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BREAD MAKER BR2701

The home bread maker is intended for bread and
cake baking and dough kneading, making jam and
yoghurt.

DESCRIPTION

Body

Control panel

Baking form

Kneading paddles

Lid

Viewing window

Hot air outlets

Handle of the baking form

PN RWON =

Control panel

9. Program selection button « & »

10. Weight selection button « =~ »

11. Delayed start/operation cycle time setting buttons
«<O> »

12. Crust color selection/fast baking mode on button
« g »

13. Start/stop/pause button « II> »

“3

14. Baking program operation cycle symbols

15. Baking programs 1-16 / user programs 1-8 digital
symbols

16. Crust color symbol — light « O »

17. Crust color symbol — medium « G »

18. Crust color symbol — dark « @ »

19. Fast baking mode symbol « »

20. Ingredient adding option symbol «ADD»

21. Weight symbols «900 g — 1 150 g — 1 350 g»

22. 10 minute pause symbol «RMV»

23. Digital symbols of the program operation time/
delayed start time

24. Separating dots

Display and symbols

Accessories

25. Measuring cup
26. Hook for extracting the paddle
27. Measuring spoon

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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-+« Liquid ingredients

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.
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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.

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

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.

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 (5).

+ Take the handle (8) of the baking form (3) and lift it

slightly, pull the handle (8) upwards and take the form

(3) out.
+ Wash the form (3), the paddles (4), the measuring
cup (25), the hook (26), the measuring spoon (27)
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with warm water using neutral detergent, rinse and
dry them.

Install the baking form (3) back to its place, press
on it until clicking and make sure that the form (3) is
fixed properly.

Install the kneading paddles (4) on the driving axes in
the baking form (3).

Close the lid (5).

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 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 (5).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (15) of the
baking program -1- will be shown on the display,
digital symbols of the program operation time (23)
«3:05» and the separating dots (24) will be glowing
constantly.
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Crust color indication (17): «<MEDIUM» « G ».
Weight indication (13): «1000 g».

These settings are set by default.

Press the « lI> » button (13) to switch the default
baking program on, the separating dots (24) will be
flashing on the display.

Press the « lI> » button (13) again in 10 minutes to
switch the baking program off, press and hold the «
II> » button (13) one more time to switch the bread
maker off, unplug the unit, open the lid (5) and allow
complete cooling down of the bread maker.

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.

Open the lid (5), take the handle (8) of the baking
form (3) and lift it slightly, pull the handle (8) upwards
and take the form (3) out.

Wash the form (3) and the paddles (4) with warm
water using neutral detergent, rinse and dry them.
Install the baking form (3) back to its place, press

on it until clicking and make sure that the form (3) is
fixed properly.

Install the kneading paddles (4) on the driving axes in
the baking form (3).

Close the lid (5).

The bread maker is ready for usage.

CONTROL PANEL

Before using the bread maker, please get acquainted with

the buttons on the control panel (2), baking programs and

recommendations on selection of ingredients for baking.

« Press the buttons on the control panel (2) to select
the necessary program for baking bread or cakes,
kneading dough, making jam and yoghurt, to set
the delayed start time, to set the baking program
operation time and to control the whole process of
baking via the display.

« Every pressing of the active button is accompanied
by a sound signal.

« During the baking program operation time all the
buttons on the control panel (2) are blocked, except
the «IIl> » button (13).

PROGRAM SELECTION BUTTON (9) « & »

By pressing the « E » button (9), you can select one
of 12 programs, the program number is shown on the
display by digital symbols (15).

« To improve flavor of the ready baking you can add
the necessary ingredients (nuts, dried fruits etc.)
during the second dough kneading, you will hear
sound signals at the right moment, open the lid (5),
add the necessary ingredients, close the lid (5) (see
the table).

-1- «<BASIC»

* You can add the necessary ingredients (nuts, dried
fruits etc.) during the second dough kneading, you
will hear sound signals at the right moment. When
the symbol (20) «<ADD» appears on the display, open
the lid (5), add the necessary ingredients, close the
lid (5).

* Note: — you can add ingredients in the programs 1,
2,3,4,5,6, 10 and 16. Chop the nuts or fruit before
adding.

-2- «kFRENCH»

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

-3- «\WHOLE-WHEAT BREAD»

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

-4- <SSWEET»

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

* Note: — you can use the fast baking mode in the
programs -1-2-3-4-.

EN

FAST BAKING MODE IN THE PROGRAMS
1-2-3-4-

« Press the program selection buttons (9) « E » to
select one of the four programs provided with the fast
baking mode 1-2-3-4 , the number of the program will
be shown on the display with the symbols (15).

* Press the button (12) « g » to select the crust color,
select the fast baking mode which is shown with the
symbol (19) « ». The digital symbols (23) will
indicate the fast baking mode operation time (see the
table of programs operation time).

-5- «Diet»
« Use this program to bake low carb bread.
-6- «Gluten free»

« 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.

-7- «Fast baking»

« Bread baking takes less time than in the «Classic»
program, but the bread is usually smaller in size and
has denser texture.

9
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ATTENTION!

When selecting program7, pour water with the
temperature of 48-50°C into the baking form (3)
(use cooking thermometer for measuring water
temperature precision). Water temperature plays

a crucial role in fastbread making: too low water
temperature will not allow the dough to rise in time,
and excessively high temperature will result in yeast
destruction.

-10- «Yeasted dough»

» The bread maker kneads dough and lets it rise. Use
dough for further making of home-baked pastry (pies,
pizza, etc.).

-11- «Pasta dough»

» Use this program to make dough for pasta.
* The operation time for this program is 15 minutes
and it includes only dough kneading.

-12- «Pizza dough»

» Program for making the pizza dough. The operation
time for this program is 45 minutes and it includes
two cycles of dough kneading and dough rise.

-13- «Yoghurt»

» Program for making yoghurt (see the recipe book).

-14- «Jam»

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

-15- Dough kneading

* The bread maker kneads dough and lets it rise. Use
dough for further making of home-baked pastry (pies,
pizza, etc.).

-16- «Manual setting»

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. As you learn the bread
maker better, you will be able to set up and save 8 of
your own bread baking programs.

« Press the program selection button (9) « = » and
select the program -16-.

« Press the button (12) the crust color selection
« } » to select the user menu of the programs 1- 8,
the programs are shown on the display with the
digital symbols (15).

« To select a user program, press the program
selection button (9) « [E », select the desired user
program 1-8.

By pressing the weight selection button (10) « “t~ »,
select the program operation cycle (14) in which it

is necessary to change the time of its operation, the
arrow on the display shows the cycle of operation:

- preheating « » — kneading 1 « @ » — rise 1
« @l » — kneading 2 « @ » — kneading 3 « @
» — baking « » — heating « ».

After selecting the desired program operation cycle,
press the buttons (11) time setting « <O> » to set the
operation time of each program cycle (see the table).
After setting the operating time of the program cycle,
by pressing the weight selection button (10)

« -1~ » proceed to setting the operating time of the
next cycle (14) of the baking program.

EN | 1

Press the start/stop/pause button (13) « II> » to
confirm the set user program.

In the »Manual setting” program the settings for the
operating time of each cycle are stored in memory,
the settings do not change until the next change in
the operating time of the program cycle or until the
default factory settings are restored.

To reset user programs, simultaneously press and
hold for 1 second the program selection button (9)
« Bl » and the weight selection button (10) « 1~ »,
all user settings will be reset and the default factory
settings will be restored.

Table for setting the operating time of the cycles in the «Manual setting» program:

Operation cycle Default time Time setting range:
Preheating « » 0:15 0:00-0:20
Kneading 1 « @ » 0:13 0:00-0:15

Rise 1 « D » 0:25 0:20-0:40
Kneading 2 « @ » 0:12 0:00-0:20

Rise 2 « @ » 0:30 0:00-1:00

Rise 3 « @D » 0:30 0:00-1:00

Baking « » 1:00 0:00-1:20

Heating « [BY] » 1:00 0:00-1:00
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«WEIGHT SELECTION» button (10) « “1~ »

* You can select the pastry weigh — 700 g or 1000 g
with the button (10) « “~ » depending on the amount
of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g»

* Note: — the programs 9-10-11-12-13-14-15 do not
provide the weight selection option.

Crust color selection button (12) « } » and the fast
baking mode (19) « »

» Press the button (12) to select the desired crust
color, the selected crust color is displayed by the
symbols: — light (16) « @ » — medium (17) « =
» — dark (18) « G ».

* The symbol (19) « » means the fast baking mode
in the baking programs 1-2-3-4 (see the chapter
FAST BAKING MODE

* Note: — the programs 6-7-11 do not provide the
crust color selection option.

«lI> » button (13)

» The selected baking program is switched on by
pressing the « IIl> » button (13), separating dots (24)
will be flashing on the display.

* The «pause» mode is switched on by the repeated
pressing the « lIl> » button (13), digital symbols of
remaining time (23) of operation will be flashing
on the display. To continue the baking program
operation, press the « II> » button (13) one more
time.

« To switch the baking program off, press and hold the
«II>» button (13), you will hear a sound signal, and
the set program will be switched off.

Time setting buttons « <O> »

« If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons (11) « <O> »
«TIME ADJUSTMENT» 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 necessary program by the « E » button
(9), the program will be shown on the display by
digital symbols (15).

« Set the weight «700g or 1000 g» (13) by the
«WEIGHT SELECTION» button (10) « ~1~ ».

» Select the crust color with the crust color selection
button (12) « % » — light (16) « @ » — medium
(17) « 9 » — dark (18) « @B ».

« Set the delay time by the « TIME ADJUSTMENT»
buttons (11) « <O » (please note that during setting
the delay time you should take into account the
baking program operation time), setting step is 10
minutes.

« The maximal time of delay is 13 hours.

* The delay time will be shown on the display with
digital indications (23).

Example:

it is 8:00 AM, and you want the bread to be ready in 7
hours, at 15:00 PM.

» Select a baking program, for example, -1-, the
loaf weight is 900 g, the crust color is medium, the
program runs for 3 hours, by pressing the buttons
(11) « KO> », set the delay time 7:00 on the display.
+ Press the « II> » button (13) to switch the delay
function on, separating dots (24) will be flashing on
the display.

Table of program operation time:
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To cancel the delay function, press and hold the « II>
» button (13), 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: 9-11-13-14-15.

Ne Programm Color crust Weight Work time Delay Time .Addltl.onal
programm ingredients
Light 900 g 3:00 15:00
Middle 1150r g 3:05 15:00 +
i Dark 1350 g 3:15 15:00
1 Basic
900 g 2:15 15:00
Fast 1150 g 2:20 15:00 +
1350 g 2:25 15:00
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Light 900 g 3:10 15:00
Middle 1150 g 3115 15:00
French Dark 1350 g 3:25 15:00
900 g 2:20 15:00
Fast 1150 g 2:25 15:00
1350 g 2:30 15:00
Light 900 g 3:20 15:00
Middle 1150 g 3:25 15:00
Whole Dark 1350 g 3:35 15:00
900 g 2:25 15:00
Fast 1150 g 2:30 15:00
1350 g 2:35 15:00
Light 900 g 2:55 15:00
Middle 1150 g 3:00 15:00
Sweet Dark 1350 g 3:10 15:00
900 g 2:10 15:00
Fast 1150 g 2:15 15:00
1350 g 2:20 15:00
Light 900 g 3:09 15:00
Diet Middle 1150 g 3:21 15:00
Dark 1350 g 3:33 15:00

EN
Light 900 g 3:40 15:00
6 Gluten free Middle 1150 g 3:45 15:00
Dark 1350 g 3:55 15:00
Light 900 g 1:15 15:00
7 Fast baking Middle 1150 g 1:18 15:00
Dark 1350 g 1:20 15:00
Light 900 g 1:30 15:00
8 Cake Middle 1150 g 1:35 15:00
Dark 1350 g 1:40 15:00
9 Knead - - 0:10 -
10 Yeasted dough - - 1:40 15:00
1" Pasta dough - - 0:15 -
12 Pizza dough - - 0:45 15:00
13 Yoghurt - - 8:00 — 12:00 -
14 Jam - - 1:20 -
Light
15 Bake Middle - 1:00 -
Dark
By default
16 Manual setting 3:05 15:00

Time of cycles
sets by user

15
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KEEP WARM FUNCTION

» Upon the expiry of the baking program operation
time, the keep warm function will switch on, the keep
warm function operation time is 60 minutes.

+ If you want to remove the bread, switch the keep
warm function off by pressing the « II> » button (13).

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.

BREAD MAKER OPERATION CYCLES
The operation cycles are shown with the symbols
(14):

- preheating « [3X] », 2 kneading cycles « @ », 3
dough rise cycles « Gl , @D , @ », baking «

», heating « »».

REMOVING THE KNEADING PADDLES (4)

« This function is optional, but it is related to easier
removing of the ready bread from the baking form
(3), in the absence of paddles (4) there will be only
small holes from the drive axes on the ready bread.

« During the second kneading cycle « ‘@ you will hear
sound signals and the flashing symbol (22) »RMV”
will appear on the display, press the start/stop/pause
button (13) « lI> » to pause the baking program for 10
minutes, while the operation time digital symbols (23)
will be flashing.

» Open the lid (5), remove the form (3), remove the
dough from the form (3), take out the paddles (4),
put the dough back into the form (3), put the form (3)
back to its place, close the lid (5).

« To resume the baking program operation press the
start/stop/pause button (13) « II> », the program will
switch on after 10 minute pause.

* Note: — the paddles (4) removing function is not
available in the programs -7-8-9-11-12-13-14-15-.

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.
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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.

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.
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» 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.

» 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
«SUPERFAST 1 and 2».

+ Itis 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 «<SUPERFAST 1, 2» 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.

« ltis strongly recommended to use kitchen scale, the

measuring cup (25) and the measuring spoon (27) to

measure precise quantity of ingredients, otherwise
the ready bread may not comply with your need.

« Fill the measuring cup (25) with liquid to the
appropriate mark. Check dosage by placing the cup
(25) on a flat surface.

» Clean the measuring cup (25) thoroughly from the
remaining previous ingredient.

» Do not compact dry ingredients when putting them
into the measuring cup (25).

+ ltis 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)

+ Itis necessary to observe the sequence of loading of
ingredients in the baking form (3).
+ 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

* You can add the necessary ingredients (nuts, dried
fruits etc.) during the second dough kneading, you
will hear sound signals at the right moment, open
the lid (5), add the necessary ingredients, close the
lid (5).

+ If you use the delay function for a long time, never
add perishable ingredients, such as eggs, fruit
ingredients.
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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 (5) and take out the baking form (3).
Make sure that the paddle (4) is installed to its place.
Note: — before installing the paddle (4) 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 (3) outer surface.

Install the form (3) back to its place and turn it
clockwise as far as it will go.

Close the lid (5).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (15) of the
baking program -1- will be shown on the display,
digital symbols of the program operation time (23)
«3:05» and the separating dots (22) will be glowing
constantly.

Crust color indication (17) — medium « G ».
Weight indication (21) «1150 g».
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These settings are set by default.

By pressing the « & » button (9) you can select one
of 12 programs, the program number is shown on the
display by digital symbols (15).

You can select the pastry weight — 700 g or 1000 g
with the button (10) « “I~ » depending on the amount
of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g».

The symbol (19) « » means the fast baking mode
in the baking programs 1-2-3-4 (see the chapter
FAST BAKING MODE

Set the cooking delay time by pressings of buttons
(11) « <O> » «TIME ADJUSTMENT» (see
description in the section «CONTROL PANEL»).
Note: — if you want to start the preset baking
program performing immediately, skip delay time
setting.

Press the « lI> » button (13) to switch the baking
program on, separating dots (24) will be flashing

on the display, the time remaining to the end of the
baking program operation will be shown with digital
symbols (23).

The bread maker operation cycles are shown by
indication (14).

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 (6) in the lid (5).

ATTENTION!

During the baking program operation, never open the
lid (5), 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 « II> » button
(13) within 3 seconds.

Remove the power plug from the mains socket.
Open the lid (5) using the heat-resistant potholders,
take the handle (8) of the baking form (3) and lift it
slightly, pull the handle (8) upwards and take the form
(3) out of the bread maker. Leave the form to cool, for
approximately 10-15 minutes.

Separate the pastry from the form (3) walls using a
plastic kitchen spatula.

Do not use metal objects that can damage the non-
stick coating of the form (3).

To remove the pastry turn the form (3) upside down
and shake it.

Before cutting the bread, remove the paddle (4) with
the hook (26).

Cut the bread with a sharp bread knife.

+ After use wash the form (3) and the paddle (4) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them. Install the paddle (4) in the form (3), install the
form (3) in the bread maker, close the lid (5).

CLEANING AND MAINTENANCE

+ Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (5)
and let the bread maker cool down.
* Remove the baking form (3).

+ Clean the body (1) and the lid (5) with a slightly damp

cloth, then wipe it dry.

+ Wash the baking form (3), the paddle (4), the
measuring cup (25), the hook (26) and the spoon
(27) with warm water with neutral detergent, rinse
and dry them.

+ Note: — if the paddle (4) can not be removed from
the axle, fill the form (3) with warm water and wait for
about 20-30 minutes.

» Do not use metal objects or scourers, abrasive

Before applying to the service center.
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detergents and solvents for cleaning the bread maker
and the baking form (3).

Dry the baking form (3) and the paddle (4) 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.

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.

Malfunction Possible reason

Troubleshooting method

The bread maker cannot be
switched on. The symbols

«HHH» appear on the after the previous baking.

display.

The bread maker has not cooled down yet

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

EN

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

Malfunctioning

Switch the bread maker off and unplug it. Wait for some
time and then switch the bread maker on again. If the
symbols «EEO» still glow, apply to 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.

Table of malfunctions and defects during bread baking and recommendations on

further troubleshooting.

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.

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.

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.

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 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.

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.

Structure of the baked
bread is very dense.

Improper proportion of flour and liquid
ingredients.

Too much whole wheat flour was used.

Get the right proportion of flour and liquid ingredients.

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

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.

