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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 «ON»

15. Product weight 500 g - 750 g - 900 g iy

16. Dough rising (fermentation) cycle indication «[Bl»
17. Dough kneading cycle indicatio «@»

18. Ingredient adding indication vy

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

22. Keep warm funtcion indication «L.J»
23. «Manual setting/DIY» pro%ram symbol R

24. Baking mode indication RULIN

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.

EN | 5

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.

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

» 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 BREAD», separating dots will be
glowing constantly.

» Crust color indication (14) - medium «3ND».

»  Weight indication (15): «&l» 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.
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+ 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) «OND0». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).

Note: the crust color selection is not available in the

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

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

«YOGHURT», «PICKLED VEGE», «DOUGH», «JAM»,

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

VINEGARY, «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) «&». 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- «kFRENCH /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- «SWEET»

+ 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.

EN

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.

9
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-14- <FERMENT/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- «kDOUGH»

» 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) «f&» 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) «Bﬁﬂ» 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» «i» will be saved in the bread maker’s
memory.

EN
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EN
Name Operation Delayed start Keep warm Ingredients
Crust color Weight time of the Jelay weep gr
of the program time time adding
program
Classi Light 500g 2:42
assic - . i, . +
BASIC BREAD Medium 7509 2:54 13:00 0:60
Dark 900g 3:07
Light 500g 3:18
French " - . X +
FRENCH BREAD Medium 7509 3:20 13:00 0:60
Dark 900g 3:33
Whole wheat Light 500g 3:31
WHOLE WHEAT Medium 750g 3:35 13:00 0:60 +
BREAD Dark 900g 3:50
Sweet Light 500g 2:55
wee - - X .
SWEET BREAD Mittler 7509 3:00 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:07
Diet Light 500g 3:04
LOW SUGAR BREAD Medium 7509 3:08 13:00 0:60 *
Dark 900g 3:19
S Light 500g 3:18
esame - X . . +
SESAME BREAD Medium 7509 3:23 13:00 0:60
Dark 900g 3:33
Ri Light 5009 3:21
ice i
Medium 750g 3:26 13:00 0:60 +
RICE FLOUR BREAD
Dark 900g 3:28
Quick - - 2:10 13:00 0:60 +

QUIK BREAD
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Light 500g 3:20
ltalian Medi 750 3:22 13:00 0:60
ITALIAN BREAD edium 9 : : ;
Dark 900g 3:32
Gluten free ng_ht 500g 2545 13:00 0:60
GLUTEN FREE BREAD Medium 7509 2:50 : :
Dark 900g 2:55
Pizza dough B
PIZZA DOUGH ° . 0:35 ° 0
Italian dough .
ITALIAN DOUGH B B 0:20 05 0
Hefenteig . y
DOUGH RISE - : 1:30 15:00 0
Yeasted dough R R 0:10 — 1:00 R 0
FERMENT/DEFROST Default 1:00
Yoghurt . . 6:00 — 12:00 . 0
YOGHURT Default 10:00
Vegetables R R 24:00 — 48:00 R 0
PICKLED VEGE Default 36:00
Unyeasted dough R R 0:10 - 0:30 R 0
DOUGH Default 0:10
Jam - - 1:20 - 0

JAM

13
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Baking 0:10 - 0:30 - 0
BAKE Default 0:10

Roasted nuts 0:45 - 1:30 - 0
ROASTNUT 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) «OXD0». 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) «y. 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 / DOUGH»,

«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», «<FERMENT/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) «

B8,

The baking cycle is shown by the indication (24) «&Qj».
The keep warm function is shown by the indication (22) «

LJ». 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:

- 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;

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

- 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) «E==valy.

+ 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», «kFRENCH 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 «3ND».

Weight indication (15) «Ei 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) «ORD». 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) «&». 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.



+ After use wash the form (2) and the paddle (9) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them. Install the paddle (9) in the form (2), install the
form (2) in the bread maker, close the lid (4).

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

shelf life, put the bread in an airtight package and

place it in the refrigerator, the shelf life of bread in the
refrigerator is no more than 10 days.

CLEANING AND MAINTENANCE

+ Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (4)
and let the bread maker cool down.

+ Clean the body (1) and the lid (4) with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.

+ Wash the baking form (2), the paddle (9), the
measuring cup (11), the hook (10) and the spoon (12)
with warm water with neutral detergent, rinse and dry
them.

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.

EN

* Do not immerse the bread maker body, the power
cord and the power plug into water or any other
liquids.

STORAGE

» Clean the bread maker before taking it away for
storage.

» Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.

DELIVERY SET

1. Bread maker — 1 pc.
2. Power cord — 1 pc.
3. Manual — 1 pc.

ECHNICAL SPECIFICATIONS

* Power supply 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Rated input power: 600 W
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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 ingredients.

bread is very dense.

Improper proportion of flour and liquid

Get the right proportion of flour and liquid ingredients.
Reduce the amount of whole flour and increase the

Too much whole wheat flour was used. amount of yeast.

Very large cavities are is not added.

inside the ready bread.

Surplus of liquid ingredients, water or salt

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.

Small quantity of liquid ingredients.

Flour with increased amount of gluten and | Use flour with correct amount of gluten and add butter.
insufficient quantity of butter was used.

Add precise amount of liquid ingredients in accordance
with recipe.

Very dark crust of bread

The crust of bread or cake can burn

Add precise amount of sugar in accordance with recipe.

If you noticed that bread or cake starts burning, it is
recommended to stop the baking program 5-10 minutes

or cake. b P t of before its end. Before removing the ready product, it is
ecause of excess amount of sugar. recommended to leave it in the bread maker for 15-20
minutes with the closed lid.

RECYCLING ) ) )
To prevent possible damage to the glrir()j(;scatll service or to the shop where you purchased this
environment or harm to the health of people )
by uncontrolled waste disposal, after The manufacturer reserves the right to change the
expiration of the service life of the unit orthe [ design, structure and specifications not affecting

I Datteries (if included), do not discard them general operation principles of the unit, without prior

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

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

Gehause

Backform

Sichtfenster

Deckel

Bildschirm
Bedienungsgriff mit «Ok/Start-Stopp»-Tasten
Behalter fiir Zutatenzugabe
Behalterhalter

. Teigknetpaddel

10. Paddelausziehhaken

11. MelRbecher

12. MeRloffel

Bildschirm (5)

13. Programmsymbole
14. Krustenfarbensymbole «OINT»

OCENOOAWN =

15. Nahrungsmittelgewicht 500 g - 750 g - 900 g «»

16. Anzeige des Teigtrieb(-garungs-)zyklus «[»

. Anzeige der Teigknetzyklen «[&y

. Anzeige der Zutatenzugabe «@»

. Programmzeiteinstellsymbol (v,

. Zeitzahlensymbole

. Riickstellungszeiteinstellsymbol «®»

. Anzeige der Temperaturerhaltungsfunktion «®»

. Programmsymbol «Handeinstellung/DIY» &y
24.

Anzeige des Backbetriebs «ﬂa@]»

ACHTUNG!

Als zusatzlicher Schutz ist es zweckmalig, den
Fl-Schalter mit Nennstrom maximal bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wenden Sie sich
dafir 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 spateren Gebrauch auf.

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

» Nicht ordnungsgemafRe Nutzung des Bread
maker s kann zu seiner Stérung fihren, 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 lbereinstimmen.

» 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 Ihre 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.

DE

Bei Brandgeruch und Funken in der Steckdose
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus und wenden Sie sich an den |hr
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 drauf3en zu
benutzen.

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

Schiitzen Sie das Gerat vor StoRen, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Stellen Sie das Bread maker in keiner Nahe von
Wanden oder Kiichenmébeln 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 dariiber
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
Spilbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefiiliten
Behaltern 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
leichtentziindbaren Fliissigkeiten, 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 herabhéngt und heille
Oberflachen und scharfe Mobelkanten nicht berihrt.
Berlihren Sie das Netzkabel und den Netzstecker mit
nassen Handen nicht.

Berlihren Sie keine heilen Bread maker oberflachen
wahrend des Betriebs.

Sperren Sie keine Liiftungséffnungen 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 schiitteln 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 Heilwasser aus
dem Bread maker abgief3en.

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 Steckdosenstdrung sowie einem
Kurzschluss flihren kann.

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

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

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

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

Der Bread maker ist nicht fiir 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
beriihren.



Wahrend des Betriebs und des Abkuhlens stellen
Sie das Geréat an einen fiir Kinder unzugénglichen
Ort auf.

Dieses Gerat ist fiir 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 beschéadigt 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
selbstandig 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 Gerét an einem fir Kinder und
behinderte Personen unzugéanglichen 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 Sicherheitsmalnahmen und
Bedienungsempfehlungen.

« Prifen Sie die Komplettheit.

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

« \Vergewissern Sie sich, dass die
Stromversorgungsparameter am Zettel und die
Netzstromparameter Gibereinstimmen.

» 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), Spiilen Sie die Form
(2) und den Behalter fiir Zutatenzugabe (7) ab das
Paddel (9), den MeRbecher (11), den Haken (10)
und den MeRl&ffel (12) mit Warmwasser und einem
neutralen Reinigungsmittel, spllen und trocknen Sie
diese ab.

+ Setzen Sie die Backform (2) zurlick 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 flir den
Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Teigtriebverlauf und
dementsprechend die GréfRe und die Dichte des
Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur soll
im Bereich von +15 bis +34°C liegen.

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

+ Um Fremdgeriiche 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
ertont ein Tonsignal, und das «Klassisches Brot/BASIC
BREAD»-Programm wird auf dem Bildschirm (5)
angezeigt, die Trennpunkte leuchten konstant.
Krustenfarbenanzeige (14) - «JND» mittleres Backen.
Gewichtsanzeige (15) «#» 750 g.

Diese Einstellungen sind standardmaRig festgelegt.
Driicken Sie die «<START/STOPP»-Taste am Giriff (6),
um das standardeingestellte Backprogramm zu starten,
dabei erléschen alle Programmsymbole (13) auf dem
Bildschirm (5) aufRer 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 Griff (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,
spllen und trocknen Sie diese ab.



Setzen Sie die Backform (2) zurtick 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 Giriffs (6) kénnen Sie eines von
25 Back-/Zubereitungsprogrammen wéhlen 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) «ONDT
» angezeigt, bestatigen Sie lhre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

Anmerkung: - die Krustenfarbenwahl ist fiir folgende
Programme: - «Schnellbrot/QUICK», «Pizzateig/PIZZA
DOUGHY, «Stussteig/ITALIAN DOUGH», «Hefenteig/
DOUGH RISE», «Teigentfrosten/FREMENT/
DEFROST», «Joghurt’/YOGHURT», «Gemiise/
PICKLED VEGEp», «Hefefreier Teig/DOUGH»,
«Marmelade/JAM», «Backen/BAKE», «Gerostete
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Nisse/ROAST NUT», «Fleisch/MEAT FLOSS»,
«Reisessig/RICE VINEGARY, «Geback/CAKE»,
«Kuchen/ITALIAN CAKE»nicht méglich.

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 Griff (6) .

Anmerkung: die Gewichtswabhl ist fir folgende
Programme nicht mdglich:

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

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

- Um den «Pausex»-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 «Pause»-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) gedrickt.
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BACK-/ZUBEREITUNGSPROGRAMME

-1- <HAUPT /BASIC BREAD »
» Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb

und Backen.

-2- «kFRANZOSISCH /FRENCH BREAD »
+ Das Brotbacken dauert langer, das Brot wird mit

groRer 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
fuhren kann.

-5- «<SUSS /SWEET BREAD »

+ Flgen Sie dem siiRen 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 Eiweify 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» gieRen Sie Wasser

mit einer Temperatur von 48-50°C in die Backform
(2) (messen Sie die Wassertemperatur mit einem
Kichenthermometer) 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 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.

-11- «Pizzateig/PIZZA DOUGH»

» Das Programm fir Pizzateigzubereitung. Die
Programmgzeit 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 fur lhr weiteres
Hausbacken.

-14- «Teigentfrosten/FERMENT/DEFROST»

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

-15- «Joghurt/YOGHURT»

+ Das Programm fiir Joghurtzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-16- «Gemiise/PICKLED VEGE»
» Das Programm fiir Gemiisemarinierung.

DE

-17- «Hefefreier Teig/DOUGH»

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

-18- «Marmelade/JAM»

» Verwenden Sie dieses Programm, um Marmelade,
Konfitire, Jam oder Fruchtgelee zuzubereiten.

-19- «<Backen/BAKE»

» Der Brotbackofen funktioniert wie ein normaler
Elektroofen. Das Programm schlie3t das Anteigen
und den Teigtrieb aus. Das Programm wird
verwendet, um fertigen Teig zu backen oder
gebackenes Brot zuséatzlich 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 fiir Fleischzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-22- «Reisessig/RICE VINEGAR»

« Das Programm fiir Reisessigzubereitung. Wenn Sie
Sushi oder Rollen machen mdchten, 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 fir erfahrene
Benutzer bestimmt, die das Teigzubereitungs- und
Brotbackverfahren gut kennen, nach eigenen
Ideen kénnen Sie die Brotbackprogrammzeitzyklen
einstellen.

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

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

« Wahlen 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) «[&l» auf dem Bildschirm (5), und
bestatigen Sie die Zykluswahl durchs Driicken der
«Ok»-Taste am Griff (6).

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

Drehen Sie den Giriff (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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Betriebszeit

Bezeichnung Krustenfarbe Gewicht | des Startriickste- | Temperaturhal- Zutatenzugabe
des Programms llungszeit tungszeit
Programms
W hes B Hell 500g 2:42
assisches Brot N N . ’ +
BASIC BREAD Mittler 7509 2:54 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:07
Hell 5009 3:18
Franzosisches N - . ’ +
FRENCH BREAD Mittler 750g 3:20 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:33
Vollkornbrot Hell 500g 3:31
WHOLE WHEAT Mittler 750g 3:35 13:00 0:60 +
BREAD Dunkel 900g 3:50
Silssbrot Hell 500g 2:55
Ussbrof - - X i
SWEET BREAD Mittler 750g 3:00 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:07
Diatisches Brot Hell 500g 3504 13:00 0:60 +
LOW SUGAR BREAD Mittler 750g 3:08 - -
Dunkel 900g 3:19
s b Hell 500g 3:18
esambrot B . . .
SESAME BREAD Mittler 7509 3:23 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:33
Reisbrot Hell 500g 3:21
eisbrof " X . §
RICE FLOUR BREAD Mittler 7509 3:26 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:28
Schnellbrot - - 210 13:00 0:60 .

QUIK BREAD
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talnisches Brot Hell 500g 3:20
allenisches Bro N R . .
ITALIAN BREAD Mittler 750g 3:22 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:32
Hell 500 2:45
Glutenfreies Brot .e 9 X 13:00 0:60
GLUTEN FREE BREAD Mittler 750g 2:50 ' '
Dunkel 900g 2:55
Pizzateig .
PIZZA DOUGH ) i 0:35 ) °
Sissteig .
ITALIAN DOUGH ) i 0:20 % 0
Hefenteig . .
DOUGH RISE ) i 130 1900 °
) 0:10 — 1:00
Teigentfrosten i
FERMENT/DEFROST - - S::,?::ﬁe.bn; . ) 0
6:00 — 12:00
Joghurt R
- - Standardeins- - 0
YOGHURT tellung 10:00
Comites 24:00 — 48:00
PICKLED VEGE . ’ ?;ﬂﬂﬁg’;’gfgi' ’ 0
o 0:10 — 0:30
Hefefreier Teig _ R Standardeins- - 0
DOUGH tellung 0:10
Marmelade - - 1:20 - 0

JAM
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Backen 0:10 - 0:30 -

BAKE Standardeins- 0
tellung 0:10

Gerostete Nisse 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 Rickstellungszeit zum Starten des
Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG”-Tasten
einstellen.

Beachten Sie bitte, dass die Riickstellungszeit die
Backprogrammlaufzeit enthalten muss (siehe die
Tabelle), das heil3t, nach Ablauf der Riickstellungszeit
startet das Backprogramm.

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

17.

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

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

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

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
Ihre Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff (6) .
Drehen Sie den Giriff (6), um das Riickstellungssymbol
(21) «®» auf dem Bildschirm (5) zu wahlen, bestatigen
Sie lhre Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Giriff
(6).

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

« Die maximale Rickstellungszeit betragt 13 Stunden.

« Die Ruckstellungszeit wird auf dem Bildschirm (5) mit
den Zahlensymbolen (20) angezeigt.

Beispiel:

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

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

* Dricken Sie die «<START/STOP»-Taste.

« Um die Rickstellungsfunktion abzubrechen, halten Sie
die «START/STOP»-Taste gedrickt, 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
riickstellten Backen.

» Anmerkung:Die Verzdgerungsfunktion ist fir die
Programme nicht verfligbar: «Pizzateig / PIZZA
DOUGH)», «SuRteig / ITALIAN DOUGH», «Hefeteig
/ DOUGH RISE», «Auftauteig / FERMENT /
DEFROST», «Joghurt/ YOGHURT», «Gemiise /»
PICKLED VEGE »,« Hefeteig / Teig »,« Marmelade
/ Marmelade »,« Backen / Backen »,« Gerdstete
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) {8, 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 Giriff (6) gedriickt
halten.

DE |39

Anmerkung: die Temperaturhaltungsfunktion ist fir
Programme: - «Pizzateig/PIZZA DOUGH», «Sussteig/
ITALIAN DOUGHD», «Hefenteig/DOUGH RISE»,
«Teigentfrosten/FERMENT/DEFROST», «Joghurt/
YOGHURTY», «GemUise/PICKLED VEGE», «Hefefreier
Teig/DOUGH», «Marmelade/JAM», «Backen/BAKE»,
«Gerostete Niisse/ROAST NUT», «Fleisch/MEAT
FLOSS», «Reisessig/RICE VINEGAR» nicht verfugbar.

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, mussen 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) «@n»
angezeigt.

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

» Der Backzyklus wird mit der Anzeige (24) «[LQE?J»
angezeigt. -

» Die Aufwarmfunktion wird mit der Anzeige (16) «[»
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 gedrickt 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 lhren
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, enthalt 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 erhdéhten 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
zusatzlichen Geschmack zu verleihen, mischen Sie
Weizen- oder Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.



Zucker

» Zucker bereichert das Geback mit zusatzlichen
Geschmacktdnen 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 Flissigkeit (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 Kiihischrank auf.
Bei hoher Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht
schlecht auf.

Salz

+ Salz verleiht dem Brot zusétzlichen 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 grindlich 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 Wirfel und erwérmen 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 Zitronensaure und einer
kleinen Menge Mehl (5 g Speisesoda, 3 g
Zitronensaure und 12 g Mehl) gemischt werden.
Diese Pulvermenge (20 g) ist fuir 500 g Mehl
gerechnet.

» Verwenden Sie keinen Essig zum Léschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmaRig.
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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, fuirs 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 schénere 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 MeRl6ffel (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 Flussigkeit

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:

- 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;

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

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

ZUTATENZUGEBEN

Um den Geschmack von fertigen Backwaren zu
verbessern, kdnnen Sie die erforderlichen Zutaten
(Nisse, Trockenfriichte 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 Ruckstellungsfunktion 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»,

«Franzodsisches Brot/FRENCH BREAD», «Vollkornbrot/

WHOLE WHEAT BREAD», «Siissbrot/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» verfugbar.

BROTBACKEN

Stellen Sie vor dem AnschlieBen 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.

DE

» \Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (9) zurlick
aufgestellt ist.

Anmerkung: vor dem Aufsetzen des Paddels (9)

ist es wiinschenswert, 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, rieselfahige 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 verschiittete Nahrungsmittel oder
vergossene Flissigkeiten von der Auenoberflache
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) - «OND» mittleres
Backen.
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Gewichtsanzeige (15) - «B» 750 g.

Diese Einstellungen sind standardmagRig festgelegt.
Um ein anderes Programm zu wahlen, drehen

Sie den Giriff (6). Sie kdnnen 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) «
ONDO» angezeigt, bestatigen Sie Ihre 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) .

Driicken Sie die «<START/STOPP»-Taste am Giriff
(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.

» 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 priifen. Der Teig sollte ein
weicher, klebriger Klumpen sein; wenn der Teigklumpen
sehr trocken ist, fligen Sie etwas Flissigkeit hinzu,
wenn der Teigklumpen zu feucht ist, fligen Sie ein
wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1 Teel6ffel oder nach Bedarf).

« Der Brotbackvorgang kann tbers Sichtfenster (3) im
Deckel (4) beobachtet werden.

ACHTUNG! Offnen Sie den Deckel (4) wahrend des
Backprogramms nicht, wenn sich die Temperatur stark

andert, kann der Teig abfallen und treibt nicht auf.

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

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

« Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.

«+ Offnen Sie den Deckel (4) mit hitzebestandigen
Kiichenhandschuhen, heben und fassen Sie den

Anmerkung: — lberspringen Sie die
Rickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das eingestellte
Backprogramm sofort starten méchten.

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 abkuhlen.

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

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

» Um das Gebéck herauszunehmen, drehen Sie die
Form (2) um und schiitteln 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, spiilen 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

benétigen, legen Sie das Brot in einer luftdichten

Verpackung in den Kiihlschrank 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
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Deckel (4) und lassen Sie den Bread maker abkuihlen.

» 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 MeRloffel (27)
mit Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spulen und trocknen Sie diese ab.

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

abgenommen werden kann, fiillen 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 Metallgegensténde oder
Waschlappen, Scheuer- oder Lésungsmittel.

» Trocknen Sie die Backform (2) und das Paddel (9)
sorgféltig, 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.

Stérung

Mégliche Ursache

Beseitigung

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

Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen
Backen noch nicht abgekihlt.

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 abkihlen.

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 Geréat 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 Stérungen und Fehlern beim Brotbacken und Empfehlungen fiir
deren Beseitigung weiterhin.

Storung/Fehler

Mégliche 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 abkiihlt, 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
ungleichmaBig 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 fliissiger Zutaten, das
Teigknetpaddel kann den Backteig nicht
kneten.

Wahlen 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 Elektromotorgerdusch
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 MefRbecher.

Wahrend des Backens ist
die Backform mit dem Brot
uberfiillt.

Falsches Verhaltnis von Hefe, Mehl und
flussigen Zutaten. Die Temperatur der
flussigen 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
fliissigen Zutaten.

Hefe kam mit Salz in Kontakt.

Niedrige Raumtemperatur.

Verwenden Sie keine abgelaufene Hefe.
Messen Sie die genaue Hefemenge mit einem MeRI6ffel.
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 mdgliches Schaden fir die Umwelt

oder die menschliche Gesundheit durch

unkontrollierte Abfallentsorgung zu

vermeiden, werfen Sie das Gerat und

B dic Batterien (falls mitgeliefert) nach

Beendigung ihrer Nutzungsdauer zusammen mit
gewohnlichen Haushaltsabféllen 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
ordnungsmafig 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 behalt 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.



XJIEBOMNMEYb BR2702

[OomaluHssa xneéoneyb npegHasHavyeHa Ans BbiNe4dku
xneba, KeKCoB, 3amMeLUMBaHUA TecTa U npuroToBneHus
NPOAYKTOB.

OMNMUCAHME

COENODO A WN =

10.
1.
12.

Kopnyc

dopma Ans BbiNeyku

CMOTpOBOE OKHO

Kpbliwka

LOucnnen

Pyuka ynpaeneHus ¢ kHonkamu «Ok/CtapT-CTon»
KoHTelHep aAns no6aBneHust MHrpeameHToB
[epxaTenb KoHTerHepa

Jlonactb Ans 3amelunBaHus Tecta

Kptoyok Ans nssneyeHus nonactu

MepHbI cTakaH

MepHas noxka

Auncnnen (5)

13.
14.
15.
16.
17.

CumBOnbI NporpaMm

Cumeonbl LBeTta kopoyku «IN»

Bec npoaykra 500r-750r-900r i -
MHavkaums umnkna nogbeéma (bpoxeHust) Tecta «B»
WNHaukaumst uvknos sametuvsatus tecta «&»

18. MHavkauus 0o6GaBneHnst UHrpeaMeHToB Exvay,

19. CvmBON yCTaHOBKM BPeMeHW paboTbl NporpamMmbl
«®»

20. Uudbposble cMBOSbI BpeMeHN

21. CumBon ycTaHoBKM BpeMeHin otcpodkn «Ox»

22. NHaunkaumsa dyHKUMK noaaepxaHusa Temnepatypbl

« LAJJ»

CumBon nporpammbl «PyyHas HacTpoiika/DIY» «
o )y

MHAavkauus pexvma Bbineykn «w»

23.

