpa NUTAHUSA U3 3NEKTPUHECKON
po3eTku.

OTKpoWiTE KPbILLKY (4), MICNOMb3ysi TEPMOCTOMNKNE KYyXOH-
Hble NpVXBaTKK1, NPUNOAHUMUTE N BO3bMUTECH 3a PYUKY,
nosepHuTe hopmy ANs BbINeYKkM (2) NpoTMB YaCcoBOM
CTpenku 1 BblHbTe e€ 13 xneboneyku.

[avite bopme ocTbITb, NpUGMN3NTENBLHO 10-15 MUHYT.



* OrtgenuTe BbiNeYKy OT CTEHOK hOPMbI (2), MCnonb3ays
NNacTUKOBYIO KYXOHHYIO flonaTky.

« Banpeluaetcs ucnonb3oBaTb MeTanMyeckme npea-
MeTbl, KOTOpPble MOTYT NOBPEAUTb aHTUNpUrapHoe
nokpbiTUe hopmbl (2).

« [Insa n3sneyeHus BbiNnevku nepesepHUTe popmy (2) n
noTpsicute eé.

» Tepen Hape3kon xneba BbIHLTE nonacTb (9) npu
nomoLy kproyka (10).

* PexbTe x11e6 oCTpbIM XNEGHBIM HOXOM.

« [locne ncnonb3oBaHus NpomonTte hopmy (2),
KOHTEeNHep Ansi fobaBneHns HrpeaneHToB (7)

1 nonacTtb (9) TéNnow BOAON C UCMONb30BaHNEM
HeWTparibHOro MOLLEro cpeacTBa, ONonocHUTe 1
npocyLwunTe. YctaHoBute nonactb (9) B hopmy (2),
ycTaHoBuTe chopmy (2) B xneborneyky, 3akponte
KPbILLKY (4) 1 yCTaHOBWTE KOHTENHEpP Ans fobasne-
HWSA HrpeauneHToB (7) B Aepxartens 8.

MpuMeyaHue: cpok xpaHeHUs xneba okorno 3 AHen,

npu Heo6xoAMMOCTU Gonee ANMTENbHOMO Cpoka

XpaHEeHWsi, NonoxwuTe x1eb B repMeTUYHYI0 ynakoBKy U

rnomecTuTe eé B XONOAWIIbHYK, CPOK XpaHeHus xneba B

xornoausbHUKe - He Bonee AecaTu AHeil.

YUCTKA U yxon

* Bbikntounte xne6oneuky, BbiHbTE BUSIKY LUHYpa nii-
TaHUs! U3 ANEeKTPUYECKON PO3ETKM, OTKPONTE KPbILLKY
(4) v pante xneboneyke OCTbITb.

« [potpute kopnyc (1) 1 KpbILWKy (4) cnerka BNaXxxHow
TKaHbO, MOCIe Yero BbITPUTE HACYXO.
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+ ®opmy ans Bbineyku (3), KOHTeHep anst fobaeneHns
VHrpeauneHToB (7), nonacTb (9), MepHbI cTakaH (11),
Kkptoyok (10) n noxky (12) npomorTe Tennown BoAoN ¢
HeWTparibHbIM MOIWLLMM CPeLCTBOM, OMONOCHUTE U
npocyLuTe.

MpumeyaHue: ecnu nonacTtb (9) He CHUMAIOTCS C OCu,

HanonHuTe chopmy (2) Tennow BoOAON 1 NOAOXANTE OKONO

20-30 MUHYT.

* He ucnonbayiite MeTannuyeckvie npegmeTbl Unu Mo-
yanku, abpasuBHble YUCTSILLME CPEACTBA U pacTBopuUTE-
M ANs YnCTkM xneboneykn n opmbl Ans Bbineyku (2).

+ TwartenbHo npocylunTe opMy Ars BbINEYKM (2), KOH-
TelHep Ans gobasneHust HrpeameHToB (7), u nonacTtb
(9), Npexae YeM ycTaHaBnMBaTb UX B xneboneyky.

* [lpu HanUuum 3arpsasHeHni Ha BHYTPEHHEN NoBepx-
HOCTK xneboneyku, ynanute 3arpsi3HEHUs U NpoTpuUTe
NOBEPXHOCTb Crerka BNaxHoW TkaHbto, Nocne Yero
BbITPUTE HAacyxo.

* He norpyxa¥iTe kopnyc xneboneyku, WHyp NUTaHust
W BUNKY LUHypa NUTaHus B BOAY Unu niobble apyrue
KNOKOCTU.

XPAHEHUE

* [pexge yem ybpaTtb xneboneyb Ha ANUTENbHOE XpaHe-
HWe, OTKITIOYUTE ee OT ANEKTPOCETH,

* [aiiTe YCTPOWCTBY OCTbITb 1 CrierTe BoAy.

* [lpoBeguTte 4ncTKy xneboneyku.

+ XpaHwuTe xneboreyb B MecTax, HelOCTYMHbIX Anst feTen
1 niofen ¢ orpaHUyYeHHbIMU BO3MOXHOCTSMU.
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KOMMNEKT MNOCTABKMU

1. Xneboneyka — 1 Wr.

2. MepHbin ctakaH — 1 WT.
3. Kproyok — 1 wr.

4. MepHas noxka — 1 WT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

+ OnekTponuTaHue: 220-240 B ~ 50-60 Iy
* HomuHanbHas notpebnsemas mowHocTb: 600 BT

MNepep obpalleHnemM B CEPBUCHbBIN LIEHTP.

HeucnpaBHocTb

BosmoxHas npuumHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

Xneboneub He BKMtoyaeTcs. Ha gucnnee
oTobpaxatotcs cumsonbl « HHH».

Xneboneub ellie He ocTbina nocne npegbl-
AyLiev BbINeyku.

OrkrioumnTe xneboneyb 1 BbIHETE BUIKY
LLIHYpa NMUTaHWS U3 BNEeKTPUYecKomn
po3eTku. BbiHbTE (hopMy Ar1st BbINEYKM 1
panite xneboneyke oCTbITb 4O KOMHATHOM
Temneparypsl.

Ecnv npu BkntodeHUn xneboneyku, Ha auc-
nnee otobpaxatotcs cumBornbl «LLL».

Temnepartypa BHYTpY XneGoneyku o4eHb
HU3Kas.

OrkriioumnTe xneboneyb 1 BbIHETE BUMKY
LLHYpa NUTaHWs U3 3NeKTPUYECKOil po3eT-
Kkn. OTKpOWiTE KPbILLKY X11€60NeYKU, BbIHBTE
dopMy Ans BbINEYKW 1 JaiiTe yCTPONCTBY
nporpeTbCcsi 40 KOMHaTHOW TemnepaTypbl B
TedyeHne 10 — 20 MUHYT.

Ecnu npw BkntodeHnn xneGoneyku, Ha
Avcnnee oToGpaxatoTcsi CUMBOMbI «Erry.

HewncnpaseH TemnepaTypHbI AaT4HKK.

B aTom cny4ae o6patutech B aBTOPU30-
BaHHbIN CEPBUCHbIV LIEHTP.
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Ta6nuua HeucnpaBHOCTEN U HEAOCTATKOB NP Bbineyke xneba u pekomeHaauuu
MO UX YCTPaHEHUIO B AarbHenwem.

HeucnpaBHocTtb/Hepgo-
craTok

Bo3moxHas npuunHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

Obim 13 oTBEpPCTUI B
KpbILWKEe NpU BbINEKaHKN
xne6a

"Mpu nepeoM ucnonb3oBaHuK xneboneyku,
obropaeT NoBEpPXHOCTb HarpeBaTenNbHOMo
anemeHTa.

MonapaHue MHrpeaneHToB Ha HarpeBa-
TerbHbIN ANeMeHT."

"Mepen nepBbIM NCNoNb3oBaHWEM XNeboneyku, BKMOUMN-
Te € Ha 10-15 MUHYT C OTKPbLITON KPbILLKOVA.

OtknitounTe xneboneyky, AOXKAUTECH €€ OCTbIBaHUS,
OYMCTUTE HarpeBaTenbHbIi ANIeMeHT. "

ToncTas kopka xne6a.

[oToBeIV XNeb ocTaBancsi B hopme Ans
BbIMEYKM 1 NOTEPSN MHOTO Braru.

BelHumaiiTe rotoBelii xneb n3 opmel, cpasy nocne
BbIMEYKU.

TNonacTb Ans 3amelunBa-
HUSA, He BbIHUMAeTCs U3
hopMbI ANS BbINEYKH.

TecTo nonano B 3a30p Mexay NnpuBOAHbIM
Barom n nonacTbio A4 3amMellnBaHna
TecTa.

Mocne Toro, kak Bbl BbIHYNW xneb 13 opmel, 3aneiite
opmy Ans Bbineyku Ténnon Bogon. Yepes 20-30 MuHyT
BbIHBTE NOMAcTb.

WHrpeaveHTbl HepaBHO-
MEpPHO NepemeLInBaloTcs U
N1I0X0 BbINeKalTCs.

YcTaHoBMNEHHas MporpaMma He NOAXOAUT K
3TOMY HaBGopy UHIPEANEHTOB.

Bo Bpemsi paboTbl NPOrpamMmbl BbINEYKH,
HECKObKO pa3 OTKpbIBanach Kpbillka
xneGoneyku, TecTo onarno u 6onblue He
NOAHSANOCH.

Marnoe konmyecTso AKUAKUX NHIFPEeaNEeHTOoB,
nonacTb Ans 3amMelunBaHnAa Tecta He Crno-
cobHa 3amecuTb TECTO ANSA BbINEYKU.

BbiGypaiiTe nporpammMy BbINEYKU, KOTOPasi COOTBETCTBY-
€T 3anoXeHHbIM B (hOpMY Ansi BbINEYKN UHIPEANEHTaM.

He oTkpbIBaiTe KpbILLKY xrneboneyku.
I'Ipoaepre COOTBETCTBME 3aN0XeHHbIX MHIpeaNeHTOB.

BbiHbTE chopmy Ans Bbineyku 1 nonpobyiTe pyKoii npo-
KpPYTWUTb NonacTb ANS BbIMEYKW, eCnn 3T0 He yaaéTes,
obpaTuTech B aBTOPU30BaHHbIVi CEPBUCHbIN LIEHTP.

CnbllweH 3ByK paboTbl
3MeKTPOMOTOpa, HO TeCTO
He nepemMelLMBaeTcs.

dopma Ans BbINEYKN HEMPABUILHO
ycTaHoBneHa.

B TecTo ,ClOﬁaBJ'IEHO O4Y€Hb MHOIo MYKW.

MpoBepsTe NPaBULHOCTL YCTAHOBKU (hOPMbI 4TSt
BbINEYKM W NPABUMLHOCTL PeLenTa Ans BbiNeyku.
Bceraa TOYHO OTMEPSINTE KOMUYECTBO MHIPEANEHTOB,
UCMOrb3yst KYXOHHbIE BECHI U MEPHbIN CTaKaH.
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Bo BpeMs BbIneuku, xneé
nepenonHseT ¢opmy ans
BbIMEYKH.

HenpaBnnbHoe COOTHOLLEHME KonuyecTsa
LIPOXOKEN, MYKW U KUAKUX UHTPEANEHTOB.
Temnepartypa XuaKUX UHTPEOUEHTOB UK
OKpYyXXaKoLLEl Cpeabl CIIULLIKOM BbICOKasi.

Bceraa nposepsiiTe NpaBUnbHOCTb COOTHOLLIEHWS
VHrpeaueHToB 1X TemnepaTtypy 1 Temnepartypy B
NOMEeLLEHNN.

Mcnonb3yiTte xneGoneyky npu Temneparype okpyxato-
e cpeabl B Npegenax ot +15 go +34°C.

Pa3mep xne6a cnuwkom
Man unu xne6 He NoAHU-
MaeTcs.

oTCyTCTBVIe [leO)K)KeIZ nnun Hegocrartoy-
HOe nx KonmyecTBo. [noxoe ka4ecTBo
FlpO)K)KeIZ, BbICOKas Temneparypa Xuakmx
WHrpeaueHToB.

ﬂpO)K)KVI BCTYNWUIN B KOHTAKT C COJSbHO.

Huskas TeMneparypa B NnoMeLleHnun.

He ucnonbayite Apoxokv € NPOLLEALWEM CPOKOM
rOAHOCTU.

OTMepsifiTe TOHHOE KOMMYECTBO APOXOKEN, UCMONb3YS
MEPHYHO MOXKY.

He pgonyckaiite conpukocHOBEHNE APOXOKEN C COMbHO.

Wcnonbayiite xneboneyky npu TemnepaType okpyxato-
e cpeabl B Npefenax ot +15 go +34°C.

Xne6 cunbHO pacTpeckusa-
€TCA NPU BbliNeyke.

Mcnonb3yemas Myka coaepXuT O4eHb
Mano KMnewmKoBUHbI.

OYeHb BbICOKasi CKOPOCTb POCTa APOXKEN
WK BbICOKasi TeMmnepaTypa Xuakux
VNHIPEeOUEHTOB.

Mcnonb3yiiTe NpoBepeHHyo MapKy Xne6HON Myku.