Very large cavities are
inside the ready bread.

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

High temperature of liquid ingredients.

Choose the right proportion of ingredients.

Always check the temperature of liquid ingredients.

A lot of dry flour is on the
bread crust.

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

Small quantity of liquid ingredients.

Use flour with correct amount of gluten and add butter.

Add precise amount of liquid ingredients in accordance
with recipe.
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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. because of excess amount of SUgar before its end. Before removing the ready product, it is
oar. recommended to leave it in the bread maker for 15-20

minutes with the closed lid.
DELIVERY SET For further information about recycling of this product

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: 850 W

RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of
people by uncontrolled waste disposal,
after expiration of the service life of the
. unit or the batteries (if included), do not
discard them with usual household waste,
take the unit and the batteries to specialized stations for
further recycling.
The waste generated during the disposal of products

is subject to mandatory collection and consequent
disposal in the prescribed manner.

apply to a local municipal administration, a household
waste disposal service or to the shop where you
purchased this product.

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

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

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

BROTBACKOFEN BR2701

Der Hausbrotbackofen ist zum Brot-,
Kuchenbacken, Teigkneten, Marmelade- oder
Joghurtzubereiten bestimmt.

BESCHREIBUNG

Gehéuse
Bedienungsplatte
Backform

Teigknetpaddel

Deckel

Sichtfenster
HeiBluftauslasséffnungen
Backformgriff

PN RWON =

Bedienungsplatte

9. Programmwahltaste « 5 »

10. Gewichtswahltaste « “t~ »

11. Einstelltasten der Startriickstellungs-/
Programmzyklenzeit « <O> »

12. Krustenfarbenwahl-/Schnellbackbetriebseinschalt
taste « § »

13. Start-/Stopp-/Pause-Taste « II> »

Bildschirm und Symbole

14. Backprogrammzyklensymbole

15. Zahlensymbole der Backprogramme 1-16/
Benutzerprogramme 1-8

16. Krustenfarbensymbol — hell « O »

17. Krustenfarbensymbol — mittel « G »

18. Krustenfarbensymbol — dunkel « @ »

19. Schnellbackbetriebssymbol « »

20. Zutatenzugabesymbol «ADD»

21. Gewichtssymbole «900 g — 1150 g — 1350 g»

22. 10-Minuten-Pause-Symbol «RMV»

23. Zahlensymbole der Programm-/
Startriickstellungszeit

24. Trennpunkte

Zubehor

25. MeRbecher
26. Paddelausziehhaken
27. MeBloffel

ACHTUNG!

Als zusatzlicher Schutz ist es zweckmaBig, den
FI-Schalter mit Nennstrom maximal bis 30 mA im
Stromversorgungskreis aufzustellen; wenden Sie sich
dafiir an einen Spezialisten.
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----- Fliissige Zutaten

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 Ubereinstimmen.

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

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

* Wenden Sie sich an einen Elektriker, wenn Sie sich
nicht sicher sind, ob 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 Feuerverhinderungsmafinahmen.
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, Stlrzen,
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 gefiillten
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 die Liftungs6ffnungen am Bread maker
deckel nicht 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 HeiBwasser 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
berihren.

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

Bewahren Sie das Gerat an einem fir Kinder und
behinderte Personen unzugénglichen Ort auf.

DE |29

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.

« Prifen 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 ibereinstimmen.

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

+ Offnen Sie den Deckel (5).
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* Heben und fassen Sie den Giriff (8) der Backform (3)
an, ziehen Sie den Griff (8) nach oben und nehmen
Sie die Form (3) heraus.

+ Waschen Sie die Form (3), die Paddel (4), den
MeRbecher (25), den Haken (26) und den MeRlI&ffel
(27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie diese ab.

+ Stellen Sie die Backform (3) zuriick auf, driicken
Sie sie von oben nach unten bis zum Einrasten und
vergewissern Sie sich, dass die Form (3) sicher
befestigt ist.

+ Setzen Sie die Teigknetpaddel (4) auf die
Antriebsachsen in der Backform (3) auf.

* Machen Sie den Deckel (5) 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 GroRe und die Dichte des
Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur soll
im Bereich von +15 bis +34°C liegen.

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

* Um Fremdgeriche zu entfernen, ist es empfohlen,
den Bread maker ohne Zutaten und bei geéffnetem

Deckel (5) erstmals einzuschalten.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose

ein, dabei ertont ein Tonsignal, der Bildschirm

zeigt die Zahlensymbole (15) des Backprogramms
-1-, die Zahlensymbole der Programmzeit (23)
«3:05», die Trennpunkte (24) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (17) «MITTEL» « G ».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

Diese Einstellungen sind standardméaRig festgelegt.
Driicken Sie die « lI> » -Taste (13), um das
standardeingestellte Backprogramm zu aktivieren,
dabei blinken die Trennpunkte (24) auf dem
Bildschirm.

Nach 10 Minuten driicken Sie erneut die « IIl> »-Taste
(13), um das Backprogramm auszuschalten, halten
Sie die « II> »-Taste (13) nochmals gedriickt, um

die Bread maker auszuschalten, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie
den Deckel (5) und warten Sie ab, bis der Bread
maker vollstandig abkuhlt.

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

Offnen Sie den Deckel (5), heben und fassen Sie den
Griff (8) der Backform (3) an, ziehen Sie den Griff (8)
nach oben und nehmen Sie die Form (3) heraus.
Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (3) und
die Paddel (4) mit Warmwasser und einem neutralen

Reinigungsmittel, spiilen Sie und trocknen Sie sie ab.

+ Stellen Sie die Backform (3) zuriick auf, driicken
Sie sie von oben nach unten bis zum Einrasten und
vergewissern Sie sich, dass die Form (3) sicher
befestigt ist.

+ Setzen Sie die Teigknetpaddel (4) auf die
Antriebsachsen in der Backform (3) auf.

* Machen Sie den Deckel (5) zu.

+ Der Bread maker ist betriebsbereit.

BEDIENUNGSPLATTE

Bevor Sie den Bread maker benutzen, sehen

Sie bitte die Tasten auf der Bedienungsplatte (2)
und die Backprogramme ein, sowie lesen Sie die
Backzutatenwahlempfehlungen.

+ Durchs Driicken der Tasten auf der Bedienungsplatte
(2) kdnnen Sie das gewlinschte Programm
zum Brot-, Kuchenbacken, Teigkneten,
Marmelade- oder Joghurtzubereiten wahlen,
die Backenriickstellungszeit einstellen, die
Backprogrammzyklenzeit selbst eingeben und
den gesamten Backvorgang auf dem Bildschirm
liberwachen.

+ Bei jedem Driicken der aktiven Taste ertont ein
Tonsignal.

+ Wahrend des Backprogrammbetriebs sind alle Tasten

auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme der
« > »-Taste (13) gesperrt.
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Programmwahltaste

+ Durchs Driicken der « 2 »-Taste (9) kénnen
Sie eines von 12 Programmen wahlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm mit den
Zahlensymbolen (15) angezeigt.

* Um den Geschmack des fertigen Gebéacks zu
verbessern, kénnen Sie erforderliche Zutaten
(Nisse, Trockenfriichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufliigen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; 6ffnen Sie den Deckel (5),
fligen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen
Sie den Deckel (5) (siehe die Tabelle).

-1- <tHAUPT»

« Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb
und Backen. Sie kénnen erforderliche Zutaten
(NUsse, Trockenfriichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufiigen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; der Bildschirm zeigt das
Symbol (20) «<ADD» an, 6ffnen Sie den Deckel (7 5),
fugen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen
Sie den Deckel (7 5).

* Anmerkung: — Sie kénnen zusétzliche Zutaten
in den Programmen 1, 2, 3, 4, 5,6, 10 und 16
hinzufiigen; wenn Sie Friichte oder Nisse zugeben,
ist es empfohlen, diese klein zu zerkleinern.

-2- <FRANZOSISCH»

« Das Brotbacken dauert langer, das Brot wird mit
grofRer Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten.
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-3- «\VOLLKORN»

+ Backen Sie bekdmmliches 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
fihren kann.

-4- «SUSS»

» Fugen Sie dem sliRen Teig Backpulver oder Soda
hinzu und backen Sie duftendes Gebéck.

* Anmerkung: — in den Backprogrammen 1-2-3-4
kénnen Sie den Schnellbackbetrieb verwenden.

SCHNELLBACKBETRIEB IN DEN
PROGRAMMEN -1-2-3-4-

* Durchs Driicken der Programmwabhltaste (9)
« & » wéhlen Sie eines der vier Programme, in
denen der Schnellbackbetrieb 1-2-3-4 vorgesehen
ist, die Programmnummer wird auf dem Bildschirm
mit den Zahlensymbolen (15) angezeigt.

» Durchs Driicken der Krustenfarbenwahltaste
(12) « 8 » wahlen Sie den Schnellbackbetrieb,
der mit dem Symbol (19) « » angezeigt
wird, die Zahlensymbole (23) zeigen die
Schnellbackbetriebszeit an (siehe die
Programmzeittabelle).

-5- «Diatetisch»

» Verwenden Sie dieses Programm, um
kohlenhydratarmes Brot zu backen.

-6- «Glutenfrei»

» 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.

-7- «Schnellbacken»

» Das Brotbacken ist schneller als im «Klassisch»-
Programm, aber das Brot ist in der Regel kleiner und
dichter.

ACHTUNG!

Nach der Wahl der Programme 6 oder 7 gieRRen Sie
Wasser mit einer Temperatur von 48-50°C in die
Backform (3) (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- Anteigen

« Backen Sie Brot aus glutenfreiem Mehl. In diesem
Backprogramm ist eine langere Vorwarmzeit
vorgesehen, damit das Mehl die Fliissigkeit
besser absorbiert und besser auftreibt. Es ist
nicht empfohlen, die Riickstellungsfunktion beim
Backen dieses Brotes zu verwenden, da dies zu
unerwiinschten Ergebnissen fiihren kann.

-10- «Hefeteig»

» Der Brotbackofen knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fir weitere
Zubereitung von Hausgeback (Piroggen, Pizza u.a.).

-11- «Nudelteig»

* Mit diesem Programm kdnnen Sie Nudelteig
zubereiten.

» Das Programm lauft 15 Minuten und besteht nur aus
einem Teigknetzyklus.

-12- «Pizzateig»

« Das Programm fir Pizzateigzubereitung. Das
Programm lauft 45 Minuten und besteht aus zwei
Teigknetzyklen und einem Triebzyklus.

-13- «Joghurt»

» Das Programm fiir Joghurtzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-14- «Marmelade»

« Verwenden Sie dieses Programm, um Marmelade,
Konfitlire, Jam oder Fruchtgelee zuzubereiten.

-15- «Anteigen»

« Der Bread maker funktioniert wie ein normaler
Elektroofen. Das Programm schlie3t das Anteigen
und den Teigtrieb aus. Das Programm wird
verwendet, um vorfertigten Teig zu backen oder
gebackenes Brot zusatzlich zu braunen.

-16- «Handeinstellung»

Das «Handeinstellung»-Programm ist fiir erfahrene
Benutzer bestimmt, die das Teigzubereitungs- und
Brotbackverfahren gut kennen, nach eigenen Ideen
kénnen Sie die Brotbackprogrammzeitzyklen einstellen.
Wenn Sie den Brotbackofen beherrschen, kénnen Sie
8 lhrer eigenen Brotbackprogramme schaffen und im
Speicher speichern.

« Driicken Sie die Programmwahltaste (9) « = » und
wahlen Sie das Programm -16-.

+ Driicken Sie die Krustenfarbenwahltaste (12) « € »,
um das Benutzerprogrammmenti 1-8 zu wahlen, die
Programme werden mit den Zahlensymbolen (15) auf
dem Bildschirm angezeigt.

* Um ein Benutzerprogramm zu wabhlen, driicken Sie
die Programmwahltaste (9) « E » und wahlen Sie
das gewiinschte Benutzerprogramm 1-8.
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+ Durchs Driicken der Gewichtswahltaste (10)
«“t>» wahlen Sie den Programmzyklus (14), in dem
Sie die Betriebszeit &ndern méchten, der Zeiger auf
dem Bildschirm zeigt den Betriebszyklus an:
- Vorwarmung « » — Anteigen 1 « @ » —
Trieb 1 « @D » — Anteigen 2 « @ » — Anteigen

» — Backen « » — Aufwarmung «
».

+ Nachdem Sie den gewiinschten Programmzyklus
gewahlt haben, kénnen Sie die Betriebszeit
fir jeden Programmzyklus durchs Driicken der
Zeiteinstelltasten « » einstellen (siehe die Tabelle).

+ Nachdem Sie die Programmzyklusbetriebszeit
eingestellt haben, gehen Sie zur Einstellung der
Betriebszeit der nachsten Backprogrammzyklus (14)
durchs Driicken der Gewichtswahltaste (10) « “t~ »
lber.

Um das eingestellte Benutzerprogramm zu
bestatigen, drlicken Sie die Start-/Stopp-/ Pause-
Taste (13) « lID> ».

Im «Handeinstellung»-Programm werden die
Betriebszeiteinstellungen jedes Zyklus gespeichert,
die Einstellungen werden erst bei der nachsten
Anderung der Programmzyklusbetriebszeit

oder Ruickschaltung zu betrieblichen
Standardeinstellungen geandert.

Um die Benutzerprogramme zuriickzusetzen, halten
Sie gleichzeitig die Programmwabhltaste (9) « = » und
die Gewichtswahltaste (10) « <t~ » 1 Sekunde lang
gedriickt, dabei werden alle Benutzereinstellungen
zurlickgesetzt und zu betrieblichen
Standardeinstellungen zuriickgeschaltet.

Tabelle zum Zyklenzeiteinstellen im «Handeinstellung»-Programm:

Betriebszyklus Standardeingestellte Zeit Zeiteinstellbereich
Vorwarmung « 0:15 0:00-0:20
Anteigen 1 « @ » 0:13 0:00-0:15
Trieb 1 « D » 0:25 0:20-0:40
Anteigen 2 « @ » 0:12 0:00-0:20
Trieb 2 « @ » 0:30 0:00-1:00

DE

Trieb « =D » 0:30 0:00-1:00
Backen « [555] » 1:00 0:00-1:20
Aufwrmung « » 1:00 0:00-1:00

«GEWICHTSWAHL»-Taste (10) « “t~ »

» Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kénnen

Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (10) « “1~ » wahlen. Das Gebackgewicht
wird mit der Anzeige (13) «700 g — 1000 g»
angezeigt.

* Anmerkung: — In den Programmen 9-10-11-12-13-
14-15 ist keine Gewichtswahl vorgesehen.

Krustenfarbenwahl- (12) « € » und Schnellbackbetri
ebseinschalttaste (19) « »

» Durchs Driicken der Taste (12) kénnen Sie die
gewdlinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den folgenden Symbolen
angezeigt: — hell (16) « @O » — mittel (17) « =
» — dunkel (18) « @ ».

» Das Symbol (19) « » ist der Schnellbackbetrieb in
den Backprogrammen -1-2-3-4- (siehe den Abschnitt
«SCHNELLBACKBETRIEB»).

* Anmerkung: — In den Programmen 6-7-11 ist keine
Krustenfarbenwahl vorgesehen.

«START/STOP”-Taste (13)

Driicken Sie die « lI> »-Taste (13), um das gewanhlte
Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (24) auf dem Bildschirm.

Nach dem Einschalten des Backprogramms sind alle
Tasten auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme
der « lI> »-Taste (13) gesperrt.

Durch erneutes Driicken der « lIl> »-Taste (13)

wird der «Pausex»-Betrieb aktiviert, dabei blinken
die Rickstellungszahlensymbole (23) auf dem
Bildschirm. Um das Backprogramm fortzusetzen,
driicken Sie die « lI> »-Taste (13) erneut.

Um das Backprogramm auszuschalten, halten Sie
die « lI> »-Taste (13) gedriickt, dabei ertont ein
Tonsignal, und das eingestellte Programm wird
ausgeschaltet.

Zeiteinstelltasten

Wenn der Bread maker nicht sofort betrieben werden
soll, kénnen Sie die Riickstellungszeit zum Starten
des Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG”-
Tasten (11) « KO> » einstellen.
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» Beachten Sie bitte, dass die Riickstellungszeit die
Backprogrammlaufzeit enthalten muss (siehe die
Tabelle), das heilt, nach Ablauf der Riickstellungszeit
startet das Backprogramm.

» Wahlen Sie das gewiinschte Programm mit der
« [E »-Taste (9), das auf dem Bildschirm mit den
Zahlensymbolen (15) angezeigt wird.

+ Stellen Sie das Gewicht «700 g oder 1000 g» (13) mit
der «GEWICHTSWAHL»-Taste (10) « -t~ » ein.

+ Wahlen Sie die Krustenfarbe «HELL-MITTEL—
DUNKEL» (17) mit der Taste (12).

« Stellen Sie die Riickstellungszeit mit den
«ZEITEINSTELLUNG”-Tasten (11) « <O> » ein
(beachten Sie bitte, dass die Backprogrammlaufzeit
beim Einstellen der Ruckstellungszeit zu
berticksichtigen ist), der Einstellschritt betragt 10
Minuten.

+ Die maximale Ruickstellungszeit betragt 13 Stunden.

+ Die Riickstellungszeit wird auf dem Bildschirm mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt.

Beispiel:

Jetzt ist es 8 Uhr morgens, Sie mdchten, dass das Brot
in 7 Stunden um 15 Uhr gebacken ist.

Wabhlen Sie ein Backprogramm, z. B. -1-, das
Backgewicht betragt -900 g, die Krustenfarbe ist
mittel, das Programm lauft 3 Stunden, durchs
Driicken der Tasten (11) « <O> » stellen Sie die
Rickstellungszeit auf 7:00 auf dem Bildschirm ein.
Driicken Sie die « lI> »-Taste (13), um die
Rickstellungsfunktion zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (24) auf dem Bildschirm.

Um die Riickstellungsfunktion abzubrechen,
halten Sie die « II> »-Taste (13) gedriickt,

dabei ertdnt ein Tonsignal, und das eingestellte
Rickstellungsprogramm wird ausgeschaltet.