24.

BHUMAHMUE!

[ins [ONONHWUTENbHOW 3aluThl B Leny NUTaHns
LienecoobpasHo yCTaHOBUTL YCTPOWCTBO 3aLLMTHOTO
otkmodeHus (Y30) ¢ HOMUHanNbHbLIM TOKOM cpaba-
TbiBaHus, He npeBblwatowymM 30 MA, Ans ycTaHOBKW
Y30 obpaTtutech k cneuuanmcry.
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MEPbI BE3OMACHOCTU N PEKOMEHIA-
LU NO IKCNNYATALIUN

MNepea ncnonb3oBaHneM xne6oneyky BHUMaTENbHO
03HaKOMLTECh C PYKOBOACTBOM MO 3KCRyaTauum m
COXpaHuUTe ero Anisi UCMONb30BaHUsA B GyayLem.

* Wcnonb3yinte xneboneyky Torbko no eé npsiMomy
Ha3HaYeHWIo, Kak N3NOXKEHO B A@HHOM UHCTPYKLMN.

* HenpaBunbHoe obpalleHune ¢ xneborneykon MoxeT
NpVBECTU K ee NOonomke, NPUYNHEHWIO Bpeaa
nonb3oBaTento UNu ero UMyLLECTBY U He SIBNsSeTCS
rapaHTUHbIM Criy4aem.

* Y6eautecb, 4To pabouee HanpspkeHue xneboneyku,
yKa3aHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HaMpshkeHUo
aneKkTpoceTu.

+ Bunka WHypa NUTaHWs UMEET KOHTaKT 3a3eMIeHus,
BCTaBNANTE €€ B AMEKTPUYECKYIO PO3ETKY,

*  VMMEILLYI0 HaAEXHbIN KOHTAKT 3a3emnexust. MNpu
KOPOTKOM 3aMblKaHWW, 3a3eMIIeHNe CHUXAET pUCK
NopaxeHUs! AIEKTPUYECKM TOKOM.

+ O6paTutech k CrneumanucTy-anekTpuky, ecrnm Bbl
He yBepeHbl B TOM, YTO BalLW PO3ETKN NPaBUIbHO
YCTaHOBIIEHbI 1 3a3eMIEHbI.

+ Bo n3bexaHve BO3HMKHOBEHWS NoXapa 3anpeLiaercs
MCMonb3oBaTh «NEePEXOAHVKNY, MPeaHa3HavYeHHble
ANS NOAKIIOYEHNSA CETEBON BUMKM K SNEKTPUHECKON
poseTke, He UMEIOLLIEN KOHTaKTa 3a3eMmneHus.

* [1pun NCKpeHUn B BNEKTPUYHECKON PO3ETKE N NPUCYT-
CTBUW 3anaxa rapy BblHbTE BUMKY LUHYpa NUTaHUs 13
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po3eTkun 1 obpaTutech B opraHnsauuto, obecnyxusato-
L0 BaLly JOMALLHIOK 3MEKTPUYECKYIO CETb.

Mpwn nosiBneHun abimMa u3 koprnyca xneboneykn BblHb-
Te BUIIKY LUHYpa NMUTaHWSA U3 ANEKTPUYECKON PO3ETKN
1 NPUMUTE MePbI K HepacnpOCTPaHEHNIO OTHSI.
3anpeLyaeTcs Ucnonb3oBaTb xneboneyb BHe nome-
LLIeHWN.

He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaTth YyCTPOWCTBO BO
BpeMsi rpo3bi.

ObGeperaiiTe yCTPONCTBO OT yAAPOB, NAAEHW, BU-
Bpauuii U MHbIX MeXaHUYEeCKUX BO3OENCTBUN.
3anpeLlyaeTcs pacnonarate xneboneyb psaom co
cTeHamu unu BOGNU3M CTEHOK KyXOHHOW mebenu.
YcraHoBuTe xneboneyb Tak, 4ToObl OT CTeHbI UMK
mebenun fo xneboneyku ocTaBanocb paccTosiHue

He MeHee 20 cm, a cBOBOAHOE NPOCTPAHCTBO Haj
xneboneykol cocTaBnano He meHee 50 cm.

He ocraensiite xneboneyb, BKNIOYEHHYIO B CeTb, 6e3
npucmoTpa.

He ncnonbayinte xneboneyb B6MU3N OT KyXOHHOM
paKoBWHbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okorno bacceiHoB
WU Opyrux EMKOCTeN, HanonHeHHbIX BOLOW.

He ncnonbayiite xneboneys B HenocpeacTBEHHON
6rM3ocTH OT HarpeBaTenbHbIX MPMOOPOB, NCTOYHMKOB
Tenna unu oTKPbITOro NNameHu.

3anpeLyaeTcs Ucnonb3oBaTb xneboneyb B MecTax,
A€ UCNOosb3YyTCA UM PACTbINAIOTCA a3po30ny,

a Takke B6MM3N OT NerkoBocnnaMeHsoLWmxcs
XKUAKOCTEeNn.
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YcraHaBnueaiTe xneboneyb Ha POBHYIO U YCTOW-
YKBYIO MOBEPXHOCTb, HE CTaBbTe ee Ha Kpali cTona.
He ponyckarite, 4Tobbl WHYP NUTaHWS cBeLLnBancs
€O cTona, a Takke cneauTe, 4Tobbl OH He kKacancs
ropsiunx NMoOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
3anpeLyaeTcs npukacaTbCs K WHYPY NUTaHUS U
BUWIIKE LUHYPa NUTaHWSi MOKPbIMU PyKaMW.

Bo Bpems paboTbl He foTparnBanTech 40 ropsunx
noBepxHOCTEW XnebGoneyku.

He 3akpbliBaiiTe BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTUSA Ha
Kopnyce xneboneyku.

Bo Bpems pabotbl xneboneykn He oCTaBnsinTe KpbiL-
Ky OTKPbITON.

BblHMMas rotoBei xneb, beputeck 3a pyyky opmbl
[ANS BbINEYKN, UCNOSb3YTe TEPMOCTONKNE KYXOHHbIE
npuxBaTKu.

Bo n3bexxaHne noBpexaeHNs aHTUNpUrapHoro
NOKpPbITUS (OPMbI ANSA BbINEYKW, BbiHUMas xneb, He
vcnonb3ynte MeTannuyeckne NpeameTbl, nepesep-
HWUTe OPMY U BbITPSIXMBaAWTE U3 Heé roToBbIN Xneb.
Mpwn HecobniogeHUn pekoMeHAaLmii Mo Bbineyke,
BO3MOXHO nogropaHune xneba n nosisneHve gbiva.
Mepepn uncTKon xneboneykn n3sneknte dopmy aAns
BbINEYKN 1 JOXANTECH NOHOTO OCTbIBaHMS npubopa.
OTkntoyarite xneboneyky oT anekTpuyeckon cetn
nepez Y1CTKOW UNu B TOM Crlyyae, ecnv Bbl el He
nonb3yereck. [pun oTkMo4eHnn xneboneyku oT anek-
TPUYECKOWN CETU AePXUTECh TOMNbKO 3a BUMKY LUHYpa
NUTaHUS N akKypaTHO BbIHBTE €€ U3 ANeKTPUYECKon

PO3ETKM, HE TAHWTE 3a LUHYP NUTaHWUSE — 3TO MOXET
NPVBECTU K MOBPEXAEHUIO LLHYpa NUTaHWSI, 3NeKTpu-
YecKol po3eTku 1Ny BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.
Bo n3bexaHvie yaapa anekTpuyeckum TOKOM He
norpy»anTe xneboneuky B Boay unu niobble gpyrve
KUAKOCTW.

BanpelyaeTcs nomelatb xneboneyb B NoCcyaoMoeY-
HYIO MaLLUHY.

W3 coobpaxeHuin 6e3onacHoCTU He OCTaBnsinTe no-
JIN3TUIIEHOBbBIE MAKeTbl, UCMOMNb3yeMble B KAYeCTBe
ynakoBku, 63 npucMoTpa v B MecTax JOCTYMHbIX
ons geten.

BHWUMAHMUE! He paspeluaiite getam urpatb ¢ nonu-
3TUMEHOBBLIMU NaKeTaMy UM YNAKOBOYHOM MIEHKON.
OnacHocTb yayubs!

XnebGoneyb He NpegHa3Ha4YeHa Afs UCMOoNb30BaHWs
OEeTbMU.

OcyLecTBnanTe Haa3op 3a AeTbMu, YTOObI He fomny-
CTUTb UCMOMNb30BaHWs NPUGOpPa B KAYECTBE UMPYLLKM.
He paspeluante getam npukacaTtbCs K YCTPOWCTBY U
K LUHYPY NUTaHusi BO BpeMsi paboTbl xneGoneyku.

Bo Bpemsi paboTbl M OCTbIBaHWSA pa3meLlante
YCTPOWCTBO B MECTax, HeAOCTYMHbIX ANs AeTEN.
[aHHOE yCTPOMCTBO He NpeaHasHayYeHo Anst UCTONb-
30BaHNs NvuamMm (BKIoYasi AeTein) C NOHMKEHHbIMU
PU3NYECKMMUI, NCUXUYECKUMU UM YMCTBEHHBIMU
CMNoCOGHOCTSIMU, UMW MpK OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa




VNN 3HaHUIA, €CININ OHW He HaxoAATCS MOA KOHTPOSeM
VNN He NPOUHCTPYKTMPOBaHbI 06 NCMOMb30BaHUM
npubopa nMuom, oTBETCTBEHHbIM 3a 1x be3onac-
HOCTb.

+ [epuogunyeckn npoBepsiiTe COCTOSIHNE LLUHYpa NUTa-
HUS! U BUIIKW LUHYPa NUTaHUS.

+ [pun noBpexaeHUn WHypa NUTaHUS ero 3ameHy
BO M36exKaHne onacHOCTU AOIKHbI NMPON3BOAUTL
M3roToBUTENb, CepBUCHas cnyxba unu NnogoGHbI
KBan“dULMPOBaHHbIV NepcoHan.

+ 3anpeLuaeTcs caMoCTOATENIbHO PEMOHTVPOBaTL NpU-
60p. He pa3bupaite npubop camocToATensHO, nNpu
BO3HVMKHOBEHWM MIOBLIX HEMCNPaBHOCTEN, a Takke
nocrne nageHns yCTponcTaa BbikMoyMTe Npnbop n3
3NEeKTPUYECKON po3eTkn U 0BpaTUTECh B CEPBUCHBIN
LeHTp.

» [lepeBo3nTe xneboneyb B 3aBOACKON yNakoBKe.

+ XpaHwuTe yCTPOWCTBO B MeCTax, HeAOCTYMHbIX ANs
[etent v nogen ¢ orpaHNYeHHbIMY BO3MOXHOCTAMM.

YCTPOWCTBO MPEAHA3HAYEHO TOMbKO AJA
BbITOBOIO UCNOJNb30BAHUA, 3AMPELLAETCA
MCMONb30BATb YCTPOWCTBO B KOMMEPYE-
CKUX U NNABOPATOPHbIX LIENIAX.

NOAroTOBKA XNNEBOMNEYKU K PABOTE

Mocne TPaHCNOPTUPOBKM UMM XPaHEHUSI YCTPOM-
CTBa NpU NOHMXEHHOW TemnepaType Heo6xoaUMO
BblAepXaTb ero Npyu KOMHaTHON TemnepaTtype He
meHee 3 4acoB.
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PacnakyinTe xne6oneyb 1 ynanute Bce ynakoBOYHble
matepumanbl.

CoxpaHuTe 3aBOACKYIO yNaKoBKy.

OsHakombTeCh C Mepami 6e30MacHOCTM U PeKOMeH-
fauuamMm no akcnayatauum.

MpoBepbTe KOMNNeKTaLuio.

OcmoTpuTe xneboneyb Ha Hanuune NoBpeXaAeHNn
NpW HanMuMK NOBpeXAeHUn He BKMovaiiTe ee B
3reKTPUYECKyto CeTb.

Y6enurech, 4TO NapameTpbl HANPSHKEHUA MUTaHUS,
yKasaHHble Ha aTUKeTKe, COOTBETCTBYIOT MapameTpam
3MeKTPUYECKON CeTU.

MpoTprTe HapyxHyto NoBepXHOCTb kopnyca (1) umn-
CTOW, crierka BNaXKHOW TKaHbio 4N yAaneHWs nbinu.
OTKpoiiTe KpbILLKY (4).

MpunogHMMuTe 1 BO3bMUTECH 3a PyyKy hopMbl ANs
BbINEYKN (2), NOBEPHWUTE PY4KY NPOTMB YacoBOW
CTPErKM 1 BblHETE hOpMY (2).

Mpomorite chopmy (2), koHTenHep Ans AobaBneHus
MHrpeaneHToB (7), nonacTb (9), MepHbIn cTakaH (11),
Kptoyok (10), mepHyto noxky (12) Tennon Bogow ¢
1CNOnNb3oBaHWEM HelTpasibHOro MoloLLero cpeacTsa,
OMOJIOCHWTE 1 NpOCyLUNTe.

YcraHoBWTe chopMy Ans BbiNeyku (2) Ha MecTo

1 NOBEpHUTE e€ Mo YacoBOW CTpenke A0 ynopa, ycra-
HOBUTE NonacTb ANs 3amelunBaHus Tecta (9) Ha ocb
B chopMe Ans Bbineykn (2).

YcTaHoBuTE KOHTeHep (7) B Aepxatens (8).
3aKponTe KpbILLKY (4).
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YcTaHoBWTe xneboneyb Tak, YTobbl OT CTEHbI UK
me6enu fo xneboneykn octaBanoch paccTosiHue
He meHee 20 cMm, a cBo6oHOE NPOCTPAHCTBO Hag
xneboneykon coctaensano He meHee 50 cm.
NpuMeyaHue: xneGoneys NpegHa3HaveHa aAns
paboTbl B LUMPOKOM AnanasoHe TeMnepaTyp, O4HaKko
UYpe3aMepHO BbICOKasi UMW HWU3Kasi TemnepaTypa B
NOMELLEHNMN BMUAET Ha NPOLLECC Nogbema Tecta U,
crepoBaTesnibHO, Ha pa3Mep M MIOTHOCTb xneba.
OnTumanbsHasi TemnepaTtypa B NOMeLLeHUN AoMmKHa
6bITb OT +15 go +34°C.

NEPBOE BKITIOYEHUE XNEBOMEYKU

[inst ynaneHus NOCTOPOHHMX 3anaxoB, peKoMeHayeT-
CS1 NPOM3BECTU NepBOe BKItoYeHNe xneboneykn 6e3
3arpy3ky UHIPEANEHTOB, N C OTKPbITON KPbILLKON (4).
BcTaBbTe BUNKY LUHYpa MUTaHUSA B 3NEKTPUYECKYIO
pO3eTKy, NPV 3TOM NPO3BYHUT 3BYKOBOWN CUTHAM U

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

WHaukaumsa ueTa kopoykm (14) «OND» cpenHss
3axapka.

WHauvkaums Beca (15) @& 750+

[laHHble HaCTPOWKK, YCTaHOBMNEHbI MO YMOSTHaHWIO.
Ha pyuke (6) HaxxmuTe kHonky « CTAPT/CTOlM» ans
BKITIOMEHMSI NPOrpamMbl BbINEYKMW, yCTaHOBMEHHOW NO
yMOMnyaHuio, Npu 3ToM Ha gucnnee (5) Bce CUMBOIbI

nporpamm (13) noracHyT, kpome nporpammbl «Knac-
cnuecknin/BASIC BREAD», pasaenvTenbHble TO4KW
ByayT muratb, LMdpoBbIMM cumeonamm (20) byneT
nokasaHo BpPeMsi OCTaBLUMECS A0 OKOHYaHWst paboTbl
nporpaMmei.

* Yepes 10 MUHYT HaXXMuTe Ha py4ke (6) KHOMKY
«CTAPT/CTOlM» Ans ocTaHOBKM NPOrpammbl Bbiney-
K1, Npy 3TOM LMppoBble CUMBOIbI BpEMEHU PaboThbl
nporpamMmbl ByayT Muratb, eLle pas HaxmuTte u
yaepxuBaiite kHonky « CTAPT/CTOlMM» ans Bblknto-
YeHusi xneboneyku, BbIHETE BUIIKY LUHYpa NMUTaHKS
13 3ANEKTPUYECKON PO3ETKN M JOXKAUTECH NOMHOIO
oCTbIBaHUSA xneboneyku.

MpuMeyaHme: npu NepBoM BKIOYEHUN Xxneboneyku,

BO3MO>XHO MOsIBIIEHME NOCTOPOHHErO 3anaxa unm

HebOombLIOro KoNM4YecTBa AbiMa OT HarpeBaTenbHOro

anemMeHTa — 37O AOMNYCTUMO U He SABNSAETCS rapaHTUi-

HbIM Cry4Yaem.

» [lpvnogHMMKTE M BO3bMUTECH 3a PY4Ky DOPMbI NS
BbINeYkn (2), NOBEPHUTE PyYKy NPOTVB 4acoOBOMN
CTPEnKM 1 BblHbTEe hopMmy (2).

» [pomonte chopmy (2), nonacTb (9) Tennon Bogom ¢
MCMonb3oBaHMEM HENTParbHOro MOIOLLIErO CPeAcTBa,
OMOMOCHWTE 1 MpocyLImnTe.

* YctaHoBuTe hopMy ANS BbIMEYKM (2) HAa MEeCTo
1 noBepHUTE €€ Mo 4YacoBON CTpenke A0 ynopa, ycra-
HOBWTE nonacTb ANs 3ameLurBaHus Tecta (9) Ha ocb
B hopme Ans BbINeyku (2).



+ 3akponTe KpblLKy (4).
+ XneGoneyb rotoBa K UCMOMb30BaHMIO.

PYYKA YMNPABJIEHUA (6)

Mepen ncnonb3oBaHueM xne6oneyku, noxanyicra,
0O3HaKOMbTECb C KHOMKOW ynpaBneHus (6), nporpam-
MaMM BbINEYKN U PpeKOMEHAALMSAMM NO BbIGopy
WNHrPeANEHTOB ANA BbINEYKU.

* BpauueHviem pyuku (6) Bbl MoxeTe BbiOpaTh 0aHY 13
25 nporpamm BbINEYKW/NMPUroToBMEHUS NPOAYKTOB,
noaTeBepauUTe BbIGOP NPOrpaMmbl, HaXxaTvem Ha
pyuke (6) kHomkn «Ok».

+ [MpopgomkaiTe BbIGOP YCTAHOBOK NporpamMbl BpalLe-
HMeM pyyku (6).

» BoibepuTe LBET KOpOUKM, LIBET KOPOUKK OTOBpa-
xaeTcs Ha gucnnee (5) cumsonamu (14) « IR Dy,
noaTeBepauTe BbIGOp HaxaTnem Ha pyuke (6) KHomku
«Ok».

MpumeuaHme: BLIOOP LiBETa KOPOUKN HE BO3MOXEH AN

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

P1ZZA DOUGHY», «Cnapgkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»,

«OpoxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Paamoposka

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

«OBowwn/PICKLED VEGE», «BbesgpoxkeBoe TecTto/

DOUGHY», «xem/JAM», «BbinekaHne/BAKE», «XKa-

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

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

«Kekc/ITALIAN CAKE».
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* BpalueHuem pyyku (6) ycTaHOBUTE BEC MPOAYKTOB
«500r-750r-900r», BeC NpoAyKToB OTOOpaXxaeTcs Ha
avcrnee (5) cumonamu (15) «», noaTsepauTte BbIGOp
HaxxaTuem Ha py4ke (6) kHomku «Ok».

MprmevaHue: - BbIGOp Beca He BO3MOXEH Ans
nporpamm: - «BbicTpbIt/QUICKY, «TecTo ans nuuubl/
P1ZZA DOUGHY», «Cnapgkoe Tecto/ITALIAN DOUGH)»,
«OpoxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pasamoposka
Tecta/FREMENT/DEFROST», «/orypT/YORGUAT»,
«OBowwn/PICKLED VEGE», «BeagpoxokeBoe TecTto/
DOUGHY», «Oxem/JAM», «BbinekaHne/BAKE», «XKa-
peHHble opexn/ROAST NUT», «Msaco/MEAT FLOSS»,
«Pucosbin ykcyc/RICE VINEGAR», «Bbineuka/CAKE»,
«Kekc/ITALIAN CAKE», «Py4Has HacTporka/DIY».

* Bpewms paboTbl nporpammbl 6yaeTt otobpaxatbest und-
poBbIMK cumBonamu (20).

+ [Ins BkItOYEHWs BbIGPAHHOM NporpaMmbl, HaXXMUTE Ha
py4ke (6) kHonky « CTAPT/CTOIM», npu aToM 3aroputcs
nogceeTka kHonku « CTAPT/CTOMM».

» [1Ns BKIOYEHMS peXuMa «nay3a» OAUH pa3 HaxMuTe
kHonky « CTAPT/CTOTlM», npu 3TOM LndpoBble CUMMBOIbI
BpemeHu pabortel (20) 6yayT murate, Oyget muratb n
noaceeTka kHonku « CTAPT/CTOINy, ewé pa3 Haxmute
kHonky « CTAPT/CTOMM» ans npogormkeHust paGoTbl
nporpammsi.

MpumeyaHue: ecnv Bbl BKNIOYMIIN PEXUM «nay3a» U He

BKITIOYUNY NPOAOIDKEHUE paboTbl MporpaMmbl BbINEYKW, B

3TOM criyyae xneboneyka aBTOMaTUYECKN BKIMIOYNTCS Ye-

pe3 10 MUHYT 1 NPOAOIMKUT paboTy NporpamMbl BbINeYKM.
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+ [pwn HeobxoanmocTM cbpoca ycTaHOBNEHHOW Npo-
rpaMmbl U BbIKMIOYEHUS XNeBodeykun, HaxxMmuTe n
yaepxuBaiite kHonky « CTAPT/CTOI» Ha pyuke (6).

MPOrPAMMbBI BbINMEYKUW/NMPUTOTOBIIEHUA

-1- Knaccuyeckui/BASIC BREAD»

+ BknloyaeT Bce CTaguv nNpurotoBneHus xneba: samec
TecTa, paccToiika (NogbeM) TecTa 1 Bbineyka.

-2- ®panuy3ckni/FRENCH BREAD»

» [lpurotoBneHve xneba 3aHumaeT 6onee npogon-
KUTENbHOE BpeMsi, X11eb Nnony4aeTcsi C KpynHbIM
HO3ApeBaTbiM MSIKULLEM U XPYCTALLEN KOPOUKON.

-3- UenbHosepHoson/ WHOLE WHEAT BREAD»

+ Bbinekante nonesHbIn xned U3 Myku TOHKOTO 1
rpy6oro nomona. dta nporpamMma BbiNeyku npegyc-
maTpusaeT Gonee AnvTenbHoe Bpemsi npeasapu-
TENbHOro Harpeea, ANs Toro, YTobbl rpy6as myka
nyylie BNMTbIBana XuakocTb 1 nyywe Habyxana. He
pekomeHayeTCs Nonb30BaThCst PYHKLMEN OTCPOYKU
npu NPUroToBNEHUMN 3TOro xneba, Tak kak aTo MOXeT
NPUBECTM K HeXenaTernbHbIM pesynsTatam.

-4- Cnapkun/SWEET BREAD»

» [oGaBbTe B cnafkoe TeCTO paspbIXIMTENb UNn copy
W NMPUrOTOBLTE apOMAaTHYHO BbIMEYKY.

-5- «Auetnyecknn/LOW SUGAR BREAD»

* Vcnonb3yite aTy nporpammy Ansi Bbineyku xneba c
HWU3KUM cofepXaHneMm yrneBofoB.

-6- «KyHxyTHBIN/SESAME BREAD»

* B artom xnebe nponopuuna 6enka 1 aMUMHOKUCNOThI
Bbillle, U OH rnervye nepesapuBaeTCcA.