Mcnonb3yiiTe NpoBepeHHy0 MapKy Apo}oKeit 1 cobnio-
,qaﬁ're Temneparypy XUAKUX UHTpEeOUEHTOB.

CTpyKTypa BbINeYeHHOro
xne6a o4eHb NMOTHasl.

Henpaawanoe COOTHOLUEHNe MYKn n
KUOKUX NHIFPEeOUEHTOB.

Mcrnonb3oBanock CIMULLKOM MHOTO LiefbHOM
MLWEHNYHOW MYKM.

,£|06e|?1Ter NpPaBUTbHONO COOTHOLLEHUA MYKU N XXUOKUX
WHrpeaneHToB.

YMeHbLUUTE KONMUYECTBO Lle]'IbHOﬁ MYKU U yBENUYbTE
KOnn4yecTBo [J,pO)K)KeI;I.

BHyTpu rotoBoro xne6a
oYeHb GornbluKe NosocTy.

M36BbITOK XWOKUX UHFPEOMEHTOB, BOAb! MU
He pobaeneHa conb.

[MoBbILLEHHas TEMNepaTypa KUAKUX
VHIPEANEHTOB.

BbIGypaiTe npaBunbHOE COOTHOLLEHWE UHIPEANEHTOB.

Bceraa nposepsiiTe TemnepaTypy XuWakux UHrpeamn-
€EHTOB.
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Wcnonb3oBanack MyKa C NOBbILWEHHbIM |/|CI'IOJ'Ib3yl7ITe MYKY C HOpMarsibHbIM KONMM4eCTBOM Knemn-
Ha Kkopouke xne6a MHOro KOMMYECTBOM KIeMKOBMHBI, N HEAOCTATOY- | KOBUHbI 1 A0BaBnAiiTe Macno.
CyXOii MyKu. HOE KOnn4ecTso macrna. [loGasnsieTe TOUHOE KOMMYECTBO KUAKNX UHTPEAUEHTOB

Manoe Konn4ecTBO XUAKUX WHrpeaneHToB. | B COOTBETCTBUM C peLenToM.

[o6aBnsaiTe TO4YHOE KONWYECTBO caxapa B COOTBET-
CTBWE C peuenTom.

OueHb TéMHas Kopka xneba | M3-3a n36bITOUHOrO kKonnuyecTsa caxapa, Ecnn BbI 3amMeTunm, UTo x11e6 ik KeKke HauMHaeT noAro-
Wnu Kekca. Kopka xneba unu kekca MoxeT nogropets. | PaTb, PEKOMEHAYETCA NpepBaTh Nporpammy Beinedki sa

5-10 MUHYT [0 €€ okoHYaHus. [epen Tem, Kak BblHYTb
roTOBbIV NPOAYKT, PEKOMEHAYETCSH OCTaBUTb €ro B Xre-
Boneuke Ha 15-20 MUHYT NPU 3aKPbITON KPbILLKE.

YTUNU3ALNA

Y106bI NPEaoTBPaTUTL BO3MOXHbIV Bpes
OKpYy>aloLLEen cpeae 1nu 30opoBbio Mio-
Oen OT HEKOHTPONMPYEMON yTUNU3auum
OTXO[0B, NMOCHE OKOHYaHWsi Cpoka Cry6bl
B YCTPOVCTBA MMV BNIEMEHTOB NUTaHMs
(ecnuv BXoOsT B KOMMNIEKT) He BblGpachl-
BalTe UX BMecTe C 06bI4HBbIMU BbITOBBIMU OTXOAAMM,
nepepaiite Nnpubop 1 anemMeHTbl NUTaHWS B crieuuanu-
3VpOBaHHble MyHKTbI ANs AanbHENLWen yTunmsaumm.

OTxoabl, 06pasyoLmnecs Npy yTunu3aumm nsnenun,
noanexar obssarensHoMy c6opy ¢ nocnegyoLen
yTUnU3aumen B yCTaHOBMNEHHOM MOpPsiAKe.

[ns nonyYeHns AononHuTenbHon nHdopmaummn o
yTUnM3auum JaHHoro npoaykTa obpaTutec B MECTHbIN
MyHULMNanuTeT, crny0y yTrunusaumum 66IToBbIX OTXOA0B
Wnu B MarasvH, rae Bbl nprobpenu gaHHbIN NpoaykKT.

Mpown3BoauTenb coxpaHseT 3a cobor npaso name-
HATb ANU3aiiH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKNE XapaKTe-
PUCTVKU, HE BNUsIOLLME Ha obLLmMe NpyuHLMMBl paboTsl
ycTponcTBa, 6e3 npeaBapuTenbHOrO yBEAOMIEHUS.

Cpok cnyx6bl ycTporcTBa — 3 roaa
[NaTa npoun3soACTBa ykasaHa B CEpUIHOM HOMepeE.

B cnyyae obHapyxeHus kakux-nmbo HemcnpaBHOCTEN
HeobXxoAMMo 0BpaTUTLCA B @aBTOPU3NPOBAHHBIN CEPBUC-
HbIA LEHTP.
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HAH NICIPETIH NELWU BR2702

Yiiae HaH nicipeTiH new HaH, KekcTep nicipyre,
KaMbIp Uneyre apHanfaH XxaHe eHiMaep asipneyre
apHanfaH.

CUNATTAMACDI

Kopnycbl

[Micipmere apHanfaH Kanbin

Kapay Tepeseci

Kaknak

Oucnnen

BaTtbipmanapbl «Ok/BacTtay-Tokra» 6ap 6ackapy
Korcabbl

7. WHrpeoneHTTepAi KOCyFa apHanfaH KOHTENHep
8. KoHTeliHep ycTarbiLwbl

9. Kambip uneyre apHanfaH kanak

10. KanakTbl Wblfapbin anyfa apHanfaH inrek

11. ©nuweyiw cTakaH

12. ©nuweyiw Kacblk

R N

Aucnnen (5)

13. Bargapnamanap TaH6anapbl

14. KplpTbiC TYCiHiH TaHGanapbl «JND»

15. ©Him canmarsl 500r-750r-900r «El

16. KambipgbiH keTepiny (ally) LMKbIHbIH UHAUKALM-
schl «3»

17. Kambipapbl vney UMKNbIHbIH MHAMKaLMSChI «&n»

18. WHrpeameHTTepai KOCYy MHAMKaUMAChI Eovay

19. Bbargapnama XyMbiCbl yaKblTbiH OpHaTy TaHOachl
((®))

20. YakbITTbiH LMdpnblk TaHbanapsl

21. YakbITbiH KeliiHre werepyai opHaTy TaHbackl «O»

22. TemnepaTypaHbl ycTan Typy OyHKUUACLIHbIH UHAMN-

Kaumscbl RETN
23. «KonmeH 6antay/DIY» GargapnamacbiHbiH TaHba-
bl «2 Dy

24. Ticipme pexuMiHiH nHaMKauusicbl «&Zﬂ»

HA3AP AYOAPbIHbI3!

KocbiMLa KopFaHbIC YLUiH KopekTeHaipy Tisberinae
HOMUWHanAbIK icke Kocblny Torbl 30 MA acnanTbiH
KopFaHbIC ceHaipy kypanbiH (KCK) opHaTkaH aypbic,
KCK-Hbl OpHaTy YLUiH MamaHFfa >yriHiHi3.
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KAYINCI3AIK LWWAPATAPBI XXOHE MAAOA-
NAHYFA BEPY BOMbIHLLA KEHECTEP

HaH nicipeTiH new navaanaHy anabiHAa nanganany
HYCKayInbIfbIH MYKUSIT OKbIN WbIFbIHbI3, OKbIFaH COH,
Gonalwakra naMganaHy ywiH cakran KOWbIHbI3.

HaH nicipeTiH neLw ocbl HycKayrnblKTa kepceTinreHaen
Tikenewn makcaTblHa GoibIHILA FaHa naganaHbiHbI3.
HaH nicipeTiH new aypbic konaaHbay oHbIH 6y3binybl-
Ha, XoHe ManaanaHyllblifa HeMece OHbIH MyJIKiHe
3USIH KENTipyre aken CofFybl MYMKiH XaHe Keningik
Xaraanbl 6onbin caHanvangbl.

3aTTaHbaga kepceTinreH HaH NiCipeTiH NeL H XXyMbIC
KepHeyi aneKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec ekeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

KyaTTaHaeipy 6aybl ariblpbliHbIH TYMbIKTaHABIPY
GavinaHbicbl 6ap, OHbl TYMbIKTaHABIPYAbIH CeHIMAI
GavinaHbiCbl 6ap aNeKTprik po3eTkara KOCbIHbI3.
Kpicka maTacy KesiHae TyWbIKTaHAbIPY 3MeKTPpIik TOK
COfy KayniH TemeHaeTesi.

Erep po3eTkaHbIH AypbIC OpHATbIIFAHbIHA XXOHEe Xep-
re KocyblHa ceHiMai 6onmacaHbl3, aNeKTp MamaHbliHa
xabapnacblIHbI3.

OPpTTiH WbIFybIH 6onabipMay YLUiH Xepre Kocy

TYMicyi )KOK 3neKTp po3eTkacblHa KOCyFa apHasfaH,
Xeninik anblp «eTKi3riluTepiH» nanganaHyfa TbiibiIM
canblHagpl.

Kynik mici xxeHe OT yLUIKbIHbI Nanga 6onfFaH kesae, po-
3eTkaaaH xeni 6ayblHblH alblpbIH LbIFAPbIHbI3 XXaHe

YVAIH 3NeKTp XeniciHe KbI3MeT KepCeTeTiH yibiMFa
xabapracblHpl3.

HaH nicipeTiH neww kopnycblHaH TYTiH LWbIKKaH ke3ae
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH aibipblH 3NEKTPrik po3eT-
KaAaH LblFapblHpbI3 XXoHe OT Tapanmayfa KaTbICTbl
Lwapanapabl KonaaHbIHpI3.

HaH nicipeTiH neww yi-xaigaH TeiC )epae nangana-
HyFa ThbliibIM carnblHagbl.

Hawsaraw kesiHge kypanabl naviganaHyra keHec
Gepinvengi.

Kypangbl CokkblaaH, kynayaaH, aipinaeH xeHe 6acka
[a MexaHuKanblk 8CepriepaeH CakTaHpl3.

HaH nicipeTiH neww kabblpranapablH KacbiHaa HeMece
acyunik xuhas kabblpFanapblHa Tasly opHanacTbipyFa
ThibIM CanblHaabl.

HaH nicipeTiH new kabblpragaH Hemece xuhasgaH
HaH nicipeTiH new ka aeniH kemiHge 20 cm apanblk
6onaTblHAal, an HaH nicipeTiH new H ycTiHgeri 6oc
KeHiCTik keMiHae 50 cm KypaTblHAal eTin opHanacTbl-
py Kepex.

XKenire Kocynbl TypFaH HaH NICipeTiH NeL Kapaychbl3
KanablpMaHbi3.

HaH nicipeTiH neww ac yin pakoBUHaCbIHa XaKblH,
XyblHaTbIH Genmene, 6accenHaep Hemece 6acka Aa
Cy TONTbIPbIIFAH CbIMbIMAbINbIKTAPFa XaKblH Xepae
nanpganaHyra 6onmangpi.

HaH nicipeTiH neww XbinbITaTblH acnantapablH, allblK
OTTbIH HEMeCe Xbiny Ke3AepiHiH Tikenen kacbiHaa
nanpganaHyra 6onmangpi.



HaH nicipeTiH neww asposonbaap nanganaHbinarbiH
HeMece LuallblpaiTbiH Xepnepae, coHaan-aK Tes
TyTaHaTbIH CYMbIKTbIKTApFa XakKblH Xeprepae nanaa-
naHyFa TbiibIM canbiHagbl.

HaH nicipeTiH newwu Teric xaHe TypakTbl 6eTke
OpHaTbIHbBI3, OHbl YCTENZIH LUETIHE KOMMaHbI3.
YKeninik 6ayblHbIH YCTenaeH canGblpan TypybiHa Xorn
6epMeHi3, COHbIMEH Gipre OHbIH bICTbIK 6eTTEpMEH
XoHe xuhasgblH YLLKIP XUeKTepiMeH xaHacnayblH
KadaranaHb3.

YKyMbIC Ke3iHAe HaH nicipeTiH NeLWTiH bICTbIK 6eTiHe
TUiCneH;js.

HaH nicipeTiH newTiH kaknarbiHAarbl XenaeTkill
TECIKTEPIH XannaHbl3.

HaH nicipeTiH new kopnycblHAafFbl XenaeTKilw Tecik-
Tepai )annaHpl3.

[anbiH HaHab! anbin xaTkanaa, nicipmere apHanfaH
Kanbin TyTKacblHaH YCTaHbl3, TEPMOTO3iMAi acynnik
KonFanTapabl KOnaaHbIHbI3.

Micipmere apHarnfaH kanbiNTbIH Kytore kapcbl xabbl-
HbIHbIH B6YniHyiH 6onabipmay yuwiH HaHabl any 6apbl-
cblHAa MeTann 3aTtTapabl nanganaH6aHbi3, KanbinTbl
ayaapblHbI3 XXeHe ofaH AalblH HaHAbI CinKiHi3.
Micipme GolibiHLWA yCbIHBIMAAPAB! CaKTamaraH
XaFfanaa, HaHHbIH KYHoi )keHe TYTiHHIH nanga 6onybl
MYMKIH.