Nach Ablauf der Riickstellungszeit startet das
eingestellte Backprogramm.

Wenn Sie das fertige Brot nicht sofort
herausnehmen, wird die Vorwarmfunktion aktiviert,
die Vorwarmfunktionslaufzeit betréagt 60 Minuten.
Benutzen Sie keine leicht verderblichen Zutaten
wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln usw. zum
riickstellten Backen.

Anmerkung: — Die Ruickstellungsfunktion ist fiir
Programme: -9-11-13-14-15-.

Programmzeittabelle:

DE

Ne ) . . .
Titel Programme Farbe der Kruste Gewicht Betriebsdauer Verzoger'te Hinzufiigen von
Programme Programme Startzeit Zutaten
Hell 900 g 3:00 15:00
Mittel 1150 g 3:05 15:00 +
. Dunkel 1350 g 3:15 15:00
1 Klassisch
900 g 2:15 15:00
Schnell 1150 g 2:20 15:00 +
1350 g 2:25 15:00
Hell 900 g 3:10 15:00
Mittel 1150 g 3:15 15:00 +
L Dunkel 1350 g 3:25 15:00
2 Franzosisch
900 g 2:20 15:00
Schnell 1150 g 2:25 15:00 +
1350 g 2:30 15:00
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Hell 900 g 3:20 15:00
Mittel 1150 g 3:25 15:00
Vollkern Dunkel 1350 g 3:35 15:00
900 g 2:25 15:00
Schnell 1150 g 2:30 15:00
1350 g 2:35 15:00
Hell 900 g 2:55 15:00
Mittel 1150 g 3:00 15:00
siin Dunkel 1350 g 3:10 15:00
900 g 2:10 15:00
Schnell 1150 g 2:15 15:00
1350 g 2:20 15:00
Hell 900 g 3:09 15:00
Diatetisch Mittel 1150 g 3:21 15:00
Dunkel 1350 g 3:33 15:00
Hell 900 g 3:40 15:00
Glutenfrei Mittel 1150 g 3:45 15:00
Dunkel 1350 g 3:55 15:00
Hell 900 g 1:15 15:00
Schnellbacken Mittel 1150 g 1:18 15:00
Dunkel 1350 g 1:20 15:00
Hell 900 g 1:30 15:00
Anteigen Mittel 1150 g 1:35 15:00
Dunkel 1350 g 1:40 15:00

DE
9 Teigkneten - 0:10 - -
10 Hefeteig - 1:40 15:00 +
" Nudelteig - 0:15 - -
12 Pizzateig - 0:45 15:00 -
13 Joghurt - 8:00 — 12:00 - -
14 Marmelade - 1:20 - -
Hell
15 Geback Mittel 1:00 - -
Dunkel

Stillschweigend

3:05 Die Zeit der
16 Handeinstellung Arbeitszyklen wird 15:00 +

vom Benutzer
festgelegt
AUFWARMFUNKTION « Wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten

Nach Ablauf des Backprogramms wird

die Aufwarmfunktion eingeschaltet, die
Aufwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

Wenn Sie das Brot herausnehmen méchten, schalten
Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die « II>
»-Taste (13) driicken.

SPEICHERFUNKTION

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

wiederhergestellt ist, setzt der Bread maker das
eingestellte Programms da fort, wo es unterbrochen
wurde.

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

39



40

DE

BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Die Betriebszyklen werden mit den Symbolen (14)
angezeigt:

+ - Vorwarmung « », 2 Anteigzyklen « @ », 3
— L
Teigtriebzyklen « D , GElD , @ », Backen
« =] », Aufwarmung « ».

ENTFERNEN DER TEIGKNETPADDEL (4)

» Diese Funktion ist optional, sie ist jedoch mit einem
leichteren Entfernen des fertigen Brotes aus der
Backform (3) verbunden, bei keinen Paddeln (4) im
fertigen Brot sind nur kleine Antriebsachsenlcher
vorhanden.

+ Im zweiten Anteigzyklus « @ » erténen Tonsignale
und das blinkende Symbol (22) «RMV» erscheint
auf dem Bildschirm, driicken Sie die Start-/Stopp-/
Pause-Taste (13) « lI> », um das Backprogramm
fir 10 Minuten anzuhalten, dabei werden die
Programmzeitzahlensymbole (23) blinken.

+ Offnen Sie den Deckel (5), nehmen Sie die Form (3)
heraus, entfernen Sie den Teig aus der Form (3),
nehmen Sie die Paddel (4) heraus, legen Sie den
Teig in die Form (3) wieder ein, stellen Sie die Form
(3) zurtick auf und schlieRen Sie den Deckel (5).

» Um das Backprogramm fortzusetzen, driicken Sie die
Start-/Stopp-/Pause-Taste (13) « lI> », das Programm
startet nach einer 10-Minuten-Pause.

* Anmerkung: — Die Teigknetpaddelentfernen-
Funktion (4) ist in den Programmen 7-8-9-11-12-13-
14-15 inaktiv.

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 erhéhten Nahrungswert.

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

Mais- und Hafermehl

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

Zucker

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

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

Backhefe

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

* Mehl und Zucker sind ein Nahrboden fiirs
Hefewachstum. Fligen Sie frisch gepresste oder
schnelle Trockenhefe hinzu. Lésen Sie frisch
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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 Teeldffel 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 zuséatzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch das Hefewachstum.

» Verwenden Sie nicht zu viel Salz. Verwenden
Sie immer feines Salz (grobes Salz kann die
Antihaftbeschichtung der Backform beschéadigen).

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 erwarmen Sie es auf
Raumtemperatur.
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Backpulver und Soda

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

» Benutzen Sie Backpulver oder Soda, wenn Sie die
Programme «SUPERSCHNELL 1 und 2» 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 fiir 500 g Mehl
gerechnet.

» Verwenden Sie keinen Essig zum Léschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmagig.

+ Schutten 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, firs Programm «SUPERSCHNELL 1 und
2» — 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 (25) und einen MeRloffel (27)
zu verwenden, um die genaue Zutatenmenge zu
messen, anderenfalls wird das fertige Brot Ihren
Anforderungen mdglicherweise nicht entsprechen.

» Flllen Sie den MeRbecher (25) mit Flissigkeit
bis zum entsprechenden Zeichen. Prifen Sie die
Dosierung, indem Sie den MeRbecher (25) auf einer
ebenen Oberflache stellen.

» Reinigen Sie den MeRbecher (25) griindlich von
Resten vorheriger Zutat.

< Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie
diese dem MeRbecher (25) zugeben.

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

EINLEGEN DER ZUTATEN IN DIE
BACKFORM (ABB. 1)

+ Eine bestimmte Reihenfolge des Zutateneinlegens in
die Backform (3) 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, GemUse oder Butter,
Trockenmilch usw.;

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

ZUTATENZUGEBEN

+ Sie kdnnen Sie die erforderlichen Zutaten (Nusse,
Trockenfriichte usw.) beim zweiten Teigkneten
hinzufiigen, dabei erténen die Tonsignale im richtigen
Moment; 6ffnen Sie den Deckel (5), fligen Sie
erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen Sie den
Deckel (5).

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

+ Stellen Sie vor dem AnschlieRen des Bread maker
s ans Stromnetz sicher, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung lbereinstimmen.

« Offnen Sie den Deckel (5) und nehmen Sie die
Backform (3) heraus.

» Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (4) zurlick
aufgestellt ist.

+ Anmerkung: — vor dem Aufsetzen des Paddels (4)
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 (3) ein.
Normalerweise werden Zutaten in folgender
Reihenfolge eingelegt (Abb. 1):

1. Flissige 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 verschittete Nahrungsmittel oder
vergossene Flussigkeiten von der Auf3enoberflache
der Form (3).

+ Stellen Sie die Form (3) zurlick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
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Machen Sie den Deckel (5) zu.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertont ein Tonsignal, der Bildschirm zeigt die
Zahlensymbole (15) des Backprogramms -1-, die
Zahlensymbole der Programmzeit (23) «3:05», die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (17) — mittel « G ».
Gewichtsanzeige (21) «1150 g».

Diese Einstellungen sind standardméagRig festgelegt.
Durchs Driicken der « & »-Taste (9) kénnen

Sie eines von 12 Programmen wéhlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm mit den
Zahlensymbolen (15) angezeigt.

Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kénnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (10) « 1~ » wahlen. Das Gebéackgewicht
wird mit der Anzeige (13) «700 g — 1000 g»
angezeigt.

Durchs Driicken der Taste (12) kdnnen Sie die
gewiinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den Symbolen (17) «HELL—
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

Das Symbol (19) « » ist der Schnellbackbetrieb in
den Backprogrammen 1-2-3-4 (siehe den Abschnitt
«SCHNELLBACKBETRIEBY).

Stellen Sie die Riickstellungszeit durchs Driicken
der «ZEITEINSTELLUNG”-Tasten (11) « <O>

» ein (siehe die Beschreibung im Abschnitt
«BEDIENUNGSPLATTE»).

* Anmerkung: — (iberspringen Sie die
Riickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das
eingestellte Backprogramm sofort starten mochten.

 Drlcken Sie die « lI> »-Taste (13), um das
Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken
die Trennpunkte (24) auf dem Bildschirm, die
Zahlensymbole (23) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Backprogramms an.

« Die Bread maker betriebszyklen werden mit den
Anzeigen (14) angezeigt.

» 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, fiigen Sie
etwas Flussigkeit hinzu, wenn der Teigklumpen zu
feucht ist, fligen Sie ein wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1
Teeldffel oder nach Bedarf).

+ Der Brotbackvorgang kann Ubers Sichtfenster (6) im
Deckel (5) beobachtet werden.

ACHTUNG!

Offnen Sie den Deckel (5) wéhrend 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 [4uft 60 Minuten.

Um die Aufwarmfunktion abzubrechen und den
Bread maker auszuschalten, halten Sie die « II>
»-Taste (13) 3 Sekunden lang gedriickt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

Offnen Sie den Deckel (5) mit hitzebesténdigen
Kichentopflappen, heben und fassen Sie den Griff
(8) an, ziehen Sie den Griff (8) nach oben und
nehmen Sie die Form (3) aus dem Brotbackofen
heraus.

Lassen Sie die Form ca. 10-15 Minuten abkuhlen.
Trennen Sie das Geback mit einem
Plastikpfannenwender von den Wanden der Form
(3) ab.

Verwenden Sie keine Metallgegenstande, die die
Antihaftbeschichtung der Form (3) beschadigen
konnen.

Um das Geback herauszunehmen, drehen Sie die
Form (3) um und schiitteln Sie sie.

Vor dem Brotschneiden entfernen Sie das Paddel (4)
mit dem Haken (26).

Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (3) und
das Paddel (4) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, splilen Sie und trocknen Sie sie
ab. Setzen Sie das Paddel (4) in die Form (3) ein,
stellen Sie die Form (3) in den Bread maker auf und
schlieBen Sie den Deckel (5).

REINIGUNG UND PFLEGE

» Schalten Sie den Bread maker aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie
die Deckel (5) und lassen Sie den Bread maker
abkuhlen.

* Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (5) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen
Sie es ab.

» Waschen Sie die Backform (3), das Paddel (4),
den MeRbecher (25), den Haken (26) und den
MeRlo6ffel (27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie diese ab.

« Anmerkung: — falls das Paddel (4) von der Achse
nicht abgenommen werden kann, fiillen Sie die
Form (3) mit Warmwasser und warten Sie ca. 20-30
Minuten ab.

* Verwenden Sie zum Reinigen des Bread maker und
der Backform (3) keine Metallgegensténde oder
Waschlappen, Scheuer- oder Lésungsmittel.
Trocknen Sie die Backform (3) und das Paddel
(4) sorgfaltig, bevor Sie diese in den Bread maker
einsetzen.

Bei Verschmutzung im Inneren der Bread maker

s entfernen Sie den Schmutz und wischen Sie die
Oberflache mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie diese ab.



46

DE

Vor der Anwendung an einen Kundendienst.

DE

Storung

Mogliche Ursache

Beseitigung

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

Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen
Backen noch nicht abgekiihlt.

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

Die Zutaten sind
ungleichmaRig geriihrt und
schlecht gebacken.

Das eingestellte Programm ist fur diese
Zutaten ungeeignet.

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

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

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.

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

Betriebsfehler

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie

den Netzstecker aus der Steckdose heraus, warten Sie
einige Zeit ab und schalten Sie den Brotbackofen wieder
ein, wenn die Symbole «EEO» nicht erldschen, wenden
Sie sich dann 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 MeRbecher.

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

Waiéhrend des Backens ist
die Backform mit dem Brot
tiberfillt.

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

Prifen 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.

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.

Das Brot ist zu klein oder
treibt nicht auf.

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

Hefe kam mit Salz in Kontakt.
Niedrige Raumtemperatur.

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

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

Brot wird beim Backen sehr
rissig.

Das verwendete Mehl enthalt sehr wenig
Gluten.

Starkes Hefewachstum oder hohe
Temperatur fllissiger Zutaten.

Verwenden Sie eine bewéhrte Brotmehlmarke.

Verwenden Sie eine bewahrte Hefemarke und achten
Sie auf die Temperatur fliissiger Zutaten.
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Sehr dichte Backbrottextur.

Falsches Verhaltnis von Mehl und fliissigen
Zutaten.

Es wurde zu viel Vollkornmehl verwendet.

Erreichen Sie das richtige Verhaltnis von Mehl zu
fliissigen Zutaten.

Reduzieren Sie die Vollmehimenge und erhéhen Sie die
Hefemenge.

GroRe Hohlraume im
fertigen Brot.

Zu viel flussige Zutaten, Wasser oder kein
Salz hinzugefugt.

Erhohte Temperatur fllissiger Zutaten.

Wahlen Sie das richtige Verhaltnis der Zutaten.
Prifen Sie immer die Temperatur der fllissigen Zutaten.

Viel trockenes Mehl auf der
Brotkruste.

Sie benutzten Mehl mit erhéhter
Glutenmenge und unzureichende
Olmenge.

Kleine Menge fliissiger Zutaten.

Verwenden Sie Mehl mit normaler Glutenmenge und
figen Sie Ol hinzu.

Fugen Sie die genaue Menge fliissiger Zutaten geman
dem Rezept hinzu.

Sehr dunkle Brot- oder
Kuchenkruste.

Brot- oder Kuchenkruste kann durch
Zuckerliberschuss anbrennen.

Flgen Sie die genaue Menge Zucker gemaR dem
Rezept hinzu.

Wenn Sie bemerken, dass das Brot oder der

Kuchen anzubrennen beginnt, ist es empfohlen,

das Backprogramm 5-10 Minuten vor dem Ende

zu unterbrechen. Bevor Sie das fertige Produkt
herausnehmen, ist es empfohlen, es 15-20 Minuten bei
geschlossenem Deckel im Brotbackofen zu lassen.

« 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,
kihlen und fir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

1. Bread maker — 1 Stk.
2. Netzkabel — 1 Stk.
3. Bedienungsanleitung — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

» Stromversorgung 220-240 V, ~ 50-60 Hz
» Nennleistungsaufnahme: 850 W

ENTSORGUNG

Um mdgliches Schaden fir die Umwelt
oder die menschliche Gesundheit
durch unkontrollierte Abfallentsorgung
zu vermeiden, werfen Sie das Gerat
I und die Batterien (falls mitgeliefert)
nach Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen Haushaltsabfallen nicht
weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die
Spezialpunkte fiir weitere Entsorgung Uber.
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Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmaRig zu entsorgen.

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

Der Hersteller 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.



XJNNIEBOMNEYb BR2701

[omaliHsAs xne6oneyb NpeaHasHayeHa Ans Bbiney-
KK xneba, KekcoB, 3amMeLLMBaHUA TecTa, MPUroTOB-
TNIeHUA JKema unu norypra.

OMUCAHUE

Kopnyc

MaHenb ynpasnexus

dopma Ans Bbineykn

Jlonactv Ans 3amelumBaHus Tecta
Kpbiwwka

CMOTpOBOE OKHO

OTBepCTMS BbIXOAa ropsivero Bosayxa
Pyuka dopMbl Ans BbINEYKn

ONoOGaRON =

MaHenb ynpaBneHus

9. KHonka Bbi6opa nporpammsbl « El »

10. KHonka BbiGopa Beca « “1~ »

11. KHOMKM yCTaHOBKM BPEMEHW OTNOXEHHOIO cTapTa/
BpeMeHu Lmknos paboTsl nporpammel « <O »

12. KHorka BbiGopa LiBeTa KOPOUKW/BKIOYEHNS PEXM-
Ma BbICTPON BbiINeukn « S5 »

13. Knonka crapt/cton/naysa « lI> »

Oucnnen u cMMBOnbI

14. CvmBonbl LMKNOB paboTbl NPOrpaMmbl Bbineykut

15. Undposble cumBonbl nporpamm Bbineyku 1-16/
nonb3oBaTenbCckux nporpamm 1-8

16. CumBOnN LBeTa KOPOYKN — CBETIbIN « OO »

17. CumBOnN LBETa KOPOUYKN — CPEOHUN « ) »

18. CumBoOnN LBeTa KOPOUYKN — TEMHBIV « @D »

19. CumBon pexuma 6bICTPON BbINEYKM « »

20. CumBON BO3MOXHOCTM A0BABMNEHUS MHTPEANEHTOB
«ADD»

21. Cumeonbl Beca «900 r — 1150 r — 1350 r»

22. Cumeon 10 MuHyTHoW naysbl «RMV»

23. Lundposble cvmBonbl BpeMeHn paboTbl nporpam-
Mbl/BPEMEHMN OTNOXEHHOro cTapTa

24. PasgenuTenbHble TOYKN

Axkceccyapbl

25. MepHblii cTakaH
26. Kproyok Ans naeneveHns nonactm
27. MepHas noxka
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BHUMAHMUE!