-7- «<PncoBbi/RICE FLOUR BREAD»

* Bbineuka xne6a c fo6aBneHneM pucoBoi MyKu.
Pa3mep rotoBoro xne6a, Takoi e, kak B nporpaMmme
«Knaccunyecknin/BASIC BREAD», HO C yny4yLleHHbIM
BKYCOM.

-8- «BbIcTpbLIN/QUIK BREAD»
* Bbineyka xneba npoucxoaut GbicTpee, Yem B Npo-
rpamme «Knaccunyecknit/BASIC BREAD», Ho xneb,

Kak npaBuso, nosy4yaercs MeHbLUe No 06bLEMY 1 C
6ornee NNOTHOIN TEKCTYPOIA.

BHUMAHMUE! Buibpas nporpammy «BbicTpbin/QUIK
BREAD», BnuBaiite B oopMy Ans BbiNeyku (2) Boay,
TeMneparypa kotopoi 48-50°C (To4HOCTb TeMnepa-
Typbl BOAbI U3MEPSIiTe KyXOHHBIM TEPMOMETPOM).
Temnepatypa Bofbl UrpaeT peLuatoLLyto posb Npu
6bICTPOM 1 CBEPXObICTPOM NPUroTOBMEHNUM xneba:
CNULLIKOM HM3Kas TemnepaTypa BOAbl He MO3BONMUT
TECTy NOAHSATLCA BOBPEMS, @ Ype3MepHO BblcoKast
npuBeaeT K rmbenu Apoxoken.

-9- «<UTanbsHckui/ITALIAN BREAD»
» [OTOBBIV XN1E6 MATKUIA U C NNOTHOW TEKCTYPOWA.




-10- «BearnoTeHoBbIN/GLUTEN FREE BREAD»

* BbinekaiiTe xneb 13 Myku, He coepallen rmoTeHa.
OTa nporpamma BbINeYkn npegycmarpmsaet bonee
AnuTenbHOe BpeMs NpeABapuTeribHOro Harpesa, Ans
TOro, 4To6bl MyKa ny4Lle BNMTbIBana }XuakocTb 1
nyywe Habyxana. He pekomeHayeTcst Nonb3oBaTbCs
byHKLMEN OTCPOYKM MPU NPUrOTOBIIEHNM 3TOTO XIle-
6a, TaK Kak 9T0 MOXeT NMPVUBECTU K HeXenaTenbHbIM
pesynsratam.

-11- «TecTo gns nuuubl/PIZZA DOUGH»

+ [porpamma NpuroToBneHWs Tecta Ans nuuLbl.
Bpewmsi paboTbl nporpammbl 35 MUHYT. BbiHbTE TecTo,
npuaanTe eMy COOTBETCTBYHIOLLYIO (DOPMY AN NPUro-
TOBMEHWS NULILbI.

-12- «Cnapgkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»

* BbIHbTE TECTO, NpUgarite emy opmy ANst NPUroToB-
neHus gecepra.

-13- «ApoxckeBoe Tecto/DOUGH RISE»

+ Xne6oneyb 3aMeLLMBAET TECTO U AAET EMY MOAHATb-
cs. Micnonb3yiite TeCcTo ANs AanbHEWLIEro Npurotos-
TIeHUs1 JOMaLUHEN BbIMeYKM.

-14- «Paamopo3ska Tecta/[FERMENT/DEFROST»

+ [porpamma noporpesa 3aMOPOXEHHOTO TecTa Mpu
HU3KOM TemnepaType.

RU

-15- «MorypT/YOGHURT»

+ [lporpaMmma NpMroToBRneHNs NorypTa (CM. KHUTy
peLenToB).

-16- «OBowun/PICKLED VEGE»

» [lporpamma NpuroToBrneHNst MapuHOBAHHBLIX OBOLLEN.

-17- «Be3gpoxxeBoe Tecto/DOUGH»

+ Xneboneyb 3amelLMBaET TECTO U AaeT eMY NOAHATb-
csi. VicnonbayiiTe TecTo AN AanbHeLLero npuroTos-
NEeHVsi JOMALLHEN BbINEYKM.

-18- «dxem/JAM»

* Wcnonbayiite aTy nporpaMmy Ansi NPUroToBNeHUs
[xema, KoHdUTIOpa, Mapmenaaa unm pyKkToBoro
xene.

-19- «BbinekaHne/BAKE»

+ Xneboneyb paboTaeT kak 0bblYHas anekTpuyeckas
fayxoBka. Mporpamma ucknioyaeT pexmMbl 3ameca
1 nogbema Tecta. porpamma ucronb3yeTcs Ans
BbINEKaHUs ke roToBOro TecTa Ui AOMNONHUTENbHO-
ro NoApyMsHWBAHWS UCNeYeHHoro xneba.

-20- «XKapeHHble opexu/ROAST NUT»

« [epepn BKOYEHMEM NpPOrpamMmsbl, eLlé pas ybeam-
TECb B OTCYTCTBME OPEXOBOW CKOPMYmbI.

-21- «Msico/MEAT FLOSS»

« [lporpamma npuroToBnEHUst MSACHbLIX NPOAYKTOB (CM.
KHUTY peLenToB).
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-22- «Pucosbin ykcyc/RICE VINEGAR»

Mporpamma npuroToBneHWst pucoBoro ykcyca. Ecnm
Bbl 3aX0TUTE NPUrOTOBUTL CYLUW MU POMSIbl, TO OA-
HWUM 13 HEeOBXOAMMbIX MHIPEAVEHTOB AMsi 3anpaBku K
pviCy SIBINSIeTCS PUCOBBIIA YKCYC.

-23- «Bbineuka/CAKE»

B aTtoi nporpamme NpurotToBrneHus, pekoMeHayeTcs
[06aBnaTe B MyKy, COAly UIN PaspbiXnTesb.

-24- «Kekc/ITALIAN CAKE»

I'Iporpamma NPUroToBIIEHUA KEKCOB.

-25- «Py4Has HacTpomka/DIY»

Mporpamma «PyyHas HacTpoiika» npegHasHadeHa
NS OMbITHBIX MOSb30BaTereil, KoTopble 3HaKOMbI C
NpoLecCcoM NPUroTOBNEHWS TECTA U BbiNeykoi xneba,
B COOTBETCTBUM C COBCTBEHHBLIMW MAEAMU, MOXHO
YCTaHOBUTb BPeMEHHbIE LinKIbl paboTbl Nporpammbl
Bbineykm xneba.

BpawyeHuem pyyku (6) BeibepuTe Ha gucnnee

(5) cumson (23) « », nporpamma «Py4Has
HacTpoinka/DIY», noaTeepanTe BbIGop Nnporpammbl,
HaxaTnem Ha pyuke (6) kHomkn «Ok».
MponomxkainTe BbIGOP YCTAHOBOK LIMKNOB paboThbl
nporpammbl (23) «PyyHas HacTpoika/DIY» Bpalle-
HMeM pyyku (6).

BbibepuTe Lykn 3amelumBaHusa Tecta, cumeon (17)
«@» na aucnnee (5), noaTeepanTe BbIGOp LMKNa,

HaxaTnem Ha py4ke (6) kHomku «Ok».

BpalueHuem py4ku (6) yctaHoBUTE Bpems paboThbl
unkna ot 0 o 17 MuHyT, Bpems no ymonyaxuo 15
MUHYT, BpeMsi paboTbl oTobpaaeTcs Ha aucnnee
(5) undbposbiMK cumeonamm (20), noaTBEpAUTE
YCTaHOBNEHHOE BPEMSsi, HaxaTnem Ha pyuke (6)
KHOMKM «OK».

BbibepuTe nepBbift Lmkn nogbéma (6poxeHns) TecTa,
Ha aucnnee (5) cumon (16) «lel», noaTeBepante
BbIGOP LMKNa, HaXKaTnem Ha py4ke (6) KHomnku «Ok».
BpalueHuem pyyku (6) yctaHoBUTE Bpems paboThbl
uukna ot 11 go 60 MuHyT, Bpems no ymondanumio 30
MUHYT, BpeMsi paboTbl oTobpaxaeTcs Ha aucnnee
(5) umcbpoBbiMM cumBonamm (20), noaTeepanTe
YCTaHOBMNEHHOE BPeMs, HaXaTnem Ha pydke (6)
KHOMKM «OK».

AHanornyHo ¢ nepebIM LIMKIOM NogbEéma (6poxeHns)
TecTa, BblbepuTe BTOpPOW LMK nogbéma (6poxeHust)
TecTa u ycTaHoBuTe BpeMs paboTbl uukna ot 0 go 60
MWHYT, BpEMS MO YMOMYaHuio 45 MuHyT, noaTeepamn-
Te YCTaHOBMEHHOE BPeMs, HaxaTnem Ha pyuyke (6)
KHOMKM «OK».

Bbi6epute uukn Bbineykun, Ha gucnnee (5) cumeon
(16) «l3l», nonTeepanTe BLIGOP LUMKNA, HAXATUEM Ha
py4ke (6) kHonku «OKk».

BpalueHuem py4ku (6) yctaHoBUTE Bpems paboTbl
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HassaHue Bpews pa- Bpewms Bpewms No6aenexue
nporpamMmbI LiBeT KOpoUKMu Bec 60TbI OTNOXEHHOro nopaef MHIp -
nporpaMmbi crapta Temnepatypbl TOB
. Caetnbit 500r 2:42
Knasenock Cpensi 750 2:54 13:00 0:60
TEMHbI 900r 3:07
. CeeTnbin 500r 3:18
ﬁg;ﬁ”éﬂcg“,{’,; AD CpegHuit 750r 3:20 13:00 0:60
TEMHbI 900r 3:33
LlenbHo3epHoBoi Ceetnbiit 500r 3:31
WHOLE WHEAT CpegHuit 750r 3:35 13:00 0:60
BREAD TémHbIn 900r 3:50
. Ceetnblii 500r 2:55
S EAD Cpensin 750 3:00 13:00 0:60
TémHbIN 900r 3:07
[veTuyeckmii Ceetnbiit 500r 3:04
LOW SUGAR BREAD Cpenuin 750r 3:08 13:00 0:60
TéMmHbIN 900r 3:19
. Csetnbiit 500r 3:18
g)IIEHS),KXII/I’EISREAD Cpenunit 750r 3:23 13:00 0:60
TéMHbIN 900r 3:33
PucoBbliii gBeT""”f’ ?ggr gg; 13:00 0:60
penHuit r : : :
RICE FLOUR BREAD TEMHbIV 900r 3:28
BbicTpbi . . 210 13:00 060

QUIK BREAD
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” ] CeeTnbliit 500r 3:20
TanbsAHCKUM o : : :
ITALIAN BREAD Crennni 70r S22 10 o
TEMHbIN 900r 3:32
BearntoTeHoBbI Coemnein oo i
GLUTEN FREE BREAD Coentuit 750r 250 1300 oo
TéMHbIN 900r 2:55
TecTo aAna nuuubl .
PIZZA DOUGH i ) 0% ] ’
Cnapkoe TecTo .
ITALIAN DOUGH . . 020 o ’
[poxokesoe TecTo : :
DOUGH RISE ) ) 10 1o ’
o 0:10 - 1:00
a3Moposka TecTa R R Mo ymon4aHmio - 0
FERMENT/DEFROST g 1:00
[7|°|—yp7 6:00 — 12:00
- - Mo ymonuanuio - 0
YOGHURT 10:00
24:00 — 48:00
Osowu - - Mo ymonyaxuto - 0
PICKLED VEGE 36:00
BesapoxokeBoe TecTo _ - I'Ic()) :1“20713;?&0 - 0
DOUGH g :
0:10
Ikem JAM - - 1:20 - 0
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Bbinekanue 0:10 - 0:30 -

BAKE Mo ymonuaHmio 0
0:10

YKapeHHble opexu 0:45 - 1:30

ROAST NUT Mo ymonyaxuto 0
0:45

Msico 1:10 - 0

MEAT FLOSS

PucoBblii ykcyc 24:00 — 48:00 -

RICE VINEGAR Mo ymonuaHuio 0
32:00

Bbineuka 1:53 - 0:60

CAKE

Kekc 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

PyyHas HacTponka 0:00 - 0:60

DIY

Mo ymonyanuio
2:15

13:00

Mo ymonyaxuo
0:00
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uukna Bbineykn ot 0 go 60 MUHYT, Bpemsi No ymorn-
YaHuio 45 MUHYT, Bpems paboTbl oTobpaxaeTcs Ha
avcnnee (5) undgpobimu cumeonamm (20), nogTeep-
[uTe ycTaHOBINEHHOe BpeMmsl, HaXxaTeM Ha pyuke (6)
KHOMKN «OK».

YcTaHOBNEHHbIe LuKIbl paboTbl nporpaMmel (23)
«Pyy4Has HacTpoiika/DIY» (o, COXpaHATCA B
namsTy xneboneyku.

®YHKLUA OTNOXEHHbIA CTAPT

Ecnn Bbl xoTnTe, 4TOObI XNeboneyb He HavYana
paboTaTb cpasy, Bbl MOXETe UCMOMNb30BaTh MPYHKLMIO
OTCPOYKU Havana paboTbl MPOrpaMMmbl BbINEYKU.
O6paTnTe BHUMaHMe, 4TO BPEMS OTCPOYKM AOIMKHO
BKJIIOYaTb BpeMsi paboTbl NPOrpammMbl BbINEYKK (CM.
Tabnuuy BpemeHn paboTbl Nporpamm), To ecTb, No
VNCTEYEHNN BPEMEHWN OTCPOUKM, BKITOYMUTCSA Nporpam-
Ma BbINEYKU.

BpalueHnem py4ku (6) BbibepuTe Hy>KHYO nMporpam-
My, KOTopas oTobpaxaeTtcs Ha gucnnee (5) cumsona-
Mu (13), noaTBepAnTe BbIGOP NPOrpaMmbl, HaxaTnem
Ha pyuke (6) kHomku «Ok».

MpogomxkanTe BLIGOP YCTAHOBOK MPOrpaMmbl BpalLle-
HVeM pyykm (B).

BbibepuTe LBET KOPOUKM, LIBET KOPOYKM OTOBPa-
*aetcst Ha gucnnee (5) cumeonamu (14) «ON Dy,
noaTeepanTe BbIGOp HaXaTnem Ha pyyke (6) KHoMkKu
«Ok».

BpalueHnem py4ku (6) ycTaHOBWTE BEC NPOAYKTOB
«500r-750r-900r», BeC NpoAyKToB OTOOpaxaeTcs

Ha aucnnee (5) cumonamu (15) «B, noaTeepanTe
BbIGOp HaXxxaTnem Ha py4ke (6) kHonku «Ok».
BpatueHuem pydku (6) Beibepute Ha aucnnee (5)
cumeon otcpoukn (21) «®», noaTeepanTe BLIGOP
HaxxaTuem Ha py4ke (6) kHomku «Ok».

BpatueHuem pyyku (6) ycTaHOBUTE BPeMst OTCPOYKHU
(obpaTnTe BHMMaHWe, BO BPEMSI YCTAHOBKN BPEMEHU
OTCPOYKM Y4UTbIBANTE BpeMsi paboTbl Nporpammbl
BbINeYKN), Lar ycTaHoBku 10 MUHYT, NoaTBEpANTE
YCTaHOBMNEHHOE BPEeMS HaxaTueM Ha KHormky «Ok»
Ha pyuke (6)

MakcumansHoe BpeMsi OTCpoYku coctaensieT 13
4acos.

Bpemsi otcpoukm Byaet otobpaxatbcs Ha aucnnee
(5) umcbpoBbIMM 3HaYeHMsIMHA (20).

Mpumep:

Ceitvac Bpemsi 20:30, ecnv Bbl XOTUTE, YTOGbI BaLLl
xneb6 6bin roToB Ha criegyoLlee yTpo B 7 4acos, TO eCTb
yepes 10 yacos 30 MUHYT.

BbiGepute nporpammy Bbineyku, LIBET KOPOUKM, BEC
BbINEYKN, BpaLLeHeM pyyku (6) ycTaHoBUTE Bpemsi
otcpoykn 10:30.

Haxmute Ha pyuke (6) kHonky (21) «®» ans skniode-
HUS COYHKLIMM OTCPOYKM.

[Ins oTMeHbl PyHKLMM Ha py4ke (6) OTCpoUKM
HaxmuTe 1 yaepxusaiite kHonky (21) «®», npu aTom
NpO3BYYNT 3BYKOBOW CUTHarM, U MporpaMma OTCPOYKM
BbIKMIOYNTCS.



+ [lo ucTeyeHne BpeMeHV OTCPOYKU, BKITOUUTCS yCTa-
HOBIEHHas NporpaMmMa BbiNeyku.

+ Ecnu Bbl He cpa3y gocTaHeTe rotoBblin xneb, To
BKITIOUUTCS (PYHKLUMA NOAOrpeBa, Bpemsi paboTbl
dyHKUMK nogorpesa 60 MUHYT.

+ [Ins BbINEYKM C OTCPOUKON NO BPEMEHU HE UCTOSb-
3yiTE CKOPOMOPTALLMECS MHIPEANEHTbI, Takue Kak
Anua, cBexee MOMoKo, PPyKTbl, MyK U T.M.

MpumeyaHue: HyHKUUA OTCPOYKW HeJOCTyNHa Ans

nporpamm: «Tecto ans nuuubl/PIZZA DOUGH»,

«Cnagkoe Tecto/ITALIAN DOUGH», «poxokeBoe

Tecto/DOUGH RISE», «Pa3mopo3ska Tecta/FERMENT/

DEFROST», «I;10rypT/YOGHURT», «OBowwn/PICKLED

VEGE», «besnpoxckeBoe Tecto/DOUGH», «hxem/

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

ROAST NUT», «Msaco/MEAT FLOSS», «Pucosblii

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

ITALIAN CAKE».

OYHKUNA NOAAEPXAHUA TEMNEPATYPbI

* [lo nctedeHUn BpemeHr paboTbl Nporpammbl Bbiney-
Ku, BKMIOYNTCS (OyHKUMS NoaaepaHus Temnepary-
pbl, Npy 3ToM Ha aucnnee (5) otobpasuTcst cMmBeon

(22) «L.J», BpeMsi paboTbl yHKUMK nogorpesa 60
MUHYT.

+ Ecnu Bbl XOTUTE BbIHYTb XNe6, BbIKMOUMTE PYHKLMIO
NoAAePKaHWS TeMMepaTypbl HaXXaTUeM U yaepXaHu-
eMm kHorku «CTAPT/CTOlM» Ha py4ke (6).

RU

MpumeyaHue: dyHKUMSA NoaaepKaHUs TemnepaTypbl
HefoCTyMNHa Ans nporpamm: - « Tecto Ans nuuLbl/
PI1ZZA DOUGHY», «Cnapkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»,
«OpoxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pa3moposka
Tecta/FERMENT/DEFROST», «V/orypT/YOGHURTY,
«OBowwmn/PICKLED VEGE», «BbeagpoxxeBoe Tecto/
DOUGH)», «Oxem/JAM», «Bbinekanne/BAKE», «XKa-
peHHble opexn/ROAST NUT», «Msaco/MEAT FLOSS»,
«Pucoseblit ykcyc/RICE VINEGAR».

OYHKUUA NAMATb

* [Npu aBapuitHOM OTKIMIOYEHUMN 3IEKTPOSHEPTMN BO
Bpems paboTbl xneboneyku, akTuBmpyeTcs hyHKLNS
naMsTV NPOAOIMKUTENBHOCTLIO A0 10 MUHYT.

 [Npu BoccTaHOBNEHUM 3rieKTponuTaHus B TedeHne 10
MUHYT xneboneyka, NpoAomKUT paboTy yCTaHOBNEH-
HOW NporpaMMbl C MOMEHTa, koraa paboTta nporpam-
Mbl Bbina npuocTaHoBNeHa.

* B cnyvae otcyTcTBMS anekTponuTaHus 6onee 10
MWUHYT HEOBXOANMO 3aHOBO 3arpy3nTb UHrPeaNeHTbI,
YCTaHOBWTb MPOrpaMmy 1 BKMIOYNTL xneboneyky.

MpumeyaHune: ecny MOMEHT OTKIIOYEHUS ANEKTPO3-

Hepruu, Npoun3oLLEN Ha NEpPBOM LIMKIE 3aMeLUNBaHNS

TecTa, B 3TOM cnyyae Bbl MoXeTe 3aHOBO 3anycTuTb

nporpammMy NpuroToBNEHWs!, HaxaTnem Ha py4ke (6)

kHonkn «CTAPT/CTOlM».
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LUUKINbl PABOTbI XIIEBONEYKA

* Xneboneyb MMeeT criegyrowmne Lumknbl paboThbl ,

KoTopble oTobpaxatoTcst Ha aucnnee (5):

- 3ameluvBaHue TecTa 4O NOMyYeHUs OAHOPOAHON
maccel. Livkn 3amelumBaHnsa Tecta otobpaxaercs
nHavkauven (17) «@n».

- Uukn nogbéma (6poxeHnst) TecTa, otobpaxaeTcs
vHavKauvei (16) «l3f

- Uukn Bbineykn otobpaxaerca nHamkaumen (24) «

».
- ®yHKUMS NoanepkaHust Temneparypbl oTobpaxa-

eTcs uHankauuen (22) «LJ». [Mocne 3aBepLueHns

nporpammbl BbINEYKW, BKIOYUTCS (OYHKUMS NOA-
[epxaHusi Temnepatypsl, 1 6yaet paboTtaTb B Te-
YeHue 60 MUHYT, ecnv HeobxoaMMO BbIHYTb XMeB,
BbIKIIOUMTE (hYHKLMIO NOJAEPKaHUS TemnepaTypbl
HaxaTuem u yaepxaHuem kHorku « CTAPT/CTOlM»
Ha pyuke (6).

BAXHbIE PEKOMEHOALUM NO UHTPEOWU-
EHTAM AnA BbINEYKU

Myka

* Myka sSBnseTcs BaXHeWLLM KOMMOHEHTOM MPUroToB-
neHwvs xneba.

» CBoWCTBa MyKky OonpeaensitoTcs He TOfNIbKO COPTOM,
HO 1 YCIOBWSIMW BbIpalLyBaHUs 3epHa, cnocobom

06paboTku 1 xpaHeHus. Mpobyiite neyb xned ns
MYKU pasHbIX NPOM3BOAMTENEN N MApOK U HanauTe
Ty, KOTOpPasi yAOBMNETBOPSET BALLUMM NOTPEBHOCTAM.
MweHnYHas n pxaHas Myka ABNSTCS OCHOBHLIMU
BuAamm xnebonekapHon Myku.

MweHnyHas myka HaxoguT Gonee LMpoKoe nNpume-
HeHune, 4To 0ByCrnoBNEHO NPUATHLIMU BKYCOBbIMU Ka-
YecTBaMVM U BbICOKOW MULLEBOIN LIEHHOCTLIO U3AEenuii
13 MLUEHNYHOWN MYKW.

XnebonekapHas mMyka

XnebonekapHas (paduHNpoBaHHas) Myka, COCTOS-
Last TONbKO U3 BHYTPEHHEl YacTu 3epHa, COAePXNT
MaKCHMaribHOE KOJIMYEeCTBO KIeikoBWHbI, KoTopast
obecneynBaeT anacTU4YHOCTb MsiKULLIA 1 NpeaoTBpa-
waeT onagaHue xneba.

Bbineuka ns xnebonekapHon Myku nomny4vaercs
6ornee nbiLWHON.

LlenbHo3epHoBasi Myka (06oiHas)

LlenbHo3epHoBYto (06OIHYI0) MyKy MonyyaroT nytem
nepemarbiBaHWsi LefbHbIX 3€PeH MLEHNLIbl BMecTe ¢
o06omnoukon. OTOT COPT MyKW OTIMYAETCA NOBbILLEH-
HOW NUTaTefIbHON LIEHHOCTbIO.

LlenbHo3epHoBO x11e6 06bIYHO NonyYaeTcst MeHb-
Lero pasmepa. [Ans ynyyeHns notpebutenbekmux
CBOMCTB xneba LenbHO3epHOBYO MyKy 4acTo CMeLUm-
BaloT ¢ xnebonekapHo.