HaH nicipeTiH newwTi Tazanamac 6ypbiH nicipmere
apHanfaH KanbinTbl WbFapbIHbI3 )XHe acnanTbiH,
TOMbIK CybIFaHbIH KYTiHi3.
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» KaWiHaraH cyFa Tonbl HaH NiCipeTiH new TacbiMan-
[naraH kesge cak 60nbiHbI3. HaH nicipeTiH new cybiH
TekkeHAe abaiinaHpl3, HaH NiCiPeTiH NeL KypT eHKen-
TNEHi3, HaH NiCipeTiH NeL yKbINCbI3 NavaanaHFaHaa,
Ci3 bICTbIK CyFa KyMin kanyblHbI3 MYMKiH.

* HaH nicipeTiH new Tasanay angbiHaa Hemece
nanpganaHb6aiTeiH BonFaH xxafganaa, OHbl ANeKTp
XeniciHeH axblpaTbliHpI3. HaH nicipeTiH neww xenigeH
axblpaTkaH kesfe Tek aiblpblHaH YCTaHbl3 XXaHE OHbI
3NEeKTp po3eTkackliHaH abaiinan LWblfapbiHbI3, CbIM-
HaH TapTnaHbl3 — GYI CbIMHbIH XXoHe Po3eTKaHbIH,
3aKblMIaHYybIHa SKENYi XaHe KbiCKa TyMbIKTanyblH
TYObIPYbl MYMKIH.

* OneKTp TorbiHbIH COFYy KayniH GonapipMac yLwiH HaH
nicipeTiH neww cyfa Hemece ke3-kenreH 6acka na
CYMbIKTbIKKa canyfFa Gonmaiapl.

* HaH nicipeTiH neww biAbIC XyaTbliH MallMHara canyfa
ThibIM CanblHaabl.

» BbananapablH Kayincisairi MmakcaTbliHAa opama
peTiHae KonaaHbinaTblH NONUSTUIIEH KanLbIKTapabl
Kapaycbl3 kanabpMaHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Bananapra nonuatunex
nakeTTepiMeH Hemece Kantama yngipiMeH oHayfa

pykcat eTneri3. TyHWbIFy kayni 6ap!

»  OnekTpnik HaH nicipeTiH new 6ananapabiH nagana-
HyblHa apHanmaraH.




78| KZ

AcnanTbl OWbIHLWbIK PeTiHAe nanganaHbac ywiH 6ana-
napapl kaaaranan oTblPbIHbI3.

OneKTpnik HaH MiCipeTiH NeLw XyMbIC icTen TypraHaa,
6ananapfa KyaTTaHablpy 6aybiHa xaHe KyparnFa Tuicyi-
He Bananapfa pykcaTt 6epmeHis.

YKymbIC KesiHae xaHe Xyy kesiHae Kypanabl 6ananap-
[OblH KOMNbl XXETNENTiH Xepre KOMbIHbI3.

Ocbl Kypan aeHe, NCUXMKanblk HEMece akbif-0n MyM-
KiHAIKTepi TeMeHAeTInreH Tynfanapapbiy,

(6ananapabl koca) Hemece onapablH Taxipubeci Heme-
ce 6inimi 6onmaca, erep onap 6akbinaHbaca Hemece
onappablH Kayincisairi yLwiH xayan 6epeTiH TynFameH
acnanTbl nanganaHdy Typanbl Hyckaynbiktap 6epinreH
6onmaca, onapaplH naaanaHybiHa apHanmaraH.
KyaTTaHabipy 6aybIHbIH Xeni anblpbl XeHe HaH nicipeTiH
neL KoprnycbIHbIH XXafaanbiH MeariniMeH TeKCepiHi3.
KyaTtaHabipy 6aybl 3akbiMaaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLiH OHbl AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HEMECe
6anamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl THiC.AcnanTbl 63
6eTiHi36eH xeHaeyre ThilibiM canbiHagbl. AcnanTbl 63
6eTiHI36EH XOHOEeMeHi3, Ke3-KenreH akaynblkTap nanaa
6onFaH ke3ge, coHaan-ak Kypan KynaraHHaH KewiH
acnanTbl AMEKTP po3eTkacbiHaH axbIpaThir, KbI3MeT
KepceTy opTarbifblHa xabapnacbiHbI3.

Kypanapl Tek 3ayblT KanTamacblMeH faHa Tacbiman-
[OaHbl3.

Kypanapl 6ananapabiH xaHe MyMKiHAIKTepi WwekTeyni
afgamaapabiH Korbl XKETNENTIH xepae cakTaHbl3.

HAH MICIPETIH NELU TEK T¥PMbICTbIK MAWOATA-
HYFA APHAIFAH, KO®GEKAWHATKbILITbI KOMEP-
UUANbIK HEMECE 3EPTXAHATIBIK MAKCATTAPOA
NMANOANAHYFA TbiIbIM CANbIHABI.

HAH MNICIPETIH MEL XX¥MbICKA OAALIHOAY

Kypanabl ToMeH TemnepaTtypa Ke3iHae TacbiMangaraH-
HaH HeMece caKTaFaHHaH KelliH OHbl 6enme Temnepa-
TypacbliHAa 3 caFaTTaH KeM eMec YaKbIT ycTay Kepek.

* HaH nicipeTiH neww kanTamaaaH LublfapbiHbI3 XaHe 6ap-
NbIK KanTamanblk MaTepuaniapabl anbin TacTaHb!3.

+ 3aybITTblK kKanTaMachklH cakTan KOoMblHbI3.

+ Kayincisgik Wwapanapbl MeH nanganaHyra bepyre katbl-
CTbl KEHECTEPMEH TaHbICbIHbI3.

* XvHakTanbIMblH TEKCEPIHI3.

* HaH nicipeTiH neww 3akbiMaaHyblHa KaTbICTbl TEKcepin
anblHbI3, 3aKbiMAaHybl 6onFaH xxaraaiaa oHbl ANeKTpik
Xenire KocnaHpl3.

+ 3arTaHbapa kepceTinreH KyaTTaHablpy KepHeYiHiH na-
pameTpnepi aneKkTp XeniciHiK napameTpnepiHe cakec
KeneTiHiHe KO3 XEeTKi3iHi3.

+ KopnycTblH (1) cbipTKbl 6€TiH Ta3a, WaHabl cypTyre
apHanfaH can AbIMKbIT MaTaMeH CYpPTiHi3.

+ KaknakTbl (4) aLblHbI3.

+ KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipyre apHarfaH kanbin (2)
TYTKaCblHaH YCTaHbI3, TYTKaHbI caraT TiniHe Kapchbl
GypPbIHbI3 XaHe KarnbinTbl (2) LWblFapblHpI3.



* KanbinTbl (2) UHrpeaMeHTTepAi KocyFa apHanfaH
KOHTenHepAi (7) xybin xibepini3, kanaktol (9), enwweriw
ctakaHapl (11), inrexTi (10), enweriw KacbIkTbl (12) Gei-
Taparn xyy KypanblH nanganaHbin Xblbl CyMeH Xybin
XKIBEPIHi3, LalbiHbI3 XXaHe KEeNTipiHi3.

« [icipyre apHanfaH KanbinTbl (2) OpHbIHA OPHATbIHBI3
KeHe OHbl caFaT Tini 6oMbIHWa TipenreHre aeniH
BypbIHbI3, KAMbBIP UNeyre apHanFaH kanakTbl (9) nicipy-
re apHarnfaH kanbintafrbl OCbKe (2) OpHaTbIHbI3.

* KoHtelHepai (7) ycTarbiluka (8) opHaTbIHbI3.

» KaknakTbl (4) xabblHbI3.

* HaH nicipeTiH newTi kabbipragaH Hemece xuhasgaH
HaH nicipeTiH neLke AewiHri kawbIKTblK 20 CM-AeH kem
6onmanTbiHAal, an HaH MicipeTiH newwTiH ycTiHaeri 6oc
KeHicTik 50 cM-aeH kem GonmanTbiHAal eTin opHa-
ThIHbI3.

EckepTne: HaH nicipeTiH neww TemnepaTtypaHblH KeH ayKbl-

MbIHA@ XYMbIC iCTeyre apHanfaH, anavga yn-xanaarbl

TbIM XXOFapbl HEMece TOMEH TeMnepaTypa KamblpabiH

KeTepiny npoueciHe XaHe, AeMeK, HaHHbIH MerLepi MeH

ThIFbI3ObIFbIHA 9Cep eTeni. Yn-xanaarbl TMIMAI Temnepary-

pa +15-TeH +34°C-re fgeiiiH 6Gonybl Kepek.

HAH MNICIPETIH NELWWTI BIPIHWI PET KOCY

« bBeTeH uicTepai xoto yLWiH HaH nicipeTiH newTi GipiHLi
peT KockaHaa MHIrpeaneHTTepai canvan, XeHe Kaknarbl
(4) awbIk KyiHOE >Ky3ere acblipy YCbiHbINaab.

+ KyattaHabipy 6ayblHbIH allacbiH eKTp po3eTkacbiHa
canbliHpI3, 6yn peTTe Ablbbic 6enrici AbibbicTana-

KZ |79

bl xaHe aucnnenge (5) ocbl peTTe AblObICTLIK Genri
ecTinepgi xeHe gucnnenge ( 5) «Knaccukanbik/BASIC
BREAD» 6argapnamanap kepcertinegi, uudgpnblk
TaHbanap (20) «2:54» kepiHepi, 6eny HykTenepi TypakTbl
Xapkblpangbl.

KbIpTbIC TYCiHiH nHankaumscel ( 14) « IR T» opTawa
KybIpy.

Canmak nHgukaumscel (15) .

BanTay gepektepi agenki 6obIHLLA OpHATbLISFaH.
Opaenki 6onbIHLWA opHaTbIFaH, nicipme bargapnama-
CbIH KOCY YLUiH KorncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «BACTAY/
TOKTA» BacblHbI3, ocbl peTTe aucnneinge (5) 6araap-
namanappablH 6apnbik TaH6anapsl (13) «Knaccukanbik/
BASIC BREAD» 6argapnamacbkiHaH 6ackackl ceHeq,
Geny HykTenepi XbINbINbIKTan Typaabl, LMMpPbIK TaH-
6anap (20) apkbinbl 6argapnama KyMbICbIHbIH COHbIHA
[eWiHri kanfFaH yakblT kepceTineai.

10 MUHYTTaH KeWiH KoncanTarbl (6) 6aTbipMaHbI
«BACTAY/TOKTA» nicipme 6argapnamacbiH ToKTa-

Ty yuwiH 6acbiHbI3, OCcbl peTTe HaraapnamMa xymbiCbl
YaKbITbIHbIH Ldprblk TaHbanapb! XbinbibiKTan Typagbl,
Tarbl 6ip peT 6aTbipmaHbl « BACTAY/TOKTA» 6acbiHbI3
XOHe ycTan TypbiHbI3

EckepTne: HaH nicipeTiH newTi anfallkbl nanganaxHfaH
Ke3fe Kbl3ablpy anemMeHTiHeH Gerae uvic xaHe asfgaraH TyTiH
LWbIFYbl MyMKIH — GyI1 KanbIinTbl XaFaan xaHe keningik
OoKuFackl 6onbin TabbinManapl.

KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (2) TyTka-
CbIHaH yCTaHpl3, TyTKkaHbl caraT TiniHe kapcbl OypbIHbI3
XeHe KanbinTbl (2) WbiFapblHpI3.
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* KanbinTbl (2), kanaktbl (9) 6ertapan xyy KypanbiH
navaanaHbin Xbibl CYMEH XYbIHbI3, LWaiblHbI3 XaHe
KEeNnTipiHi3.

« [icipyre apHanfaH KanbinTbl (2) OpHbIHA OPHATbIHBI3
KOHe OHbl caFaT Tini 6oMbIHLWa TipenreHre aeniH
BypbIHbI3, KAMbBIP UNeyre apHanFaH kanakTbl (9) nicipy-
re apHarnfaH kanbintafrbl OCbKe (2) OpHaTbIHbI3.

* KaknakTbl (4) xabblHbI3.

* HaH nicipeTiH new nanganaHyfra ganbiH.

BACKAPY KOJICABbI (6)

HaH nicipeTiH newTi nanpganaHap anabiHaa 6ackapy
naHeniHpgeri 6aTeipmanapmet (6), nicipy 6araapnama-
napbIMeH XaHe nicipyre apHanfaH UHrpeaueHTTepai
TaHAay XeHiHAeri YCbIHbICTApMeH TaHbICYbIHbI3AbI
eTiHeMi3.

» KoncanTtsl (6) aiHangplpbin, Ci3 nicipmeriH/eHimaep
asiprieyaiH, 25 6argapnamacsbiHbiH GipeyiH TaHaan
anachbl3, bargapnama TaHgaybiHbI3abl, koncanTarbl (6)
BatbipmaHbl «Ok» 6acy apkbinbl 6eKiTiHi3.

« bargapnamaHbl opHaTy TaHgayblH KoncanTbl (6) anHan-
ObIpY apKbifbl XKarracTblpbiHbI3.