[ins AONONHUTENBbHON 3aLWTbI B LIeNU NUTaHUs
LienecoobpasHo yCTaHOBUTL YCTPOWCTBO 3aLLUTHOTO
oTkntodeHus (Y30) ¢ HOMUHanNbHbLIM TOKOM cpaba-
TbiBaHus, He npesblwatowmm 30 MA, Ans ycTaHOBKW
Y30 obpatuTech k cneuuanucry.

1 Knacemsecn
2 opanuya
3. ienssosepronoit
4. Crapis

a00r

50

13.Aorypr
14.fem

15 e
16.Pywnan wacrpoiia

-+ [lpodokn

- Myka

+++ Kuakue MHrpeareHTs!
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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.

* Wcnonb3ayinte xneboneyky TorbKko Nno ee 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, MMEIOLLYIO
HaAEXHbIN KOHTaKT 3a3emneHust. MNpu KOpoTKoM
3aMblkaHWV, 3a3eMIIEHVE CHIDKAET PUCK MOpaXeHns!
2NeKTPUYECKUM 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

po3eTkun 1 obpaTutech B opraHnsauuto, obecnyxusato-
L0 BaLly JOMALLHIOK 3MEKTPUYECKYIO CETb.

Mpu nosiBneHun abima 13 kopnyca xneboneyku BblHb-
Te BUMKY LUHYpa NMUTaHUs U3 IEKTPUYECKON PO3ETKU
1 NPUMUTE MepbI K HEPACNPOCTPAHEHWIO OTHSI.
3anpeLyaeTcs Ucnonb3oBaTb xneboneyb BHe nome-
LLIeHWN.

He pekomeHayeTcs ncnonb3oBaTth YyCTPOWCTBO BO
BpeMSsI rpo3bl.

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
npvcMoTpa.

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

He ncnonbayiite xneboneys B HenocpeacTBEHHON
6nmn3ocTy OT HarpeBaTenbHbIX NPUBOPOB, MCTOYHNKOB
Tenna unu oTKPbITOro MiamMeHw.

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

a Takke BONM3M OT NerkoBocnnameHsIoLLmxcs
XKUAKOCTEeNn.

YcraHaBnuBaiTe xneboneyb Ha POBHYIO U YCTOW-
YMBYIO MOBEPXHOCTb, HE CTaBbTe ee Ha kpaw cTona.
He ponyckarite, 4Tobbl WHYP NUTaHWS cBeLLUMBancs
€O cTona, a Takke cneauTe, 4Tobbl OH He Kacancst
ropsiunx NMOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
3anpetyaeTcs npukacaTbCs K WHYPY NUTaHUS U
BUIIKE LUHYPa NUTaHWS MOKPbIMU pyKaMu.

Bo Bpems paboTbl He foTparnBanTech [0 ropsunx
noBepxHoCTEW XnebGoneyku.

He 3akpbliBaiiTe BEHTUNALMOHHbBIE OTBEPCTUSA Ha
KpbiLLKe xneboneyku.

Bo Bpems paboTtbl xneboneykn He oCTaBnsinTe KpbiL-
Ky OTKPbITON.

BblHnMas rotoBebl xneb, Geputeck 3a pyyky dopmbl
ANS BbINEYKN, NCNOMb3YNTe TEPMOCTONKNE KyXOHHbIE
npuXxBaTKu.

Bo n3bexxaHne noBpexaeHNs aHTUNPUrapHoro
NOKPbITUSI POPMbI AN BbINEYKU, BbIHUMas xneb, He
ncnonb3ynte MeTannuyeckne NpeameTbl, nepesep-
HWUTe hOPMY U BbITPSIXMBaWTE U3 Heé roToBbIv xneb.
Mpu HecobnogeHUN pekoMeHaaumin No Bbineyke,
BO3MOXHO nogropaHue xneba n nosisneHve gbiva.
Mepepn uncTKkon xneboneykn n3sneknte hopmy aAns
BbINEYKN N JOXANTECH NOMHOTO OCTbIBaHMS npubopa.
OTkntoyarite xneboneyky oT anekTpuyeckon cetm
nepep 4Y1CTKOW UNu B TOM Cry4yae, ecrnv Bbl UM He
nonb3yereck. MNpun oTkMo4eHNn xneboneyku oT anek-
TPUYECKOWN CETU AePXUTECh TOMNbKO 3@ BUMKY LUHYpa
NUTaHUS N akKypaTHO BbIHBTE €€ 13 ANeKTPUYECKon
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PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP NUTaHWUS — 3TO MOXET
NPVBECTU K MOBPEXAEHUIO LUHYpa NUTaHWSI, 3NeKTpu-
YecKol po3eTkM UMK BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHMe.
Bo nsbexaHvie yaapa anekTpuyeckum TOKOM He
norpy»anTe xneboneuky B Boay unu niobble gpyrve
KUAKOCTW.

3anpelyaeTcs nomelatb xrneGoneyb B NocyoMoeY-
HYIO MaLLUHY.

W3 coobpaxeHuin 6e3onacHoOCTU He OCTaBnsinTe no-
JIN3TUIIEHOBbBIE MaKeTbl, UCMOMNb3yeMble B KAYecTBe
ynakoBku, 63 NnpucMoTpa 1 B MecTax AOCTYMHbIX
ons neten.

BHUMAHME! He paspeluaiite getam urpatb € nonuv-
3TWUINEHOBBIMM NakeTaMu 1Ny yNakoBOYHON NIEHKON.
OnacHocTb yayubs!

Xneboneyb He NpefHasHa4eHa Ans UCMonb3oBaHNS
[eTbMU.

OcyLecTBRsNTE HAA30p 3a AETbMU, YTOBLI He fony-
CTWTb UCMOSIb30BaHUs Npubopa B Ka4ecTBe UrPYLLIKU.
He paspeliante getam npukacaTtbCs K YCTPOUCTBY U
K LUHYPY NUTaHus BO BpeMsi paboTbl xneboneyku.

Bo Bpems paboTbl 1 OCTbIBAHWS pa3MeLLaiiTe
YCTPOWCTBO B MeCTax, HeAOCTYMNHbIX ANs AeTeN.
[laHHOe yCTPOWCTBO HE NpeaHa3Ha4YeHo Ans UCMnosb-
30BaHNSA NMuamMm (BKIoYas AeTein) C NOHMKXEHHbIMU
HU3NYECKUMU, NCUXNHECKUMU UITN YMCTBEHHBIMN
CNocoBHOCTAIMU, UMW NPY OTCYTCTBUMN Y HUX OMbITa
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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.

PacnakyinTe xne6oneyb 1 ynanute Bce ynakoBOYHble
matepumanbl.

CoxpaHuTe 3aBOACKYIO yNaKoBKy.

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

MpoBepbTe KOMNNeKTaLmio.

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 KpbILKy (5).

MpynogHMMKTE 1 BO3bMUTECH 3a PYYKY (8) dhopMbl
Ans Bbineyku (3), NoTsHUTE 3a pyuyky (8) no Hanpas-
NEHNo BBEPX W BbiHbTE chopmy (3).

Mpomorite chopmy (3), nonacTu (4), MepPHbIA cTakaH
(25), kptoyok (26), MepHyto NoxKy (27) Tennoi Bogon
C CMOsb30BaHNEM HENTPanbHOro MOKLLErO cpes-
CTBa, OMOMOCHUTE 1 NPOCyLIMTE.

YcraHoBWTe chopMy Ans Bbineyku (3) Ha MecTo, Ha-
XMUTE Ha Heé cBepXy BHW3 A0 dukcauum, ybeanTech
B HaAéxXHon dukcauum dopmbl (3).

YcTaHoBWTE nonacTu Ans samelunBaHns Tecta (4) Ha
npuBoAHble ocu B hopme Anst Bbineyku (3).
3akpoiite KpbIwKy (5).

* YcTaHoBuTe Xxneboneyb Tak, YTOGbl OT CTEHbI UK
mebenun fo xneGoneyky ocTaBanocb paccTosiHue
He meHee 20 cM, a cBoboHOE NPOCTPAHCTBO Hag,
xneboneykon coctaensano He meHee 50 cm.

» MNpuMeyaHue: — xneboneyb NpegHasHa4yeHa ans
paboTbl B LUMPOKOM AnanasoHe TeMnepaTyp, O4HaKo
Ype3mepHO BbICOKasi UM HU3kasi Temneparypa B
NOMELLEHNMN BUAET Ha NPOLLECC NogbeMa TecTa U,
cregoBaTesnibHO, Ha pa3Mep M NMIOTHOCTb xneba.
OnTumanbsHasi TemnepaTtypa B NOMeLLEeHUN AoMmKHa
6bITb OT +15 go +34 °C.

NEPBOE BKITIOYEHUE XNEBOMEYKU

+ [ns ynaneHus NOCTOPOHHMX 3anaxoB, PEKOMEHAYET-
Cs1 NPOM3BECTU NepBOe BKMtoYeHNe xneboneykn 6e3
3arpy3kv UHrPEeAWEHTOB, U C OTKPbITOW KpbILLKOW (5).

+ BcTaBbTe BUMKY LUHYPa NUTaHUS B 3NEKTPUYECKYHO
PO3€eTKy, NpY STOM MPO3BYHMUT 3BYKOBOW CUrHan v Ha

avcnnee otobpassTcs uugposble cumBonbl (15) npo-

rpaMmbl Bbineyky -1-, U poBbie CUMBOSIbI BpEMEHU
paboTbl nporpammbl (15) «3:05»,, pasaenuTernbHble
TOYKM (24) ByoyT CBETUTLCS MOCTOSIHHO.

*  MHaukauma useTa Kopoukm (17) — cpeaHss « @ »

* WHaukaums Beca (21) «1150 r.».

* [laHHble HACTPOMKN YCTAHOBIEHbI MO YMOMYaHMIO.

+ HaxmuTe kHonky (13) crapt/cTon/naysa « > » ans
BKITIOYEHMSI NPOrPamMbl BbINEYKMW, yCTaHOBMEHHOW MO
yMoOs4aHuio, Npy 3TOM Ha aucnnee pasgenurerbHble
TOYKM (24) ByoyT muratb.

RU

Yepes 10 MUHYT NOBTOPHO HaxmuTe KHOMKy (13)
cTapt/cTon/nay3a « lI> » Ans BbIKMOYEHWs Nporpam-
Mbl BbIMEYKM, ELLe pa3 HaXMUTE 1 yaepxusaiTe
kHonky (13) crapt/cTon/naysa « lI> » Ans Bbikno-
YeHusi xneboneyku, BbIHETE BUIIKY LUHYpa NUTaHWS
13 3IeKTPUYECKON PO3ETKM, U AOXKAUTECH MOMHOrO
oCTbIBaHUSA xneboneyku.

MpuMeyaHue: — nNpu NepBoM BKIIOYEHUN xneboney-
K1, BO3MOXHO NOSIBIEHVE MOCTOPOHHEro 3anaxa nnm
HebOorbLLIOro KonmyecTsa AbiMa OT HarpeBaTerlbHOro
ariemMeHTa — 970 AONYCTUMO U He ABMNAETCA rapaH-
TUAHBIM Cry4Yaem.

OTkpoWTe KpbILLKY (5), NprnogHUMmUTE 1 BO3bMUTECH
3a pyyKy (8) bopmbl Ans Bbineykn (3), noTaHUTE 3a
PYyYKy (8) No HanpaBneHuio BBEPX W BblHbTE (POpMY
(3).

Mpomorite chopmy (3) 1 nonactu (4) Ténnon Bogom ¢
1CNonNb3oBaHWEM HelTpasibHOro MoloLLero cpeacTsa,
OrMOJIOCHWTE 1 NpOoCyLUKTe.

YctaHoBWTe chopMy Ans Bbineyku (3) Ha MecTo, Ha-
XMUTE Ha Heé cBepXxy BHW3 A0 dukcauumn, ybeanTech
B HaAéxXHon dukcauum dopmsl (3).

YcTaHoBWTE nonacTi Ans saMelunBaHus Tecta (4) Ha
npuBoAHble ocu B hopme Anst Bbineyku (3).
3akpoiite KpbILwKy (5).

Xneboneyb rotoBa K MCNOMb30BaHWIO.
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NAHENb YNPABJIEHUA

Mepen ncnonb3oBaHuem xneboneyku, noxanymcra,
03HAaKOMbLTECb C KHOMKaMu Ha NaHenu ynpaeneHusi
(2), nporpammamu BbINeYKU U peKoMeHAaLMAMMU No
BbIGOPY MHIPEeANEHTOB ANS BbINEYKU.

* Haxartnem kHOMok Ha naHenwu ynpasneHus (2), Bol
MoxeTe BblGpaTb HEOBXOAVMYIO NPOrpamMMy BbINEYKM
xneba, KeKcoB, 3aMeLLVBaHNs TecTa, NPUroToBre-
HWS [pkema, orypTa, YCTaHOBUTbL BPEMSI OTCPOUKH
NpUroTOBNEHWSI, CAMOCTOATENbHO BBECTU BPEMS
paboTbl LIMKNOB NporpaMmbl BbiMeyky, a Ha aucrnee
KOHTPONMpOBaTb BECb NPOLIECC BbIMEYKY.

» Kaxpgoe HaxaTtue akTMBHOM KHOMKM CONpPOBOXAAeTCA
3BYKOBbIM CUTHAINOM.

+ Bo Bpewmsi paboTbl Nporpammbl BbiNeyku, BCe KHOMKN
Ha naHenu ynpasrneHus (2) 6rnokupyoTcsl, KpoMe
KkHorku (13) crapt/cTon/naysa « IID> ».

KHOMKA BbIEOPA MPOIPAMMbI « El » (9)

+ Haxatuem kHonku (9) « E », Bbl MoxeTe BbIGpaTh
ofaHy 13 16 nporpamMm, HOMep Nporpammbl oTobpaxa-
eTcs Ha aucnnee undpoBbiMM cumeonamm (15).

* [insa ynyyweHus BKyca roToBou Bbineyvkn Bel moxeTe
nobaenATe HeobxoavMble UHTPeaneHTLI (Opexu,
CyxodpyKTbl 1 T.M.) BO BPEMSI BTOPOrO 3aMeLUMBaHNSA
TecTa, Npu 3TOM B HYXXHbIi MOMEHT OyayT 3By4aTb
3BYKOBblE CUTHarnbl, OTKPONTE KpbILKY (5), JobaBbTe
HeobXoAMMble VHIPeaNEHTbI, 3aKponTe KpbILKY (5)
(cm. Tabnuuy).

-1- «<Knaccuuyeckuniny

« BkniovaeT Bce cTagunm npurotoBrneHus xneba: samec
TecTa, paccroiika (Mogbem) Tecta v Bbineyka, Ans
ynyuyLleHusi BKyca roToBow Bbineyku Bbl moxeTe
[o6aBnATb HEOOXOANMBIE UHTPEaNEHTLI (Opexu,
CyxOpyKTbl U T.N.) BO BpEMS BTOPOrO 3aMeLUVBaHNA
TecTa, NPu 3TOM B HYXHbIi MOMEHT ByayT 3By4aTb
3BYKOBbIE CUrHarmbI, Ha gucnnee otobpasutcs
cumBon (20) «ADDy, oTkpoWTe KpbiLLKy (5), AobaBbTe
HeobX0AMMbIe MHIPEANEHTbI, 3aKpoNTe KPbILKY (5).

» [MpuMeyaHue: — Bbl MOXeTe [06aBNATL JOMNOMHM-
TenbHble UHIPeAneHThl B nporpammax 1, 2, 3, 4, 5,
6, 10 n 16, npun fobaBneHun OPYKTOB NN OPEXOB,
pPeKOMEeHAYeTCH UX U3MENbUYNUTb Ha MEerKMe KyCOYKN.

-2- «®paHLy3CKU»

» [purotoeneHue xneba 3aHnmaeT Gonee npogon-
XutenbHoe Bpems, xneb nonyyaercsi ¢ KpynHbIM
HO3A4peBaTbiM MAKULLEM U XPYCTALLEN KOPOYKOW.

-3- «LlenbHO3epHOBOW»

* Bbinekante nonesHbln xned 13 Myku TOHKOTO 1
rpy6oro nomona. 3ta nporpaMma BbINeyky npeayc-
maTpuBaeT 6onee AnuTenbHoOe Bpems npeasapu-
TenbHOro Harpeea, ANs Toro, YTobbl rpy6as myka
nyylie BNUTbIBanNa XwakocTb W ny4we Habyxana. He
pekoMeHAayeTCs Nonb30BaTbCs (PYHKLMEN OTCPOYKU
npu NPUroToBeHNM 3Toro xneba, Tak kak 3To MOXeT
NPUBECTU K HeXenaTesbHbIM peaynbratam.

-4- «CNAOKUA»

* [obGaBbTe B cnagkoe TeCTO pa3pbIXnUTenb Unu cogy
M NPUroTOBLTE @aPOMAaTHYHO BbIMEYKY.

+ [lNpumeyaHune: — B MporpaMmmax Bbineykm -1-2-3-4-
Bbl MOXETE MCMONb30BaTb PEXUM ObICTPOW BbINEYKN.

PEXXWUM BbICTPOW BbINEYKW B MPO-
FPAMMAX 1-2-3-4

+ Haxatusimm kHonkv BeiGopa nporpamm (9) « El »,
BblGEpUTE OHY M3 YETLIPEX NPOrpaMM, B KOTOPbIX
NpeaycMOoTPEH pexuM BbICTpol Bbineyku -1-2-3-
4-, Homep nporpamMmbl oTobpaxaetcsi Ha ancnnee
uncpoBbIMU cumBonamu (15).

* HaxaTusiMun Ha KHOMKY (12) LIBET KOPOUKM « g »
BblGepuTE pexunM BbICTPON BbINEYKM, KOTOPLI
otobpaxaetcst cumsonom (11) « <O », undposbimm
cumBonamu (23) 6yneT nokasaHo Bpemsi paboTbl
pexxvma BbicTpol Bbineykn (cM. Tabnuuy BpemeHn
paboTbl Nporpamm).

-5- «AueTnvecknmn»

* Vcnonb3yinte aTy nporpaMmmy Ansi Bbineyku xneba c
HWU3KUM cofepXaHNeM yrneBoaoB.