KyKkypy3Has u oBcsiHasi Myka

* [ns yny4yweHus TekcTypbl xneba n npugaHusa emy
[OMOMHUTENbBHBIX BKYCOBbIX Ka4eCTB CMelLunBanTe
MLUEHUYHYIO UMW PXaHy MYKY C KYKYPY3HOW unm
OBCSIHOW.

Caxap

+ Caxap oboraLlaeT BbINeyKy AONOMHUTENbHLIMW
BKYCOBbIMW OTTEHKaMW 1 NpuaaeT xneby 30MoTUCTbIN
OTTEHOK.

» Caxap fBnseTcs nutaTenbHON cpeaon Ans po-
cTa apoxokeit. [lo6aBnsnTe B BbINEYKY HE TOMBbKO
padHNPOBaHHBIV, HO 1 KOPUYHEBBIN caxap, a Takke
caxapHyto nyapy.

LOpoxokn

+ PocT gpoxokeit ConpoBoXaaeTcs BblaeneHeM yrne-
KWCIOro ra3a, KoTopblil crnocobcTeyeT o6pasoBaHuio
NopuUCToro MsikULLa.

* Myka v caxap sABnsaTCS NUTaTeNbHOWM cpefov Ans
pocTa fapoxokent. [lobasnsinTe cBexune npeccoBaHHble
nnu BbICTpoAeNCTBYOLLME Cyxne ApoXokun. Ceexue
npeccoBaHHble APOXKN pacTBopsTe B TENMOn
XMAKOCTM (BoAe, MOMoKe U T.M.), BbiCTpoAenCTBYyoLLMe
Apoxokn fobaensnte B Myky (He TpebytoT npeasapu-
TenbHOW akTuBaumu, T.e. fobaBneHns Boabl).

+ CnepyiTe pekoMeHAaLUMAM Ha ynakoBke unv cobnio-
[alTe cneaytoLme nNpornopLuum:

* 1 yariHas Nnoxka ObICTPOAENCTBYIOLLIMX CYXUX APOXOKEN
= 1,5 yaliHOW NOXKM CBEXMX NPECCOBAHHbLIX JPOXCKEN.
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+ XpaHuTe cBEXMe APOXOKkU B XonoausbHuke. Beicokas
TemnepaTtypa y6uBaeT Apoxoku, U B 3TOM Cryyae Tecto
NoAHUMAETCS MI0XO.

Conb

« Conb npugaet xneby [ONOMHUTENbHBIV BKYC U LBET, HO
3amennsieT pocT OPONOKEN.

* He ucnonbaynte YpeamepHoe konm4ecTBo conu. Beerga
MNCMOMNb3yNTe MENKYyo Comb (KPynHas Comnb MOXET
noBpeAnTb aHTUNPUrapHoe NoKpbITUe hopMbl Anst
BbIMEYKHN).

Anuya
« Siiua ynyywatoT CTPYKTYpy 1 06beM Bbineyku, obora-
LT BKYC.

 [epen pobasneHnem suL B TECTO, PEKOMEHAYETCs UX
TLWaTenbHO B3GMUTb.

XXuBoTHbIe N pacTuTernibHble XUpbl

* JKMBOTHble 1 pacTUTENbHbIE XMPbI AENaOT BbINEYKy
MSirYye 1 yBenu4MBaloT CPOK XPaHEHWS.

« [pexae yem nobaBUTL CIMBOYHOE Macro, ero cnegyet
nopesaTb Ha HebonbLuve KyOukn n NogorpeTb 40 KOM-
HaTHOW TemnepaTtypbl.

Mekapckuit NopoLwok u coaa

« Copa 1 nekapckuin MOPOLLOK (paspbIXnUTEnb) ykopayum-
BaloT BpeMsi, HeobxoAMMoe Ansi nogbema TecTa.

* Wcnonbaynte paspbixnuTenb Unn cogy npy UCnonb3o-
BaHuK nporpamm «bbicTpbin/QUIK BREAD».
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Copy HeobxoauMo npeaBapuTenbHO cmellaThb ¢ nu-
MOHHOW KUCMOTOM 1 HEBOIbLUMM KONIMYECTBOM MyKM (5
I NULLEBON cofpl, 3 I MMMOHHOW KUCMOTbI U 12 T MyKun).
370 KonuyecTBo nopotuka (20 r) paccuntaHo Ha 500 r
MYKW.

He vncnonbayiiTe ANs raweHns cogpl YKCyc, MCNomnb30-
BaHVe ykcyca fAenaeT MskuL 6onee BNaxHbIM U MeHee
OZHOPOAHbIM.

Mekapckuii NOPOLLIOK (Pa3pbIXMTenb) NPOCTO 3acbinkTe
B chopmy, crneays ykasaHusM B peLienTe.

Bopa

TemnepaTypa Bofbl UrpaeT BaxKHYH porb Npw Bbineyke
xneba.

OnTumanbsHasi TemnepaTtypa Bofbl coctaBnsieT ot 20
no 25°C, ansa nporpammbl «BbicTpbin/QUIK BREAD»
ot 45 go 50°C.

MO>HO 3aMeHUTb BoAy MOJTIOKOM UK 0GoraTuTb BKYC
xneba, 106aBUB HEKOTOPOE KOMNWYECTBO HaTypasribHOro
coka.

MonouHble NpoAyKTbl

MornouHble NpoAyKThl Yy4LIaloT nUTaTenbHyio
LIEHHOCTb 1 BKyC xneba. XnebHblin Makuw nonyvaercs
6onee KpacuBbIA U annETUTHBIN.

Mcnonb3ayiiTe cBeXve MOMOYHbIE MPOAYKTHI UMM CyXoe
MOJIOKO.

Bec nHrpeaneHToB

OfHUM 13 BaXKHbIX YCIOBUI AN NPUroTOBIIEHNS
xneba, siBNsieTcs Ucnonb3oBaHMe TOYHOTO KonuyecTsa
WHIrpeaneHToB.

HacTtosatensHo pekoMeHAyeTCs UCNOoMNb30BaTh KyXOHHbIE
BECbI, MEPHbIN cTakaH4uk (11) n mepHyto noxky (12),
4YTO6bI OTMEPUTL TOYHOE KOMUMYECTBO MHIPEANEHTOB, B
NPOTMBHOM Cry4ae rotoBbli X11eb MOXeT He yA0BMNeTBO-
pWTb Bally NOTPebHOCTb.

HanonHute mepHsbIi cTakaH (11) )XnAKoCTbIO 4O COOTBET-
CTBylOLLEN OTMETKM. [TpoBepbTe J03MPOBKY, YCTaHOBMB
cTakaH (11) Ha poBHOI MOBEPXHOCTHU.

TwaTtenbHO o4nLLaniTe MepHbI cTakaH (11) oT octaTkoB
npepblayLLero UHrpeaveHTa.

Cyxune vHrpeameHTbl He YNMOTHANTE, Hacbkinas ux B
MepHbIN cTakaH (11).

BaxHo nepep vcnonb3oBaHneM, NpocenBaTb MyKy Yepes
CUTO ANS HACbILLEHNS €€ BO3AyXOM, 3TO rapaHTupyeT
Haumy4Lnin peynstaT BbiMeyku.

NOPALNOK 3AKITAOKU UHTPEOMEHTOB B
®OPMY O11A BbINEYKHU (PUC. 1)

Heobxoammo cobnoaaTh nocrnenoBaTenbHOCTb 3aknag-

KW VHrpeaneHToB B (pOpMY A11s1 BbINEYKM (2).

PekomeHrfyeTcs cnefytoLias nocrnefoBaTenbHOCTb:

- MyKa; MyKa He [OrKHa NMOMHOCTbI0 CMaunBaThCs
XUAKUMU MHTPEANEHTaMK;

- APOXOKM MOXHO KIacTb TOMbKO Ha CyXyt MYKY, APOX-
W He AOMKHbBI COMpUKacaTbCsi C COMbHO;

- XWUOKUE UHrPEedVEHTbI, ALa, oMb, PaCTUTENbHOE N
CIIMBOYHOE MAcCIo, CyX0e MOSOKO U T.M.;

- cpenaiTe Hebonbluoe yrnyGneHne B Myke U NOMecCTu-
Te APOXOKM B yrnyGrneHve.



AOBABJIEHUE MHTPEOVEHTOB

+ [ins ynyJweHus BKyca roToBoW Bbineyku, Bbl MoxeTte
[06aBNaTb HEOOXOANMbIE MHTPEANEHTBI (Opexu,
CyXodpyKTbl 1 T.M.) B KOHTEWHep (7) 1 ycTaHOBUTb
ero B Aepxarernb (8), Bo Bpems paboTbl nporpaMmel,
B HYXHbIl MOMEHT, MHIpeaneHTbl ByayT aBTomatuye-
cku gobaBneHsbl, Npy 3ToM Ha gucnnee (5) otobpa-
3utcs cumBon (18) «EEvaly,

» Ecnu Bbl ncnonbsyeTe dyHKLMIO OTCPOYKK B TeHeHne
ANUTENbHOTO BpeMeHU, Hukorga He aobaensiite
CKOPOMOPTSALLMECS VHIPEANEHTbI, Takne Kak siiua,
hpyKTOBbIE MHIPEANEHTbI.

Mpumeuanue: yHkUMA fOOABNEHNS HIPEOUEHTOB

nocTynHa ans nporpamm: - «Knaccuueckuin/BASIC

BREAD», «®paHuy3ackuit/FRENCH BREAD», «Llenb-

HosepHosoi/ WHOLE WHEAT BREAD», «CITAOKAN

Cnankuin/SWEET BREAD», «[uetuyeckuin/LOW

SUGAR BREAD», «KyHxyTHbIW/SESAME BREAD»,

«Pwncoblt/RICE FLOUR BREAD», «BbicTpblt/QUIK

BREAD», «UtanbaHcknit/ITALIAN BREAD», «bes-

rnoteHoBbIN/GLUTEN FREE BREAD» 1 «Py4yHas

HacTpoika/DIY ».

BbINMEYKA XNEBA

+ [Mepepn BknoyeHreM xneboneykn B ceTb y6eanTecsh,
41O paboyee HanpskeHWe yCTPOCTBa COOTBETCTBY-
€T HanpsHKeHWIO B 3NEKTPUYECKON CETU.

+  OTKpONTE KPbILWKY (4).

RU

+ [punogHNMUTE 1 BO3bMUTECH 3a PYUKy (POPMbI ANS
BbINEYKN (2), NOBEPHWUTE PYUKY NPOTMB YacoBOW
CTPErKM 1 BblHLTE hOpMY (2).

* Y6eguTech, 4To nonacTb (9), ycTaHOBINEHa Ha MecTo.

MpuMmeyaHue: nepes ycraHoBKomn nonacTu (9) eé xena-

TenbHO CMasaTh CIIMBOYHBIM MAcrom, MaprapuHoM umnm

pacTuTenbHbIM Macnom, aTo obneryut eé ussneyeHue

13 CBEXeBblneveHHoro xneba.

» [lomecTtute MHrpeameHTsl B hopMy (2) B TOM
nocrnefoBaTenbHOCTU, KOTOpas onucaHa B peLenTe.
OO6bIYHO MHTPEANEHTbI MOMELLAOTCA B CrieaytoLen
nocnegosatenbHocTu (puc. 1):

XKvipkue nHrpeameHTol.

2. Myka, cbinyune HrpeaneHTbl (caxap, conb).

3.  [Opoxokn unu paspbixnutens. Caenaiite He6onb-
woe yrny6neHne B Myke 1 NOMecTUTe APOXOKU UMn
paspbixnuTens B yrnybnexue.

 [poceinaswmecs NpoayKTbl UMK NPONMBLLMECS XNA-

KOCTM yAanuTe C BHELLHEe NMOBepXHOCTU hopMbl (2).

* YcrtaHoBuTe popMy (2) Ha MECTO M NMOBEPHUTE €€ NO

4acoBoWi CTpersike A0 ynopa.

» 3akponTe KpbILLKy (4).

» BcTaBbTe BUIIKY LLUIHYpa MUTAHWSA B ANEKTPUYECKYIO

PO3ETKY, NpU 3TOM MPO3BYYMT 3BYKOBOW CUTHAM U

Ha gucnnee (5) otobpasuTcs nporpamma «Knaccu-
yeckui/BASIC BREAD», otobpasatcs umdposble
cumBonbl (20) «2:54», pasaenvTensHble ToukM ByayT
CBETUTLCS MOCTOSAHHO.

* WHaukauus useta kopoukm (14) «OND» cpegHss

3axapka.

-
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* WHpukauus Beca (15) «B 750 T,

* [laHHble HaCcTPOWiKM, YCTAHOBMEHbI MO YMOMYaHWIO.

+ [nsa Bbibopa Apyroi nporpammbl, Bpaiiante pyyky (6).
Bbl MoXeTe BbIGpaTh ogHy U3 25 nporpamm Bbineyku/
NPUroTOBIEHUS NPOAYKTOB, MOATBEPANTE BblIOOP Npo-
rpamMMbl, HaxxaTnem Ha py4ke (6) kHonku «Ok».

+ [pogomxanTe BLIGOP YCTAHOBOK MPOrpaMmbl BpaLLeHN-
eMm pyyku (6).

* BbibepuTe LBET KOPOUKM, LIBET KOPOYKM OTOBpaKaeTcs
Ha aucrinee (5) cumonamu (14) «OND», noateepante
BbIOOp HaxxaTneM Ha py4ke (6) kHonku «Ok».

* BpalueHuem pyukm (6) yctaHOBUTE BEC NPOAYKTOB

«500r-750r-900r», BeC NpoayKToB OTOOpaxaeTcs

Ha gucrinee (5) cumonamu (15) «», nogTeepauTe

BbIOOp HaxaTneM Ha py4ke (6) kHonku «Ok».

Ha pyuke (6) HaxxmuTe kHonky « CTAPT/CTOMM» ans

BKJTOYEHMS MPOrpaMMmbl BbINeYKN/MPUroToBneHus,

npu aTom Ha gucnnee (5) Bce CMMBOSbI MPOrpaMm

(13) noracHyT, kpome BbIBpaHHON 1 YCTaHOBIEHHOW

nporpammbl, pasgenuTernbHble To4kK ByayT Muratb,

uncposbIMu cumeonamu (20) 6yaeT nokasaHo Bpems

OCTaBLUMECS A0 OKOHYaHMS paboTbl NPoOrpamMmmbl.

MpuMeyaHue: NPoMycTUTe YCTAHOBKY BPEMEHW OTCPOYKU,

ecnm XoTUTe HayaTb paboTy yCTaHOBIIEHHOW NporpaMmbl

BbINEYKN HEMeANEeHHO.

* Lwuknbl paboTbl xneboneykn otobpaxatoTcst Ha auc-
nnee (5) niamkauuen (13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21,
22, 24) (onucaHne cMMBONOB LMKNOB paboTbl xnebo-
neykn NpuBeAeHb! BbILLE).

CoBeT: — nocne 5 MMHYTHOrO 3aMeLUMBaHNA TecTa,
peKkoMeHAayeTCs NPOBEPUTL €ro KOHCUCTEHLMIO. TecTo
[OIMKHO NpeaCcTaBnsaTb MATKUIA, NUMNKUIA KOMOK, eCrnv
KOMOK TecTa 04eHb Cyxoii, fobaBbTe B HEro HEMHOMO
XWOKOCTM, €CINN KOMOK TecTa CIULLIKOM BRaxHbIN, O-
6aBbTe HEMHOrO Myk¥ (0T 1/2 40 1 YalHON NOXKN UNn
no Mepe HeobxoaMMOoCTH).

Mpouecc Bbineykn xneda MOXHO KOHTPONMPOBATb
Yepes CMOTPOBOE OKHO (3) B KpblILLKe (4).

BHUMAHMUE! Bo Bpemsi paboTbl NporpamMmmMbl BbINEYKH,
HVKOrAa He OTKPbIBaNTe KPbILLKY (4), Npu pe3kom
VN3MEHEeHMN TemMnepaTypbl, TECTO MOXET ONacTb U yxe
He MoAHMMETCS.

Mocne 3aBepLUEHMst NporpamMbl BbiNeyku, Npo3syyat
3BYKOBbIE CUrHarbl U BKIIOYUTCSA PYHKLMS nopaepxka-
HUSi TemnepaTypbl, Bpemsi paboTbl (PyHKUUM nopaepxa-
HWA Temnepatypbl 60 MUHYT.

[lnst oTMeHbl PyHKLMM NoAAepxaHus TemnepaTypbl

1 BbIKMOYeHUsi xneboneyku, Ha pydke (6) HaxmuTe n
yoepxwuBante kHonky « CTAPT/CTOIl» B TeyeHne 3
CeKyHA.

BbIHbTE BUNKY LUHYpa MUTaHUS U3 NIEKTPUYECKON
po3eTku.

OTKpOWTE KPbILLKY (4), UICMONb3yst TEPMOCTONKNE KYXOH-
Hble NMPUXBaTKW, NPUNOAHUMUTE U BO3bMUTECH 3@ PYUKY,
noeepHuTe HOpMy Ans BbiNeyku (2) NpoTUB YacoBOW
CTPEskn 1 BbiHbTE €€ 13 X/1eboneyku.

[ante doopme oCTbITb, NpUbNM3anTenbHO 10-15 MUHYT.



+ OTtpenuTe BbINEYKy OT CTEHOK hopMbl (2), cnonbays
NNacTUKOBYIO KYXOHHYIO NonaTky.

+ 3anpelyaeTcsa ucnonb3oBaTb MeTannyeckme npea-
MeTbl, KOTOpble MOTYT NOBPeANTb aHTUMpUrapHoe
nokpbITe hopmbl (2).

* [Insa n3BneveHns BbiNeykn nepesepHnTe dopmy (2) n
noTpsicuTe eé.

+ [epen Hapeskol xneba BblHETE nonacTb (9) Npu
nomotuu kptodka (10).

+ Pexbre xneb ocTpblM XNeGHbIM HOXOM.

+ [ocne ncrnonb3oBaHWs npomoiite dopmy (2),
KOHTeNHep Ans AobaBneHns MHrpeaneHToB (7)

1 nonacTb (9) TENNON BOAOW C MCMONb30BaHNEM
HeyTparnbHOro MoloLLero cpeacTea, OnonocH1Te n
npocylwuTe. YctaHosute nonacts (9) B hopmy (2),
ycTaHoBuTe chopmy (2) B xneboneuky, 3akponte
KPbILLKY (4) 1 yCTaHOBUTE KOHTeiHep Ans aobaene-
HWSi MHrpeaneHToB (7) B aepxatens 8.

MpumeyaHue: cpok xpaHeHus xneba okono 3 gHewn,

npu HeobxoanmocTu 6onee ANUTENbLHOMO Cpoka

XpaHeHusi, nonoxuTe xneb B repMeTUYHYIO YNaKoBKy U

noMecTuTe eé B XONnoAnIIbHUK, CPOK XpaHeHus xneba B

xonogunbHuke - He bonee aecATy aHe.

YNCTKA U YXOo[4

+ BbIkntouunTe Xxneboneuky, BbIHETE BUIKY LUHYpa nu-
TaHWS U3 3MEKTPUYECKOI PO3ETKU, OTKPOWTE KPbILLIKY
(4) v panTte xneboneyke OCTbITb.

+ [potpuTte kopnyc (1) 1 KpbILLKY (4) cnerka BnaxHom
TKaHb}0, MOCIE Yero BbITPUTE HACyXO.
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« ®opmy Ans Bbineykn (3), KOHTenHep Ans fobaBneHus
MHrpeauneHToB (7), nonacTb (9), MepHbIn cTakaH (11),
Kkptoyok (10) n noxky (12) npomointe Tennoi Bogow ¢
HeWTpasbHbIM MOKOLLUM CPEACTBOM, OMOMOCHUTE 1
npocyLunTe.

MpuMmeyaHue: ecnv nonactb (9) He CHUMALOTCS C OCK,

HanonHuTe dopmy (2) Tennor BoAow 1 NOAOKANTE OKOMNOo

20-30 MUHYT.

* He ncnonbayite MeTannuyeckne NpeameTsl Unn Mo-
Yanku, abpasuBHble YNCTSLLME CPeacTBa U pacTBopuTe-
NN AN YUCTKU xneboneykn 1 popmbl ANs Bbineykn (2).

» TwartenbHo npocylmnte hopmy ANS BbiNeYkm (2), KOH-
TenHep ons fobaeneHus uHrpegmeHToB (7), u nonactb
(9), npexae Yem ycTaHaBnMBaTb UX B Xieboneyky.

+ [lpy HannuMK 3arpsA3HEHNIN Ha BHYTPEHHEW MoBepX-
HOCTM xneboneykn, yaanurte 3arpssHeHnst u NnpoTpuTe
NOBEPXHOCTb Crerka BMaxHowW TKaHbto, nocne yero
BbITPUTE HaCyXO.

* He norpyxaiite kopnyc xneboneyku, WHyp NUTaHns
1 BUIIKY LLHYpa NMUTaHWSA B BOAY M Niobble apyrve
XNOKOCTW.

XPAHEHUE

» [Mpexpae yem ybpatb xneboneyb Ha ANUTENLHOE XpaHe-
HUe, OTKIIOYUTE ee OT BNeKTpoceTH,

* [JanTe yCTPOWCTBY OCTbITb U CrewnTe BOAY.

+ [NpoBeanTe YnCTKy Xneboneuku.

* XpaHnwuTe xneboneyb B MecTax, HeJOCTYMNHbIX Ans AeTei
1 niofen ¢ orpaHN4eHHbIMU BO3MOXHOCTSMU.
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KOMMNNEKT NOCTABKM

1. Xneboneyka — 1 Wr.

2. MepHbiii cTakaH — 1 Wwr.
3. Kptoyok — 1 wr.

4. MepHas noxka — 1 wWT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKK

« OnektponuTanue: 220-240 B ~ 50-60 My
* HomuHanbHas notpebnsemas molHocTb: 600 BT

Mepepn o6palleHnemM B CEPBUCHBIN LIEHTP.

HeucnpaBHocTb

Bo3moxHas npuYnHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

XneGoneyb He BKMtoyaeTcs. Ha aucnnee
oTobpaxatotcst cumBosbl «HHH».

Xneboneub elle He oCTbiNa nocne npefbl-
AyLLet BbINeyku.

OTkntounTe xneboneyb U BbIHbTE BUNKY
WHypa nuTanusa n3 SﬂeKTpMLIeCKOIZ
PO3€EeTKN. BbiHbTE d)opMy ANSA BbINEYKN 1
paiiTe xneboneyke oCTbITb O KOMHATHON
Temneparypsbl.

Ecnu npu BKNKYEHUN xneﬁoneqkm, Ha auc-
nnee otobpaxatotcs cumeonbl «LLLy.

TemnepaTypa BHyTpu xneGomneuku o4eHb
HU3Kasi.

OtkntoumnTe xneboneyb v BbIHLTE BUIKY
LUHYpa NUTaHWS U3 ANEKTPUYECKOI Po3eT-
Kkn. OTKpoOIiTe KpbILLKY xrieboneyku, BoiHbTE
hopMy [N BbINEYKN U JanTe YyCTPONCTBY
nporpeTbcs 40 KOMHATHO TemnepaTypbl B
TeyeHne 10 — 20 MuHyT.

Ecnu npu BknioveHumn xnebonevku, Ha
aucnnee otobpaxaloTcs cuMBonbl «Err».

HeucnpaseH TemnepartypHbIit AaTuvK.

B aToM criyyae obpaTtutech B aBTOpU30-
BaHHbIi CEPBUCHbI LIEHTP.




RU |71

Ta6nuua HeMCﬂpaBHOCTeﬁ U HeOOoCTaTKOB MNMpu Bbine4vke xne6au pekoMeHpauun
no ux yctpaHeHuro B AanbHeurweM.

HeucnpaBHocTb/Hepo-
cTaTtok

Bo3moxHas npuYvHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

[AbIM 13 oTBEpPCTUI B
KpbILUKe NPU BbineKaHUn
xne6a

"Tpu NepBOM MCNONb30BaHWK Xneboneyku,
obropaeT NoBepXHOCTb HarpeBaTeNbHOMo
arnemeHTa.