* KbIpTbIC TYCiH TaHAAHbI3, KbIPTLIC TYCi AMcnneene
(5) TaHbanap (14) «OND» apkbinbl kepceTineai,
TaHaaybIHbI3abl KoncanTarbl (6) 6aTbipmaHnbl «Ok» Bacy
apKbInbl GEKITIHi3.

EckepTne: KbipThIC TYCiH TaHaay ockl Gargapnamanap

YLWiH MyMKiH 6onmangbl: - «Kbingam/QUICKy, «Muuuara

apHanfaH kamblp/P1ZZA DOUGH», «TaTTi kambip/ITALIAN

DOUGHY», «AwbiTkbinbl kambip/DOUGH RISE», «Kambip-
abl xi6iTy/FREMENT/DEFROST», «Morypt/YOGHURT»,
«KekeHicTep/PICKLED VEGE», «ALbITKbICHI3 Kamblp/
DOUGHY», «xem/JAM», «[Micipy/BAKE», «KyblpbinfaH
xaHrFakTap/ROAST NUT», «ET/MEAT FLOSS», «KypiLu
cipke cybl/RICE VINEGAR», «Micipme/CAKE», «Kekc/
ITALIAN CAKE».

+ KoncanTbl (6) aiHanablpy apkbinbl eHiMaep canmarbiH
«500r-750r-900r» Genrinexis, eHimaep canmMarbl
avicnnenge (5) TaH6anapmeH (15) «», KepceTineai,
TaHdayblHbI3Ab! KoncanTarbl (6) 6aTbipmara «Ok» 6acy
apKblInbl GekiTiHi3.

EckepTne: canmarblH TaHAay ocbkl 6afgapnamanap yLuiH

MyMKiH 6onmanabi:

- bBargapnamaHbIH XyMbIC yakbITbl LMAPIbIK TaHbanap-
MeH (20) kepceTineai.

- TanpanfaH BafgapnamaHbl Kocy YLiH koncanTarbl (6)
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipmackiH 6acbiHbI3, 6yn peTTe
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipMachIHbIH Xapblfbl XaHaabl.

- «Kigipic» pexumiH kocy yuwiH 6ateipmara «BACTAY/
TOKTA» 6ip peT 6acbiHpI3, OCbl PETTE KYMbIC yaKbl-
TbIHbIH LMdpbIk TaH6anapsl (20) XbiNbINbIKTakaw!,
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipMachIHbIH Xapblifbl fa
XbINbINbIKTaNabl, 6araapnama KyMbICbIH XarnfFacTblpy
ywiH «BACTAY/TOKTA» GaTbipmacblH Tafbl 6ip peT
BacblIHbI3.

EckepTne: erep ci3 «KifipTy» peXuMmiH KoccaHpl3 XaHe
nicipy 6afaapnamachiHbIH XanfackliH KocnacaHpl3, 6yn
Xafganaa HaH nicipeTH new 10 MUHYTTaH KeliiH aBTomMaTTbl
TYpAEe Kocbinbin, nicipy 6araapnaMachkiH xanfacTbipagbl.



» OpHatbinFaH 6argapnamMaHbl eLlipy Hemece HaH
nicipeTiH newwTi ewwipy kaxeT 6onca, koncanTarbl (6)
«BACTAY/TOKTA» G6aTblpmachlH 6acbiHbI3 xaHe ycTan
TYPbIHBI3.

NICIPME/®3IPJIEY BAFOAPJIAMATAPbLI
-1- «HETI3r'1 /BASIC BREAD»

* HaH paiibivgayabiH 6apnblk caTbinapbl KOCbIFaH:
Kamblp uney, kKamblpAblH UiH KaHABIPY (KeTepinyi) xaHe
nicipy.

-2- «®PAHLUUANDBIK /FRENCH BREAD»

* HaHpbl garbiHaay Gipiama y3ak yakslT anafbl, HaH
KbIPThICH! KYTipMEK XaHe XyMcafbl ipi keyekTi 6onbin
LblFagbl.

-3- «BYTIH A9HAI / WHOLE WHEAT BREAD»

» ¥cak Hemece ipi TapTbINFaH YHHaH XacanfaH nagansl
HaH nicipiHi3. Byn nicipme 6argapnamacsl ipi TapTbinFaH
YH CYMbIKTbIKTbI KaKChl CiHipin, )aKcbl KeTepinyi yLuiH
y3aK yakbIT angplH-ana Kbi3ablpyabl ke3gengi. OcbiHaan
HaHAbl AalbliHAAy KesiHAe KeWiHre Kanablpy KbI3MeTiH
nanganaHy yCbiHbINIManabl, OATKEHI MyHbIH, cangapbl
Konawcbl3 60mnybl MyMKiH.

-4- «TOTTI /SWEET BREAD»

» ToTTi KamblpFa KONCbITKbILL HEMECe coaHbl KOCbIHbI3
XKHe XoLW MICTi nicipMe xacaHpl3.
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-5- «AneTtanbik/LOW SUGAR BREAD»

+ byn 6afgapnamaHbl kypambliHAa kKeMipcynapbl TOMEH HaH
nicipy ywiH nanganaHblHbI3.

-6- «KyHxiTTi/SESAME BREAD»

+ Byn HaHAa aKybl3 MEH aMUH KbILLKbINbIHbIH, YNECi XKoFapbl
XK8He O XeHin KopbITbinagbl.

-7- «KypiwTik/RICE FLOUR BREAD»

* Kypill yHbI KOCbINFaH HaH nicipy. [lanblH HAHHbIH MernLuepi

«Knaccukanblk /BASIC BREAD» 6argapnamacbiHaarbl-
nan, 6ipak 4aMi xxakcapTbinFaH.

-8- «Kbingam/QUIK BREAD»

* Hangbl nicipy «Knaccuuecknin/BASIC BREAD» 6afnap-
namacblHa KaparaHaa Xblngamblpak xysere acaabl, bipak

HaH, efeTTe, Kernemi XafblHaH Killipek )xoHe TeKcTypachl
Tbifbl3gay 6onbIn WoiFagbl.

HA3AP AYOAPbIHbI3! BargapnamanapbiH TaHaan,
nicipyre apHanfaH kanbinka (2) Temneparypacbl 48-50°C
CY KyMbIHpI3 (Cy TeMnepaTypacbIHbIH AaNAiriH ac yi Tep-
MoMeTpimMeH enwieHi3). CyablH TemnepaTypachl HaHAbI
XbINAAM XaHe eTe Xblngam asipney KesiHae LweLlyLui
pen atkapagbl: CyAblH TbiM TEMEH TeMnepaTypachl ka-
MbIPAbIH yakbITbiHAA KeTepinyiHe MymkiHAik 6epmengi,

arn TbIM XOfapbICbl alUbITKbIHbIH eniMiHe ekene,qi.

-9- «<MtanbanbIk/ITALIAN BREAD»

* [laviblH HaH Xymcak aHe TEKCTypachl ThbifbI3.
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-10- «FnroTteHcis/GLUTEN FREE BREAD»

*  KypamblHAa rioTeHi )oK YHHaH HaH nicipiHia. byn nicip-
Me Gargapnamachl YH CyMbIKTbIKTbI XXaKCbl CiHipin, »ak-
Cbl KBTEPINYi YLUiIH y3aK yakblT anablH-ana Kbl3ablpyabl
ke3penai. OcblHaa HaHab! AalbiHAAY KesiHae KeitiHre
Kanaplpy KbI3BMETiH naaanaHy yCbiHbINMangbl, OUTKeHi
MYHbIH canaapbl Konaicsi3 6omnybl MyMKiH.

11- «Muuuara apHanfaH kamblp/PIZZA DOUGH»

» Tuuyuara apHanfaH kamblp JavibiHgay 6araapnamacsl.
BafgapnamaHbiH, XXyMbIC yakbiTel 35 MUHYT. Kamblpabl
LblFapbIN anbiHpI3, OAaH NuuLa xacay YLiH TUICTi niliH
XacaHbI3.

-12- «TaTTi Kambip/ITALIAN DOUGH»

* Kambipap! WbiFapbIn anbiHbi3, 0gaH A4ecepT xacay YLiH
TUICTI NiLiH XacaHbI3.

-13- «AwWwbITKbINBLI KAMbIP/DOUGH RISE»

* HaH nicipeTiH new KamblpAbl UNengi >xaHe OHbIH
KeTepinyiHe MymkiHAiK 6epeai. Kamblpabl apbl kapait yin
nicipmMeciH xacay YLiH KOngaHbIHbI3.

-14- «Kambipab! xi6iTy/FERMENT/DEFROST»

« My3sgaTbiFaH kamblpabl TOMEH TemnepaTypaaa Xbifbl-
Ty 6aFgapnamacsl.

-15- «MorypT/YOGHURT»

+ VorypT naitbingay 6arnapnamacs! (peuenT kitabbiH
KapaHpi3).

-16- «KekeHicTep/PICKLED VEGE»

+ MapuHaaTanfaH kekeHicTep a3ipney 6argapnamacsi.

-17- « AWbITKbICbI3 KaMbip/DOUGH»

* HaH nicipeTiH neww KamblpAbl Neni xaHe OHbIH Ke-
TepinyiHe MymkiHAik 6epeai. Kambipabl apbl kapai yi
nicipmeciH xacay YLiH KonaaHbIHbI3.

-18- «Oxxem/JAM»

+ Byn GargapnamaHbl gxxem, KOHUTIOP, Mapmenaz Heme-
ce XeMic xeneciH AanbliHAay YLWiH NanganaHbiHbI3.

-19- «Micipy/BAKE»

* HaH nicipeTiH neww aaeTTeri anekTp TyMwaneLl CUaKTbl
XyMbIC icTenai. Bargapnama kamblpapbl Uney xaHe
KeTepinTy pexumaepiH kocnanabl. bargapnama gavbiH
KaMbIpAbl Nicipyre Hemece NicCipinreH HaHAbl KoCbiMLa
Kbl3apTyFa nanganaHbinagsl.

-20- «KybipbinfaH xaHrakTap/ROAST NUT»

» BargapnamaHbl Kocnac 6ypbliH, XaHFak KabbIFbIHbIH,
XOKTbIFbIHA TaFbl Bip PeT ke3 XeTKi3iHi3.

-21- «<ET/MEAT FLOSS»

» ET eHiMaepiH AanbiHaay 6afaapnamace! (peuent KitabblH
KapaHbi3).

-22- «Kypiw cipke cybl/RICE VINEGAR»

+ Kypiw cipke cyblH ganbiHaay baraapnamacsl. Erep cis
CYLUM Hemece PO XacaFblHbI3 Kence, Kypill Ty3AbIfbIH



KYIO YLUIH KaXXeTTi MHrpeaneHTTepai Gipi Kypill cipke
cybl 6onbin Tabbinagbl.

-23- «Micipme/CAKE»

« Byn e3ipney 6afgapnamacbiHaa yHFa, codbl Hemece
KOMCBITKbILL KOCY YCbIHbINazbI.

-24- «Kekc/ITALIAN CAKE»
« Kekc asipney bargapnamacsl.
-25- «KonmeH 6anTay/DIY»

* «KonmeH 6anTtay» 6argapnamachl 63 naesnapbi-

Ha caVikeC kamblpAbl AaviblHAAY XKOHe HaH nicipy
YAEpiciMeH TaHbIC Taxipnbeni nanganaHyLwbinapra
apHanfaH, HaH nicipy 6argapnamachbiHbIH yakbiTLa
uMKnaapbIH opHaTyFa 6onagpl.

« KoncanTtbl (6) aiHanaplpy apkpinbl aucnnenge (5)
TaHbaHbl (23) (& TaHgaHbl3, «KonmeH 6anTay/
DIY» 6argapnamacsl, 6argapnamaHdbl TaHgaFaHbIHbI-
3abl, koncanTarbl (6) 6aTbipmaHnbl «Ok» Gacy apKbinbl
OekKiTiHj3.

« bargapnama xymbicbl (23) «Konmen 6antay/DIY»
LMKINbIH OpHAaTYAbl TaHAAybIH KoncanTel (6) aiHanbl-
Py apKbinbl XXanFacTbIpbIHbI3.

* Kambipabl uney UvknbIH TaHAaHbI3, Aucnnenaeri
(5) TaHbaHbI (17) «@», VKNAbl TAHOaFaHbIHbI3ObI,
koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» 6acy apkbinbl
OekKiTiHj3.

« Koncantbl (6) aiHanablpy apKbirbl LMKIT XXYMbICbIHbIH,
yakbITbiH 0-a4eH 17 MUHYTKa AeliH OpHaTbIHbI3, 8aaen-
Ki GOMbIHLIA yaKbIT 15 MUHYT, XKYMbIC YaKbITbl Ou-
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cnnenge (5) undpnbik TaH6anapmMeH (20) kepceTinesi,
OpHaTbINFaH yakbITTbl, KoricanTtarbl (6) 6aTbipMaHb!
«Ok» BGacy apkbirnbl GekiTiHi3.