-6- «Be3rnoTeHOBbLIN»

+ BbinekainTe xneb u3 Myku, He cogepallei rnioTeHa.
OTa nporpamma Bbineyky npegycmartpusaet 6onee

ANVTEnNbHOE BPEMs NpeaBapuTenbHOro Harpesa, Ans
TOro, YToGbl MyKa fyylle BNuUTbIBana XuakocTb 1
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nydie Habyxana. He pekoMeHayeTcs nonb3oBaTbCst
hyHKLMEN OTCPOYKM MPY MPUrOTOBIEHUMN 3TOTO Xre-
6a, Tak Kak 9T0 MOXeT NPUBECTM K HexenaTernbHbIM

pesyneraram.

-7- «BbICTpas BbInevka»

* Bbineyka xneba nponcxogut GbicTpee, Yem B Npo-
rpamme «Knaccuyeckuiny, HO xneb, Kkak npasuno,
nonyvaercs MeHbLUue no 06bEMy 1 ¢ 6onee NNOTHOM
TEKCTYypOon.

BHUMAHME!

Bbi6paB nporpammy 7, BnvsariTe B hopMmy Anst
Bbineykn (3) Boay, Temnepartypa kotopoit 48-50 °C
(TOYHOCTb TemMnepaTypbl BOAbI U3MEPSNTE KyXOHHbLIM
TepmomeTpom). TemnepaTypa BoAbl UrpaeT peLua-
toLLYyt0 porb Npu GbICTPOM NpuroToBneHun xneba:
CNULLIKOM HK3Kas TemnepaTypa BOAbl He NO3BONUT
TECTy NOAHSATLCS BOBPEMS!, @ Ype3MepHO BblcoKkast
npuBeaeT k rmbenu OpoxoKen.

-9- «3amec TecTta»

« Xneboneyb TOMbKO 3aMelLnBaeT TecTo. cnonbaynte
TECTO Ans AanbHeLLero NpuroToBMeHNs! AOMaLLHe
BbINEYKU.

-10- «dpoxckeBoe TeCTo»

+ Xneboneyb 3amelUMBaEeT TECTO U AaeT eMy Nof-
HATbCA. Micnonb3ynTe TecTto Ansa AanbHenwero
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NPUroTOBIEHUS JOMALLUHEN BbINeYkn (MMPOXKKOB,
nvuubl U T.N.).

-11- «TecTo ANA nacTbi»

* C noMoLLblo 3TOM NPOrpamMmbl Bbl MOXETE NPUroTO-
BUTb TECTO At MaKapOHHbIX U3AENNiA.

* Bpewms pabotbl nporpaMmmbl 15 MUHYT 1 COCTOUT
TOJSIbKO M3 LKA 3aMeLLMBaHWs TecTa.

-12- «TecTo ANA NUUUbI»

+ [porpamma Ans NpUroToBREHNs TecTa ANs NULLbI.
Bpewmsi paboTbl nporpammbl 45 MUHYT U COCTOUT U3
[BYX LMKMNOB 3aMeLUMBaHWs U nogbémMa TecTa.

-13- «MorypT»

+ [porpamma npuroToBneHns norypra (CM. KHUry
peLenToB).

-14- «dxem»

* Mcnonb3yiTte 3Ty nporpammy Ans NpUroToBieHns

[pKema, KoHduTiopa, Mapmenaga unm pykToBoro
xene.

-15- «Bbineuka»

» Xne6oneyb paboTaeT kak 06bl4HAsA AneKTpuyeckas
ayxoBka. Mporpamma UcknioYaeT pexvmbl 3aMeca
1 nogbema Tecta. [porpamMma ncnonb3yeTcs Ans
BbINEKaHWs! y>ke roTOBOroO TecTa Unw JOMNoNMHUTENbHO-
O NOAPYMSHMBAHUS UCNeYeHHoro xneba.

-16- «Py4Has HacTpouka»

Mporpamma «PyyHas HacTponka» npegHasHaveHa
NS ONbITHBIX NOMb30BaTeNe, KOTOpble 3HAaKOMbI C
NpoLeCCOM MPUrOTOBIIEHMS TECTA U BbiNeYKon xneba,
B COOTBETCTBUM C COBCTBEHHBIMU MAESMU, MOXHO
YCTaHOBWUTb BPEMEHHbIE LKIbl PaboThbl MPOrpaMmbl
Bbineyku xneba. Mo mepe ocBoeHusi xneboneyku, Bol
MOXeTe Co34aTb ¥ COXPaHUTb B MaMsAT 8 cobCTBeH-
HbIX NpOrpamm BbINeYky xneba.

HaxaTnsamu kHonkn BiGopa nporpamm (9) « = »,
BblGepuTe nporpammy -16-.

HaxmuTe kHOMKyY (12) BLIGOP LiBETA KOPOUKM « g »,
4TO6bI BbIOpPaTL NMOML30BATENLCKOE MEHIO MPOrpamMm
1-8, nporpammbl oToGpaxatoTcsa Ha gucnnee uudpo-
BbIMU cuMBonamu (15).

[insa BbIGopa Nonb3oBaTenbCKOW MPOrpaMmbl HKMU-
Te kHoMKy BbiGopa nporpamm (9) « E », BeiGepuTe
HY>XXHYIO0 NOb30BaTeNbCKyto nporpammy 1-8.
Haxatusmu kHonkw BeiGopa Beca (10) « “1~ »,
BblGepuTe Lukn paboTbl nporpammel (14) B KOTOpOM
HeobXxoAMMO M3MEHWUTL BpeMs e€ paboTbl, CTperka
Ha gucnee nokasbliBaeT LMKN paboTbl: npeasapu-
TernbHbIN HarpeB « » — 3amec 1 « @ » —
nogbém 1 « @ » — 3amec 2 « @ » — 3amec 3 «
@ » — Bbineyka « » — MOAOrPeB «
Bbi6paB Hy>HbIN LKk paboTbl NporpamMmmbl, HaxaTu-
em kHorok (11) perynnposka BpemeHn « <O », Bbl
MOXETe YCTaHOBUTb BpeMsi paboTbl Kaxaoro Lykna
nporpamMmbl (CM. Tabnuuy).

* YcTaHoBMB BpeMsl paboThbl LMKNa nporpaMmel, Haxa-
Tvem kHorku BblGopa Beca (10) « “1~ » nepenguTe k
ycTaHoBKe BpeMeHu paboTbl cnegytoLlero uvkna (14)
paboTbl NporpaMMbl BbIMEYKM.

* [Ina noaTBepXAeHVs YCTaHOBMNEHHON Nonb3oBaTenb-
CKOW nporpaMMbl HaXXMWUTe KHOMKY cTtapT/cTton/naysa
(13) « > ».

* B nporpamme «py4yHasi HacTpoKKa», HaCTPOMKM
BpeMeHu paboTbl KaXA0ro LMKNa CoXpaHsaoTes B
NamsiTW, HACTPONKN HEe M3MEHSIIOTCA O MOMEHTA
crepytoLLero N3MeHeHns BpeMeHu paboTbl Lukna
nporpamMmbl Unn A0 BOCCTaHOBMNEHWUS 3aBOACKNX
HaCTPOEK Mo yMOn4aHuto.
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« [nsa cbpoca nonb3oBaTenbCKUX NPorpamm, O4HO-

BPEMEHHO HaXXMuUTe 1 yaepxusaiiTe B TeveHne 1
CeKyHZbl KHOMKy BbiGopa nporpammbl (9) « El » n
KHOTKY Bbl6opa Beca (10) « “I~ », npu atom BCe
nonb3oBaTenbCKye HacTPOIiKM COPOCATCS U BocCTa-
HOBATCA 3aBOACKNE HACTPOWKMN YCTAHOBIIEHHbIE MO
YMOM4aHmio.

Tabnuua HacTPOWMKKN BpeMeHU paboTbl LMKNOB B nporpamme «Py4Has HacTpomka»:

Lnkn pa6otbi Bpems no ymonyaxuio [Aunana3oH ycTaHOBKU BpeMeHMn

MpenBapuTenbHbIi HarpeB « 0:15 0:00-0:20
3amec 1 « & » 0:13 0:00-0:15

Moabém 1 « G » 0:25 0:20-0:40

3awmec 2 « 3 » 0:12 0:00-0:20

Moabém 2 « @D » 0:30 0:00-1:00
Mombém 3 « @D » 0:30 0:00-1:00
Bbineyka « » 1:00 0:00-1:20
Moporpes « - » 1:00 0:00-1:00
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KHOMKA BblBEOPA BECA (10) « “t~»

* B 3aBMCUMOCTYM OT KONMYECTBA 3aNOXEHHbIX WHrpe-

[AneHToB, kHonko (10), Bbl MoxeTe BbibpaTh Bec
Bbineykn — 900 r-1150 r-1350 r. Bec Bbineyku oTo-
6paxaercs nHavkaumen (21) «900 r-1150 r-1350 r».

* MNpumeyanue: — B nporpammax 9-10-11-12-13-14-

15 He NpeAycMOTpeHa ycTaHoBka Bbibopa Beca.

KHOMKA BbIBOPA LIBETA KOPOYKH (12) « § »
U PEXXMMA BbICTPOW BbIMEYKHU (19) « »

* Haxartunem Ha kHonKy (12) « % », Bbl MOXxeTe
BbIGpaTh HEOGXOAUMBIN LIBET KOPOYKHU, BbIGPaHHBIi
LiBET KOPOYKM OToBpaxaeTcs cMBOnamu: — CBeT-
nbia (16) « O » — cpegHun (17) « @ » — TEMHbBIN
(18) « @B ».

* Cwuwmeon (19) « » — 3TO PEeXUM BbICTPOWA BbINEYKU
B nporpammax Bbineyku 1-2-3-4- (cm. pasgen PE-
YKMM BbICTPOW BbIMEYKN.

* TMpumeyanue: — B nporpammax -6-7-11- He npea-
YCMOTPEH BbIGOP LiBETa KOPOUKY.

KHOMKA CTAPT/CTOM/MAY3A «II> » (13)

* Haxatnem Ha kHonKy ctapTt/cton/nay3a (13)
« > », BKNtoyaeTcs BbIGpaHHasi NporpammMa Bbiney-
KW, NpW 9TOM Ha Aucnnee pasgenuTenbHble TOYku
(24) 6ynyT murate.

» [OBTOpHbIM HaXaTnem Ha KHOMKy ctapT/cTton/naysa
(13) « lIl> » BKMOYAETCA PEXUM «May3ax, Npu 3TOM

Ha avicninee UndgpoBbie CUMBOSbLI OCTaBLLErocs
BpemeHu (23) paboTbl ByayT murath. [Ans npoaoske-
HWS paboTbl MPOrpamMMbl BLINEYKM, eLLE pas HaxmuTe
KHorMKy cTapt/cton/naysa (13) « 1> ».

+ [1ns BbIKMIOYEHNS NPOrpamMbl BbINEYKN, HAXMUTE 1
yaepxuvBainTe KHonky ctapt/cton/naysa (13) « I »,
npw 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHam, N YCTAHOB-
NeHHas NporpaMma BbIKIIOUUTCS.

KHOIMKKW YCTAHOBKW BPEMEHM (11) « <O> »

» Ecnu Bbl xoTuTe, YTOGHI Xneboneyb He Hayana pa-
6oTaTb cpasy, Bbl MOXeTE UCNONb30BaTh KHOMKM (11)
«<O> » ans ycTaHOBKN BpeMeHI OTCPOUKM Havana
paGoTbl NPOrpaMmbl BbINEYKY.

* O6paTuTe BHUMaHWE, YTO BPEMSI OTCPOUKM JOMKHO

BKMoYaTh BpeMsi paboTbl NporpamMmmbl BbINeYku (CM.

Tabnuuy BpemeHu paboTbl NporpamMm), To ecTb, No

UCTEYEHWIN BPEMEHU OTCPOYKM BKIOUUTCS Nporpam-

Ma BbIMNeYKu.

KHonkoli BbiGopa nporpamm (9) « El » Bbibepute

HYXXHYIO Nporpammy, koTopasi 6yaeT oTobpaxartbest

Ha aucnnee undgposbiMU cumonamm (15).

KHonkoii BbiGopa Beca (10) « “1~ », yctaHoBWTE Bec

«900r-1150r-1350r» (13 21).

KHonkoit BbiGopa LseTa kopoukt (12) « § », BbiGepn-

Te LBET KOPOYKkMN — cBeTIbIN (16) « O » — cpegHui

(17) « G » — TEMHBIN (18) « @D ».

Knonkamu (11) « <O> » ycTaHoBUTE BpeMst OTCPOUKM

(obpaTnTe BHUMaHWe, BO BPEMSI YCTAHOBKM BPEMEHU

OTCPOYKU y4UTbIBaNTE BpeMst paboTbl Nporpammbl
BbINeYKM), Lar ycTaHoBkM 10 MUHYT.

* MakcumanbHoe Bpemsi OTCPOYku coctaBnsieT 15
Yyacos.

+ Bpewms oTcpoukmn byneT otobpaxaTtbcsi Ha aucnnee
LUMpPOBLIMU 3Ha4YEeHUAMM (23).

Mpumep:

Cenvac 8 yacoB yTpa, Bbl XOTUTe, 4TOObI XxNeb npuroto-
BWIcs Yepes 7 4yacoB B 15 4acoB AHSA.

+ BblGepuTe nporpammy Bbineyku, HanpumMep, -1-, Bec
Bbineykn -900 r, LBET KOPOYKN — CPEAHUI, Bpemst
paboTbl 3TONM NporpaMmbl 3 Yaca, HaxxaTueM KHOMOK
(11) « <O> », ycTaHoBuTE Ha ancnnee Bpems
otcpoyku 7:00.

« HaxmuTe kHonky (13) ctapt/cton/naysa « lI> », ans

Tabnuua BpemeHu paboTbl Nporpamm:
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BKIMIOYEHNA OYHKLIMM OTCPOYKM, MPU 9TOM Ha Anc-
nnee 6yayT Muratb pasaenurernibHble ToUKn (24).
[lns oTMEeHbI yHKLIMM OTCPOYKU HaXXMUTE 1 yaAepXu-
BanTe kHorky (13) ctapt/cton/naysa « », Npu 3ToM
NpO3BY4NT 3BYKOBOW CUTrHanm, 1 NporpaMma OTCPOYKM
BbIKMIOYNTCS.

Mo ncTeveHnn BpemeHn OTCPOYKM BKITIOUMUTCS yCTa-
HOBMEHHasi NporpaMmma BbIneyku.

Ecnu Bbl He cpasy gocTaHeTe rotosblii xneb, To
BKMIOUNTCS (DYHKLMA noporpesa, Bpems paboTbl
dyHKUMKN nogorpesa 60 MUHYT.

[lns BbINEYKN C OTCPOYKON MO BPEMEHU He UCMONb-
3yTe CKOPOMOPTALLMECA UHIPEAUEHTbI, Takue Kak
AnLa, cBexee MOMOKo, PpyKTbl, MyK W T.N.
MpumeyaHmne: — yHKLMA OTCPOUKM HEAOCTYNHa
ansa nporpamm; — 9-11-13-14-15.

Ne npo- HasBaHwe npo- Bpewmsi pabotbi Bpems oTnoxen- [obasnexve
LiBeT kopouku Bec
rpamMmbl rpamMmbl nporpaMmbl Horo cTapta VHrpeaueHToB
CeeTnbiin 900r 3:00 15:00
CpepgHuin 1150r 3:05 15:00 +
TémHbIN 1350r 3:15 15:00
1 Knaccuyeckuin
900r 2:15 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:20 15:00 +
1350r 2:25 15:00
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Ceetnbiin 900r 1:15 15:00
7 BeicTpas Bbineyka CpegHui 1150r 1:18 15:00
TémHbI 1350r 1:20 15:00
CseTnbit 900r 1:30 15:00
8 Kekc Cpepnxuin 1150r 1:35 15:00
TEMHbIV 1350r 1:40 15:00
9 3amec TecTa - - 0:10 -
10 [poxokeBoe TecTo - - 1:40 15:00
1 TecTo Ans nactbl - - 0:15 -
12 TecTo Ans NUULbI - - 0:45 15:00
13 Morypt - - 8:00 — 12:00 -
14 [xem - - 1:20 -
Ceetnblin
15 Beineuka Cpeghuin - 1:00 -
TéMHbI
Mo ymonyaHuio
3:05
16 Py4Has HacTpolika Bpewms uuknos 15:00

paboTbl, ycTa-
HaBnMBaeTCcsa
nonb3oBarenemMm

RU
CeeTnblin 900r 3:10 15:00
CpepnHuit 1150r 3:15 15:00
S— TéMHbIN 1350r 3:25 15:00
900r 2:20 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:25 15:00
1350r 2:30 15:00
CeeTnblin 900r 3:20 15:00
CpepgHuit 1150r 3:25 15:00
LienbHosepHoBoii TéMHbIN 1350r 3:35 15:00
900r 2:25 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:30 15:00
1350r 2:35 15:00
CeeTnbiin 900r 2:55 15:00
CpepHuit 1150r 3:00 15:00
Cramwi TémHbIN 1350r 3:10 15:00
900r 2:10 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:15 15:00
1350r 2:20 15:00
CeeTnbiin 900r 3:09 15:00
[uneTnyeckunii CpepnHun 1150r 3:21 15:00
TéMHbIN 1350r 3:33 15:00
CeeTnbint 900r 3:40 15:00
BearntoTeHoBbI CpepHuii 1150r 3:45 15:00
TémHbI 1350r 3:55 15:00
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®YHKUUA NOAOIrPEBA

+ [lo ncteyeHnn BpemeHn paboTbl NporpamMmmbl Bbiney-
KW BKIIOUUTCS (PYHKLMSA NOAOrpeBa, Bpemsi paboTsl
dyHKuMK nogorpesa 60 MUHYT.

+ Ecnu Bbl xoTUTE BbIHYTb XMEG, BBIKIIOYUTE (DYHKLMIO
noporpesa HaxaTvem kHonku (13) ctapt/cton/naysa
« > ».