MonapaHue VHIrpeaneHToB Ha Harpesa-
TenbHbIA anemeHT."

"lMepen nepsbIM UCMONb30BaHEM Xr1eboneyky, BKIToYM-
Te e€ Ha 10-15 MUHYT C OTKPbITON KPbILLKOW.
OrkrtoymnTe xneboneuky, 4OXAUTECH €€ OCTbIBaHNS,
OYNCTUTE HarpeBaTenbHbI ANEeMeHT. "

Toncras kopka xneba.

[oToBbI xned ocTaBarncs B hopme Ans
BbIMEeYKkN 1 NOTepAsi MHOro Braru.

BblHVMMaliTe roToBbI XNed U3 hopMbl, cpasy nocne
BbIMEYKN.

INonacTb anA 3amelwmBa-
HUA, He BbIHUMaeTCA U3
hopMbI ANs BbINEYKU.

TecTo nonaro B 3a30p MexXay NPUBOAHLIM
BarioM 1 nonacTbio Ans 3aMeLnBaHus
TecTa.

Mocne ToOro, Kak Bbl BbIHYNY xneb 13 hopmbl, 3aneiTe
opmy Ans Bbineyku Ténnoi Bogon. Yepea 20-30 mMuHyT
BbIHbTE NONacTb.

WHrpeaveHTbl HepaBHO-
MepHO nepeMeLLnBaloTCs 1
MNoXo BbINeKalTCs.

YcTaHoBneHHas nporpaMma He NOoAXOAUT K
3TOMY Habopy UHIPEAVEHTOB.

Bo Bpemsi paGoThl MporpaMMbl BbIMEYKM,
HECKOIMbKO pa3 oTKpbIBaNach Kpbillka
xrieGorneyku, TecTo onasno 1 Gonblue He
MOAHANOCH.

Marnoe konu4ecTso XKUOKUX UHTPEOUEHTOB,
nonacTb Ans 3aMmelinBaHna Tecta He Cno-
cobHa 3aMecuTb TECTO ANA BbINEYKU.

BbiGuparite nporpammMy BbINeyku, KOTOpasi COOTBETCTBY-
€T 3arnoXeHHbIM B POPMY ATs BbINEYKN UHIPEANEHTaM.

He oTkpbIBaiiTe KpbILLKY Xxrie6oneyku.
MpoBepbTe COOTBETCTBUE 3ANI0KEHHBIX MHIPEAVNEHTOB.

BbIHbTE (hopMy Ans BbINEYKM 1 NonpoByiiTe pykow npo-
KPYTUTb NONacTb ANs BbINEYKM, ECNN 3TO He yaaéTes,
obpaTtuTech B aBTOPVU3OBAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

CnblweH 3BYK pa6boTbl
3MeKTPOMOTOPA, HO TECTO
He nepeMeLUnBaeTCs.

dopma Ans BbiNeYkN HeNpaBUbHO
yCTaHoBreHa.

B Tecto f06aBneHo o4eHb MHOMO MyKW.

MpoBepbTe NpaBUNbHOCTL YCTaHOBKK POPMbI Ans
BbIMEeYkn 1 NpaBuIibHOCTb peuenTa AN BbliNeYkn.
Bceraa To4HO oTMepsiiTe KONUYECTBO UHIPEANEHTOB,
NCMOSb3yst KYXOHHbIE BEChl M MEPHbIN CTakaH.
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Bo BpeMs Bbine4ku, xneé
nepenonHsieT hopmy ans
BbIMEYKU.

HenpasunbHOe COOTHOLLIEHME KONUYECTBA
LIPOXOKEN, MYKW U XKUAKUX UHTPEAUEHTOB.
Temnepartypa XUAKUX UHTPEAUEHTOB UK
OKpYy>aloLLEer cpeabl CALLKOM BbICOKasi.

Bcerga npoBepsiiiTe NpaBUNbHOCTb COOTHOLLEHUS
VHIPeUEHTOB VX TeMMepaTypy 1 Temnepartypy B
MOMELLEHUN.

Vcnonb3yiiTe xne6oneyky npu TemnepaType okpysaro-
e cpeapl B npegenax ot +15 go +34°C.

Pa3mep xne6a cnuwkom
man unu xne6 He NoaHu-
maetcsi.

OTCyTCTBUE APONOKEN UMW HEJOCTATON-
HOE UX KOMM4YecTBO. noxoe Ka4yecTBo
[IPOXOKEN, BbICOKasi TeMneparypa Xuakux
VHIPEANEHTOB.

[IpoXokM BCTYNUIU B KOHTAKT C COMbHO.

Huskas Temneparypa B NMOMELLEHUN.

He ncnonb3ayiite Apo)oku ¢ NpoLLeALEeM CPOKOM
rogHOCTU.

OTMmepsifiTe TO4HOE KONMYECTBO APOXOKEN, UCNONb3Ys
MEPHYHO FTOXKKY.

He fonyckaiTe ConpuyKOCHOBEHWE APOXOKEN C COMbHO.

Wcnonb3yiite xneboneyky npu TemnepaTtype oKpyxato-
Lien cpeabl B npegenax ot +15 go +34°C.

Xne6 cunbHo pacTpeckuBa-
eTCsl MpU Bbineuke.

I/Icnonbsyemaﬂ MyKa COAEPXUT O4YeHb
Marno KnewKoBUHbI.

OyeHb BbICOKas CKOPOCTb POCTa APOXOKEN
UMK BbiCOKasi Temneparypa }KUaK1x
VHIPEANEHTOB.

Vcnonb3yiiTe npoBepeHHyto Mapky XnebHom Myku.

Vcnonb3yiiTe NpoBEPEHHY0 MapKy APOXOKe 1 cobrio-
[aiiTe TemMnepaTypy XuaKkux UHrpeaueHToB.

CTpyKTypa BbINeYeHHOro
xne6a o4eHb NOTHas.

HenpasunbHOe COOTHOLLIEHNE MYKU 1
XUOKUX UHTPEANEHTOB.

Mcnonb3oBanoch CAMLLIKOM MHOTO LIENbHOM
NWEHUYHON MYKN.

[o6eiTech NPaBULHOrO COOTHOLLIEHWSI MYKU W XKUAKMX
VHIPENEHTOB.

YMEHbLUNTE KONMYECTBO LieNbHON MYKU 1 YBENUYbLTE
KONUYECTBO APOXOKEN.

BHyTpu rotoBoro xne6a
O4YeHb Gonblune NonocTu.

W36bITOK XKNAKUX MHTPEANEHTOB, BOALI UNn
He nobaeneHa conb.

MoBblweHHas TemMnepaTypa Xuakux
WHrpeaueHToB.

Bblﬁwpame npaBunbHOE COOTHOLUEHUE UHIPEeONEeHTOB.

Bceraa npoepsiite TeMneparypy KUAKUX UHIPeau-
EHTOB.
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Wcnonb3oBanack Myka C MoBbILLEHHbIM Vcrnonb3yiiTe MyKy ¢ HOpMarbHbIM KONMYECTBOM Kren-
Ha kopovuke xne6a MHOro KOMWUYECTBOM KIENKOBUHbI, 1 HEAOCTaTOM- | KOBUHbI M A0GaBnsiTe Macro.
CyXOMn MyKM. HO@ Konu4ecTeo macna. [o6aBnseTe TO4HOE KONMUYECTBO KUAKUX UHTPEAUNEHTOB

Marnoe konumyecTso AKUOKUX NHFPEOUEHTOB. | B COOTBETCTBUU C peLenToMm.

[obaBnsiTe TO4HOE KONMYECTBO caxapa B COOTBET-
CTBME C peLienToMm.

OueHb TEMHasA Kopka xne6a | M3-3a n36LITOYHOrO KONMYecTBa caxapa, Ecni BbI 3aMeTUIV, HTO XT185 U KEKC HauNHaeT Moaro-
Uy Kekca. Kopka xrieba Unu kekca MoXeT nofropeTs. | Parb, PEKOMEHAYETCA NpepsaTtb NporpamMmy Bhinedku 3a

5-10 MUHYT 0 €€ okoHYaHus. [Mepen TeM, kak BbIHYTb
roTOBbIV NPOAYKT, PEKOMEHAYETCst OCTaBUTb €ro B XJe-
6oneuke Ha 15-20 MUHYT NPU 3aKPLITON KPbILLKE.

YTUNU3ALUUA

YT06bI NPeaoTBpaTUTL BO3MOXHBIV Bpea,
OKpy>atoLLen cpefe unu 340poBbIO J1H0-
el OT HEKOHTPONMMPYEeMON yTUnNu3aLumm
OTXOAOB, MOCME OKOHYAHWSA CPOKa CryX6bl
B VCTPOVICTBA MMM SNEMEHTOB NUTaHNS
(ecnun BXoaaT B KOMMNMEKT) He Bblbpachl-
BaWiTe NX BMecTe C 00bl4HbIMY BbITOBLIMU OTXOA4aMM,
nepepgavite NpuboOp ¥ aNeMeHTbl NMTaHUs B cneumanu-
31pOBaHHbIe NYHKTBI ANs AanbHEenwen yTunusaumm.

OTxopbl, 06pasyoLmecs Npu yTUnNu3aumm nspenui,
noanexar obsizatensHomy cbopy ¢ nocneayioLien
yTUnusauueii B yCTaHOBIIEHHOM NOpsiZKe.

[ns nonyyYeHns 4ONONHUTENbBHON MHopMaummn 06
yTURU3aLmMn 4aHHOIO NpodykTa 06paTuTech B MECTHBI
MYHULIMNANUTET, cny0y yTunusauum 6bITOBbIX OTXOA0B
1Ny B MarasuH, rae Bbl npnobpenu gaHHbIN NpoayKT.

Mpown3soaunTenb coxpaHsieT 3a cobom nNpaso name-
HATb AM3aiiH, KOHCTPYKLMIO 1 TEXHUYECKME XapaKTe-
PUCTUKM, He BRMsOLLME Ha OBLLME NPUHUMMBLI PaboTbl

yCTPOWCTBA, 6e3 npeaBapuTenbLHOTO yBeaoMNneHus.

Cpok cnyx6bl ycTpoicTBa — 3 roga
[ata npon3BOACTBa yKka3aHa B CEPUAHOM HOMepe.

B cnyyae o6HapyxeHusi kakux-nmbo HemcnpaBHOCTEN
Heo6XxoaMMOo 06paTUTLCA B aBTOPU3NPOBAHHbIN CEPBUC-
HbIN LEHTP.
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HAH NICIPETIH NELWI BR2702

Yipe HaH nicipeTiH new HaH, KeKcTep nicipyre,
KaMblip uneyre apHanfaH XxaHe eHimaep a3sipneyre
apHanfaH.

CUNATTAMACHGI

Kopnycbl

Micipmere apHanfaH kanbin
Kapay Tepeseci

Kaknak

19.
20.

21.
22.

23.

24.

Barnapnama xymbICbl yakbITblH OpHaTy TaHbachl
«®»

YakbITTbIH UdpIbIK TaHGanapbl

YakbITbIH KeiliHre Lerepyai opHaTy TaHbach! «O»
TemnepatypaHbl yctan Typy yHKUMSICbIHbIH MHAW-

Kauusicol 48,
«KonmeH 6anTay/DIY» 6argapnamacbiHbIH TaHba-
Cbl (())

Micipme peXxuMmiHiH nHanKaumsacol «@»

HA3AP AYOAPbIHbI3!

QOrWON =

Owucnnen
Batbipmanapbl «Ok/BacTay-Tokta» 6ap 6ackapy
Koncabbl

7. VIHrpeameHTTeppai KOCyFa apHanfaH KOHTeHep
8. KoHTelHep ycTafbiLWbl

9. Kambip uneyre apHanfaH kanak

10. KanakTbl Wblfapbin anyfa apHanfaH inrek

11. ©nuweyiw cTakaH

12. ©nuweyiw KacblK

Oucnnen (5)

13.
14.
15.
16.

17.
18.

bargapnamanap TaH6anapbl

KbIpTbIC TYCiHiH TaHbanapb! «INR»

©HiM canmarbl 500r-750r-900r «El»

KamblpabiH keTepiny (ally) WMKMbIHbIH MHAMKaLM-
sacbl «E»

KaMmbipap! vney LUKIbIHbIH UHAMKaLMSIChI «&»
VIHrpeaveHTTepAi Kocy MHamkaumsice! «EE=valy,

KocbimLua KopFaHbIC YLUiH KOpeKTeHAaipy TisberiHae
HOMMHanAbIK icke kocbiny Torbl 30 MA acnanTbiH
KopfFaHbIC ceHaipy kypanbiH (KCK) opHaTkaH aypeic,
KCK-Hbl OpHaTy YLUiH MamaHfa XyriHiHi3.
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Kz

KAYINCI3OIK LWWAPATIAPbBI XXOHE NAUAA-
NAHYFA BEPY BOMbIHLWA KEHECTEP

HaH nicipeTiH new napganaHy angbiHaa nanganaHy
HYCKaynbIfbIH MYKUSIT OKbIN LWbIFbIHbI3, OKbIFaH COH
Oonawakra nauaanaHy yuWiH caKran KOMbIHbI3.

HaH nicipeTiH neLw ocbl HyckaynblKTa kepceTinreHaen
Tikenei makcaTbiHa 6oMbIHLLA faHa nanganaHbiHbI3.
HaH nicipeTiH new gypbic kongaH6ay oHbIH 6y3binybl-
Ha, XXeHe NanganaHylublfa HEMece OHbIH MYFKiHe
31SAH KeNTipyre aKen COfFybl MYMKIH XoHe Keningik
Xarganbl 6onbIn caHanvangbl.

BaTtTaH6aja kepceTinreH HaH NiCiPeTiH NeLl H XXyMbIC
KepHeyi aneKTp XeniCiHiH KepHeyiHe Conkec ekeHiHe
KO3 XETKIi3iHi3.

KyaTTaHapblpy 6aybl aiblpbiHbIH TYAbIKTAHALIPY
6annaHbicbl 6ap, OHbl TYMbIKTAHALIPYABIH CEHIMAI
GannaHbicbl 6ap anekTpnik po3eTkara KOCbIHbI3.
Kbicka maTacy kesiHae TyWblKTaHAbIpy 3NeKTprik ToK
COfy kayniH TemeHaeTeai.

Erep po3eTkaHblH AyPbIC OpPHATbINFaHbIHA XaHe Xep-
re KocyblHa ceHiMai 6onmacaHpl3, aNekTp MaMaHbiHa
xabapnacblHpl3.

OpTTiH WhbIFybIH Gonabipmay YLUiH Xepre Kocy

TYMICyi )KOK 3NeKTp po3eTkacblHa KOCyFa apHasnfaH,
Xeninik aiblp «eTKI3rilTepiH» NanganaHyfa TbiibiIM
canblHagbl.

KyWik uici xaHe OT yLIKbIHbI Naiiaa 6onfaH kesae, po-
3eTkajaH xerni 6ayblHblH alibIpbIH LUbIFAPbIHbI3 )XoHe

YWAIH 3NeKTp XerniciHe KbI3MeT KOPCeTETIH yibIMFa
xabapracblIHbI3.

HaH nicipeTiH neLw kopnycblHaH TYTiH LWbIKkaH keaae
KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH aiblpblH ANEKTPiK PO3eT-
KaiaH LUblfapblHbI3 XaHe OT Tapanmayra kaTbICTbl
Lapanapabl KonaaHbIHbI3.

HaH nicipeTiH newwu yi-xainaaH Tbic Xepae navaana-
HyFa TbIlbIM CanblHagbl.

Haw3arai kesiHge Kypanabl naganaHyra keHec
Gepinvengi.

Kypanapl cokkblaaH, KynayaaH, aipinfaeH xxeHe 6acka
[a MexaHuKarnblk acepriepaeH cakTaHbl3.

HaH nicipeTiH new kabblpranapablH kacbiHaa Hemece
acywnik xuhas kabblpranapblHa Tasy opHanacTelpyfa
TbINbIM CanbiHaAbI.

HaH nicipeTiH new kabblpragaH Hemece xuhasgaH
HaH nicipeTiH new ka aeniH kemiHae 20 cM aparnblk
6GonaTtblHaaw, an HaH nicipeTiH neww H ycTiHaeri 6oc
KeHicTik keminae 50 cm KypaTblHAaN eTin opHanacTbl-
py Kepek.

>Kenire Kocynbl TypraH HaH nicipeTiH new Kkapaycbl3
KanablpMaHbl3.

HaH nicipeTiH neww ac yin pakoBMHACbIHA XaKblH,
XyblHaTbIH 6enmene, 6accenHaep Hemece 6acka Aa
Cy TONTbIPbINFaH CbibIMAbINbIKTapPFa KaKblH XXepae
navpananyra 6onmangpi.

HaH nicipeTiH neLw XbinbITaTblH acnantapablH, allblk
OTTbIH HEMECE XblINy Ke3AepiHiH Tikenewn kacbiHaa
navpananyra 6onmangpi.



HaH nicipeTiH neww asposonbaap nanganaHbinatbiH
HeMmece LuaLlbIpaliTbiH Xepnepae, CoHpan-ak Tes3
TyTaHaTbIH CyMbIKTbIKTapFa XakblH Xepnepae nanaa-
naHyfa TbibIM canblHaabl.

HaH nicipeTiH newu Teric xaHe TypakTbl 6eTke
OpHaTbIHbI3, OHbI YCTENAIH LIETiHe KOMMaHbI3.
XKeninik 6ayblHbIH YCTenaeH canbblpan TypyblHa on
6epMeHi3, COHbIMeH Bipre OHbIH, bICTbIK 6eTTepMeH
aHe >uha3sablH YLUKIp XMeKTepiMeH aHacnaybiH
KaaaranaHbI3.

YKymbic kesiHae HaH NicipeTiH NeLTiH biICTbIK 6eTiHe
THicneH;js.

HaH nicipeTiH neLwwTiH KaknarbiHAaFbl XenaeTkill
TEeCIKTepiH >annaHbI3.

HaH nicipeTiH neww KopnycbiHAafFbI KenAeTKiLl TeCiK-
Tepai xannaHbI3.

[aiibiH HaHAb! anbin XaTkanaa, nicipmere apHanfaH
Kanbin TyTKacblHaH YCTaHpl3, TepMoTesimai acymnnik
KonfFanTapabl KOMAaHbIHpI3.

[Micipmere apHanFaH KanbinTbiH Kytore kapcbl xabbl-
HbIHbIH 6yniHyiH 6onapipMay yLwiH HaHab! any 6apbl-
cblHAa MeTann 3atTapgbl NanganaHbaHbI3, KanbinTbl
ayAapblHbI3 XXeHe oAaH AalblH HaHAbI CinKiHi3.
[Micipme GoiiblHLWA YCbIHbIMAAPAL! CakTamaraH
Xaraanaa, HaHHbIH Kyioi XKeHe TYTiHHIH naga 6onybl
MYMKiH.

HaH nicipeTiH newTi Tazanamac 6ypbiH nicipmere
apHarnfaH KanbinTbl LWbIFapbIHbI3 )KoHe acnanTbiH
TOMbIK CybIFaHbIH KYTiHi3.

Kz

« KaiHaraH cyfa Tomnbl HaH NICipeTiH neLw Tackiman-
[afaH kesge cak 6onbiHbI3. HaH nicipeTiH neww cybiH
TekkeHae abannaHpl3, HaH NICiPeTiH NeLl KypT eHKen-
TNeHi3, HaH MiCipeTiH NeL yKbINCbI3 NaganaHraHaa,
Ci3 bICTbIK CyFa KyMin KanyblHbI3 MYMKiH.

* HaH nicipeTiH new Tasanay angbiHaa Hemece
nanganaH6anTbiH 6onFaH xarganaa, oHbl ANeKTp
XeniciHeH axblpaTbiHbI3. HaH nicipeTiH neLw xenigeH
axblpaTkaH Keaae TeK albipblHaH YCTaHbI3 XaHe OHbl
3MeKTp po3eTkacbliHaH abavinan LWblfapbiHbI3, CbIM-
HaH TapTnaHbl3 — Oy CbIMHbIH X8HEe PO3eTKaHbIH,
3aKbIMAaHyblHa 9Kenyi XaHe KbiCKa TyMblKTanyblH
TyAbIPYbl MYMKiH.

*  OneKTp TOrbiHbIH COFy KayniH 6onasipMac yLUiH HaH
nicipeTiH new cyra Hemece Kes-kenreH 6acka aa
CYMbIKTbIKKA canyfa 6onmanpi.

* HaH nicipeTiH neww bigbIC XyaTblH MalUVMHaFa canyra
ThblIVibIM canblHagbl.

« BananappplH Kayincisairi MakcaTblHaa opama
peTiHAe KonaaHbInaTbiH NONMUATUMNEH KanwblKTapabl
Kapaycbi3 kanablpMaHbi3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Bananapra nonuatunex
nakeTTepiMeH Hemece kantama yngipiMeH oiHayra
pykcat eTneHi3. TyHWbIFy Kayni 6ap!

* 3nekTpnik HaH nicipeTiH New GananapaplH Nanaana-
HyblHa apHanmaraH.
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AcnanTbl OMbIHLbIK peTiHAe nanganaHbac ywiH 6ana-
nappbl kagaranan oTbIpbiHbI3.

OnekTpnik HaH NICIPeTiH NeLwl XyMbIC icTen TypraHaa,
6ananapra KyatTaHablpy 6aybiHa xaHe Kyparfa Tuicyi-
He Gananapra pykcaT 6epMeHis.

XKyMbicC kesiHae xoHe Xyy kesiHae Kypanasl 6bananap-
[OblIH KOMbl XXETNENTiH Xepre KoWbIHbI3.

Ocbl kypan AeHe, NCUXMKasblk Hemece akbli-0n MyMm-
KiHAIKTEpi TOMeHAeTINreH TynFanapabiH,

(bananapabl koca) Hemece onapaplH Taxipnbeci Heme-
ce 6inimi 6onmaca, erep onap 6aksinaHbaca Hemece
onapablH Kayinciagiri yLiH >xayan 6epeTiH TynfameH
acnanTbl nanganaHy Typansl Hyckaynbiktap 6epinreH
6onmaca, onapgblH nanganaHyblHa apHanmaraH.
KyaTTaHapipy 6aybiHbIH Xeni aiblpbl XaHe HaH nicipeTiH
neLl KOpMyCbIHbIH aFganblH Me3riniMeH TeKCepiHi3.
KyatTaHapipy 6aybl 3akeiMaaHFaHaa kayin Tyabipmay
YLWiH OHbI AalblHAAYLbI, CEPBUCTIK KbI3BMET HEMece
6anamankl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl THiC.AcnanTbl 63
6eTiHi36eH xeHaeyre TbibIM canbiHadbl. AcnanTbl 63
6eTiHi30eH xeHOeMeHi3, Ke3-KenreH akaynblkrap namnaa
6onfaH keage, coHaan-ak Kypan KynafaHHaH KemiH
acnanTbl ANEKTP po3eTKacblHaH aXbIpaTbin, KbI3MeT
KepceTy opTanbifbiHa xabapnacbiHpI3.

Kypanabl Tek 3aybIT KanTamacbiMeH FaHa Tacbimarn-
[aHbI3.

Kypangbl 6ananapabliH xxaHe MyMKIHAIKTepi wekTeyni
afampapablH KOIbl XXETNeNTiH )Xepae cakTaHbl3.

HAH MICIPETIH NELU TEK T¥YPMbICTbIK MAWAOATA-
HYFA APHANFAH, KOOEKAMHATKbILTbHI KOMEP-

UUANbIK HEMECE 3EPTXAHATbIK MAKCATTAPLA
MANOANAHYFA ThibIM CANbIHALBI.

HAH MNICIPETIH NELW XX¥MbICKA OAALIHOAY

Kypangbl TemeH TemMnepartypa KesiHae TacbiMangaraH-
HaH Hemece caKTaraHHaH KeiliH OHbl 6enmMe Temnepa-
TypacbiHAa 3 caFaTTaH KeM eMec yakbIT ycTay Kepek.

* HaH nicipeTiH new kanTamagaH LblFapblHbI3 XaHe 6ap-
NbIK kanTamanbelk Matepuangapabl anbin TacTaHbl3.