Kamblp keTepinyiHiH GipiHLWi LMKIbIH (aLUbITY)
TaH4aHbI3, aucnnenge (5) TaH6aHbl (16) «», TaHaaraH
uMknAapl, koncanTafbl (6) 6aTbipmanbl «Ok» Gacy
apKbinbl BGekiTiHI3.

KoncanTbl (6) anHanablpy apKbiribl LMK XKYMbICbIHbIH,
yakbITbiH 11-a4eH 60 MUHYTKa AeWiH OpHaTbIHbI3, 84enkKi
GomblHLA yakbIT 30 MUHYT, XXyMbIC YaKbITbl Aucnnenae
(5) umdppnblk TaHbanapmeH (20) kepceTineai, opHa-
ThINFaH yakbITTbl, koncanTarbl (6) 6aTeipMaHbl «Ok»
6acy apkbinbl GekiTiHi3.

Kamblp keTepinyiHiH (awwybliHbIH) GipiHLWi LUKIbIHA
yKCac, kamblp KeTepinyiHiH (awwybliHbIH) EKiHLUI LMKMbIH
0-geH 60 MUHYTKa OeliiH TanAaHbI3, aaenki GoiibiHWa
yaKbIT 45 MUHYT, OpHaTbIFaH yakblTTbl, koncanTtarbl (6)
6aTbipmMaHbl «Ok» Gacy apkbinbl GekiTiHi3.

Micipme UMKIbIH TaHAaHbI3, Avcnnenae (5) TaHb6aHbI
(16) «», TaHAaFaH umknabl, koncanTtarbl (6) 6aTbipma-
Hbl «Ok» Bacy apkbinbl GeKiTiHi3.

KoncanTbl (6) aiHanablpy apKbirbl LMK KYMbICbIHbIH,
yakbITblH 0-4eH 60 MUHYTKa AeniH OpHaTbIHbI3, 8AenKi
GoMbIHLLIA YaKbIT 45 MUHYT, )XyMbIC YaKbITbl Aucnnenae
(5) umdbpnblk TaHbanapmeH (20) kepceTineai, opHa-
ThINFaH yakbITTbl, koncanTarbl (6) 6aTbipMaHbl «Ok»
6acy apkbinbl GekiTiHi3.

Baraapnama )yMmbICbIHbIH OpHATbINFaH LuKnaapb!
(23) «KonmeH 6antay/DIY» « Iy, Han nicipeTiH neww
XaablHaa caktanagpl.
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Kz
HKymbic icrey Keniunre kan- Temnepartypa-
Artaybl KbipThichbI- Can- YaKbITbl: K patyp WHrpeanenT-
6argapnamanap HbIH TYCi Marfbl 6araqapnama- AbIPbITFan Hbl yeTan Typy Tepai kocy
nap yakbIT yakbITbl
K Akwbin 500r 2:42
naccukanblk N . i 4
BASIC BREAD Oprawa 750r 2:54 13:00 0:60
KypeH 900r 3:07
Akwbin 500r 3:18
DdpaHumAnbIK B X " +
FRENCH BREAD Oprawa 750r 3:20 13:00 0:60
KypeH 900r 3:33
TyTac feHai AKLbIN 500r 3:31
WHOLE WHEAT Oprawa 750r 3:35 13:00 0:60 +
BREAD KypeH 900r 3:50
) AKLbIn 500r 2:55
Tori 0 750 3:00 13:00 0:60 +
SWEET BREAD prawa r : : :
KypeH 900r 3:07
Averansik AxwbIn 500r 3:04
LOW SUGAR BREAD Oprawa 750r 3:08 13:00 0:60 +
KypeH 900r 3:19
K . Akwbin 500r 3:18
YHXYTTiK R . iy +
SESAME BREAD Oprawa 750r 3:23 13:00 0:60
KypeH 900r 3:33
KypiLi AKWbIN 500r 3:21
YpiLLTiK o) . . i
prawa 750r 3:26 13:00 0:60 +
RICE FLOUR BREAD
KypeH 900r 3:28
Keingam - - 2:10 13:00 0:60 +

QUIK BREAD
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" AKWbIN 500r 3:20

TanuansIK : . -

ITALIAN BREAD Oprawa 7501 3:22 13:00 0:60
Kyper 900r 3:32

InioTeHcis AW 500r 2:45

GLUTEN FREE BREAD Oprawa 750r 2:50 13:00 0:60
KypeH 900r 255

TTWLLUara apHarnFan

KambIp - - 0:35 - 0

P1ZZA DOUGH

ToTTi KambIp ]

ITALIAN DOUGH - - 0:20 05 0

AWBITKBIBI KAMbIP i ] _ .

DOUGH RISE 1:30 15:00 0

Kamblpab! xi6iTy 0:10-1:00

FERMENT/DEFROST - - eﬂel-:;l EggblH- - 0

Morypt 6:00 — 12:00

YOGHURT - - e.ClI:euI;KI1 g(')glng- - 0

KekeHictep 24:00 — 48:00

PICKLED VEGE - - aﬂﬁj":gg?(l)ﬂgm- - 0

ALLBITKBIMbI KAMbIP 0:10-0:30

DOUGH N - S,Cleul-l'lsloﬁ_?lgbm- - 0

[xem JAM - - 1:20 - 0
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Nicipy 0:10 — 0:30 -

BAKE Mo ymonyaHuio 0
0:10

KybipbinFaH xaHrFaktap 0:45 - 1:30

ROAST NUT Mo ymonyaxuto 0
0:45

ET 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Kypiw cipke cybl 24:00 — 48:00 -

RICE VINEGAR Mo ymonyaHuio 0
32:00

Micipme 1:53 - 0:60

CAKE

Kekc 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

KonmeH GanTtay: 0:00 - 0:60

DIy

Mo ymonyaxuto
2:15

13:00

Mo ymonyaxuio
0:00




KEWIHTE KANObIPLINIFAH BACTAY KbI3SMETI

HaH nicipeTiH new GipaeH xymbic icTei 6actama-
CbIH fleceHi3, nicipme 6araaprnamMacbiHbIH XYMbICbIH
6acTay yakbITbIH KeliHre kanablpyAbl OpPHATY YLLUIH
(19) «®O» BaTbipmachIH NaiiganaHa anachs.

KemiHre kangblpy yakblTbl nicipme 6araapnamachbiHbIH
KYMbIC YaKbITbIH KaMTYbl THIC (KECTEHI KapaHbI3)
eKeHiHe Hasap ayaapblHbI3, SFHU KeliHre kanabipy
yaKbITbl asiKkTarnFaHHaH KemiH, nicipme 6afaapnamacsl
Kocblnagbl.

KoncanTbl (6) aiHanaplpy apkbibl kaxeTTi 6aFnap-
namaHbl TaHAaHbI3, on aucnnenge (5) TaH6anap-
MeH(13) kepcerTineai, TargaraH 6argapnamanblaabl,
KoncanTtarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» 6acy apKbinbl
BexKiTiHi3.

BafrpapnamaHbl opHaTy TavgaybliH koncanTbl (6)
aliHanabIpy apKbinbl XarnFacTblpbiHbI3.

KbIpTbIC TYCiH TaHAaHbI3, KbIPTbIC TYCi Aucnnenene
(5) TaH6anap (14) «0INT» apkbinbl kepceTineai,
TanAayblHpI3abl koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok»
6acy apkblbl GeKiTiHi3.

KoncanTbl (6) aiHanaplpy apkelibl eHimaep
canmarbiH «500r-750r-900r» Genrinexis, eHimgep
canmarbl gucnnenge (5) TaH6anapmeH (15) «»,
KepceTinei, TaHAayblHbI3AbI KoncanTarbl (6) 6aTbip-
mara «Ok» 6acy apKbinbl GekiTiHi3.

KoncanTbl (6) aiHanaplpy apkeinbl aucnnenige (5)
keitiHre kanablpy TaH6ackiH (21) «O» TaHaaHbI3,
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TaHdayblHbI3Ab! KoncanTarbl (6) 6aTbipMaHbl «Ok»
6acy apkbirnbl GekiTiHi3.

» KoncanTbl (6) aiHanapblpy apkbinbl KeiiHre kanabipy
yaKkbITbIH 6enrineHis (keniHre kanablpy yakbiTbiH Gen-
riney kesiHae nicipme 6argapnamachiHbIiH yaKblTbIH
eckepiHi3), opHaTy kagambl 10 MUHYT, GenrineHrex
yaKbITTbl KoncanTarbl (6) 6atbipmara «Ok» Gacy
apKbinbl GeKiTiHI3.

* Makcumangbl keviHre kanabipy yakbiTbl 13 caratTbl
Kypanabl.

» KeitiHre kangblpy yakblTbl aucnnevge (5) unpnbik
MaHaepMmeH (20) kepceTineai.

Mebican:

Kasip yakbIT 20:30, erep ci3 HaH keneci TaHepTeHri
caraT 7-Ae fgaiblH 6oncbiH geceHis, arHn 10 carat 30
MUHYTTaH KeniH.

+ [icipme 6armapnamachkiH TaHAaHpI3, nicipme
canmarblH, 6acy apkbinbl TaHAaHpI3, yakbiTTbl 10:30
OpHaTbIHBI3.

+ KettiHre kanabIpy YHKUMSICBIH KOCY YLUiH, 6aTbIp-
mara « CTAPT/TOKTA» 6acblHpI3.

+ KettiHre kanablpy yHKUMSICbIH BonapipMay yLliH
«CTAPT/CTOIN» BatbipmackiH H6ackim, yctan
TYPbIHBI3, Oyn peTTe AbIbbIC Benrici ecTineni xaHe
KeniHre kanablpy 6afaapnamacel ewwipineqi.

+ KeitiHre kanablpy yakblTbl ©TKEHHEH KeWiH, OpHa-
TbiNFaH nicipme GargapnamMack! Kocbinagpl.

» Erep ci3 gaiibiH HaHapb! GipaeH ana anmacaxbl3, oHaa
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KbI3AbIPY PYHKLMSACHI KOCkINaapl, Kbl3abIpy (yHKUMS-
CbIHbIH XYMbIC iCTeY yaKkbiTbl 60 MUHYT.

* YakbITTbl KeNiHre kangplipa oTbIpbIn NiCipy YLUiH
XKYMbIPTKa, )KaHa cayblififaH CYT, XXeMic, N3 KoHe T.
6. cusAKTbI Te3 By3binaTblH MHrpeaneHTTepai nanga-
naH6aHbI3.

«Muuyuara apHanfaH kambip / MALU3A KAMbIP»,
«ToatTi kKambip / UTANObl KAMbIP», « AWbITKbI
kambipbl / KYPbINAbI T¥PY», «<Kambipabl xiGiTy

| ®EPMEHT / XXAHFbIPTY», «Morypt / NOTYPT»,
«KekeHicTep / CYPETTEP» kewikTipy yHKUMACHI
6araapnamanappga xymblic icremengi. VEGE «,»
AwbITKbIFa apHanFaH Kamblp / KbICKA «,» [xem /
JAM «,» Micipy / BAKE «,» KyblpbinfaH xaHfakrap
| POCT xaHrblpbifbl «,» ET/ ETIHIH K¥PATbI «,»
Kypiw cipke cybl / KYHOIK BUHETAP «,» Micipy /
TopTTap « xaHe «Cupcake / ITALIAN CAKE».

TEMMNEPATYPAHbBI ¥CTAN T¥PY KbI3SMETI

+ Tlicipme GargapnamachiHbIH XyMbIC YaKbITbl
asikTanfaHHaH KeiH TemnepartypaHbl ycTan Typy
KbI3MeTi Kocbinaabl, ockl peTTe gucnnenge (5) TaH6a

(22) «LFJ» KepceTinesi, KbI3AbIpy KbI3METiHiH, )YMbIC
yakbITbl 60 MUHYT.

+ Erep ci3 HaHAbI WbIFapbin anfbiHbl3 Kernce, Tem-
nepaTypaHbl ycTan Typy KbI3MeTiH koncanTarbl (6)
Batbipmanbl «BACTAY/TOKTA» 6acbin ycran Typy
apKbInbl COHAIPIHI3.

EckepTne: TemnepartypaHbl ycTan Typy KbI3meTi

Keneci 6afgapnamanap YLUiH KormkeTiMcis: - «Muuuara
apHanfaH kamblp/PIZZA DOUGH», «TaTTi Kamblp/
ITALIAN DOUGHY, «AwwbITKbINbl kaMbip/DOUGH
RISE», «Kamblipab! xi6iTy/FERMENT/DEFROST»,
«orypT/YOGHURTY, «KekeHicTep/PICKLED VEGE»,
«AwbITKbICkI3 KaMbIP/DOUGH», «Ixem/JAM», «[Ticipy/
BAKE», «KyblpbinfaH xaHraktap/ROAST NUT», «ET/
MEAT FLOSS», «Kypiw cipke cybl/RICE VINEGAR».

XAObl ®YHKLUUACHI

* HaH nicipeTiH neLw xymbIc icTen TypFaH ke3ae anekTp
9HEeprusicbiHbIH, anaTTblk eLwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MuHYT aapl yHKuMacel Bencenaipinesi.

* OnekTp KyaTbl 10 MUHYT ilWliHAE KannbiHa KenTipinreH
Kesae, HaH nicipeTiH new opHaTbinFaH bargapnama-
HbIH KyMbICbIH BaFdapnama TokTaTbiiFaH CoTiHeH
GacTan xanfacTtelpagbl.