OYHKUUA NAMATb

+ [pv aBapUIiHOM OTKIIOYEHUN 3IIEKTPOIHEPTIN BO
Bpems paboTbl xneboneukun, akTuBUpyeTcst yHKLNS
namsTV NPOAOIMKNTENBHOCTBIO A0 10 MUHYT.

+ [pv BOCCTaHOBINEHUMN 3NEKTPONUTaHNS B TeHeHne
10 MuHyT xneboneyka NpoaomKUT paboTy ycTa-
HOBIMEHHO NporpaMmbl C MOMeHTa, koraa pabota
nporpammbl 6bina NnpuocTaHoBneHa.

+ B cnyvae otcyTcTBUSI anekTponuTaHus 6onee 10
MUHYT He0BXO0AMMO 3aHOBO 3arpy3uTb UHIPEAVEHTDI,
YCTaHOBUTb NMPOrpamMmy 1 BKMIOUNTL Xneboneuky.

LUUKINbl PABOTbI XJIEBOMNEYKU

* Lwuknbl paboTbl oTobpaxatoTcsi cumBonamm (14):
- npenBapuTErNbHbIA HarpeB « », 2 uukna
3amMeLunBaHus Tecta « @ », 3 uMKna nogbéma
—— - a_—
Tecta « D | @D , @ », Bbineyka « |
NOAOIPeB « ».

YOANEHMWS NONACTEN ANS 3AMELLUMBAHUS
TECTA (4)

« [aHHas dyHKumMs aBnsieTcst Heobsa3aTenbHON, HO
OHa cBsA3aHa c bornee NérkMm M3Bre4eHeM rorToBoro
xneba 13 hopmbl Ans Bbineyky (3), Npu oTCyTCTBUM
nonacrteii (4) Ha rotoBoM xnebe 6yayT TonbKo Ma-
TNeHbK/e OTBEPCTUS OT MPUBOAHbLIX OCEN.

» Bo BTOpOM LMKNE 3aMeLlMBaHNSA TeCTa « » NPO3BY-
4aT 3BYKOBbIE CUrHasbl, U Ha gucnnee otobpasnTcs
mMuratoLwmn cumeon (22) «kRMV», HaMuTe KHOMKY
crapt/cton/naysa (13) « lI> » Ans npuocTaHoBKM
paboTbl NporpaMmbl Bbineykn Ha 10 MUHYT, Npu 3TOM
LUndpoBbie CUMBOMbI BpeMeHun paboTbl (23) 6yayT
MuraTtb.

» OrtkponTe KpbILWKy (5), BbIHETE hopMy (3), BbIHETE 13
dopmebl (3) TecTo, BbIHBTE flonacTu (4), nomectute
TecTto obpaTtHo B dopmy (3), yctaHoBuTe chopmy (3)
Ha MeCTO, 3aKpOoWTe KPbILLKY (5).

» [Ina npogomkeHus paboTbl NporpaMMbl BbINEYKM
HaxkmmTe KHomKy ctapt/cton/naysa (13) « I »,
nporpaMma BKMYMTCSA No npowectsun 10 MUHYTHOW
nayasbil.

* MpumevaHue: — yHKUMA yaaneHus nonacren ons
3amMeLuMBaHns TecTa (4) He JOCTyNHa B MporpaMmax
7-8-9-11-12-13-14-15.

BAXHbIE PEKOMEHOALUM NO UHITPEOWU-
EHTAM AnA BbINEYKU

Myka

* Myka sSBnsieTcs BaXHeWLLM KOMMOHEHTOM MPUroToB-
neHwvsi xneba.

» CBoWCTBa MyKkv onpeaensitoTcs He TONbKO COPTOM,
HO 1 YCIOBWSIMW BbIpalLyBaHWs 3epHa, cnocobom
06paboTku 1 xpaHeHust. Mpobyiite nevb xneb ns
MYKM pasHbiX NMPOM3BOAUTENEN N MAPOK N HakauTe
Ty, KOTOpas yAOBNeTBOPSET BalLUM NOTPEGHOCTAM.

 [weHnyHasa 1 pxaHas Myka SBNSOTCH OCHOBHbIMU
Bugamu xnebonekapHo MyKu.

 lMweHnyHaa Myka HaxoauT Gonee WwMpokoe npume-
HeHue, 4To 0BYCIOBMNEHO NPUSTHBIMK BKYCOBBIMU Ka-
YecTBaMM 1 BbICOKOWN MULLEBON LIEHHOCTbIO M3Oennit
13 NIUEHNYHON MYKN.

Xne6onekapHasi Myka

+ XnebonekapHas (padMHMpoBaHHas) Myka, COCTOSI-
LLias TOMNbKO U3 BHYTPEHHEN YacTu 3epHa, CoaepXuT
MaKcKMarbHOe KONIMYEeCTBO KIekoBWHbI, koTopas
obecneynBaeT anacTUYHOCTb MsKULLA U NpeaoTBpa-
LaeT onagaxve xneba.

» Bbineuka us xnebonekapHomn Myku nonyyaeTcs
6onee nbILWHON.
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LlenbHo3epHOBas myka (o6oiHas)

* LlenbHo3epHoBYt0 (060IHYI0) MyKy MOMyYaroT nyTem
nepemarsnbIiBaHUs LeNbHbIX 3€PEH MLUEHULIbI BMECTe C
060M04Ko. TOT COPT MKW OTNINYAETCH NOBbILLEH-
HOW NUTaTENbHON LLEHHOCTbLHO.

* LenbHo3epHoBoW xne6 06bI4HO Nony4aeTcst MeHb-
Lero pasmepa. ns ynyyileHust noTpebutenbckmx
CBOWCTB xrneba LenbHO3epHOBYIO MYKY 4acTo CMeLUu-
BaloT C xrebonekapHo.

Kykypy3Has n oBcsiHasi Myka

* [nsa ynyyweHus TEKCTYpbl Xnieba u npugaHus emy
[OMNOMHUTENbHBLIX BKYCOBbIX KA4ECTB CMEeLLMBanTe
MNWEHUYHYIO UNW PXXaHy MYKY C KYKYPY3HOW Unu
OBCSIHOWN.

Caxap

+ Caxap oboraLyaet BbINeyKy AOMNONHUTENbHBIMW
BKYCOBbIMW OTTEHKaMM 1 NpuaaeT xnebdy 30M0TUCTbIN
OTTEHOK.

« Caxap aBnsieTcsi nuTaTeNnbHOM cpeon Ans pocTta
apoxokeit. [lobaensiite B BbINEYKY He TOMbKO pa-
(PVMHMPOBAHHBIIA, HO U KOPUYHEBBIV caxap, a Takxe
caxapHyto nyapy.

Apoxokn

* Poct ,D,pO)K)KEﬁ COMnpoBOXOaeTcA BblAENEHUNEM Yyrre-
KUCInoro rasa, KOTOprVI CI'IOCOﬁCTByeT oGpasoBano
NOPUCTOro MAKULLAa.
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Myka v caxap sSBnsTCS NUTaTenbHOWM cpefon Ans
pocTa gpoxoken. [JobaBnsinte cBexue npeccoBaHHble
nnu BeicTpoAencTBytoLLMe Cyxue Apoxokun. Ceexve
NpeccoBaHHble APOXKN pacTBoOpsATe B TENMOW Xna-
KOCTW (Boge, MOMokKe 1 T.N.), bbicTpoaeiicTeytoLLme
Apoxokn fobaensnte B Myky (He TpebytoT npeasapu-
TenbHOW akTuBaumu, T.e. fobaBneHns Boabl).
CnepyviTe pekoMeHAaUMsIM Ha ynakoBKe Uin co-
6niopanTe cnegyowme nponopuumn: 1 YaHas noxka
6bICTPOAENCTBYIOLLMX CyxXMX Apoxoken = 1,5 yanHomn
TIOXKM CBEXMX NPECCOBAHHbIX APOXOKEN.

XpaHuTe CBexXue ApoXokM B XonoaunbHuke. Beicokas
Temneparypa ybuBaeT ApOXku, U B 3TOM Cryyae
TECTO MOAHUMAETCSH MIOXO.

Conb

Conb npugaet xneby AONONHUTENbHbIN BKYC U LIBET,
HO 3aMeansieT POCT APOXOKEN.

He ncnonb3yiiTe YpeamepHoe KONM4YecTBO COMu.
Bcerga ncnonb3ayiite Menkyto conb (KpynHasi conb
MOXET MOBPEAUTb aHTUNPUrapHOe NOKpbITUE POPMbI
[ONS BbINEYKN).

Anua

Aiua ynyywarot cTpykTypy 1 06beMm Bbineyky,
oboraLiatoT BKyC.

Mepen foGaBneHvem suL B TECTO, peKOMeHAyeTcs
VX TLWATENbHO B3OUTH.

XXuBoTHbIE N pacTuTeribHble XUpbl

* JKMBOTHblE 1 pacTUTENbHbIE XMPbI AENaOT BbINEYKy
MSirYe 1 yBENM4MBaloOT CPOK XPaHEHNS.

« [pexpae yem [obaBUTbL CNIMBOYHOE Macro, ero cre-
AyeT nopesatb Ha HebonbLune KyOMkn 1 nogorpeTb
[0 KOMHaTHOW TemnepaTypbl.

Mekapckui NOpoOLWOK U coaa
+ Copa 1 nekapckuii NOPOLLIOK (pa3spbIXnUTESb) YKO-

paymBatoT Bpemsi, HeobxoauMoe Ans nogbemMa TecTa.

* Wcnonbaynte paspbixnuTenb Unn cogy npy Ucnorb-
30BaHWUM Nporpammel -7- «bbiCTpas Bbineyka.

« Copay HeobxoavMo npeaBapuTEnbHO CMeLLaTh C Nii-
MOHHOW KUCNOTOM U HEBONbLUNM KONUYECTBOM MYKU
(5 r nuweBon coabl, 3 F NIMMOHHON KUCNOTbI U 12 T
MykK). DTO konmnyecTBo nopotuka (20 r) paccuntaHo
Ha 500 r myku.

* He ucnonbaynte Ans ralweHns coabl YKCYC, NCMOfb-
30BaHuWe yKkcyca fenaet Mskuw Gonee BRaxHbIM 1
MeHee OJHOPOAHbIM.

+ [lekapckuili NOPOLLOK (pa3pbiXMTenb) NPOCTO 3a-
cbinskTe B hopmy, crieays ykasaHusm B peLienTe.

Bopa

» TemnepaTypa Bofbl UrpaeT BaxHY porb npu
Bbineyke xneba.

+ OnTumarnbHas TemnepaTypa Boabl cocTaBnsieT oT 20
no 25 °C, gns nporpammbl -7- «bbicTpasi Bbineyka»
ot 45 no 50 °C.

MO>HO 3aMeHUTb BOAY MOSTIOKOM MU 0GoraTuTb BKYC
xneba, 106aBMB HEKOTOPOE KONMMYECTBO HaTyparb-
HOro coka.

MonouHble NpoAyKTbI

MorouHble NpoAyKThI Yy4LIaloT NUTaTeNbHYI0 LEeH-
HOCTb 1 BKyC xneba. XnebHblin MskuLL nonyyaeTcs
6onee KpacuBbI U anNETUTHBIN.

Vcnonb3yiiTe cBeXne MOMNOYHbIE NPOAYKTbI NN
CyXxoe MOoKo.

Bec nHrpeaneHToB

OfHUM 13 BaXKHbIX YCNOBUI ANSA NPUrOTOBMEHUS
xneba, SIBNAETCA UCNONb30BaHNE TOYHOTO Konmye-
CTBa UHIPEeNEHTOB.

HactosatenbHo pekomeHayeTcs Ucnonb3oBaTb
KyXOHHbIE BECbl, MEPHbIN CTakaH4uK (25) 1 MepHyto
NOXKY (27), 4TOBbI OTMEPUTbL TOYHOE KONMYECTBO
VHIPeueHTOoB, B NPOTUBHOM CIlyvae roToBblii xned
MOXET He YOBNeTBOPUTL Bally NOTPeBHOCTb.
HanonHuTte MepHbIiA cTakaH (25) X1aKocTbio A0
COOTBETCTBYIOLLEN OTMETKN. [TpoBepbTe AO3MPOBKY,
yCTaHOBWB CTakaH (25) Ha pOBHOW NOBEPXHOCTY.
TwaTenbHO o4mnLanTe MepPHbIN cTakaH (25) ot ocTtat-
KOB npeablAyLLIEro MHrpeaneHTa.

Cyxvie MHrpeaneHTbl He YNNOTHANTE, Hacbkinas ux B
MEepHbI cTakaH (25).

BaxHo nepep ncnonb3oBaHueMm, NpocenBatb MyKy
Yyepesa CUTO ANs HaCbILLEeHUs eé BO3yXOM, 3TO
rapaHTUpyeT HaunyuLlnii pesynsTaT Bbineyku.

RU

NOPAOOK 3AKITAOKU UHTPEOVEHTOB B
®OPMY ANA BbINEYKU (PUC. 1)

Heobxoammo cobnitogath nocrieqoBaTenbHOCTb

3aKnagkv UHrpeaMeHToB B hopmy ANs Bbineykm (3).

PekomeHnayeTcsi crnegytolas nocnefoBaTenbHOCTb:

- MyKa; Myka He JOMmkHa NOMHOCTHI0 CMaynBaTbCst
KUAKUMU VHTpeaneHTamu;

- [APOMOKM MOXHO KIacTb TOMbKO Ha CyXYH MYKY,
OPO)OKW He [OMKHbI COMPUKAcaThCsi C COSbIO;

- KuOK1e MHIpeaueHTbl, LA, Coflb, pacTUTensHoe
WU CAIMBOYHOE Macro, CyXoe MOFOKO U T.M.;

- cpenante Hebonbluoe yrnybneHne B Myke 1 nome-
CTUTE APOXOKU B yrny6GreHue.

OOBABJNEHUE UHTPEOUEHTOB

Bbl MoxeTe f06aBNATL HEOOXOAUMBIE UHTPEAVEHTbI
(opexu, cyxoppyKTbl ¥ T.N.) BO BPEMS BTOPOTO 3ame-
LUMBaHWS TeCTa, NPV 3TOM B HYXXHbIA MOMEHT Npo-
3ByYaT 3BYKOBblE CUrHasbl, Ha AUCee 0TobpasnTes
cumBon (20) «ADD», oTkpoWTe KpbiLLKy (5), Ao6aBbTe
HeobX0AMMbIe MHIPEANEHTbI, 3aKpoTe KpbILKY (5).
Ecnu Bbl ucnosnb3ayete (yHKLMIO OTCPOYKM B TEHEHNe
LNUTENbHOTO BPEMEHM, HUKOTAA He foGaBnsiiTe
CKOPOMOPTSILLMECS UHIPEANEHTBI, Takne Kak sinua,
PPYKTOBbIE UHIPEANEHTBI.
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BbINMEYKA XNEBA

+ [epepn BknoyeHnem xneboneykn B ceTb ybeanTech,
4yTO paboyee HanpspKeHne yCTPOWCTBa COOTBETCTBY-
€T HanpsHKeHWIo B ANEKTPUYECKON CETU.

+ OTkpoWnTe KpbILWKY (5) 1 BbIHETE hOPMY AN BbINEYKU
(3).

* Y6eauTecnb, 4TO Nnonactu (4), yctaHoBneHa Ha MecTo.
+ lNpumeyaHune: — nepen ycTaHOBKOW nonacten (4) nx
XenaTtenbHO cMasaTb CIMBOYHLIM MacnoMm, Mapra-
PVHOM MMM pacTUTENbHLIM MAcrom, 3To obnerynT nx

N3BneYveHne N3 cBexeBbineyeHHoro xneba.

+ [omecTtuTe NHrpeameHTsl B hopmy (3) B T

nocrnefoBaTenbHOCTM, KOTOpas onncaHa B peLienTe.

OO6bI4HO HIpeaVEeHTbI MOMELLAOTCA B CrieaytoLen

nocnegosaTensHocTu (puc. 1):

Kngkue nHrpeameHTs.

Myka, cbinyuve nHrpeaneHTbl (caxap, conb).
[posxokn n paspeixnutens. Caenainte HeGonbLoe
yrnybneHune B Myke 1 MOMeECTUTE APOXOKU Unn
paspbixnuTens B yrnybnexue.

+ [pocbinaBumecs NpoayKTbl UM NPONMBLLNECS XNA-
KOCTM yAanuTe C BHELLHeW NOBEPXHOCTN hopMbl (3).

* YctaHoBuTe hopMy (3) Ha MECTO U HAXXMUTE Ha HEé
CcBepxy BHU3 A0 dumkcauum, ybeantecb B HaAEXHOM
dukcauum dopmsi (3).

+ 3akpoinTe KpbILKy (5).

+ BcTaBbTe BUIKY LUHYpa NUTaHWS B ANEKTPUYECKYIO
PO3€eTKy, NP1 3TOM NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHamM 1 Ha
avicnnee otobpasATcs undposble cumBonbl (15) npo-

IS

rpaMMbl BbIMeykm -1-, LMpoBble CUMBOIbI BPEMEHN
paboTbl nporpaMmbl (23) «3:05», pasaenuTtenbHble
TOYKM (24) ByayT CBETUTHLCA MOCTOSIHHO.

MHankaums useTa kopoukm (17) — cpeaHsas « @ ».
MHavikauusa seca (21) «1150 r».

[laHHble HaCTPOWKM, YCTAHOBMEHbI MO YMOMYaHWIO.
Haxatunem kHonku Beibopa nporpamm (9) « = »,

Bbl MoxeTe BbIOpaTh oaHy 13 16 nporpamm, Homep
nporpamMmbl oTobpaxaeTcs Ha aucnnee LdpoBbIMU
cumsonamu (15).

B 3aBMCKMOCTM OT KONMMYECTBA 3aMOXEHHbIX UHrPe-
[MeHTOoB, kHonkoi (10) « “1~ », Bbl MoxeTe BbiGpaTh
BecC Bbineyku (21). Bec Bbineykn otobpaxaetcs
nHankaumen «900 r— 1150 r -1350 r».