» 3aybITTbIK KanTamacblH cakTan KovbiHbI3.

« Kayincisgik wapanapbsl MeH nanganaHyra 6epyre katbl-
CTbl KEHECTEPMEH TaHbICbIHbI3.

* YKuHakTanbIMbIH TEKCEPIHI3.

* HaH nicipeTiH new 3akpiMaaHyblHa KaTbICTbl TEKcepin
anblHpI3, 3aKkbiMAaHybl OomnFaH afganaa OHbl ANeKTpnik
Xernire KocnaHbI3.

» 3artTaHbaga KepceTinreH kyaTTaHAbIpy KepHeyiHiH na-
pameTpriepi aneKkTp XeniCiHiH napameTpnepiHe calikec
KeneTiHiHe Ke3 eTKi3iHi3.

* KopnycTblH (1) cbipTKbl GETIH Ta3a, WwaHapl cypTyre
apHanfaH can AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3.

» KaknakTbl (4) awwbIHpI3.

» KeTepiHkipeHia xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (2)
TYTKaCbIHaH YCTaHpI3, TyTkaHbl caraT TiniHe Kapchbl
BOYpbIHbI3 XaHe KanbINTbl (2) LWbiFapblHbI3.



* KanbinTbl (2) nHrpeameHTTepai KOcyFa apHanfaH
KoHTenHepAi (7) Xybin xibepiHi3, kanakTbl (9), enweriw
ctakaHabl (11), inrekTi (10), enweriw kacbIKTbl (12) 6eit-
Tapan xyy KypanblH naiaanaHbin Xblnbl CyMeH Xybin
XiBepiHi3, WanbIHbI3 XXaHe KeNnTipiHi3.

+ Micipyre apHanfaH KanbinTbl (2) OpHbIHA OPHATBIHbI3
XHe OHbl cafar Tini 6oiblHWa TipenreHre AeniH
BypbIHbI3, kKaMblp Uneyre apHanfaH kanaktbl (9) nicipy-
re apHanfaH Kanbintarbl OCbke (2) OpHaTbIHbI3.

+ KoHTenHeppi (7) ycTarbilwka (8) opHaTbIHbI3.

+ KaknakTbl (4) KabblHpI3.

* HaH nicipeTiH newTi kabblpFagaH Hemece xwuhasgaH
HaH nicipeTiH newwke AewiHri KawblKTblk 20 cM-AeH kem
6onmMawTbiHAai, an HaH nicipeTiH newTiH, ycTiHaeri 6oc
KeHicTik 50 cM-aeH kem BonmanTbiHaan eTin opHa-
ThIHbI3.

EckepTne: HaH nicipeTiH new TemnepaTtypaHbiH KeH ayKbl-

MbIHAA KYMbIC iCTeyre apHanfaH, ananga yn-xamaarbl

TbIM XOFapbl HeMece TeMeH TemnepaTypa KaMblpAblH,

KeTepiny npoueciHe xaHe, AeMek, HaHHbIH MernLuepi MeH

TbiFbI3AbIFbIHA 8cep eTei. Yi-xanaarsl TMiMAai Temnepary-

pa +15-TeH +34°C-re geniH 6onybl kepek.

HAH MICIPETIH NEWTI BIPIHLWI PET KOCY

» BeTeH uicTeppai XKoo yLWiH HaH nicipeTiH newwTi GipiHLwi
peT KockaHaa UHrpeaneHTTepai canman, xeHe kaknarbl
(4) awbIk KyniHAE Xy3ere acblpy yCbiHbINaAbI.

+ KyaTTaHaplpy 6ayblHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTkacbiHa
canblHbI3, 6yn peTTe AblGbic Genrici AblbbicTana-
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bl xaHe aucnneae (5) ocbl peTTe AblObICTLIK Genri
ecrTinepi xaHe ancnnenge ( 5) «Knaccukanbik/BASIC
BREAD» bargapnamanap kepcertineai, Lndpnbik
TaHbanap (20) «2:54» kepiHepni, 6eny HykTenepi TypakTbl
Xapkblpangbl.

KplpTbIC TYCiHiH nHAMKaumsicel ( 14) «3ND» opTawa
KybIpy.

Canmak nHgukaumsicol (15) «B.

BanTtay nepektepi agenki 60MbIHLIA OpHATbINFaH.
Bpenki 6bolbIHLWA opHaTbINFaH, nicipme baraapnama-
CbIH KOCY YLUiH koncanTafbl (6) 6aTeipmaHbl «BACTAY/
TOKTA» BacbliHbI3, ocbl peTTe aucnnenge (5) 6argap-
namanapabiH 6apnbik TaHbanapel (13) «Knaccukanbik/
BASIC BREAD» 6argapnamacbiHaH 6ackackl ceHeqi,
6eny HyKTenepi XbinbinbIKTan Typaabl, LMdpnblk TaH-
6anap (20) apkbinbl 6argapnama xxyMblCbiHbIH COHbIHA
OeniHri kanFaH yakbIT kepceTinegi.

10 MUHYTTaH KeWtiH KoncanTarbl (6) 6aTbipMaHbl
«BACTAY/TOKTA» nicipme 6argapnamacbiH TokTa-

Ty yLWiH 6acbIHpI3, OCbl peTTe bargapnama XymbiCbl
yaKkbITbIHbIH, LMdprblk TaHbanapbl XbiMbinbiKTan Typaabl,
Tafbl 6ip peT 6aTbipmaHbl «BACTAY/TOKTA» 6acbiHbI3
XaHe ycTan TypbIHbI3

EckepTne: HaH nicipeTiH NewTi anfallkbl NanganaxfaH
Ke3ae Kbl3ablpy aneMeHTiHeH Gerae uic xaHe asgaFaH TyTiH
LUBIFYbl MYMKIH — Oy KanbINTbl XafFAan xaHe Keningik
okuFacbl 6onbin TabbinManabl.

KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (2) TyTka-
CbIHaH YCTaHbI3, TyTkaHbl cafaT TiniHe Kapcbl BypbiHbI3
XKHe KanbinTbl (2) WhiFapbiHbI3.
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+ KanbinTbl (2), kanakTel (9) 6ertapan xyy KypanbiH
nanganaHbin Xbifbl CyMEH XYbIHbI3, LANbIHbI3 XXaHe
KenTipiHi3.

+ Micipyre apHanfaH KanbinTbl (2) OpHbIHA OPHATBIHbI3
XaHe OHbl cafar Tini 6oiblHWa TipenreHre AeniH
OypbIHbI3, kKaMbIp Uneyre apHanFaH kanaktbl (9) nicipy-
re apHanfaH Kanbintarbl OCbke (2) OpHaTbIHbI3.

+ KaknakTbl (4) KabblHpI3.

* HaH nicipeTiH new nanganaHyfa gambiH.

BACKAPY KOJICABbI (6)

HaH nicipeTiH newTi nanpanaHap anabiHaa 6ackapy
naHeniHaeri 6aTbipManapmeH (6), nicipy 6araapnama-
napbIMeH XaHe nicipyre apHanfaH uHrpegumeHTTepai
TaHAay XeHiHAeri YCbIHbICTAPMEH TaHbICYbIHbI3Abl
oTiHeMi3.

+ KoncanTbl (6) aiHanaplpbin, ci3 nicipmeHiH/eHiMaep
asipneyaiH 25 6afaapnamacelHbiH GipeyiH TaHaan
anacsbl3, 6argapnama TaHaayblHbI3Abl, koncanTarbl (6)
6aTbipmMaHbl «Ok» 6acy apkbinbl GekiTiHi3.

+ BargapnamaHbl opHaTy TaHaayblH koncanTbl (6) anHan-
ObIpY apKbirbl XKanfFacTblpbiHbI3.

* KpIpTbIC TYCiH TaHA4aHbI3, KbIPTbIC TYCi Aucnnenene
(5) TaH6anap (14) «INT» apkbinbl kepceTineai,
TaHdayblHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTeipmaHbl «Ok» Bacy
apKblInbl GekiTiHi3.

EckepTne: KbipThiC TYCiH TaHAay ockl bargapnamanap

YLWiH MyMKiH 6onmangbl: - «Kbingam/QUICKy, «Muyuara

apHanfaH kamblp/PIZZA DOUGH», «TaTTi kamblp/ITALIAN

DOUGHY», «AwbITKbINbl kaMblp/DOUGH RISE», «Kambip-
abl Xi6iTy/FREMENT/DEFROST», «VMorypt/YOGHURT»,
«KekeHicTep/PICKLED VEGE», «ALWbITKbICHI3 KaMblp/
DOUGHY», «Mxem/JAM», «Micipy/BAKE», «KybipbinFaH
*aHrakTap/ROAST NUT», «ET/MEAT FLOSS», «Kypiw
cipke cybl/RICE VINEGARY, «Micipme/CAKE», «Kekc/
ITALIAN CAKE».

« Koncantbl (6) aiHanabipy apKpinbl eHiMaep canMarbiH
«500r-750r-900r» GenrineHis, eHimaep canmarbl
aucnnenge (5) TaHbanapmeH (15) «», KepceTineai,
TaHzayblHbI3abl KoncanTarbl (6) 6aTbipmara «Ok» Gacy
apKbInbl GEKITIHi3.

EckepTne: canmarblH TaH4ay ocbkl GaFgaprnamanap yLiH

MYyMKiH 6Gonmangpi:

- BargapnamaHbiH XyMbIC yakbIThl Ldpribik TaH6anap-
MeH (20) kepceTineai.

- TaHnpanfaH 6afgapnamanbl Kocy YLUiH koncanTarbl (6)
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipmachlH 6acbiHbI3, 6yn peTtte
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipMachIHbIH Kapblifbl )XaHafbl.

- «Kigipic» pexumiH kocy ywiH 6aTbipmara «BACTAY/
TOKTA» Bip peT 6acblHbI3, OCbl PETTE XYMbIC YaKbl-
ThIHbIH, LMdpPrblk TaH6anapsb! (20) XbinbinbIKTanab,
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipMachIHbIH Xapbifbl Aa
XblIMbINbIKTakabl, 6araapnama yMbICbiH XanfacTbipy
ywiH «BACTAY/TOKTA» GaTblpmachiH Tafbl 6ip peTt
BacblHbI3.

EckepTtne: erep Ci3 «KigipTy» peXuMiH KOCCaHbI3 XaHe
nicipy 6argapnamachbiHbIH XanfacbliH kocnacaHpl3, 6yn
Xafganaa HaH nicipetH new 10 MUHYTTaH KeriH aBToMaTTbl
TypAe Kocbinbin, nicipy 6araapnamachbiH xanfacteipagbl.



» OpHaTbinFaH bargapnamaHbl eLwipy Hemece HaH
nicipeTiH newwTi ewwipy kaxeT 6onca, koncanTarbl (6)
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipMacbiH 6acbiHbI3 XaHe ycTan
TYPbIHBI3.

NICIPME/S3IPNEY BAFOAPITIAMATNAPDI

-1- «<HETI3r'1 /BASIC BREAD»

* Han pavibiHgayablH 6apnbik caTbinapbl KOCbINFaH:
KambIp uney, kamblpAblH UiH kKaHABIPY (KeTepinyi) xaHe
nicipy.

-2- «®PAHUUANDBIK /FRENCH BREAD»

* Hangbl panbiHgay Gipwama y3ak yakelT anagpl, HaH
KbIPTbIChI KYTipreK XaHe Xymcarbl ipi keyekTi 6onbin
LbIFaabl.

-3- «BYTIH O8HAI / WHOLE WHEAT BREAD»

* ¥cak Hemece ipi TapTbinfaH YHHaH XacanfaH nanganbsl
HaH nicipinis. Byn nicipme 6araapnamacs! ipi TapTbinFaH
YH CYMbIKTbIKTbI XXaKCbl CiHIpin, XaKcbl keTepinyi yLwiH
y3aK yakblT angblH-ana Kelagblpyabl kesneai. OcbiHaan
HaHAbl AanblHAay KesiHae KeniHre kanablpy KbI3MeTiH
nanganaHy yCblHbINManabl, ©UTKEHI MyHbIH canaapbl
Konawcbl3 6onybl MyMKiH.

-4- «TOTTI /ISWEET BREAD»

+ ToTTi KambIpFa KOMCbITKbILL HEMECe COfaHbl KOCbIHbI3
XaHe XOLU WICTi nicipMe >acaHpl3.
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-5- «Anetanbik/LOW SUGAR BREAD»

» byn 6baraapnamaHbl kypaMbiHAa KeMipcynapbl TOMEH HaH
nicipy yLiH nanganaHbiHbI3.

-6- «KyHxiTTi/SESAME BREAD»

« Byn HaHga akybl3 MeH aMUH KbILLKbISbIHbBIH, YIIECi KOFapbl
X@He Or XeHin KopbITbinazabl.

-7- «KypiwTik/RICE FLOUR BREAD»

* Kypiw yHbl KOCbInFaH HaH nicipy. [aiblH HaHHbIH MenLepi
«Knaccukansik /BASIC BREAD» 6argapnamacbiHaarbl-
nan, 6ipak AaMi akcapTblnFaH.

-8- «¥Kbingam/QUIK BREAD»

* Hange! nicipy «Knaccuyeckuin/BASIC BREAD» Garpap-
namacblHa kaparaHza Xbingamblpak xy3ere acagpl, 6ipak

HaH, aaeTTe, Kenemi xarbliHaH KiLLIipeK XXoHe TeKCTypachl
Thbifbl3aay 6onbIn wWhiFagbl.

HA3AP AYOAPbIHbI3! bargapnamanapblH TaHgan,
nicipyre apHanfaH kaneinka (2) Temnepartypacsbl 48-50°C
Cy KyVblHbI3 (Cy TemnepaTypacbiHblH ASNAIMNH ac yin Tep-
MOMeTpiMeH enweHis). CyaplH TemnepaTypachkl HaHAbI
XKbINJam XaHe eTe Xblngam a3ipney kesiHae ey
pen aTtkapagabl: CyAblH TbiM TOMEH TEMMepaTypachb! ka-
MbIPAbIH YakbITbIHAA KeTepinyiHe MyMKiHAIK 6epmenai,
an TbIM OFapbICbl alUbITKbIHbIH ©MiMiHe akenepai.

-9- «<MTanbanbIk/ITALIAN BREAD»
* [aiblH HaH XXyMmcaK XaHe TeKCTypachl Tbifbl3.
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-10- «'nitorencis/GLUTEN FREE BREAD»

* KypamblHaa rmoTeHi )oK YHHaH HaH nicipiHi3. Byn nicip-
Me BarmapnamMach! YH CyMbIKTbIKTbI KakCbl CiHipin, kak-
Cbl KOTepIinyi YLWiH y3aK yakblT angblH-ana Kbl3ablpyabl
ke3gengi. OcbiHAaN HaHAbl AarbiHAAY Ke3iHae KeniHre
Kanabipy KbI3METiH naganaHy yCbiHbINManabl, OUTKEHI
MyHbIH Canfapbl KOnamcbi3 60mybl MyMKiH.

11- «Muuyuara apHanfaH kambip/PIZZA DOUGH»

+ [lMuuuara apHanfaH kamblp AarbiHaay GargapnamMacsl.
BafaapnamaHbiH xXyMbIC yakblTbl 35 MUHYT. KambipAapl
LUbIFApbIN anbiHbI3, O4aH NuuLa )acay YLUiH TUICTi NilwiH
acaHbl3.

-12- «TaTTi KambIp/ITALIAN DOUGH»

* Kamblipab! WbiFapbin anbiHpl3, ofaH AecepT xacay YLUiH
TUICTI NilWiH )KacaHpI3.

-13- «AwbITKbbI KaMbip/DOUGH RISE»

* HaH nicipeTiH neww Kkambipabl Nengi kaHe OHbIH,
KkeTepinyiHe MymkiHaik 6epeai. Kambipabl apbl kapan yi
nicipmeciH xacay YLiH KonaaHbIHbI3.

-14- «Kambipab! ki6iTy/FERMENT/DEFROST»

* My3paTbinFaH kamblpabl TOMEH TemnepaTypana Xbinbl-
Ty Garaapnamachl.

-15- «MorypT/YOGHURT»

+ Worypt paiibivaay 6aFnapnamach! (peuent KitabbiH
KapaHbi3).

-16- «KekeHicTep/PICKLED VEGE»

« MapuHagranfaH kekeHicTep a3ipney bargapnamacsl.

-17- «AwWbITKbICbI3 KaMbip/DOUGH»

* HaH nicipeTiH new KambIpabl Nenai XaHe OHbIH Ke-
TepinyiHe MymkiHAiK 6epeai. Kamblpabl apbl kapait yin
nicipmMeciH xacay YLUiH KOngaHbIHbI3.

-18- «dxem/JAM»

» bByn 6argapnamaHbl fpxeM, KOHUTIOP, MapMmenag Heme-
Ce XeMiC XeneciH favibiHaay YLiH nanganaHbiHpI3.

-19- «Micipy/BAKE»

* HaH nicipeTiH new ageTTeri anekTp TyMLaneLl CUsaKTbI
XyMbIC icTengi. Bargapnama Kkamblpabl uney xeHe
KeTepPINTy pexumaepiH kocnanabl. bargapnama ganbiH
KaMblpAbl Nicipyre Hemece nicipinreH HaHabl KoCbIMLIa
Kbl3apTyFa nanganaHbinagpl.

-20- «KyblpbinfaH xaHfFaktap/ROAST NUT»

» BafrgapnamaHbl kocnac 6ypbiH, )aHfFak kabblFbIHbIH
XKOKTbIFbIHA Tafbl Bip peT ko3 XeTKi3iHi3.

-21- «<kET/IMEAT FLOSS»

» ET eHiMaepiH panbiHaay 6araapnamacs! (peuent KiTabblH
KapaHpi3).

-22- «Kypiw cipke cybl/RICE VINEGAR»

» Kypiw cipke cyblH favibiHaay 6araapnamacsl. Erep cis
CYLUW HEMEeCE PO XacafblHbI3 Kernce, Kypill Ty3AbIFbIH



KYIO YLUIH KaXXeTTi MHrpeaneHTTepaiH Bipi kypilu cipke
cybl 6onbin Tabbinagbl.

-23- «Micipme/CAKE»

» byn asipney 6argapnamacbiHaa yHFa, cogbl Hemece
KOMCBITKBILL KOCY YCbIHbINaAbI.

-24- «Kekc/ITALIAN CAKE»
+ Kekc a3ipney bargapnamachi.
-25- «Konmen 6anTtay/DIY»

» «KonmeH 6anTay» 6araapnamackl 3 naesnapbl-

Ha calkec KaMblpAbl AaiiblHAAY XoHe HaH nicipy
yAepiciMeH TaHbIC Taxipnbeni nanganaxyLubinapra
apHanfaH, HaH nicipy 6argapnamachlHblH yakbITLwa
uvKngapelH opHaTyra Gonagbl.

+ KoncanTbl (6) anHanaeipy apkeinbl gucnnenge (5)
TaHbaHb! (23) )y TaHAaHbI3, «KonmeH 6anTay/
DIY» 6argapnamacsl, 6arqapnamaHbl TaHgaraHblHbl-
30bl, koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» 6acy apKbinbl
BeKiTiHi3.

+ Barpapnama xymbicbl (23) «KonmeH 6antay/DIY»
LMKIbIH OpHaTYAbl TaHAayblH KoncanTbl (6) aiHanabl-

PY apKblinbl XanfacTbIpblHbI3.

+ Kamblpabl uney UMKIbIH TaH4aHp!3, Avcnnengeri
(5) TaHbaHbI (17) «G» MKNAbl TaHAaFaHbIHbI3AbI,
koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» 6acy apkbinbl
BeKiTiHi3.

+ KoncanTbl (6) aiHanabIpy apKbibl LMK XKYMbICbIHbIH,
yakbITblH 0-AeH 17 MUHYTKa AeliH OpHaTbIHLI3, 8aen-
Ki GOMbIHLLIA YaKbIT 15 MUHYT, )XyMbIC YakbITbl Aun-
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cnnevipe (5) umdpnelk TaH6anapmeH (20) kepcertineai,
OpHaTbINFaH yakbITTbl, KoncanTarbl (6) 6aTbipMaHb!
«Ok» 6acy apkblbl GEKiTiHi3.

Kamblip keTepinyiHiH GipiHLi LMKNbIH (alwbITy)
TaHOaHbI3, avcnnenge (5) TaHbaHbl (16) «B&ly, rannaran
umknabl, koncantarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» Hacy
apKbInbl GEKITIHi3.

KoncanTel (6) aitHanablpy apKblibl LMK KYMbICBIHbBIH,
yakbITbiH 11-AeH 60 MUHYTKa AeliH OpHaTbIHBI3, a4enki
6oMbIHLWA YakbIT 30 MUHYT, XXyMbIC YakbITbl Aucnneiae
(5) umdbpnblk TaHbanapmeH (20) kepceTineqi, opHa-
TbIfFaH YakbITTbl, koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok»
Bacy apkbinbl 6ekiTiHi3.

Kamblp keTepinyiHiH (awyblHbIH) GipiHLUI LUKMbIHA
yKcac, kaMblp KeTepinyiHiH (allybIHbIH) eKiHLLI LMKMbIH
0-geH 60 MuHyTKa AeitiH TaHOaHbI3, agenki GobiHLWa
yakplT 45 MUHYT, OpHATbINFaH yakbITTbl, KoncanTarbl (6)
BatbipmaHbl «Ok» 6acy apkbinbl 6eKiTiHi3.

Micipme uMknbIH TaHgaHbI3, aucnnege (5) TaHo6aHb!
(16) «.» TandafraH umknabl, koncantarbl (6) 6aTbipma-
Hbl «OKk» 6acy apkplnbl GEKiTiHi3.

KoncanTbl (6) atHangblpy apKbiibl LMK KYMbICBIHbIH,
yakbITblH 0-aeH 60 MUHYTKa AeniH OpHaTbIHbI3, 8AenkKi
6oMbIHLIA YaKbIT 45 MUHYT, XXyMbIC YakbITbl Aucnneiae
(5) umdbpnblk TaHbanapmeH (20) kepceTineqi, opHa-
TbINFaH YakbITTbl, koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok»
Bacy apkbinbl GeKiTiHi3.

Bafrgapnama »yMmbICbIHbIH OPHATbINFaH LMKNAapb!