* 10 MUHYTTaH apTbIK ANeKTp KyaTbl 6bonmaraH xargan-
[a VHrpeaueHTTep i KanTa )ykTey kaxert, bargapna-
MaHbl OPHaTbIMN, HAH NICIPETIH NELUTI KOCY KaXeT.

EckepTne: erep anekTp KyaTblH OLUipy CaTi kambIpAbl

vneygain GipiHWi LunknbiHAa opbiH anca, 6yn xargaaga

ci3 koncantarbl (6) «<BACTAY/TOKTA» 6aTbipmacbiH

Bacy apkbinbl 83ipney bargapnamachiH kanTa koca ana-

cbi3. HAH MICIPETIH MNELWTIH XX¥MbIC UMKNOAPBI



HaH nicipeTiH newTiH keneci xxyMbic uuknaapbl 6ap
avcnnenge (5) kepceTineTiH, XXyMbIC LMKNAapbl:

« bBipTekTi Macca 6onfaHFa AeitiH kamblpabl uUney.
Kambipapl nney uuknsl (17) @» NHAMKaUMACbIMEH
KepcerTineai. _

* KamblpablH keTepiny uvknbl (16) &b vHavkKauus-
CbIMEH KepceTinepi.

» Ticipme umknbl (24) «ﬂiﬁﬂ» MHOVKaLUMSICbIMEH Kep-
cetineai. g

* Kbi3gbipy dyHKuusichl (22) «LJ» VHAMKaUMACbIMEH

kepceTinegi. MNicipme 6argapnamacsl asiKkTanfaHHaH
KEeWNiH Kbl3AbIpy YHKUMSACHI KOCbinaabl xaHe 60 MUHYT
60l XXyMbIC iCTENTIH Bonaabl, erep HaHAbl any KaxeT
6onca, « CTAPT/TOKTA» 6atbipmacbiH 6acy xaHe
ycTan Typy apkbinbl Kbi3AbIpy YHKLUMSACHIH OLLIPiHi3.

MICIPMETE APHANFAH UHIPEOUEHTTEP BOWbIH-
WA MAHbI3[bl ¥CbIHbICTAP

¥H

* ¥H HaH AanblHAayablH MaHbI3[bl KOMMOHEHTi 6onbin
Tabbinagpl.

*  ¥HHbIH KACcWETi OHbIH CypbINTanybIMEH FaHa emMec,
COHbIMEH KaTap acTbIKTbIH, ©CIpINreH xaraanbIMeH, OHbI
eHAey MeH kanai cakTanfaHablfbIMeH aHblkTanagpl.
HaHgb! apTypni eHaipyLinep MeH mapkanapblHaH
nicipin KepiHi3 XxeHe Ci3aiH TananTapblHbI3fa xayan
BepeTiHiH TabbiHbI3.
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Bupaii xxeHe kapa 6ugaii yHbl HaH nicipyre apHanfaH
YHbIHbIH, Herisri Typnepi 6onbin Tabbinaap.

Bupai yHbl aHafypribiM KeH KondaHbeicta 6onaabl, Gyn
XafbiMAbl AOMAIK kacueTTepre >xoHe Gugan yHbiHaH
)acanfaH eHiMAEePAH XoFapbl TaFamAablK KYHABIIbIFbIHA
GaiinaHbICTbl.

HaH nicipyre apHanfaH yH

[1oHHiIH iLuKi GeniriHeH FaHa TypaTbiH HaH nicipyre
apHanfaH (TasapTbinFaH) yH, HaHHbIH 6acbIinbin kanyblH
6onAbIPMaNTbIH XaHEe KyMcarblHbIH NINriWTiriH kKaMTaMa-
Cbl3 €TETIH Ken MenLwepaeri xxeniMweaeH Typagpl.

HaH nicipyre apHanfaH yHHaH acarfaH nicipmenep aca
ynningek 6onaapl.

ByTiH AaHAi yH (ipi TapTbFaH yH)

ByTiH asHai (ipi TapTbinFaH yH) yH 6upganabiH 6yTiH
naHaepiH keberimeH Gipre TapTy xonbIMeH anagpl.
¥HHbIH 6yn Cyprbl XoFapbl KyHapIblK KyHAbIMbIFbIMEH
epekiieneHepi.

ByTiH oeHAi HaH aaeTTe KeneMi WwarblH 6onbIn WhiFagbl.
HaHHbIH TYTbIHYLLBINLIK KACUETTEPIH JKaKcapTy YLUiH
OYTiH A@HAI yHAbI HaH Micipyre apHanfaH yHMeH apana-
cTblpagbl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

HaHHbIH TeKCTypacbIH XakcapTy YLUiH )XoHe OFaH KOCbIM-
wa aamaik kacuettep 6epy yuwiH Guaait Hemece kapa
6uaaii YHbIH Xyrepi HEMece Cyrbl YHbIMEH apanacTbi-
PbIHbI3.
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KaHTt

» KaHT HaHfa caprbill peHk 6epegi Ae nicipmenepre
KocbIMLIA A9MAIK kKacueTTepmeH GaibiTagbl.

* KaHT awbITKbIHbIH ©CYi YLUIH KOpeKTeHAipri opTa
6onbin caHanaal. MNicipmere Tek kaHa TasapTbinFaH
eMec, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT NMeH KaHT YHTaFbIH
1@ KOCbIHbI3.

AWbITKbI

*  ALWbITKbIHbIH ©CYi HaH XXyMcarblHAa Keyek Ty3inyiHe
bIKMan eTeTiH, KOMipPKbILLKbIN ra3bl 6eniHin WbiFybIMeH
Gipre xypepi.

* ¥H X8He KaHT alUbITKbIHbIH ©CYi YLUiH KOpEKTeHaip-
ri opta 6onbin Tabbinagpl. ChifbinFaH xac Hemece
XKblnaam apekeT eTeTiH KypraK aLlbITKbIHbI KOCbIHbI3.
ChblifFbinFaH Xac albITKbIHbI XbIfbl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTE X8He T.C.C.), XblfljAam apeKeT eTETIH allbITKbIHbI
YHFa KOCbIHbI3 (anablH ana 6enceHaipyai, sFHu cy
KOCyabl KaXeT eTnenai).

« Kantamaparbl HyckaynblkTapabl OpblHAAHBI3 HeMece
MblHa TeMeHZeri nponopuusanapabl CakTaHpl3:

* 1 wan Kacblk Te3 KeTepineTiH KypFak alwbITkbl = 1,5 wan
KacblK CbIfbIMAAIIFaH ac allblTKbl.

» JKac awbITKbIHbI TOHA3bITKBILITA CaKTaHbI3. XofFapbl
TemnepaTypa allbITKbIHbI ©NTipin TacTanabl, MyHAan
XaFganaa kamblp Hawap keTepineai.

Ty3

» Ty3 HaHra KocbIMLLA TYC NeH AaM Gepeai, Gipak on
albITKbIHBIH 6CYiH Basynatazbl.

» Ty3nbl Teim ken meniwepae navaanaH6aHnbI3. YHeMi
ycak Ty3abl NanganaHbiHpI3 (ipi Ty3 nicipmere apHanfaH
KanbINTbIH Kytore kapcbl kabaTbiH Gynaipyi MyMKiH).

XKymblipTkanap

+ JKyMbIpTKa HaHHbIH KYPbINbIMbl MEH KeNeMiH xakcapTa-
Obl, A9MiH BalbiTagbl.

+ JKyMmbIpTKaHbl KamblpFa kocap angbiHaa onapabl MyKUST
Lavikay ycblHbInagpl.

ManpgbIH Malibl MeH eciMaik Mannapbl

* MangpblH Maiibl MeH eciMmaik Manapbl nicipMeHi )XymMcak
eTefli xxaHe OHbl cakTayablH Mep3iMiH y3apTagbl.

» Capbl Man kocnac 6ypblH, OHbI KiLLKEHE TeKLlenepre
KeCiHi3 xxaHe Genme TeMnepaTypacbiHa AeNiH Kbl3abl-
PbIHbI3.

Hay6aiixaHa yHTaFbl MeH coaa

+ Copa MeH HaybalixaHa yHTaFbl (KOMCbITKbILW) KamblpAblH
KeTepinyiHe KaXeT yakbITTbl KbickapTaabl.

* «XKbingam/QUIK BREAD» 6argapnamachiH naiaa-
naHFaHga, KoncbITKbIL HeMece cofa nanganaHbiHbI3.

+ CopaHbl angbiH-ana NMMOH KbILLKbINbIMEH XaHe YHHbIH,
LWwarbiH MernLiepiMeH apanacTbipy kaxeT (5 r ac coapichl,
3 T JIMMOH KbILLKbIMbl %aHe 12 T yH). ¥HTaKTblH OCblHAaw
menwepi (20 r) 500 r yHFa ecenTenreH.

+ CopaHbl ceHAipy YLWiH cipke cyblH NaganaHbaHbI3, cipke
CybIH NaiaanaHy HaH >Xymcarbl biFanablibiFblH apTTbl-
papbl xaHe BipTekTiniriH asanTagbl.

+ Hay6aixaHa yHTafblH (KONCbITKbILITHI) peuent GoiibiHwa
KepceTinreHaen Kanbinka xaw faHa cebiHis.



Cy

HaH nicipy kesiHae cyablH TemnepaTtypacbl MaHbl3abl
pornb oviHanabl.

CynblH oHTalnbl Temnepartypacel 20-gaH 25°C-re
neniH, «<Keingam/QUIK BREAD» 6araapnamMacs yLuiH
45-1eH 50°C-re geMtin.

CynblH OpHbIHa CyTTi KonaaHyFa 6onagbl Hemece
6ipa3 Menwepae TabuFn LWbIPbIH KOCbIN HAHHbIH AaMiH
6anbITyra Gonaabl.

CyT eHimaepi

CyT eHiMaepi HaHHbIH A8Mi MEH KOPEKTEHAIprill KyH-
ObINbIFbIH XakcapTaabl. HaHHbIH XXymcarbl kepkemaipek
Gonbin TE6eTTI awaTbliH 6onaabl.

>KaHa cayblnFaH cyT eHiMaepiH Hemece KypFak CyTTi
navpanaHblHbI3.

VIHrpe.quHTrep canmMarbl

HaH paiibiHgayabiH MaHbI3abl lWapTTapblHbiH, Gipi,
VHIPEANEHTTEPAIH MOMLLEPIH HaKTbI NaiaanaHy Gonbin
Tabbinagpl.

VIHrpeaveHTTepaiH HakTbl CaHblH enLiey YLUiH acymnik
TapasblHbl, enLeyil ctakaHapl (11) xeHe enweyiw
KacblkTbl (12) MiHAETTI TypAe nanganany yCblHbInagbl,
onai 6onmaraH xarganaa, ganbiH HaH Ci3aiH KaxeTTini-
riHi3ai KaHaraTTaHAbIpMaybl MYMKIH.

Onweyiw ctakaHgbl (11) cyMbIKTbIKNEH TUiCTi Genrire
[OeiH TonTbIpbIHbI3. Teric 6eTke cTakaHabl (11) Koubin,
MerLeprnemMeciH TEKCepIiHi3.
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ANAbIHFbI MHIPEANEHTTIH KanablKkTapbiHaH enLueyil
cTakaHgbl (11) MyknaT TasanaHb3.

Kypfak uHrpeameHTTepai enweriw crakaxfa (11) ceby
6apbicblHAa, ThIFbI3AaMaHbI3.

MapanaHy angbiHAa yHAbI ayaMeH KaHbIKTbIPY YLUiH
eneKkTeH eTKi3y MaHbI3abl, 6yn NiCipMEHIH eH, Xakchbl
HaTWKeCiHe Keningik 6epesi.

MNICIPMETE APHANFAH KANbINKA MHITPEOU-
EHTTEPAOI CANY TOPTIBI (CYP. 1)

WHrpenmeHTTEpAi Nicipmere apHanfaH kanbinka (2) cany

PETIH caKTay KaxeT.

Keneci 6ipi3ainik ycbiHbINaapl:

- CYMblK IHIPeAMEHTTep, XyMbIpTKanap, Ty3, eciMaik
HemMece capbl MaW, KypfFak CyT xaHe T. 6.;

- YH; YH Cy¥iblK MHTPEANEHTTEPMEH TOMbIK CyrnaHbaybl
Kepek;

- aWbITKbIHBI KypFaK yHFa FaHa canyfa bonagsl,
alwbITKbl Ty36eH xaHacnaybl kepek;

- YHfa KilUKeHe LUYHKbIPLLA XXacaHbl3 )KoHe allbITKbIHbI
LUYHKbIpLUAFa CanblHpbI3.