Haxatnem Ha kHorky (12) « & », Bl MoxeTe BblI-
6patb HeobXxoanMbI LBET KOPOUKW, BbIGPaHHbIN LBET
KOpoukK oTobpaxaeTcst cumeonamm (12) «CBET-
TbIN-CPEAHUA-TEMHbIV» — ceetnbiit (16) « D
» — cpeaHnin (17) « G » — TEMHbIN (18) « @ ».
Cumon (19) « » 9TO PEXUM ObICTPON BbINEYKN B
nporpamMmax Bbineyku -1-2-3-4 (cm. pasgen PEXVM
BbICTPOW BbIMEYKN.

YcTaHOBWTE BpEMS OTCPOYKM NPUrOTOBIIEHUS!
HaxaTtuamu kHonok (11) « <O> » (cm. onucaHme B
paspene «MAHENb YNPABNEHUSA»).
MpuMeyaHue: — nNponycTuTe yCTaHOBKY BPEMEHU
OTCPOYKM, €CININ XOTUTE HayaTb paboTy ycTaHOBMEH-

HOVi NporpaMmbl BbINeYKy HeMeaneHHo.

Haxwmute kHorky (13) ctapt/cton/naysa « II> » ans
BKITIOYEHNS NPOrpamMbl BbINeYKM, Npy 3TOM Ha
avcnnee pasgenuTenbHble Touku (24) 6yayT muratb,
uncppoBbIMK cumBonamm (23) Byaet nokasaHo Bpe-
M1, OCTaBLUMECS 4O OKOHYaHWS paboTbl NporpaMmbl
BbINEYKM.

Linknbl paboTbl xneboneyku otobpaxatoTcs nHavka-
uven (14).

CoseT: — nocne 5 MMHYTHOrO 3amelUMBaHUsA TecTa,
peKkoMeHayeTCs NPOBEepPUTL €ro KOHCUCTEHLIMIO.
TecTo AOMKHO NpeACTaBnsATb MArKUIA, NINMKUIA KOMOK,
€Ccnu KOMOK TecTa 04eHb CyxoW, AobaBbTe B Hero
HEeMHOTO WKOCTW, CNN KOMOK TecTa CIULLKOM
BnaxHbln, fobaBbTe HeMHoro Myku (ot 1/2 go 1
YaWiHOW NOXKW 1N No Mepe HeobxoaMMocTw).
Mpouecc Bbineyku xneba MOXKHO KOHTPONMPOBaTL
Yepe3 CMOTPOBOE OKHO (6) B KpbiLuke (5).

BHUMAHMUE!

Bo Bpems paboTbl nporpaMmbl BbINEYKU HUKOrA@
He OTKpbIBaNTe KpbILWKY (5), Npy pe3koM nameHe-
HUW TeMMnepaTypbl TECTO MOXET ONacTb U yXe He
NoAHUMETCSI.
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Mocne 3aBepLUeHNs NporpaMmbl BbINeYkM Npo3ByyaT
3BYKOBbIE CUTHamMbl 1 BKMIOYMTCS PYHKLMSA NOJOrpes,
Bpemsi paboTbl PYHKUMKN nogorpes 60 MUHYT.

[Ina oTMeHbl PyHKLMM NoforpeBa 1 BbIKMOYEHNS
xneboneuku, HaxmnTe 1 yaepxusaiiTte kHonky (13)
cTapt/cTon/nay3a « lI> » B TeueHne 3 cekyHa.
BbIHbTE BUMKY LUHYPa NUTaHUS U3 3NEKTPUYECKO
po3eTku.

OTkpoWiTe KpbILLKY (5), MCnonb3yst TepMOCTONKMe
KYXOHHbI€ NPUXBaTKW, NPUNOAHNMUTE ¥ BO3bMUTECH
3a pyyKy (8), noTsaHUTe 3a pyuyky (8) No HanpaeneHunto
BBEpX U BbiHbTE hopMmy (3) n3 xneboneyku.

[avite dbopme oCTbITb, NpbnNMn3nTensHo 10-15
MUHYT.

OTaenvTe BbiNeYKy OT CTEHOK hopMbl (3), ncnonbayst
NNacTUKOBYIO KYXOHHYIO NIoNaTky.

3anpelyaeTcs UCMonb3oBaTb MeTannuyeckne npea-
MeTbI, KOTOPble MOTYT NOBPEeAUTb aHTUMPUrapHoe
nokpbITHe opmsl (3).

[ina nsBneyeHns Bbineyku nepeeepHuTe dopmy (3) n
noTpsicute eé.

Mepen Hapeskon xneba BbIHLETE nonacTu (4) npu
nomMoLLu kproyka (26).

PexbTe xneb ocTpbiM XnebHbIM HOXOM.

Mocne ncnonb3oBaHusi npomoiite dopmy (3) 1 nona-
CTu (4) Ténnow BOAON C UCNONb30BaHNEM HelTpasb-
HOrO MOIOLLIEro CpeacTBa, OMOMOCHUTE 1 NpoCyLUKTe.
YcraHoBuTe nonactu (4) B dopmy (3), yctaHoBUTE
dopmy (3) B xneboneuky, 3aKponTe KpbilwKy (5).



RU

YUCTKA U YXO[

* BbikniounTe xneboneuyky, BolHbTE BUMKY LUHypa Nu-
TaHWSA N3 ANEKTPUYECKON PO3ETKN, OTKPOWTE KPbILLIKY
(5) n pante xneboneyke oCTbITb.

* BblHbTEe dhopMy Ans Bbineykw (3).

» [potpwute kopnyc (1) v KpbILKy (5) cnerka BnaxHow
TKaHblO, MOCIe Yero BbITPUTE Hacyxo.

+ ®opmy ans Bbineyky (3), nonactu (4), MepHbI
CTakaH (25), kpto4ok (26) n noxky (27) npomonite
TEensnow BOAON C HeMTpanbHbIM MOKOLLMM CPEeACTBOM,
OMOMNOCHUTE U NpocyLunTe.

* MMpumeyaHue: — ecnu nonactu (4) He cHUMatOTCH
€ ocu, HamonHuTe dopmy (3) Tennon BoJown 1 Noao-
»ante okono 20-30 MUHYT.

* He ucnonbayiite MeTannuyeckve NnpegmeThbl Unu
Moyarsku, abpasvBHble YACTALLME CPeAcTBa U pac-
TBOPUTENM ANSA YUCTKU xneboneyku n popmel Ans
Bbineykn (3).

+ TuwartenbHo npocylunte opmy Ans Bbineykn (3)

v nonactu (4), npexae Yem ycraHaBnueaTh UX B
xneboneuky.

+ [pn HanW4MK 3arpsiI3HEHNI Ha BHYTPEHHEN Mo-
BEPXHOCTU xneboneyku, yaanuTe 3arpsa3HeHus
NpOTPUTE NOBEPXHOCTb Crerka BMNaXHOW TKaHbLO,
nocre Yero BbITPUTE HACYXO.

* He norpyxa¥iTe kopnyc xneboneyku, LWHyp NUTaHns
W BUNKY LUHypa NUTaHnsa B BOAY Wnu Niobble apyrne
XNAKOCTW.

XPAHEHUE

« [pexpae yem ybpatb xneboneyb Ha ANUTENbHOE
XpaHeHue, OTKMIoYMTE ee OT 3NeKTpoceTH, AaiTte
YCTPOWCTBY OCTbITb U CrenTe BOAy.

« [lpoBeanTe UNCTKY xreboneyku.

» XpaHnwute xneboneyb B MecTax, HeAOCTYMHbIX ANS

,que|7| n l'I}Oﬂ,eIZ C orpaHn4eHHbIMU BO3MOXHOCTAMMU.

KOMMNNEKT NOCTABKU

1. Xneboneyka — 1 wT.

2. MepHbIn cTakaH — 1 WwrT.
3. Kproyok — 1 wr.

4. MepHasa noxka — 1 Wwt.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

* OnektponuTanue: 220-240 B ~ 50-60 My
¢ HomuHanbHas notpebnsiemas mowHocTb: 850 BT

Mepep obpalleHneM B CEPBUCHBIN LIEHTP.

RU

HeucnpaBHocTb

Bo3MoxHasa npuunHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

Xne6oneyb He BKtoyaetcs. Ha gucnnee
oTobpaxatoTcst cumBonbl « HHH».

Xneboneub elle He ocTbina nocre npeabl-
AyLie BbINeYKu.

OrkrtoyuTe xneboneyb v BbIHETE BUIKY
LUHYpa NUTaHWs! N3 ANEKTPUYECKOIA
po3eTkun. BblHbTEe (hopMy Anst BbINEYKN U
naite xneboneyke OCTbITb 40 KOMHATHOW
Temneparypsbl.

Ecnu npw BkntoveHun xneboneyku, Ha auc-
nnee otobpaxaroTcs cumBonbl «LLL».

Temnepatypa BHyTpU XneGoneyku o4eHb
HU3Kas.

OrkntoyuTe xneboneyb v BbIHETE BUIKY
LIHYpa NUTaHUs N3 3NEKTPUHECKOI poseT-
Kkn. OTKpOITE KPbILLKY Xne6Goneyku, BblHbTE
opMy Ans BbINEYKM U AaiTe YyCTPONCTBY
nporpeTbcsi 10 KOMHATHO TeMnepaTypbl B
TeyeHne 10 — 20 MUHYT.

Ecnu npu BkntodeHnn xneGoneyku, Ha anc-
nnee otobpaxatotcsi cumBosbl «EEOQ».

Cb6ou B paborte.

Bbikntounte xneGoneyky 1 BbiHbTe

BUNKY LUHYPa NUTaHWS U3 SNEKTPUYECKON
PO3ETKM, NOAOKANTE HEKOTOPOE BPEMSt

1 CHOBa BKMNOUNTE XneGoneuyky, ecnv
cumeonbl «<EEO» He noracnu, B 3ToM
crny4ae o6paTuTech B aBTOPU30BAHHbIN
CepBUCHbI LIEHTP.

no UX yCTpaHeHUuro B AanbHeuweM.

Ta6bnuua HeVICHpaBHOCTeﬁ U HeOOoCTaTKOB MNMpU Bbine4vke xne6a u pekoMeHOauun

HeucnpasHocTb/
Hepocratok

Bo3moxHas npuumHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

[bIM U3 oTBEpPCTUI B

KpbIWKe Npyu BbiNeKaHUU anemeHTa.

"Mpv NepBom Mcronb3oBaHUK xneboneyku,
o6ropaeT NoBepxHOCTb HarpeBaTenbHOro

xne6a MonaaaHue UHrpeaneHToB Ha Harpesa-
TenbHbIA 3rIeMeHT."

"lMepen nepsbIM UCMONb3OBaHWEM XNeGoneyku BKIOUM-
Te eé Ha 10-15 MUHYT C OTKPbITON KPbILUKOWA.
OrknioumnTe xneboneyky, AOXANTECH €€ OCTbIBaHWS,
OYMCTUTE HarpeBaTerbHbI ANeMEHT. "
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ToncTas kopka xne6a.

[oToBbI xne6 ocTaBancs B hopme Ans
BbINEYKMN 1 NOTEPSAN MHOTO BRaru.

BbiHuMmaiiTe rotoBeblii xneb us copmel, cpasy nocne
BbIMNEYKN.

RU

TNonactu Ans 3amelunBa-
HUS1, He BbIHUMaeTcs U3
hopMbI ANS BbINEYKH.

TecTo nonano B 3a30p Mexay NpuBOL4HbIM
Banom n nonacTtuto Ansa samelunBaHna
TecTa.

Mocne Toro, kak Bbl BbIHYNU xneb n3 dopmbl, 3anente
bopmy Ans Bbineyku Ténnon Bogon. Yepesa 20-30 MuHYT
BbIHBTE NOMAcTy.

WHrpeaneHTbl HepaBHO-
MEepHO NepemMeLInBaloTCA U
NJsIOX0 BbINEKakTCcAH.

YcTaHoBMnEHHas nporpaMma He NoAXOAUT K
3TOMY HaBopy UHIPEAUEHTOB.

Bo Bpemsi paboTbl NporpamMmbl BbiNeyky,
HECKOIbKO pa3 OTKpbiBanach KpblLUka
xneGoneyku, TECTO onano n Gornblue He
No4HANOCH.

Maroe KonM4ecTBO XUAKNX UHIPEANEHTOB,
onacTu Ains 3ameLLmBaHus TeCTa He Cro-
coGHa 3aMecuTb TECTO NSl BbIMEYKy.

Bbibypaiite nporpammy BbINEYKU, KOTOpPasi COOTBETCTBY-
€T 3aNoXeHHbIM B pOPMY AMs BbINEYKN UHIPEAUEHTAM.

He oTkpbiBaiiTe KpbILLKY XnebGoneyku.
MpoBepbTe COOTBETCTBUE 3AMOXEHHbIX UHIPEANEHTOB.

BbiHbTE chopMy Ans BbiNeyku 1 nonpobyiTe pyKoii npo-
KPYTWUTb NONacTV ANs BbINEYKWU, ecnu 3To He yaaéTes,
obpaTuTech B aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbIN LIEHTP.

Xne6 cunbHO pacTpeckuBa-
eTCsl pU Bbineuyke.

MCHOJ’IbSyeMaﬂ MyKa COAEPXUT OYeHb
Marno KnewkoBUHbI.

OyeHb BbICOKas CKOPOCTb POCTa APOXOKEN
UMK BbiCOKasi Temneparypa JKUaK1x
VHIPEANEHTOB.

McnonbayiiTe NnpoBepeHHyto Mapky Xne6GHon Myku.

Mcnonb3ayinTe npoBepeHHyo MapKy ApoXoken n cobnio-
[aiiTe TemnepaTypy XuaKkux UHIpeaueHToB.

CTpyKTypa BbINeYeHHOro
xne6a o4yeHb NMoTHas.

HenpasunbHOe COOTHOLLIEHNE MYKU W
KUOKUX UHTPEANEHTOB.

Mcnonb3oBanock CANLLKOM MHOTO LIENbHOW
NWEHUYHON MYKW.

[o6eiTech NPaBUILHOrO COOTHOLLIEHWSI MYKU W SKUAKMX
VHIPENEHTOB.

YMEHbLUNTE KONUYECTBO ueanoﬁ MYKWU 1 yBenuysTe
KONMUYECTBO APOXOKEN.

BHyTpu rotoBoro xneba
oyeHb GonbluMe NonocTu.

W36bITOK XMAKMX UHTPEAVNEHTOB, BOAbI U
He pobaeneHa conb.

MoBblweHHas TeMmneparypa Xnaknx
WHrpeaueHToB.

BbIGMPaMTe npasunbHOE COOTHOLLEHWE UHIPEeaNEHTOB.

Bcerga npoBepsiiTe TeMnepatypy XUAKUX UHTPeau-
€HTOB.

CnblweH 3BYK paboTkl
3MeKTPOMOTOpa, HO TecTo
He nepemelunBaeTcs.

dopma Anst BbINEYKN HEMPAaBUIBHO
ycTaHoBmneHa.

B Tecto FlOﬁaBJ'IEHO O4YEeHb MHOIO MYKW.

MpoBepbTe NPaBUNBLHOCTL YCTaHOBKM (hOpMbI Ans
BbINEYKM W NPABUILHOCTb pPeLenTa Ans BbiNeyku.
Bcerga To4HO OTMepsTe KONMYECTBO UHTPEAVEHTOB,
MCMONb3ys KyXOHHble BECHI M MEPHbIN CTaKaH.

Ha kopouke xne6a mHoro
CYXOW MYKH.

Vcnonb3oBanacb MyKa C NOBbILEHHbIM
KONMYECTBOM KNEeWKOBUHbI, 1 HeJocTaTou-
HO€e Konu4ecTBO Macna.

Manoe konuyecTso XKUOKUX NHITPEOVNEHTOB.

McnonbayitTe MyKy ¢ HOpMaribHbIM KOMMYECTBOM KIleit-
KOBWHbI M fo6aBnaiTe macno.

D,oGaBnﬂeTe TO4YHOE KONMM4YeCTBO XUOKUX UHTPEOUEHTOB
B COOTBETCTBUW C peLenToM.

Bo BpeMs Bbineuku, xneé
nepenonHsieT hoopmy Ans
BbIMEYKU.

HenpasunbHOE COOTHOLLIEHME KOMUYECTBA
LIPOXOKEN, MYKW U XXUAKUX UHTPEANEHTOB.
Temnepartypa XUAKUX UHTPEAUEHTOB UK
OKpYy>XaloLLEeN cpefbl CAILLKOM BbICOKasi.

Bceraa nposepsiiTe NpaBuibHOCTb COOTHOLLEHUS!
VHIPEAUEHTOB VX TEMMEpaTypy 1 TeMneparypy B
NOMELLEHUN.

McnonbayitTe xnebonevky npu TemMnepaType oKkpyxato-
Lev cpeapl B npeaenax ot +15 go +34 °C.

Pa3mep xne6a cnumiukom
Man unu xneé He NoaHu-
MaeTcsa.

OTCyTCTBUE APOXOKEN UMW HEJOCTATON-
HOE UX KOMM4ecTBo. noxoe Ka4ecTBo
[IPOXOKEN, BbICOKasi TeMneparypa Xuakux
VHIPEANEHTOB.

[po>X0OKkn BCTYMUNMU B KOHTAKT C COIbIO.

Huzkas TeMmnepatypa B NoOMeLleHnn.

He ncnonbayiite ApoXoku ¢ NpoLueALemM CPOKOM
FOAHOCTW.

OTMepsiiiTe TOHHOE KOMUYECTBO APOXOKEN, UCTIONb3Yst
MEPHYIO MOXKKY.

He ponyckaiite conprykoCHOBEHWE APOXKEN C COMbHO.

McnonbayiTe xneboneyky npu TemMnepaType oKkpyxaio-
Lev cpepl B npeaenax ot +15 o +34 °C.