(23) «KonmeH 6anTay/DIY» «( Iy, HaH nicipeTit neL
XaaplHaa caktanagbl.
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XKymbic icTey

Ataybl KbIpTbiChI- Can- YaKbITbI: Kestinre Kan- Temneparypa- WHrpeaneHT-
. AbIPbIIFaH HbI ycTan Typy A
6arpgapnamanap HbIH TyCi MaFbl Garpgapnama- Tepai Kocy
nao yaKbIT yaKbIThbl
K AKLWbIN 500r 2:42
naccukanblk N . . +
BASIC BREAD Opraia 750r 2:54 13:00 0:60
KypeH 900r 3:07
Axwbin 500r 3:18
PpaHumAnbIK - ’ : +
FRENCH BREAD Oprawa 750r 3:20 13:00 0:60
KypeH 900r 3:33
Tyrac geHai AKwwbIn 500r 3:31
WHOLE WHEAT Oprawa 750r 3:35 13:00 0:60 +
BREAD KypeH, 900r 3:50
. AKLWwbIn 500r 2:55
Torri 0 750 3:00 13:00 0:60 +
SWEET BREAD prawa r : : :
KypeH 900r 3:07
[veranik AKLWbIN 500r 3:04
LOW SUGAR BREAD Oprawa 750r 3:08 13:00 060 *
KypeH 900r 3:19
K . AKLIbIN 500r 3:18
YHXYTTiK - i i
SESAME BREAD Opraia 750r 3:23 13:00 0:60 +
KypeH 900r 3:33
KyDiLTi AKLIbIN 500r 3:21
YpILLTiK X r ;
RICE FLOUR BREAD Oprawa 750r 3:26 13:00 0:60 +
KypeH 900r 3:28
XKeingam . . .
QUIK BREAD - - 2:10 13:00 0:60 +




Kz
" AKLWbIn 500r 3:20
TanuanbIk . . .
ITALIAN BREAD Opraiia 750r 3:22 13:00 0:60
Kypen 900r 3:32
IToTeHci3 AKWbIN 500r 2:45
GLUTEN FREE BREAD Oprawa 750r 2:50 13:00 0:60
Kypen 900r 2:55
Muuuara apHanFaH
KambIp _ _ 035 . 0
PI1ZZA DOUGH
TaTTi KambIp ]
ITALIAN DOUGH - - 0:20 05 0
ALWbITKbINbI KAMBIP ] .
DOUGH RISE - - 1:30 15:00 0
Kamblpabl xi6iTy 0:10 — 1:00
FERMENT/DEFROST - - Snenki 6.0VIbIH- - 0
wa 1:00
Morypt 6:00 — 12:00
- - ©penki 60MbIH- - 0
YOGHURT 000
KekeHictep 24:00 - 48:00
- - Bpenki 6oibIH- - 0
PICKLED VEGE 00
ALBITKbIb! KAMbID i ) 80;1n?<i_6(()):|7?gu- ] .
DOUGH it .
wa 0:10
xem JAM - - 1:20 - 0
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Micipy 0:10 - 0:30 -

BAKE Mo ymonyaHuio 0
0:10

KyblpbinFaH xaHfaktap 0:45-1:30

ROAST NUT Mo ymonuanuio 0
0:45

ET 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Kypiw cipke cybl 24:00 — 48:00 -

RICE VINEGAR Mo ymonuaHuio 0
32:00

Micipme 1:53 - 0:60

CAKE

Kekc 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

KonmeH 6antay: 0:00 - 0:60

DIY

Mo ymonyaHuio
2:15

13:00

Mo ymonyaHuio
0:00




KEWIHTE KANObIPBINFAH BACTAY KbI3METI

* HanH nicipeTiH new 6ipaeH xymbIc icTe 6actama-
CbIH AeceHi3, nicipme GargapnamachliHbIH XYMbICbIH
6acTay yakbITbiH KeliiHre kanabipyabl OpHaTy YLUiH
(19) «®» GaTbipmacsiH NaaanaHa anachbis.

» KeiiiHre kangblpy yakpblTbl nicipme 6argapnamachbiHbiH,
XYMBIC YaKbITbIH KaMTybl TUIC (KeCTeHi KapaHpI3)
eKeHiHe Ha3ap ayaapblHpI3, SFHN KeliiHre Kanabipy
yakbITbl asikTanFaHHaH kewiH, nicipme 6argapnamacsl
Kocblnagbl.

+ KoncanTbl (6) anHanabIpy apkbinbl KaxeTTi 6argap-
namaHbl TaH4aHbI3, on aucnnenge (5) TaHbanap-
meH(13) kepcerTinegi, TaHaaraH 6argapnamanbi3gbl,
koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» 6acy apkbinbl
BEKITIHI3.

+ bargapnamaHbl opHaTy TaHAaybiH koncanTbl (6)
aiiHanabIpy apKbirbl XanfacTbIpblHbI3.

* KbIpTbIC TYCiH TaHAAHBI3, KbIPTLIC TYCi Ancnnenene
(5) TaH6anap (14) «INT» apkbinbl kepceTineai,
TaHgayblHbI3ab! KoncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok»
6acy apkpbinbl 6ekiTiHi3.

+ KoncanTbl (6) aiHanapIpy apkbirbl eHiMaep
canmarblH «500r-750r-900r» GenrineHis, eHimgep
canmarbl gucnnenge (5) taHbanapmen (15) «»,
KepceTineai, TaHaaybIHbI3abl KoncanTarbl (6) 6aTbip-
mara «Ok» Bacy apKbinbl GEKITIHI3.

» Koncantbl (6) aiHanapipy apkbinbl gucnnenge (5)
KeWiHre kanablpy TaHbacbIH (21) «®» TaHaaHbI3,
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TaHAayblHbI3Ab! KoncanTafbl (6) 6aTbipMaHbl «Ok»
6acy apkbibl GeKiTiHi3.

» KoncanTtbl (6) aHanaplpy apkplibl KeliHre kanabipy
yaKkpITbIH 6enrinexi3 (keniHre kanabIpy yakelTbiH 6en-
riney kesiHge nicipme 6afaapnamachiHbiH yakbITbiH
ecKkepiHi3), opHaTy kagambl 10 MUHYT, GenrineHreH
yakbITTbl kKoncanTarbl (6) 6aTbipmara «Ok» Hacy
apKbInbl GEKITIHi3.

* Makcumangpl keiHre kanaplpy yakbiTbl 13 caraTTbl
Kypanabl.

» KeniHre kangblpy yakplTbl gucnnenge (5) undpnblk
MaHaepMmeH (20) kepcerTineai.

Mbican:

Kasip yakbIT 20:30, erep ci3 HaH keneci TaHepTeHri
carat 7-Ae AaibiH 6oncbiH aeceHis, arHm 10 carat 30
MUHYTTaH KeuiH.

* Ticipme GargapnamachiH TaHAaHbI3, nicipMe
canmarbliH, 6acy apkbinbl TaHdaHbI3, yakbiTTbl 10:30
OPHAaTbIHbI3.

* KemiHre kangblpy OYHKUMSCHIH KOCY YLLUiH, 6aTbip-
mara «CTAPT/TOKTA» 6acbiHbI3.

» KeMiHre kangblpy YHKUMSCHIH 6onabipmay YLUiH
«CTAPT/CTONM» 6aTtbipMacblH 6ackin, yctan
TYpbIHBI3, Byn peTTe Ablbbic Genrici ecTineai xaHe
KeWiHre kanablpy 6argapnamacsl ewipineai.

» KeriHre Kangblpy yakblTbl ©TKEHHEH KeWiH, OpHa-
TbinFaH nicipme Gargapnamachl Kocbinagpl.

» Erep ci3 paiiblH HaHAbl GipaeH ana anmacaHpl3, oHaa
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Kbl3ObIPY (OYHKLMSIChI KOChINaAk!, Kbi3abipy dyHKLMS-
CblIHbIH XYMbIC iCTey yakbiTbl 60 MUHYT.

* YakpITTbl KeMiHre kangblpa oTbIpbIn NiCipy YLUiH
XKYMbIPTKA, KaHa caybInfaH CyT, XXeMic, Nns3 XaHe T.
6. cMsIKTbI Te3 Oy3blNaTbiH MHIPEANEHTTEPAI Nakaa-
naHbaHbI3.

«Muuuara apHanfaH kambip / MALU3A KAMbIP»,
«ToatTi kKambip / UTANObl KAMbIP», « AWbITKbI
kambipbl / KYPbINObI T¥PY», «KaMmbipabl Xi6iTy

| ®EPMEHT / XKAHFbIPTY», «Morypt / NOTYPT»,
«KekeHictep / CYPETTEP» kelwikTipy oyHKUUACHI
6arpapnamanappaa xymbic ictemenai. VEGE «,»
AuwbITKbIFa apHanFaH kamblp /| KbICKA «,» Dkem /
JAM «,» Micipy / BAKE «,» KybIpbinFaH xaHfakrap
| POCT xaHfbipbifbl «,» ET/ ETIHIH K¥PATbI «,»
Kypiuw cipke cybl / KYHAIK BUHETAP «,» Micipy /
TopTTap « xaHe «Cupcake / ITALIAN CAKE».

TEMNEPATYPAHbBI ¥CTAN T¥PY KbISMETI

+ TMicipme 6afaapnamachiHbIH XXyMbIC YaKbITbl
asiKTanFaHHaH KewiH TeMnepaTtypaHbl ycTan Typy
KbI3MeTi Kocbinaabl, ocbl peTTe ancnnenge (5) TaHba

(22) «LJ» KepceTineai, Kbi3abipy KbI3METiHIH XYMbIC
yakbITbl 60 MUHYT.

+ Erep ci3 HaHabl WbIFapbin anfbiHbI3 Kernce, Tem-
nepatypaHbl yctan Typy KblI3MeTiH koncanTafbl (6)
6aTbipmaHbl «BACTAY/TOKTA» 6ackin yctan Typy
apKbIbl COHAIPIHI3.

EckepTne: TemneparypaHbl ycTan Typy Kbl3mMeTi

keneci 6argapnamanap yLiH KormkeTiMcis: - «Muuuara
apHanfaH kamblp/P1ZZA DOUGH», «TaTTi kamblp/
ITALIAN DOUGH», «AwbITKbINbl kamblp/DOUGH
RISE», «Kambipab! xi6iTy/FERMENT/DEFROST»,
«MorypT/YOGHURTY», «KekeHictep/PICKLED VEGE»,
«ALWWbITKbICHI3 kamblp/DOUGH», «xem/JAM», «Micipy/
BAKE», «KyblipbinFaH xaHraktap/ROAST NUT», «ET/
MEAT FLOSS», «KypiLu cipke cybl/RICE VINEGAR».

XAObl ®YHKLUUACDHI

* HaH nicipeTiH neww xxyMbIC icTen TypfFaH Ke3ae anekTp
3HEPrusiCbiHbIH anaTTblK eLwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MUHYT xaabl pyHKUMACHI GenceHaipineai.

* OnekTp KyaTbl 10 MUHYT iWiHAE KannbiHa KeNTipinreH
Kesfe, HaH nicipeTiH new opHaTbinFaH 6argapnama-
HbIH XXyMbICbIH 6afapnama ToKTaTblFaH CoTiHEH
6acTan xanfactolpagbl.

* 10 MWHYTTaH apTblK aNeKTp KyaTbl 6onmaraH xarnan-
[a VHrpeaneHTTepi kalTa XykTey kaxeT, baraapna-
MaHbl OpHATbIM, HaH NICIPETIH NeLUTi KOCY KaXeT.

EckepTne: erep anekTp KyaTblH eLUipy caTi kamblpabl

uneyai GipiHWi UMKNbIHAa OpbIH anca, 6yn xafnanaa

ci3 koncanTarbl (6) «kBACTAY/TOKTA» BaTtbipMachiH
6acy apkbinbl a3ipney 6argapnamachiH KaiiTa koca ana-
cbi3. HAH MICIPETIH NELWTIH >K¥MbIC LNKNOAPBLI



HaH nicipeTiH newTiH Keneci xxymbIc Luknaapbl 6ap

pvcnnenpe (5) kepceTineTiH, XyMbIC LIUKNAapbI:

» BipTekTi Mmacca 6onfaHFa AeviH kamblpabl uney.
Kambipgb! nney uuknbl (17) @ VMHAMKaUnACbIMEH
KkepceTineai. _

*  KamblpapiH keTepiny umknbl (16) «[&» VHOMKauus-
CbIMeH KepceTineai.

* [Micipme umknbl (24) «L@]» VHOUKaLNACBIMEH Kep-
ceTinegi. g

*  Kbiaablpy dyHkumschl (22) REIN MHOVIKaLMACHIMEH

kepceTineai. MNicipme Garaapnamachkl askranFaHHaH
KeWiH KbI3abIpy PYHKUMACHI KOCbinagbl xoHe 60 MUHYT
6oMbl XXyMbIC iCTeWTIH 6onaabl, erep HaHAp! any Kaxer
6onca, « CTAPT/TOKTA» 6aTbipmackliH bacy xaHe
ycTan Typy apKbifbl KbI3AbIpy MYHKUUSCHIH OLLIPIHi3.

NICIPMETE APHANFAH UHTPEAUEHTTEP BOWUbIH-
LA MAHbI3Abl ¥CbIHBICTAP

¥H

* ¥H HaH ganbliHAAYAbIH MaHbI3Abl KOMMOHEHTI 6onbIn
Tabbinagbl.

* ¥HHbIH KacueTi OHbIH CypbINTanybIMeH faHa emec,
COHbIMEH KaTap acTbIKTblH ©CIpinreH xaraanbIMeH, OHbl
eHeYy MeH KanaW cakTanfaHablfbIMEH aHblkTanagbl.
HaHpabl opTypni eHaipyLinep MeH mapkanapbiHaH
nicipin KepiHi3 xeHe Ci3aiH TananTapblHbI3fa Xxayan
GepeTiHiH TabblHbI3.
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Bupan xeHe kapa buaai yHbl HaH nicipyre apHanfaH
YHbIHbIH Herisri Typnepi 6onbin Tabbinagbl.

Bupaii yHbl aHarypribiM KeH kongaHeicta 6onagpl, 6yn
XarbIMAabl ABMAIK KacueTTepre xoHe 6uaan yHbiHaH
XacanfaH eHiMaepaiH Xofapbl TaFamablk KyHObIbIFbIHA
GarinaHbICTbl.

HaH nicipyre apHanfaH yH

[oHHiH iwki GeniriHeH FaHa TypaTbIiH HaH nicipyre
apHanfaH (TasapTbifiFaH) YH, HaHHbIH 6acbinbin KanybiH
6onabipManiTbIH XaHE XyMcaFblHbIH, WINriWTiriH KaMTama-
Cbl3 ETETIH Ken Meniwepaeri )xeniMweaeH Typaapl.

HaH nicipyre apHanfaH yHHaH >xacanfaH nicipmenep aca
ynningek 6onagpl.

ByTiH AaHAi yH (ipi TapTbINFaH yH)

ByTiH AsHAi (ipi TapTbinFaH yH) yH buaanabiy 6yTiH
naHaepiH keberimeH Gipre TapTy KonbIMeH anagsbl.
¥HHbIH 6yn cypnbl Xofapbl KyHapIblk KyHObIbIFbIMEH
epekweneHesi.

ByTiH AoHAi HaH aaeTTe kenemi WwarblH 6onbIn WbiFagbl.
HaHHbIH, TYTbIHYLLBLINBIK KACMETTEPIH XaKcapTy YLUiH
6yTiH AsHAI yHAbI HaH nicipyre apHarnfaH yHMeH apana-
cTblpaabl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

HaHHbIH, TEKCTYpACbIH XaKcapTy YLUIH )XoHe ofaH KOCbIM-
Wwa Asmaik kacuettep 6epy ywiH Guaa Hemece kapa
6Gugai yHbIH Xyrepi Hemece CyJbl YHbIMEH apanacTbl-
PbIHBI3.
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KaHnt

» KaHT HaHFa caprblll peHk 6epegi ae nicipmenepre
KOCbIMLLA AaMAiK kacneTTepmeH baibiTagbl.

* KaHT alWbITKbIHbIH ©CYi YLUiIH KOpEeKTeHAipril opTa
6onbin caHanagel. Micipmere Tek kaHa TazapTbiiFaH
eMec, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT MeH KaHT YHTaFbIH
@ KOCbIHbI3.

AWbITKbI

* ALUbITKbIHbIH ©CYi HaH XXyMcarblHAa Keyek Ty3inyiHe
bIKNan eTeTiH, KOMIPKbILIKbIN ra3bl 6eniHin WhiFybIMEH
Gipre xypegi.

*  ¥H XOHe KaHT alUblTKbIHbIH ©CYi YLUIH KOpeKTeHAaip-
ril opTa 6onbin Tabbinagbl. ChiFbinFaH xac Hemece
XKblnAam apekeT eTeTiH KypFaK allblTKbIHbI KOCbIHbI3.
ChbIfblfiFaH Xac aLbITKbIHbI XbINbl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTE XoHe T.C.C.), Xblj4aM dpeKeT eTETIH aLlbITKbIHbI
YHFa KOCbIHbI3 (angblH ana 6encenaipyai, sFHu cy
KOCYAbl KaXeT eTnensi).

+ Kantamaparbl HyckaynblkTapabl OpblHAAHbBI3 HEMece
MbIHa TeMeHzeri nponopuusnapabl CakTaHbl3:

* 1 wWwan Kacblk Te3 KeTepineTiH KypFak awwbiTkbl = 1,5 wan
KacblK CbIfbIMAarnfaH xac aLlbITKbl.

+ Kac awbITKbIHbI TOHA3bITKbILWTA CakTaHbl3. XKofFapbl
Temnepartypa alblTKbIHbl @NTipin TacTanabl, MyHAawn
Xafdanaa kamblp Halap KkeTepineai.

Ty3

» Ty3 HaHFa KocbiMLa Tyc neH aam Gepesi, Gipak on
aLbITKbIHBIH 6CyiH Basynatagbl.

Ty3nbl TeiM ken menwepae nanganaHbaHbi3. YHeMi
ycak Ty3Abl nanganaxbiHbI3 (ipi Ty3 nicipmere apHanfaH
KanbINTbIH Kytore kapcbl kabaTbiH Gynaipyi MymKiH).

XymbipTkanap

YKyMbIpTKa HaHHbIH KypbifbiMbl MEH KEMEMIH XakcapTa-
Obl, A9MiH banbITagbl.
YKyMbIpTKaHbl KaMbipFa kocap angbliHaa onapabl MyKUsiT
Larkay ycblHbinagsl.

ManpbiH Maiibl MeH ecimAik Manapbl

MangabiH Maribl MeH ecimaik Mavinapbl nicipMeHi )ymcak
eTefli XaHe OHbl cakTayAblH Mep3iMiH y3apTajbl.

Capbl Mai kocnac 6ypbiH, OHbI KiLLKEHe Tekwenepre
KeCiHi3 xaHe 6enve TemnepaTypacbiHa AeWiH Kbl3abl-
PbIHbI3.

Hay6aiixaHa yHTaFbl MeH coga

Copa MeH HaybarxaHa yHTaFbl (KOMNCbITKbILL) KaMbIpAbIH,
KeTepinyiHe KaXeT yakbITTbl KbickapTagpbl.
«Kbingam/QUIK BREAD» 6afgapnamacbiH naga-
naHfaHaa, KOMChITKbILL HEMece cofa naraanaHbliHbI3.
CopaHbl anfblH-ana NMMMOH KbILUKbINbIMEH X8HEe YHHbIH
LaFbIH MerLepiMeH apanacTbipy kaxeT (5 r ac coabichbl,
3 I TMMOH KbILLKbIbI aHe 12 T yH). ¥HTaKTbIH ocblHAaw
menwepi (20 r) 500 r yHFa ecenTenreH.

CopaHbl ceHAipy YLiH cipke CcyblH NanganaHbaHbI3, cipke
CyblH NanganaHy HaH Xymcarbl binFangpinbifbiH apTTbl-
pagbl xxaHe GipTekTiniriH azanTagpl.

Hay6arxaHa yHTafbIH (KONCbITKbILWTBI) peuenT 6obiHLwa
KepceTinreHaen Kanbinka »an FaHa cebiHi3.



Cy

HaH nicipy kesiHae cyablH TemnepaTypachl MaHbI3Abl
ponb oHanapl.

CyablH oHTawnbl Temnepatypackl 20-gaH 25°C-re
neiiH, «Keingam/QUIK BREAD» Gargapnamach yLuiH
45-teH 50°C-re geniH.

CyablH OpHbIHA CYTTi konaaHyFa 6onagbl Hemece
6ipa3 menwepae TabuFn LWbIPbIH KOCIM HAHHbIH A9MiH
GaribiTyFa 6onagbl.

CyT eHiMaepi

CyT eHiMaepi HaHHbIH A8Mi MEH KOPeKTeHAIpriLl KyH-
[ObINbIFbIH XakcapTaabl. HaHHbIH )XymcaFbl kepkemaipek
6onbin Te6eTTi awartkbiH 6onagsl.

YKaHa caybinfaH cyT eHiMaepiH Hemece Kyprak CyTTi
nanganaHblHbI3.

WHrpeaveHTTep canmarbl

HaH pavibiHgayablH MaHbi3abl WapTTapbiHbiH Gipi,
VHIpeaneHTTepaiH MenLuepiH HakTbl naganaxy 6onbin
Tabbinagpl.

WHrpeameHTTEpAiH HaKTbl CaHbIH enLwey YLUiH acynnik
TapasblHbl, enteyil ctakaHapl (11) xxeHe enweyill
kacblKTbl (12) MiHOETTI TypAe napanaHy yCbiHbiNaabl,
onav 6onmaraH xafganaa, AanblH HaH Ci3fiH KaxeTTini-
riHi3ai kaHaFaTTaHAbIpMaybl MYMKIH.

Onuweyiw ctakanabl (11) cyMbIKTbIKNEH THicTi Genrire
AeniH TonTbIpbIHbI3. Teric 6eTke ctakaHap! (11) Kovbin,
MersLeprnemMeciH TeKCepiHi3.
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AnpbIHFbl MHTPEANEHTTIH KanablkTapblHaH enLeyil
cTakaHapl (11) MyKMsAT TasanaHbi3.

Kypfak uHrpeaveHTTepai enweriw ctakaxfa (11) ceby
GapbicblHAA, Thifbl3aMaHbI3.

MavpanaHy anapliHAA YHABI ayaMeH KaHbIKTbIPY YLUiH
eneKTeH eTKi3y MaHbI3abl, Byn NicipMeHiH eH akchbl
HaTUXeciHe keninaik 6epeai.

NICIPMETE APHAJIFAH KANbITNKA MHITPEOU-
EHTTEPAOI CANY TOPTIBI (CYP. 1)

WHrpeaveHTTepai nicipMmere apHanfaH kanbinka (2) cany

PETIH caKTay Kaxer.

Keneci 6ipiaainik ycblHbINagbl:

- YH; YH CyWMbIK UHTpeaWEHTTEPMEH TOonbIK cynaHbaybl
Kepek;

- aWbITKbIHbI KypFaK yHFa FaHa canyfa 6onagpl,
albITKbl Ty36€eH aHacnaybl Kepek;

- CyWblK UHTPEANEHTTEP, XyMbIpTKanap, Ty3, 6CiMAiK
Hemece capbl Mai, KypFak CyT xaHe T. 6.;
YHfa KilLKEHe LLYHKbIPLUIA XacaHbl3 )XaHe allblTKbIHbI
LUYHKbIpLUAFa canblHbi3.

WHIFPEOUEHTTEPAI KOCY

[avibiH nicipme AaMiH XaKcapTy YLUiH KOHTelHepre

(7) KaXeTTi MHrpeaneHTTepAi (kaHFakTap, KenTipinreH
XKemicTep xaHe T. 6.) KocblIMn, OHbl yCTarbilwka (8) opHaTa
anacel3, baraapnama KyMbiC icTen TypFaH Kesae, kaxKeT-
Ti yakbITTa UHrpeaMeHTTEpP aBTOMAaTThl Typae Kocbinaabl,
an gucnnenge (5) TaHba (18) E=vy nanaa 6onagbl.
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+ Ci3 y3aK yakbIT 6oVibl keliHre Kanaplpy dyHKUMACHIH
nanganaHcaHbl3, XXYMbIPTKa, XXeMIC UHrpeaneHTTepi
CUSIKTbI Te3 By3blnaTblH MHIPeaNeHTTepAi ellkatlaH
KOCMaHpI3.

+ EckepTne: - HrpeameHTTepai KOCy Kbl3MeTi Keneci
Gargapnamanap yLiH KorkeTimai: - «Knaccukanbik/
BASIC BREAD», «®paHuuanbik/FRENCH BREAD»,
«TyTtac gaHai/ WHOLE WHEAT BREAD», «TOTTI
ToTTi/SWEET BREAD», «uetanbik/LOW SUGAR
BREAD», «KyhxyTTi/SESAME BREAD», «KypiwTik/
RICE FLOUR BREAD», «Xbingam/QUIK BREAD»,
«MTanuanbik/ITALIAN BREAD», «mioTeHcia/
GLUTEN FREE BREAD» xaHe «KonwveH Gantay/
DIY».

HAH NICIPY

* HaH nicipeTiH neLwuTi xenire anfaLlukbl KOCY anabiHAa,
KYPbINFbIHBIH XXYMbIC KepHeyi aneKkTp xeniciHaeri
KepHeyre ConKec KeneTiHiHe KO3 XeTKi3iHi3.

+ KakanakTbl (4) alblHbI3.

+ KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipmere apHanfaH kanbin (2)
TYTKaCblHaH YCTaHbI3, TYTKaHbl cafaT TiniHe Kapchbl
BYpPbIHbI3 XaHe KanbinTbl (2) WblFapblHpbI3.

+ Kanak (9) opHblHa OpHaTbInFaHblHa KO3 XETKI3iHi3.

EckepTne: kanakTbl (9) opHaTap anaplHAa OHbl capbl

MaviMeH, MaprapMHMeH Hemece ecimaik MabIMeH mai-

naraH >eH, 6y OHbl XaHa NiCkeH HaHHaH anbin WbiFyAbl

XeHinaeteni.