WHIPEOUEHTTEPAOI KOCY

[aibiH nicipme AdMiH XakcapTy YLUiH KOHTenHepre

(7) KaXXeTTi UHrpeaMeHTTepAI (KaHFakTap, KenTipinreH
)emicTtep xaHe T. 6.) KOCbIrN, OHbI YCTaFblLLKa (8) opHaTa
anacbi3, 6araapnama XXyMbIC icTen TypraH Kesae, kaxeT-
Ti yakbITTa MHIPEAVEHTTEP aBTOMATThbI TypAe Kocblnagbl,
an aucnnewnge (5) TaH6a (18) PEERE nanga Gonaapl.
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» Cis y3aK yakbIT 60iibl keWiiHre Kanablpy yHKLUUACHIH
nanganaHcaHbl3, XyMbIpTKa, XXeMiC UHrpeaneHTTepi
CUSIKTbI Te3 By3biNaTbiH MHIPEAVEHTTEPAI eLlKallaH
KOCMaHbl3.

« Eckeptne: - nHrpeameHTTEPAI KOCY KbI3METi Keneci
Gargapnamanap yLiH KorkeTimai: - «Knaccukanbik/
BASIC BREAD», «®paHuuanbik/FRENCH BREAD»,
«TyTac asHai/ WHOLE WHEAT BREAD», «TOTTI
ToTTi/SWEET BREAD», «Quetansik/LOW SUGAR
BREAD», «KyrxyTTi/SESAME BREAD», «KypiuTik/
RICE FLOUR BREAD», «XXbingam/QUIK BREAD»,
«tannanbik/ITALIAN BREAD», «ImtoTeHcis/
GLUTEN FREE BREAD» xaHe «KonmeH 6anTay/
DIY».

HAH NICIPY

* HaH nicipeTiH newwTi enire anfaLksl KOCy anabliHaa,
KYPbINFbIHbIH XXYMbIC KepHeYi anekTp xeniciHaeri
KepHeyre ConKec KeneTiHiHe KO3 XeTKi3iHi3.

* KakanakTbl (4) awblHbI3.

» KeTepiHkipeHia xaHe nicipmere apHanfaH kanbin (2)
TyTKacblHaH YCTaHbI3, TyTKaHbl caFaT TiniHe Kapchbl
BOYpbIHbI3 )XaHE KanbINTbl (2) LWblFapblHbI3.

« Kanak (9) opHblHa opHaTbINFaHbIHa KO3 XeTKi3iHi3.

EckepTtne: kanakTbl (9) opHaTap angabiHaa OHbl capbl

MariMeH, MaprapuHMeH HeMece ecimaik ManbiIMeH mai-

naraH »eH, 6y OHbl )xaHa NiCkeH HaHHaH anbin LWbIFyabl

XeHingereai.

VHrpeameHTTepai kanbinka (2) peuentre cunatranfaH
peTneH canblHbI3. HeridiHeH MHrpeaneHTTep MblHa kene-
ci TopTinneH canbiHagpl (cyp. 1):

1. CyMbIK UHrpeaneHTTep.

2. ¥H, cycbiManbl UHrpeanMeHTTep (KaHT, Ty3).

3.ALWbITKbI )X8HE KOMCbITKbILL. ¥HFa KilUKEHE LUYHKbIpLUa
acaHbl3 )KoHe aLLbITKbl HeMece KOMChITKbILITbI LUYHKbI-
pLuara casnbiHbi3.

WawwbinFaH eHimaepai Hemece TerinreH CymblKTbikTapabl
KanbINTbIH (2) CbIpTKbl GETIHEH anbin TacTaHbI3.
KanbinTbl (2) OpHbIHA OPHATbLIHbI3 XK8HE OHbI caFaT Tini
GaFbITbIMEH TipenreHre AewiH GypaHpl3.

KaknakTbl (4) abblHpI3.

KyaTtTaHablpy 6aybiHbIH allacblH 31eKTp po3eTkacbiHa
carnblHbI3, 6yn peTTe AbIGbIC Genrici AblbbicTanagbl xxeHe
avcnnenge (5) «Knaccukanbik/BASIC BREAD» 6afnap-
namacsl, uudpnblk TaH6anap (20) «2:54» kepiHepi, Geny
HyKTenepi TypakTbl XapKelpan Typagpl.

KbipTbiC TyCiHiH nHankaumscel (14) «INU» oprawa
KybIpbIny.

Canmak nHgukaumscel (15) @y 750,

BanTay aepekTtepi, aaenki 6oMbIHLLIA OpHATbINFaH.
Backa 6argapnamaHbl TaH4ay YLWiH koncanTbl (6)
6ypaHpI3. Ci3 25 nicipy/eHimaepai a3ipney 6arnapnama-
napblHbIH GipiH TaHAal anackl3, koncanTta opHanackaH
(6) «Ok» GaTblpmacklH bacy apkblnbl 6argapnama
TaH4ayblHbI3Ab! GEKITIHI3.

BarnapnamaHbl opHaTy TaHaayblH korncanTbl (6) aiHan-
AbIPY apKblinbl XanfFacTblipbiHbI3.



* KbIpTbIC TYCiH TaHAAHbI3, KbIPTLIC TYCi AMcnneene
(5) TaHbanap (14) «ONDO» apkbinbl kepceTineai,
TanZaybIHbI3abl koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» Gacy
apKbInbl GekiTiHi3.

« Koncantbl (6) aiHanaplpy apkbinbl eHiMAep canMarbiH
«500r-750r-900r» 6enrineHis, eHimaep canvarbl
avcnnenge (5) TaH6anapmeH (15) «», KepceTinesi,
TanZayblHbI3abl koncanTarbl (6) 6ateipmara «Ok» Gacy
apKbInbl GekiTiHi3.

» Koncantafbl (6) nicipy/eHimaepai a3ipney 6arnapna-
MacblH Kocy YLWiH 6aTbipmarbl « BACTAY/TOKTA»
6acbiHbI3, ocbl peTTe aucnnenge (5) TaHaanbIn
opHaTbinFaH 6argapnamagaH backa 6argapnamanap-
OblH 6apnbik TaH6anapsbl (13) ceHeni, 6eny HycTenepi
XKbINbIbIKTaN Typaabl, Udpnblk TaH6anap (20)
apkbInbl XyMbic 6argapnamachl CoHbIHa AeliH kanFaH
yakbIT kepceTineai.

EckepTne: opHaTbifiFaH nicipme 6argapnamachiH aepey

6acTarblHbI3 Kernce, KeliHre Kanablpy yakbiTbIH OpHaTyAbl

oTKi3in xibepiHi3.

» [icipme 6argapnamachiH Kocy YLUiH 6aTbipMaHbl (21)
«®» BacbIHbI3, 6yn peTTe aucnneiige (14) 6eny Hyk-
Tenepi (22) xbInbiNblKTanapl, Ludpnblk TaH6anapmex
(24) nicipme HaraapnamMacbiHbIH XyMbICbl asiKTanFaHFa
AeniH kanfFaH yakbIT kepceTineai.

* [Oucnnenge (5) HaH nicipywiHin umknaapsl (13, 14,

15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 24) nugvkatopbl 6orbIHLIA
KepceTineai (korapblaa KenTipinreH HaH nicipyLwiHiH
umKknaepiHi 6enrinepi cunatTanfax).
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KeHec: — kamblpabl 5 MUHYTTbIK UneyaeH KeniH OHbIH,
KOHCUCTEHLMSICbIH TEKCEPY YCbIHbINaabl. Kambip
XKymcak, xabbickak kecek 6onybl kepek, erep kambip
KecekTepi eTe Kyprak 6orca, oFaH asaan CymbIKTbIK
KOCbIHbI3, erep kamblp kecekTepi TbiM binFangpl 6onca,
OFaH a3gan yH KocblHbI3 (1/2-aeH 1 Wwaw Kacbikka AeniH
Hemece KaxeTTiniriHe kapan).

HaH nicipy npoueciH kaknakrafbl (4) kapay Tepeseci (3)
apkbinbl 6akbinayra 6Gonagbl.

HA3AP AYAAPbIHbI3! Micipme 6argapnamachiHbIH
XKYMbICbI Ke3iHAe elukallaH kaknakTbl (4) alunaHbl3,
TemnepaTtypaHbiH KypT e3repyi kesiHae kamblp 6acbinbin
Kanybl MyMKiH X8He KeWiH keTepinmenai.

Micipme Gargapnamack! asikTanFaHHaH KeniH ablobic
Genrinepi ectineai xaHe Kbl3abIpy YHKLMSICbI KO-
cbinagpl, Kbi3ablpy YHKLMSIChI XYMbICBIHbIH, YaKbITbl
60 MUHYT.

HaH nicipeTiH newTi COHAIpY YLUIH XaHe Kbl3abipy
hyHKUMsicbIH 6onapipMay yuwiH 6ateipmaHbl « CTAPT/
TOKTA» 6acblHbI3 xaHe 3 cekyHa 6oiibl 6ackin
TYPbIHBI3.

KyaTTaHapipy 6ayblHbIH allachiH 3NeKTp poseTka-
CbIHaH axblpaTbiHbI3.

KaknakTbl (4) aLbliHbI3, bICTbIKKA TO3iMAi ac yi
yCTafbIWTapbIH Nanganaxbin, TyTkanapbiHaH
YCTaHbI3 XaHe KeTepiHKipeHi3, nicipmere apHanfaH
KanbInTbl (2) cafat TiniHe kapcbl 6afbiTka BypbIHbI3
»K@He OHbl HaH NiCIiPETiH NeLTEH LUbIFapbIn anbiHpI3.
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KanbinTbl wamameH 10-15 MUHYTTal CybITbIHbI3.
MicipmeHi KanbInTbiH (2) kabbipranapbliHaH acyiinik
NNacTuK KanakTbl NaganaHbin axelpaTbin anblHbI3.
KanbinTblH (2) Kytore kapcbl kabaTbiH Gyngipmec yLuiH,
MeTann 3aTTapabl nanganaHyfa TbifiblM canblHagbl.
MicipMeHi WbiFapbin any yLiH kanbinTbl (2) ayaapbiHbI3
)KOHE OHbI CiNKiHj3.

HaHgabl kecep angbiHaa kanakTbl (9) inmekTiH (10)
KeMeriMeH LUblFapblHbI3.

HaHabl eTkip HaH NblwaFbIMEH KECIHi3.

KonpaHfFaHHaH KeniH kanbinTbl (2) xaHe kanakTbl (9)
GeliTapan xyy kyparnbliH naiganaHbin, Xbirbl CyMeH
XKybIHbI3, LUANbIHBI3 XaHe KenTipiHi3. Kanaktol (9) kanbl-
nka (2) opHaTbIHpI3, KanbinTbl (2) HaH NiCipeTiH NeLuke
OpHaTbIHbI3, KAaKNakThbl (4) kabblHbI3.

EckepTne: HaHAbl cakTay Mep3iMi LuamameH 3 KyH, y3akK
mep3imMre cakTay kaxxeT 6orca, HaHAbl repmeTuKarnbik
KanTamara canblHbl3 4@, OHbl TOHA3bITKbILLKA CarblHbI3,
HaHHbIH TOHA3bITKbILLTA CakKTay Mep3iMi - OH KYHHeH
acnanabl.

TA3AJIAYbI MEH KYTIMI

HaH nicipeTiH newwTi ewwipiHi3, anekTp po3eTkacblHaH Ky-
aTTaHgblpy 6aybiHbIH alwacklH aXbIpaTbIHbI3, KaknakTbl
(4) alwbIHbI3 )X8HEe HaH NICIPETIH NELUTi CybITbIHbI3.
Kopnyc (1) neH kaknakTbl (4) con AbIMKbINT MaTaMeH
CYPTiHi3, cogaH COH KypfaTbin CYPTiHi3.

Micipmere apHanfaH kaneinTbl (2), kanakTbl (9),
enweyiw ctakaHgbl (11), inrekTi (10) xeHe KacbIKTbI

(12) Gentapan xyy Kypanbl 6ap Xblibl CYMeH XybIHbI3,
LaNbIHbI3 XHe KeNTipiHi3.

EckepTne: erep kanak (9) ocbteH anbiH6aca, kanbintapabl
(2) >bInbl CyMeH TONTbIPbIHbI3 XaHe wamachkl 20-30 MUHYT-
Tau KyTiHi3.

HaH nicipeTiH neLuTi xaHe nicipmere apHanfaH Kanbin-
Tapabl (2) Tazanay yLwiH MeTann 3aTTapael Hemece
xekenepai, abpa3nBTi TasanarbllW Kypanaapabl xaHe
epiTkilTepai nanganaH6aHbI3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (2) xaHe kanakTbl (9)
HaH nicipeTiH neLke opHaTnac BypbiH, MyKUSIT kKenTipin
anbiHbI3.

HaH nicipeTiH newTiH iwki 6eTinae nactaHynap 6onFaH
Xaraanaa, nacTaHyabl KOMbIHbI3 XaHe 6eTiH can
AbIMKbINT MaTaMeH CYPTiHi3, coAaH KemiH KypraTbin
CYPTiHi3.

HaH nicipeTiH newTiH KOpnycbIH, KyaTTaHabIpy 6aybiH
XOHe KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH allacblH CyFa Hemece
Kes-kenreH 6acka CyiiblKTbIKTapFa canmaHpl3.

CAKTANYbI

HaH nicipeTiH newwTi caktayra anbin kosspaaH 6ypbiH, OHbI
Tasanan anbiHbI3.

KypbinfFbiHbI CanKbIH XaHe Kyprak xxepae, 6ananapablH
KOHe MYMKIHAIr WwekTeyni agamaapablH KOMbl XETNenTiH
Xepae cakTaHbl3.



Kz
XETKI3UTIM XUbIHTbIFbI TEXHUKANDbIK CUTTATTAMAIAPbI
1. HaH nicipetiH new — 1 gana. + OnekTp KyaTTaHabipybl 220-240 B, ~ 50-60 Iy
2. KyattaHaplpy 6aybl — 1 gaHa. * HomuHanabl TyTbiHY KyaTbl: 600 BT

3. Hyckaynblk — 1 gaHa.
CepBUCTiK opTanbIKKa XYriHyAiH anabiHaa.
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Axaynblik blktuman ce6en Xoto Tacini

HaH nicipeTiH newuTi ewwipiHi3 xxaHe kyaTTaHablpy 6aybiHbIH,
HaH nicipeTiH neww anapiHfbl nicipy- aluacklH dNeKTp po3eTkacklHaH axblpaTbiHbI3. [licipmere ap-
AEH KeitiH ani cybiMagbl. HarnfFaH KanbinTbl LWblFapbin anbiHbI3 XaHe HaH NICipeTiH newTi
BGernme TemnepatypacbiHa AeiiiH CybITbIHbI3.

HaH nicipeTiH new Kocbin-
mangbl. Qucnnenge TaHba-
nap «HHH» kepceTineai.

HaH nicipeTiH newuTi ewwipiHi3 xxaHe kyaTTaHabIpy 6aybiHbIH,
allacklH 3NEKTP po3eTKacklHaH axblpaTbiHbI3. HaH nicipeTiH
NeLUTiH KaknaFbIiH allblHbI3, NicipMere apHanFaH KanbinTbl
LbIfapbIn anbiHbI3 XaHe KypblnfbiHbl 10-20 MUHYT 6ok
Benmve TemnepaTtypacbiHa AeiiiH XbIbITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newwTi
KockaHaa, aucnnenge «LLL»
TaHbanapsl nanga 6onca.

HaH nicipeTiH newTiH iwiHgeri Temne-
paTypa eTe TeMeH.

Erep HaH nicipeTiH newwTi
KockaHga, avucnneiae TaHba- | Temnepartypa Aartyuri GyabinfaH.
nap «Err» kepcerince.

Byn xaraanaa aBTopnanabIpbiiFaH CepBUCTIK opTanblkka
HKYTiHIHI3.

HaH nicipy ke3iHaeri akaynap meH KkeMwinikrep Kkecteci xxaHe onapAabl oAaH api
)KOHO XKOHiHAeri yCbIHbICTap.

Akaynbik/Kemwinik blktuman ce6en XKoto Tacini

Haw nicipeTiH newTi 6ipiHwi naigananfad | Haw nicipeTin newTi GipiHwi kongaHap anabiHaa OHbl
HaH nicipy kesiHae Kesqe Kbl3AbIpy anemeHTiHiH 6eTi kyineni. 10-15 MUHYTKa KaKnaFbl allblK KyiiHAE KOCbIHbI3.
KaKnakTafbl TeCIKTeH TYTIH | KpiafibIpy areMeHTIHE UHIPeaNeHTTEPIIH HaH nicipeTiH newTi ewipiHi3, OHbI CybIFaHbIH KYTiHi3,
TYCYi. Kbl3AbIPY 3MIEMEHTIH TasanaHbl3.
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HaHHBIH KbIPThIChI KanbiH.

[aiiblH HaH nicipyre apHanfaH kaneinta
Kanabl XXeHe Ken bififan XofanTtTbl.

[aiiblH HaHAbl KanbiNTaH, NicipreHHeH keniH GipaeH
LWblFapbIn anbiHbI3.

ApanacTbIpyfa apHanfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbINTaH WhiFapbInMan-
Abl.

Kambip xeTek 6iniri MeH kamblpabl uneyre
apHarfaH kanak apacbliHaarbl CaHblnayFa
TYCTi.

HaHab! KanbinTaH WbiFapraHHaH KeniH, nicipmere
apHarnfaH Kanbinka Xbibl ¢y KyhbiHbI3. 20-30 MUHYTTaH
KeMiH KanakTbl LWbFapbin anbiHbI3.

WUHrpeauneHTTep Gipkenki
apanacnaifbl XaHe Hawap
nicipineai.

OpHartbinFaH 6argapnama 6yn nHrpeau-
EHTTEp XUbIHTbIFbIHA CONKEC KENMenai.

Micipme 6afpapnamachlHbIH XYMbICbl
6apbICcbiHA@ HaH NicipeTiH NeLTiH Kaknarbl
GipHeLle peT albingbl, kamblp 6ackinbin
Kanabl XXeHe cofjaH KeuiH keTepinveai.

CyiblK MHrpeaneHTTepAiH MenLepi a3, ka-
MbIpAbl UNeyre apHarfaH kanak nicipmere
apHarnfaH kamblpapl Uneyre kenmveiiai.

Micipmere apHanfaH kanbinka carnblHFaH UHrpeaun-
eHTTepre caiikec KeneTiH nicipme bafgapnamacbiH
TaHOaHbI3.

HaH nicipeTiH newTiH KaknarbiH alinaHbi3.
CanblHFaH UHrpeaneHTTepAiH COMKECTIrH TEKCEpIHi3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl WaFapbin anbiHbI3 XaHe
nicipmere apHanfaH kanakTbl KONIMEH aiHanabIpbIn
KepiHi3, erep 6yn MyMkiH 6onmaca, aBTopraHabipbinFaH
CepBUCTIK OpTarnblKka XYriHiHi3.

AneKTp MOTOPbIHbIH AbIGbI-
cbl ecTineai, 6ipak Kambip
apanacnavgbl.

Micipmere apHanfaH Kanbin AypbiC OpHa-
TbiiMaraH.

KambipFa eTe Ker yH KOCbirnFaH.

Micipmere apHanfaH kanbiNTbiH AYPbIC OPHATbINFAHbIH
XKoHe nicipmere apHasnfaH peuenTiHiH AypbICTbIFbIH
TeKcepiHi3. ACynnik Tapasbl MeH erLieyill cTakaHabl
naigananbin, UHrPeANEHTTEPAIH MenLepiH YHeMi aan
OrLLIeHi3.

Micipy ke3inpae, HaH nicip-
Mere apHarnfaH KanbinTbl
TonThipagbl.

ALLBITKbI, YH X8HE CYIbIK UHTpeaneHTTep
MenLepiHiH AypbiC eMec KaTblHackl. Cyii-
bIK UHrpeANEeHTTep/iH HeMece KopLuaFaH

opTaHbIH TemnepaTypach! TbIM XOfapbl.

OpkallaHia HIpeaneHTTep apakaTbiHacbIHbIH Aypbl-
CTbIFbIH ONapAbIH TeMnepaTypackiH XeHe yi-xaiaarb!
Temneparypa.

HaH nicipeTiH newwTi KopLuaraH opTaHbiH TeMnepaTypach!
+15-TeH +34°C apanbifblHAa NaganaHblHpbI3.
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HaHHbIH Menwepi TbiM
KiluKeHTal Hemece HaH
KeTepinmMenai.

ALLITKbIHBIH GonMaybl Hemece onapgbiH
XETKINiKCi3 menepi. AWbITKbI canach!
Haluap, CyvblK UHIrpeaneHTTepaiH XofFapbl
Temnepartypachl.

ALbITKbl TY36eH GaiinaHbicka TYCTi.

Benmepneri TemeH Temneparypa.

YKapamabinbik Mep3imi 6TKeH allbITKbIHbI NanaanaH-
6aHbI3.

Onweyilll Kachlk apKbinbl alUbITKbIHbIH HAKTbI MenNLLEpiH
OnLeHi3.

ALWBITKbIHBIH TY36€H XaHacyblHa Xon GepMeHia.

HaH nicipeTiH newTi KopLaraH opTaHblH Temnepatypach!
+15-TeH +34°C apanbifbiHAa NaaanaHblHpI3.

HaH nicipy ke3iHge KaTTbl
XKapbInbin KeTeai.

KonpaaHbinatbiH yH KypamblHAaFbI KeiMLue
oTe a3.

ALBITKBI ©CYiHIH XOFapbl Xblnaamablfbl
Hemece CyWiblK UHrpeaneHTTep/iH XorFapbl
Temnepartypachi.

Han YHbIHbIH TeKcepinreH MapKacblH I'Ial;I,ClEJ'IaHbIH,bIS.

TekcepinreH albITKbl MapKacblH nNanganaHbiHbI3 xaHe
CYMbIK UHIPEANEHTTEPAiH TemnepaTypachlH CakTaHbI3.

MicipinreH HaHHbIH
KYPbIbIMbI 6T€ Thifbi3.

¥H oHe CyWbIK UHrpeaneHTTep Mer-
LEPIiHIH AYpbIC eMEeC KaTblHaChI.

TbIM ken GyTiH 6Guaan yHbI KONAaHbINAbI.

¥H MeH CyMbIK MHrpeaUEHTTepAiH AYPbIC apakaTblHAChI-
Ha KOJ XeTKI3iHi3.

ByTiH A9HAI YH MenLwepiH a3anTbiHbI3 XaHe allblTKb
MerLepiH kKeBGenTiHi3.

[aibIH HaHHbIH iWiHaeri
KybICTap eTe YIIKeH.

CyiblK UHFPEANEHTTEPAIH, CyAblH MenLepi
apTblk HEMeCe Ty3 KoCbiNMaraH.

CyiblK UHTPEANEHTTEPAIH XXOoFapbl Temne-
paTypachbl.

WHrpeaneHTTepAiH AypbIC KaTbIHACKIH TaHAAHbI3.

Cy/blK MHTPEAVNEHTTEPAIH TEMNEpPaTypackiH apkallaH
TeKCepin OTbIPbIHbI3.
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HaH KbIpThicbiHAA KypFaK

YH Kern. KETKINIKCI3.

YKenimLue >xofapbl MenLepi xofapbl YH
nanganaxbingbl, XeHe MaiablH menwepi

CyMblK UHrpeaneHTTEpAIH MenLepi a3.

JKenimwweci KanbiNTel MenLepaeri yHAb! NanjanaHblHbI3
JKOHe Mall KOCbIHbI3.

PeuenTke caiikec Cyiblk MHIPEANEHTTEpPAIH HaKTbl
MenLIepiH KOCbIHbI3.

HaHHBbIH Hemece KeKCTiH
KbIPTbIChI ©Te KYHFIpT.

KaHTTbIH MenLuepi apTblk 6onca, HaH He-
Mece KEeKC KbIpPTbIChI KYMiM KETYi MYMKIH.

PeLienTke Colkec KaHTTbIH HaKTbl MEMLLEPIH KOCbIHbI3.

Erep ci3 HaH Hemece kekc kyiie bacTaraHblH baika-
caHpl3, nicipMe GaFgapramachlH OHblH asikTanFaHblHa
AeniH 5-10 MUHYT BypbIH TOKTaTy YCbiHbINaAs!. [anbiH
eHiMAj Wwarapy anfblHAa OHbl HaH NiCIpETiH NeLTiH
iWwiHae kaknafbl xabblk KyhiHae 15-20 MUHYTKa kanabipy
YCblHbINagbl.

KOOErE ACbIPY

KanablktapablH 6akbinadban naaara
acblpyblHaH KopLUaFaH opTara Hemece
afampapablH AeHcaynbiFbiHa 3UsiH KenTip-
Mey YLiH, KypanablH HeMece KyaTTaH-
ObIpY aNeMEHTTEpIHIH (erep XuHafblHa
Kipce) KbI3MeT eTy Mep3imi askTanfaHHaH
KeWiH onapabl 84eTTeri TYPMbICTbIK KanablkTapMeH Gipre
TactTamaHbl3, acnanTbl XaHe KyaTTaHabIpy aneMeHT-
TepiH ofaH api kegere acbipy YLUiH apHaWbl NyHKTTepre
XibepiHis.

ByvibiMaapapl kegere acblpy kesiHae nanga 6onatbiH
kangbikTap 6enrineHreH TopTin GolbIHLLIA Keneci nan-
[aFfa acblpbinaTblH TOPTINMNEH MIHAETTI TYpAe XuHayFa
xatagbl.

BepinreH eHimai kagere acbipy Typanb! KOCbiMLLA
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuunanuTeTke,
TYPMbICTbIK KangblKTapabl naiiaara acbipy KblaMeTiHe
HemMece OCbl eHiMAj caTbIn anfaH QyKEHre XYriHiHi3.

OHpipyLWwi anaplH-ana eckepTycis, KypanabiH av-
3alHbIH, KOHCTPYKLMSICbl MEH OHBbIH Xanmbl )XyMbIC
yCTaHbIMAapbIHa acep eTNenTiH TeXHUKanbIK cunaTTa-

ManapblH ©3-repTy KyKblfblH ©3iHe kanabipaabl.

KypanabiH Kbi3MeT eTy Mep3imi — 3 Xbin
OHpAipinreH KyHi cepusnbik HOMipAE KepCeTinreH.

KaHpaw na 6ip akaynblkTap TabbinFaH xarganga aepey
aBTOpNaHabIpbINFaH CEPBUCTIK OpTarnbIKKa XKYriHy Kepek.
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