WMHrpeaveHTTepai kaneinka (2) peuenTTe cunatransaH
peTneH canblHbI3. HerisiHeH MHrpeaneHTTep MblHa Kene-
ci TepTinneH canbiHaabl (cyp. 1):

1. CyMbIK UHrpeaneHTTep.

2. ¥H, cycbiManbl MHrpeaneHTTep (KaHT, Ty3).

3.AWbITKbI XKOHE KOMCbITKbIL. ¥HFa KillkeHe LyHKbIpLLa
acaHbI3 XaHe allbITKbl HEMeCe KOMChITKbILUThI LUYHKbI-
pLiafa canblHpl3.

LWawbinFaH eHimaepai Hemece TerinreH CymbIKTbikTapabl
KanbINTbiH (2) CbIpTKbl GETIHEH anbin TacTaHbI3.
KanbinTbl (2) opHbIHA OPHATbIHBI3 X8HEe OHbI caFaT Tini
GarbITbIMEH TipenreHre AeniH 6ypaHbl3.

KaknakTbl (4) kabblHpbI3.

KyaTTaHapipy 6aybIHbIH allacbiH 3neKTp po3eTKkacbiHa
canbliHbI3, 6yn peTTe AblGbic 6enrici AbibbicTananbl xaHe
avcninenge (5) «Knaccukanbik/BASIC BREAD» 6arpnap-
namacel, undpnblk TaHb6anap (20) «2:54» kepiHeai, 6eny
HYKTenepi TypaKTbl Kapkblpan Typagbl.

KpIpTbIC TYCiHIH nHAMKaumsicel (14) «OND» oprawa
KybIpbIny.

Canmak nHgukaumsicol (15) «h» 750 T,

BanTtay nepektepi, agenki 6oblHLLA OpHATbLINFaH.

Backa 6argapnamaHbl TaHAay yLiH koncanTbl (6)
6ypaHbi3. Ci3 25 nicipy/eHimaeppi a3ipney 6argapnava-
napbliHbIH GipiH TaHaaln anacbi3, KoncanTa opHanackaH
(6) «Ok» BaTbipMacklH 6acy apkbinbl 6argapnama
TaHOaybIHbI3abl GeKiTiHi3.

BargapnamaHbl opHaTy TaHgayblH koncanTbl (6) anHan-
ObIPY apKblinbl XarnfacTblpbiHbI3.



* KbIpTbIC TYCiH TaHAAHBI3, KbIPTbIC TYCi Ancnneiene

(5) TaHGanap (14) «IND» apkbinb kepceTineai,

TaHAayblHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTeipmaHbl «Ok» Bacy

apKbInbl GekiTiHi3.

KoncanTbl (6) aiHanabIpy apkbiibl eHimMaep canmarbiH

«500r-750r-900r» GenrineHi3, eHimaep canmarbl

pvicnnenge (5) TaH6anapme (15) «Ey, KepceTineai,

TaHgaybIHbI3ab! kKoncanTarbl (6) 6aTbipmara «Ok» Gacy

apKbInbl GeKiTiHi3.

+ KoncanTarbl (6) nicipy/eHimaepai a3ipney 6arnapna-
MacblH KOCy YLWiH 6aTbipmaHbl «BACTAY/TOKTA»
6acblHbI3, ocbl peTTe agucnnene (5) TaHaanbin
opHaTbinfFaH 6argapnamanaH 6acka 6argapnamanap-
AOblH 6apnblk TaHb6anapbl (13) ceHepni, 6eny HycTenepi
XbIMbInbIKTan Typaabl, uudpnblk TaHbanap (20)
apKbInbl XyMbIC 6afaapnamacek! COHbIHa AeWiH kanfaH
yaKbIT KepceTinesi.

EckepTne: opHaTbinFaH nicipme 6afrgapnamacelH aepey

6acTarbIHpI3 Kernce, KeliHre Kanaplpy yakbiTblH OpHATYAb!

oTKi3in xibepiHi3.

» [icipme BarpapnamachiH Kocy YLiH 6aTbipmaHbl (21)
«®» GacbiHbI3, 6yn petTe Ancnneiige (14) Geny Hyk-
Tenepi (22) xbInbinbIKTanabl, UMdpnbik TaHbanapmeH
(24) nicipme 6argapnamMachiHbIH XYMbICbl asiKTanfaHra
[eWiH kanfFaH yakblT kepceTinesi.

» [Oucnnewnge (5) HaH nicipyLwiHiK umknaapsl (13, 14,

15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 24) nugnkaTtopbl 6oMbIHWA
KepceTineai (korapbiaa KeNTipinreH HaH NicipyLwiHiH
UMKnaepiHin 6enrinepi cunatranfaH).
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KeHec: — Kambipabl 5 MUHYTTbIK UneyaeH KeniH OHbIH
KOHCWCTEHLMSICBIH TEKCEPY YCbiHbINaabl. Kambip

Xymcak, xabblckak kecek 6onybl kepek, erep kamblp
KecekTepi eTe Kyprak 6ornca, oFaH asgan CymblKTbIK
KOCbIHbI3, erep kamblp KecekTepi TbiM binFanabl 6onca,
OfaH a3fan yH KocbiHbI3 (1/2-geH 1 wai Kkacblkka AeniH
Hemece KaXeTTiniriHe kapa).

HaH nicipy npoueciH kaknakTtafbl (4) kapay Tepeseci (3)
apkbinbl 6akpinayra 6onaapl.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Micipme 6arnapnamachiHbIH,
XKYMbICbI KE3iHAE eLuKkallaH kaknakTbl (4) alinaHbI3,
TemMnepaTypaHblH KYpT e3repyi kesiHae kamblp 6acbinbin
Kanybl MyMKiH XeHe KeliH keTepinmengi.

Micipme GargapnamMack! asKranfaHHaH KeniH abibbic
Genrinepi ectinei xaHe Kbi3ablpy PyHKUMACHI KO-
cbinagbl, Kbi3ablpy YHKLMSICbI )KYMbICHIHbIH, YaKblTbl
60 MUHYT.

HaH nicipeTiH newwTi ceHaipy YLUiH XaHe Kbi3ablpy
dyHKUMSACLIH 6onabipmay yuwiH 6atbipmanbl «CTAPT/
TOKTA» 6acblHbI3 xaHe 3 cekyHA 6ovibl 6acbin
TYPbIHbI3.

KyaTtTaHaplpy 6aybiHbIH alliacklH anekTp poseTka-
CbIHaH aXblpaTbiHbI3.

KaknakTbl (4) awwblHbI3, bICTbIKKA TO3IMAI ac yn
yCTaFbILUTapbIH NanganaHbin, TyTkanapbiHaH
YCTaHbI3 XXaHe KeTepiHKIpeHi3, nicipmere apHanfaH
KanbIinTbl (2) carat TiniHe kapcbl 6arbiTka OypbIHbI3
»@He OHbl HaH MICiPEeTiH NeLTeH WhiFapbin anbiHbI3.
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* KanbinTbl WwamameH 10-15 MUHyTTal CybITbIHbI3.

+ TicipmeHi KanbINTbIH (2) kabblpFanapblHaH acymnik
nNnacTuk kanakTel NanaanaHbin axblpaTbin anbiHbI3.

* KanbInTblH (2) Kytore kapchbl kabaTblH 6ynaipmec yLuiH,
MeTann 3atTapgbl NaganaHyfa TeiibiIM canblHagbl.

+ [icipmeHi WbiFapbin any yLWiH kanbinTbl (2) ayaapbiHbI3
)KOHE OHbl CinKiHi3.

* HaHngbl kecep angbiHaa kanakTel (9) inmekTiH (10)
KeMeriMeH LUblFapbiHbI3.

* HaHabl eTkip HaH NblWarbIMEH KECIHi3.

» KonpaHraHHaH KeliH KanbinTbl (2) xaHe kanakTbl (9)
6enTapan xyy KypanblH nanganaHbin, Xbibl CyMeH
XYbIHbI3, LIaMbIHbI3 XaHe KenTipiHi3. KanakTbl (9) kanbl-
nka (2) opHaTbIHbI3, KanbiNTbl (2) HaH NiCipeTiH neLuke
OpHaTbIHpI3, KaKNakTbl (4) xxabblHbI3.

EckepTne: HaHapbl cakTay Mep3iMi LwiamameH 3 KyH, y3ak

Mep3imMre cakray kaxeT 6ornca, HaHAbl repMeThKanbIk

KanTamara casnblHpbl3 Aa, OHbl TOHA3bITKbILLKA CanblHbI3,

HaHHbIH TOHA3bITKbILLITA CaKTay Mep3iMi - OH KYHHEH

acnangsbl.

TA3ANAYbI MEH KYTIMI

* HaH nicipeTiH newTi ewWwipiHi3, 3nekTp po3eTkacblHaH Ky-
aTTaHAabIpy 6aybiHbIH allachiH axblpaTbiHbI3, kKaknakTbl
(4) aLWwbIHbI3 XaHe HaH MiCipeTiH NeLTi CybITbIHpI3.

+ Kopnyc (1) neH kaknakTbl (4) con AbIMKbIN MaTaMeH
CYPTIiHi3, COAaH COH KypFaTbin CYpPTiHi3.

+ [icipmere apHanfaH kanbinTbl (2), kanakTbl (9),
enweyiw ctakaHabl (11), inrekTi (10) xaHe KacbIKTbl

(12) Gentapan xyy Kypanbl 6ap >Xbifbl CYMeH XYbIHbI3,
LUabIHbI3 XKoHEe KenTipiHi3.

EckepTtne: erep kanak (9) ocsTeH anbiHb6aca, kansinTapapl
(2) XbINbl CyMeH TONTbIPbIHbI3 XaHe wamackl 20-30 MUHYT-
Tal KyTiHi3.

HaH nicipeTiH newwuTi xxeHe nicipmere apHanfaH Kanbin-
Tapgbl (2) Tasanay yLwiH MeTann 3aTTapabl Hemece
Xekenepai, abpasuBTi TazanarbIlW Kypanaapabl xaHe
epiTkilTepai nanganaH6aHbI3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (2) xxaHe kanakTbl (9)
HaH nicipeTiH neLke opHaTnac OypbIH, MyKUAT KenTipin
anbiHbI3.

HaH nicipeTiH newwTiH iwki 6eTinge nactaHynap 6onfaH
Xafganaa, nactaHyAbl XKOWbIHbI3 XaHe GeTiH can
ObIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3, coAaH KemiH KypraTbin
CYPTiHi3.

HaH nicipeTiH neLwTiH KopnycblH, KyaTTaHablipy 6aybiH
XaHe KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH allacklH CyFa Hemece
Kes-kenreH 6acka CyMbIKTbIKTapFa canMaHbl3.

CAKTANYbI

HaH nicipeTiH newwTi caktayfa anbin kosipaaH 6ypblH, OHbI
Tasanan anbiHpl3.

KypbInfFbiHbI carnkblH XaHe Kyprak xepae, bananapabiH
XoHe MyMKiHAIr WwekTeyni agamaapablH KOmbl XeTNenTiH
Xepae cakTaHbI3.
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XETKI3ITIM XUbIHTbIFbI TEXHUKATBbIK CUMTATTAMATIAPDI
1. HaH nicipeTiH new — 1 gawna. * 3nekTp KyaTTaHablpybl 220-240 B, ~ 50-60 Iy
2. Kyattangeipy 6aybl — 1 gaHa. * HomuHanapl TyTbiHy KyaTbl: 600 BT

3. Hyckaynblk — 1 gaHa.
CepBUCTiK opTanbIKKa XYriHyAiH anabiHaa.

Akaynbik blktuman ce6en XKoo Tacini
T HaH nicipeTiH newwTi eLwipiHi3 xoHe KyaTTaHabIpy GaybiHbl
HaH nicipeTiH neww kockin- I - P PIH Ky ABIPY OaybIHEIR
Maliab!. [vcnneline TarGa- HaH nicipeTiH neww angplHfbl Nicipy- | alackiH 3NeKTp po3eTkachiHaH axbipaTbiHbI3. Micipmere ap-
| A [€eH KeWiH ani cybiMaabl. HasfaH KanbinTbl WbIFAPbIN anbiHbl3 XeHe HaH NicipeTiH newTi
nap «HHH» kepcerineni.

Genme TemneparypacbiHa AeWiH CybITbIHbI3.

HaH nicipeTiH newuTi eLwipiHi3 xaHe kyaTTaHabIpy 6ayblHbIH
T S . allacblH NEeKTp po3eTkacbiHaH axblpaTblHbl3. HaH nicipeTiH

o HaH nicipeTiH newwTiH iwiHgeri Temne- ] .

KockaHaa, aucnneiae «LLL» ATYDE 676 TOMEH NeLuTiH KaknarbiH allblHbI3, NicipMere apHarnfaH kanbinTbl

TaHGanapsbl nanaa Gonca. paryp . LblFaPbIN anblHbI3 XXoHe KypbinfbiHbl 10-20 MUHYT Gobl

Genme TemneparypacbiHa AeWiH XbINbITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newTi

Erep HaH nicipeTiH newTi o .
o ; Byn xarfaiaa aBTopnaHabIpbiFaH CEPBUCTIK opTanblkka

KockaHaa, aucnneiine TaH6a- | Temnepatypa gatyuri GyabinFaH. KyTiHiHis

nap «Err» kepcerince. v )

HaH nicipy ke3iHgeri akaynap MeH KeMwinikrep kecTeci )kaHe onapabl oAaH api
KO XKOHiHAEri YCbIHbICTap.

Axaynbik/Kemuwinik blktuman ce6en Xoto Tacini

HaH nicipeTiH newrTi GipiHwi naiganaxFaH | Hau nicipeTiH newTi GipiHwi konaaHap anablHaa OHbl
HaH nicipy kesinge Kesfe Kblaablpy anemeHTiHiH 6eTi Kyieai. 10-15 MUHYTKa KaKnafbl allblK KyMiHAE KOChIHbI3.
KaKnakTarbl TeCiKTeH TYTiH Kpl3abipy aneMeHTiHe UHrpeaneHTTepaiH HaH nicipeTiH newwTi eLwipiHi3, OHbl CybIFaHbIH KYTIHi3,
TyCyi. KbI3AbIPY dMEMEHTIH TasanaHbi3.
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HaHHbBIH KbIPTLICHI KanbiH.

[aiiblH HaH nicipyre apHarnfaH Kanbinta
Kanabl XXaHe Ken bifiFan ofFanTTbl.

[aiiblH HaHAp! kanbinTaH, nicipreHHeH KewiH GipaeH
LblFApbIN anblHbI3.

ApanacTbipyfa apHarnfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbINTaH WbiFapbinmaii-
bl

Kambip xeTtek 6iniri MeH kambIpabl uneyre
apHarfaH kanak apacblHaarbl caHblnayra
TYCTi.

HaHabl KanbinTaH LWbiFapraHHaH KeniH, nicipmere
apHarnfaH Kanbirnka Xbinbl ¢y KyibiHbI3. 20-30 MUHYTTaH
KeWiH KanakTbl LWbIFapbin anbiHbl3.

WHrpeaveHnTTep Gipkenki
apanacnainfbl XaHe Hawap
nicipineai.

OpHarbinFaH 6argapnama 6yn vHrpeau-
EHTTEp XUbIHTbIfbIHA CONKEC KenMensi.

Micipme GaraapnamachlHbIH XXYMbICbI
BapbiCblHAa HaH MICIPETiH NeLWTiH Kaknarbl
BipHelle peT alwbingbl, kamblp 6acbinbin
Kanabl XeHe CoAaH KeniH keTepinMesi.
Cy¥iblK MHrpeaneHTTepAiH Menwepi a3, ka-
MbIpZbl Uneyre apHasnfaH kanak nicipmere
apHanfaH kamblpbl uneyre kenvenai.

Micipmere apHarnfaH kKarnbinka canbiHFaH UHrpeam-
EeHTTepre Calikec KeneTiH nicipme GargapnamacbiH
TaHdaHbI3.

HaH nicipeTiH newTiH KaknarbiH alnaHbI3.
CanblHfaH UHrpeaneHTTepAiH COMKECTIrH TeKCEepiHi3.

Micipmere apHanfaH kanbiNTbl LWaFapbIn anbiHbI3 XKaHe
nicipmMere apHarnfaH kanakTbl KONIMeH aiiHanabIpbin
KepiHi3, erep 6yn MymkiH 6onmaca, aBTopnaHablpbifiFaH
CEepBUCTIK OpTarnblkka XYriHiHi3.

JneKTp MOTOPbIHbIH AbIGbLI-
cbl ecTineai, 6ipak kambIp
apanacnavgbl.

Micipmere apHanfaH kanbin AypbIiC opHa-
ThiIMaraH.

Kambipfa eTe Ken yH KOCbIriFaH.

Micipmere apHarnFaH KanbinTblH AYPbIC OPHATBIMFAHBIH
XaHe nicipmere apHarnfaH peLenTiHiH AypbICTbIFbIH
TekcepiHi3. Acyinik Tapasbl MeH enLueyill cTakaHabl
nanganaHbin, UHIPEANEHTTEPAIH MerLUepiH YHeMi Aan
OrLIEeHi3.

Micipy ke3iHae, HaH nicip-
Mere apHanfaH KanbinTbl
TonTblpaabl.

AUWbITKbI, YH )XOHE CYMbIK MHIPEANEHTTEP
MerLIepiHiH AypbIC emMec kaTbiHackl. Cyi-
bIK MHFpeaueHTTepAiH Hemece KopLuaraH

OpTaHbIH TemMnepaTypach! TbIM Xofapbl.

OpkallaHaa UHIPEeaNeHTTep apakaTblHAChIHbIH AYPbI-
CTbIfbIH ONapAbIH TEMNEPATYPaChIH XoHe Yit-Kaigarsl
Temneparypa.

HaH nicipeTiH newTi kopLiaraH opTaHblH TemnepaTypach!
+15-TeH +34°C apanbifbliHaa nanaanaHbiHbI3.
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HaHHbIH Menwepi Tbim
KilUKeHTan Hemece HaH
KeTepinmenai.

ALWbITKbIHBIH Gonmaybl Hemece onapabiH
KeTKinikcia menwepi. ALbITKbI canach!
Hallap, CyViblK MHIPEANEHTTEP/IH XoFapbl
Temneparypachi.

ALbITKbl Ty36eH BalinaHbicka TycTi.

Benmeperi TemeH Temneparypa.

YKapamabinblk Mep3imi ©TKeH alublTKbIHbI Nanganax-
BaHpI3.

Onweyill Kacklk apKbirbl ALUbITKbIHBIH HAKTbI MELLEPiH
OriLIEeHi3.

ALLITKbIHBIH TY36eH xaHacyblHa xon 6epMeHis.

HaH nicipeTiH newTi kopLlafaH opTaHblH TemnepaTypach!
+15-TeH +34°C apanbifblHaa nanganaHbiHbI3.

HaH nicipy ke3iHge kaTTbi
XapbinbIn KeTeai.

KongaHbinatblH yH KypaMblHAaFb! KeniMLe
oTe as.

AWbITKbI ©CYIHIH )XOFapbl XblnAaMabifbl

Hemece Cyiiblk UHTPEAVNEHTTEPAIH XKoFapbl
Temneparypachi.

HaH yHbIHbIH TekcepinreH MapkacbIiH naiaanaHbiHbI3.

TekcepinreH aLbITKbl MapKacbliH NaiAanaHbiHbl3 )xeHe
CyViblK MHTPEAVNEHTTEPAIH TeMnepaTypackiH CakTaHbI3.

MicipinreH HaHHbIH
KYPbINbIMbI 6Te ThIfbI3.

¥H oHe CyMbIK MHIPEAUEHTTep Mer-
LUEpiHiH AypbIC eMeC KaTblHaChl.

TbiM ken ByTiH Guaan yHbl KonaaHbInabl.

¥H MeH CyliblK UHTpeaUeHTTEpAiH AypbIC apakaTbiHAChl-
Ha KOIn XKeTKi3iHi3.

ByTiH A9HAI yH MenLepiH a3anTbiHbI3 XaHe allbITKbl
MernLepiH kKeBenTiHi3.

[OanbiH HaHHbIH iWwiHgeri
KybICTap eTe YIKeH.

CyibIK MHrpeaneHTTepiH, CyablH MenLepi
apTblK HeMece Ty3 KoCblnIMaraH.

CyiibIK MHrpeaeHTTepiH ofFapbl Temne-
patypachl.

WHrpeaneHTTEpiH AYPbIC KATbIHACBIH TAaHAAHbI3.

CyiiblK MHrPeaUEHTTEPAIH TeMnepaTypackiH apkallaH
Tekcepin OTbIPbIHbI3.

97



Kz

HaH KbIpThbiCbIHAA KypFaK

YH Ken. JKETKINIKCi3.

2KenimLue >xofapbl MenLuepi )xofapbl yH
nanpanaHbinpl, xaHe MaiablH MenLepi

CyWiblK MHrpeaMeHTTepAiH MenLepi as.

Kenimwweci KanbinTel MenLepaeri yHAbl NaiganaHbiHbI3
»oHE Maii KOCbIHbI3.

PeuenTke colikec CyMblK UHIPEAVEHTTEPAIH HaKTbl
MerLepiH KOCbIHbI3.

HaHHbIH Hemece KeKCTiH
KbIPThIChI ©Te KYHFIpT.

KaHTTbIH MenLwepi apTblk 6onca, HaH He-
Mece KeKC KbIPTbIChI KYMin KETYi MYMKIH.

PeuenTke carkec KaHTTbIH HAKTbl MOMLLEPiH KOCbIHbI3.

Erep ci3 HaH Hemece kekc Kyiie bacTaraHblH 6aika-
caHbl3, nicipme 6afgapnamacbiH OHbIH asiKTarnFaHbiHa
Aenid 5-10 MMHYT BypbIH TOKTaTy yCbiHbINaAb!. [JanblH
eHiMAI Warapy anaplHAa OHbl HaH MICIPETiH NeLTiH,
iWwiHae kaknarbl xabblk KyiiHae 15-20 MUHYTKa Kanabipy
YCbIHbINaAbI.

KOLOErE ACbIPY

KangbikrapgpbiH 6akpinadban nangara
acblpyblHaH KopLlaFaH opTara Hemece
afampapablH AeHcayrbiFbiHa 3UsH KENTIp-
Mey YLiH, KypanablH Hemece KyaTTaH-
[ObIpy 3MEMEHTTEPIHIH (erep XuHarblHa
Kipce) KbI3BMeT eTy Mep3iMi asikTanfaHHaH
KeWiH onapabl 84eTTeri TYPMbICTbIK kanaplkTapmeH bipre
TacTamaHbI3, acnanTbl )XaHe KyaTTaHAbIpy SNeMEHT-
TepiH ofaH api kagere acblpy YLUiH apHavibl NyHKTTepre
KiBepiHi3.

Byiibimaapabl kefere acblpy kesiHae nanga 6onatbiH
kanablkTap 6enrineHreH TapTin GoMbIHLLA Keneci naii-
[ara acblpblnaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TypAe XuHayFa
Xatagpl.

BepinreH eHiMai kegere acblpy Typasbl KocbiMLIa
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuuunanuTeTke,
TYPMbICTbIK kanablkTapabl Nanaara ackipy Kbl3MeTiHe
Hemece OCbl 8HIMA| CaTbIN anfaH AyKeHre XYTiHiHi3.

OHAipyLwi angblH-ana eckepTycia, KypangbiH An-
3alHbIH, KOHCTPYKLIMSIChI MEH OHBbIH, Xanmbl XXyMbIC
yCTaHbIMAAapblHa 8cep eTNenTiH TeXHUKanbIK cunatTa-
ManapblH 63-repTy KyKbifbiH ©3iHe kanablpabi.

KypangbiH Kbi3MeT eTy Mep3iMi — 3 Xbin
OHAipiNreH KyHi cepusinblk HOMipAEe KOpCETINreH.

Kanpaw na 6ip akaynbiktap TabbinFaH xaraanaa gepey
aBTOpraHAabIpbINFaH CEPBUCTIK OpTarbIkka >XYriHy Kepek.
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