OueHb TEMHasA Kopka xnebda
WnK Kekca.

M3-3a U3BbITO4YHOrO KOMMYECTBa caxapa,
Kopka xreba unu Kekca MOXeT NOAropeTb.

[lo6aBnsiTe TOYHOE KONMYECTBO caxapa B COOTBET-
CTBUWE C peLenToMm.

Ecnu Bbl 3amMeTunu, YTo xneb Unn Kekc HaumHaeT noaro-
paTb, peKOMEeHAYeTCs NpepBaTh NPorpammy BbiNeyku 3a
5-10 MUHYT [0 e€ okoHYaHws. [epen Tem, kak BbIHYTb
rOTOBbIV NPOAYKT, PEKOMEH/YETCS OCTABUTL €10 B Xre-
6oneuke Ha 15-20 MUHYT NPU 3aKPbITON KPbILLKE.
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YTUNN3ALUA

YUTto6bl NpeaoTBpaTUTL BO3MOXHbI Bpes,

OKpY>XaloLLel cpefe Unm 30opoBbio

ntofew oT HeKOHTPONMPYEMOW yTUnmaauum

OTXOA0B, MOCIE OKOHYaHMSI CpOKa CIyx0bl

I crpoiicTBa UNV ANEMEHTOB NUTaHUs (ecnu

BXOASAT B KOMMIEKT) He BbibpacbiBanTe nx
BMeCTe C 0ObI4YHbIMM ObITOBBIMW OTXOAAMU, NepeaanTe
npubop 1 aNeMeHTbl MMTaHWUSA B CNeLMani3vpoBaHHble
NYHKTbI AN5 JanbHenwei yTunmsauum.

OTxoapl, 06pasyoLmecs npy yTunusaumm 3aenui,
noanexar obsi3atensHomy cbopy ¢ nocneaytoLlen
yTUnusauueii B yCTaHOBIIEHHOM NOPsiAKe.

[nsa nony4eHns AONONHUTENBHON MHdOopMaLumn 06
yTUNM3aunm AaHHOro npodykta obpatntech B MECTHbIN
MyHULMMAnuTET, crnyx0y yTunmaaumum 6bIToBbIX OTXOA0B
UNK B MarasuH, rae Bbl npnobpenu AaHHbIN NPOAYyKT.

MpounsBoauTenb coxpaHsieT 3a coboii Npaso n3me-
HSITb AW3aiH, KOHCTPYKLMIO 1 TEXHWUYECKVe XapaKTe-
PUCTWKY, He BIMsIOLLME Ha O6LUME NPUHLMMLI PaBoTbl
ycTpoucTaa, 6e3 npeasapuTensHOro yBELOMIEHMS.

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTBa — 3 roga
[laTa npon3BoACTBa ykasaHa B CEpUIAHOM HOMepe.

B cnyyae obHapyxeHust Kaknx-nmbo HemcrnpaBHOCTEWN
HeobxoAMMo 06paTUTLCS B aBTOPU3MPOBAHHBIN CEPBHC-
HbIA LEHTP.

HAH NICIPETIH NELWU BR2701

Yipe HaH nicipeTiH new HaH, KekcTep nicipyre,
KaMblp uneyre, )keM HemMec WOrypT 3ipneyre
apHanfaH.

CUNATTAMACHI

Kopnycbl

Backapy naxeni

Micipyre apHanfaH Kanbin

Kamblip uneyre apHanfaH kanakrap
Kaknak

Kapay Tepeseci

blcTbik aya wWbiFaTblH TeCikTep
Micimere apHanfaH kanbin TyTkackl

PNOar LN

Backapy naHeni

9. bargapnamaHbl TaHaay 6atbipmacs! « = »

10. CanmakTbl TaHgay 6atbipMachl « 1~ »

11. YakbITTbl KeWtiHre kangelpyabl/6arnapnamanap
JKYMBbICbI LUKITbIHBIH YaKbITbIH OpHATY 6aTbipmana-
pbl « KO> »

12. KpIpTbIC TYCiH TaHaay 6aTbipmackl/xbingam nicipy
PeXUMIH Kocy BaTbipmacs! « § »

13. Craprt/TokTay/kigipic 6atsipmacsk! « lID> »

[Aucnnewn xaHe TaHGanap

14. Micipme BaraapnamMachbiHbIH XyMbICbI LUKIAAPbI-
HbIH TaHbGanapb!

15. Micipme BargapnamanapblHbiH 1-16/nanganaHyLubl
6afpapnamanapbiHblH 1-8 LUMdpnbik TaH6anapb!

16. KbIpTbIC TYCiHIH TaHGackl — akwbin « CO »

17. KbIpTbIC TYCiHIH TaHGackl — opTalla « G »

18. KbIpTbIC TYCiHIH TaHGackl — KYHripT « G »

19. Xbingam nicipMe pexuMmiHiH TaHbach! « »

20. WHrpeameHTTEpAi KOCY MYMKIHAIrHIH TaHback
«ADD»

21. Canmak TaHbacbl «900 r — 1150 r — 1350 r»

22. 10 MUHYTTBIK Kiaipic TaHG6ackl «RMV»

23. Bafrgapnama xyMmbiCbl YakbITbIHbIH/KeRiHre kanabl-
pbINFaH CTapT yakbITbIHbIH LMMpPnbIK TaH6anapsb

24. Beny HykTenepi

Axkceccyapnap

25. ©nuweyiw cTakaH
26. KanakTbl anyfa apHanfaH inrek
27. ©nuweyiw Kacblk

HA3AP AYOAPbIHbI3!

KocbimMLua KopFaHbIC YLUiH KopeKkTeHAaipy TisberiHae
HOMUHanNAbIK icke Kocbiny Torbl 30 MA acnanTbiH
KopfaHbIC ceHAipy kypanbiH (KCK) opHaTkaH aypeic,

KCK-Hbl OpHaTy yLUiH MaMaHFfa XYriHiHi3.
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AWbITKb!

CyWblK UHrpeaneHTTep

KAYINCI3OIK WWAPATIAPbBI XXOHE NAUAA-
NAHYFA BEPY BOMbIHLWA KEHECTEP

HaH nicipeTiH new nanpganaHy angbiHaa nanaanaHy
HYCKaynbIfblH MYKUSIT OKbIN LWbIFbIHbI3, OKbIFaH COH
Oonawakra nauaanaHy yuWiH caKran KOMbIHbI3.

* HaH nicipeTiH neww ocbl HyckaynblKTa kepceTtinreHgen
Tikenew makcaTblHa 6oMbIHLLA faHa nanganaHbiHbI3.

* HaH nicipeTiH new gypbic kongaH6ay oHbIH Gy3binybl-
Ha, XXeHe nanganaHylublfa HEMece OHbIH MYTKiHe
31SAH KeNTipyre aKen COfFybl MYMKiH XoHe keningik
Xarganbl 6onbIn caHanvangbl.

+ 3arTaHbaga KepceTinreH HaH NicipeTiH NeL H KyMbIC
KepHeyi aneKTp XeniCiHiH KepHeyiHe Conkec ekeHiHe
KO3 XETKIi3iHi3.

» KyaTTaHapblpy 6aybl aiblpbiHbIH TYMbIKTAHALIPY
6annaHbickl 6ap, OHbl TYMbIKTAHALIPYABIH CEHIMAI
GannaHbicbl 6ap anekTpnik po3eTkara KOCbIHbI3.
Kbicka maTacy kesiHae TyWblKTaHAbIpy 3NeKTprik TOoK
COfy kayniH TemMeHaeTeai.

+ Erep poseTkaHblH AypbIC OpHATbIMFAHbIHA XaHE Xep-
re KocyblHa ceHiMai 6onmacaHpl3, aNekTp MaMaHbiHa
xabapnacblHpl3.

*  OPTTiH WbIFybIH Gonabipmay YLUiH epre Kocy
TYMICyi )XOK 3NeKTp po3eTkacblHa KOCyFa apHasnfaH,
Xeninik alblp «eTKI3rilTepiH» NnanganaHyfa TbiibiM
canblHagbl.

+ Ky¥ik uici xaHe OT yLIKbIHbI Naiiaa 6onfaH kesae, po-
3eTkajaH xeri 6ayblHblH alibIpbiH LUbIFAPbIHbI3 )XoHe

Kz

YVAIH 3NeKTp XeniciHe KbI3MeT KOPCeTETIH yibIMFa
xabapnacbliHbI3.

HaH nicipeTiH neLu kopnycblHaH TYTiH LWbIKkaH keaae
KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH aiblpblH ANEKTPiK PO3eT-
KaaH LUblfapblHbI3 XaHe OT Tapanmayfa kaTbICTbl
Lapanapabl KonaaHblHbI3.

HaH nicipeTiH neww yit-xainaaH Teic Xepae navaana-
HyFa TbIibIM CcanblHagbl.

Hawi3arai kesiHge Kypanabl naganaHyra keHec
Gepinvengi.

Kypanap! cokkblaaH, KynayaaH, AipinaeH xeHe 6acka
[a MexaHuKarnblk acepriepaeH cakTaHbl3.

HaH nicipeTiH new kabblpranapablH kacbliHaa Hemece
acywnik xuhas kabblpranapblHa Tasy opHanacTblpyfa
ThbIVibIM canblHagbl.

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

>Kenire Kocynbl TypraH HaH nicipeTiH neL Kapaycbl3
KanablpMaHbi3.

HaH nicipeTiH neww ac yin pakoBMHACbIHA XaKblH,
XyblHaTbIH 6enmene, 6accenHaep Hemece b6acka Aa
Cy TONTbIPbINFaH CbibIMAbINbIKTapPFa KaKblH XXepae
navpananyra 6onmanapi.

HaH nicipeTiH neLw XbinbITaTblH acnantapablH, alblk
OTTbIH HEMECE XblINy Ke3AepiHiH Tikenen kacbiHaa
navpgananyra 6onmanapi.
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* HaH nicipeTiH new asposonbaap nanganaHbinatbiH
HeMmece LuaLlbIpaliTbiH Xepnepae, CoHpan-ak Tes3
TyTaHaTbIH CyMbIKTbIKTapFa XakblH Xepnepae nanaa-
naHyfa TbibIM canblHaabl.

* HaH nicipeTiH new 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.

* XyMbIC KkesiHae HaH NicipeTiH NeLwTiH bICTbIK GeTiHe
THicneH;js.

* HaH nicipeTiH newwTiH, KaknarbliHAAFbl XXenaeTkiLl
TEeCIKTepiH >annaHbI3.

* HaH nicipeTiH NeLTiH XXyMbICbl Ke3iHAe KaknarbiH
alblK kanabIpMaHbI3.

» [aiiblH HaHabl anbin xaTkaHaa, nicipmere apHanfFaH
Kanbin TyTKacblHaH YCTaHpl3, TepMoTesimai acymnnik
KonfFanTapabl KOMAaHbIHpI3.

+ [licipmere apHanfaH kanbINTbIH Kytore kapchbl xabbl-
HbIHbIH 6yniHyiH 6onapipMay yLwiH HaHab! any 6apbl-
cblHAa MeTann 3atTapgbl NanganaHbaHbI3, KanbinTbl
ayfapblHbI3 XeHe ofaH AalbliH HaHAOb! CinKiHi3.

* [icipme GoMbIHWA YCbIHbIMAAPAbI CaKkTamaraH
Xaraanaa, HaHHbIH Kyioi XKeHe TYTiHHIH naga 6onybl
MYMKiH.

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

« KalHaraH cyFa Tonbl HaH nicipeTiH neww Tacbimarn-
[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.

AcnanTbl OMbIHLIbIK peTiHAe naiganaHbac yLiH
6ananapabl kagaranan oTbIpblHbI3.

OnekTpnik HaH MICIPeTiH NeLl XyMbIC icTen TypraHaa,
6ananapra KyaTTaHablpy baybiHa xaHe Kypanfa
TuicyiHe 6ananapra pykcat 6epmeHis.

XKyMbic kesiHae xaHe Xyy kesiHae Kypanasl 6ana-
napablH KOMbl XXETNEWTIH )Xepre KOMbIHbI3.

Ocbl kypan AeHe, NCUXMKasblk Hemece akbln-on
MYMKIHAIKTEPI TOMEHAETINreH TyNFanapabiH
(bananapabl koca) Hemece onapaplH Taxipndeci
Hemece 6Ginimi 6onmaca, erep onap 6akpinaHbaca
Hemece onapablH kayincisgiri yiwiH xayan 6epeTiH
TyNiFamMeH acnanTbl NaganaHy Typansl Hyckay-
nbikTap 6epinreH 6onmaca, onapaelH nanganaHybiHa
apHanvaraH.

KyaTTaHapipy 6aybiHbIH Xeni anblpbl )aHe HaH
nicipeTiH NeL KopnyCbIHbIH XarFAanblH Me3riniMeH
TEKCepiHi3.

KyatTaHapipy 6aybl 3akeiMAaHFaHaa kayin Tyabipmay
YLWiH OHbI AalblHAAYLbI, CEPBUCTIK KbI3MET HeMece
6anamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl THic.AcnanTbl
o3 BeTiHi30eH xeHaeyre ThibIM canblHagbl. AcnanTbl
03 OeTiHi30eH XeHAEeMEeH|3, Ke3-KenreH akaynblkTap
naiga 6onFaH kesge, coHaan-ak Kypan KynaraHHaH
KeniH acnanTbl 3NeKTp po3eTKacbiHaH axblpaThbir,
KbI3MET KepceTy opTanbifbiHa xabapnacbiHbI3.
Kypanabl Tek 3aybIT KanTamacbiMeH FaHa Tacbimarn-
AaHbI3.
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« Kypanapl 6ananapablH xaHe MyMKIHAIKTepi wekTeyni
afamaapablH Korbl XKETNENTIH )Kepae cakTaHbI3.

HAH MICIPETIH NELW TEK T¥PMbICTbIK MANOA-
NAHYFA APHANFAH, KOOEKAMHATKbILTbI KO-
MEPLMSANbIK HEMECE 3EPTXAHATbBIK MAKCAT-
TAPOA NMAAOATAHYFA ThIAbIM CANBIHAAbI.

HAH NICIPETIH NELW X¥MbICKA OAAbIH-
OAY

Kypanpbl TemeH Temnepartypa ke3iHge TacbiMman-
[AaFaHHaH HeMece caKTaFaHHaH KeliH OHbl 6enme
TemnepartypacbiHAa 3 caraTTaH KeM eMec yaKbIT
ycTay Kepek.

* HaH nicipeTiH new kanTamagaH LblFapblHbI3 )XoHe
6aprblk kanTamarsblk Matepuanaapabl anbin Ta-
CTaHpI3.

+ BaybITTblK kanTaMacblH cakTan KOMblIHbI3.

« Kayincisgik Wwapanapbl MeH naviganaHyra bepyre
KaTbICTbl KEHECTEPMEH TaHbIChIHbI3.

* XXuHakTanbIMbIH TEKCEPIHI3.

* HaH nicipeTiH new 3akpiMaaHyblHa KaTbICTbl TEKCepin
arnbiHbI3, 3aKbIMAaHybl GonFaH xarganaa oHbl dnek-
TPAiK Xenire kocnaHpl3.

« 3atTaHbaga KkepceTinreH KyaTTaHablpy KEepHeYiHiH,
napamMeTpriepi anekTp XeniciHiH napameTpnepiHe
COWKEC KerneTiHiHe Ke3 XEeTKI3iHi3.

* KopnycTblH (1) cbipTKbl GETIH Ta3a, WwaHapl cypTyre
apHanfaH can AbIMKbIIT MaTaMeH CYpPTiHi3.
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KaknakTbl (5) aLbiHbI3.

KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin

(3) TyTKacbIHaH (8) ycTaHbI3, TyTKaHbI (8) xofapbl
6afbITKa TapThIHbI3 XaHe KanbinTbl (3) LWblFapbiHbI3.
KanbinTbl (3), kanakTbl (4), enweyiw ctakaHab! (25),
inrekTi (26), enweyil kacbIKTbl (27) Gertapan xyy
KyparnblH NaiaanaHbin Xblnbl CYMEH XybIrn XiGepiHi3,
LalbIHbI3 XXOHe KeNTipiHi3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OpHa-
TbIHbI3, OHbI BEKiTiNreHre AewiH XofapblaaH TeMeH
6acbiHbI3, KanbINTbiH (3) ceHimMAi BekiTinreHiHe ko3
XKETKI3iHi3.

Micipmere (3) apHanfaH KanbinTarbl )XeTeKLUi OCbke
KambIp ureyre apHanfaH kanakTbl (4) OpHaTbIHbI3.
Kaknaktbl (5) kabblHpI3.

HaH nicipetiH newTi kabblpFagaH Hemece xuhasnaH
HaH nicipeTiH newwke AewiHri kawblKTblk 20 cM-aeH
Kem 6onmanTbiHAaN, an HaH MiCipeTiH NeLuTiH YCTiH-
neri 6oc keHicTik 50 cM-AeH kem GonmanTbiHAanm eTin
OpHaTbIHBI3.

EckepTne: — HaH nicipeTiH neww TemnepaTypaHbiH,
KeH ayKbIMbIHAA XXYMbIC iCTeyre apHanfaH, ananaa
yW-xangarbl TbiIM XOFapbl HEMece TeMeH Temnepa-
Typa kaMblpAblH KeTepiny npoLeciHe xaHe, AeMeK,
HaHHbIH MenLepi MeH ThbIfbI3AblFbIHA 9Cep eTeqi.
Yn-xavparel TMiMAI TeMnepatypa +15-TeH +34 °C-re
AeniH bonybl kepek.

HAH MNICIPETIH NELWTI BIPIHWI PET KOCY

BeTeH nicTepai oto yLiH HaH nicipeTiH newTi GipiHLLi
peT KockaHAa UHrpeaMeHTTepai canmMan, XeHe
Kaknarbl (5) allbIK KyiiHOe Xy3ere acbipy YCbiHbINa-
abl.

KyaTTaHapbipy 6aybiHbIH allacbiH 3neKTp po3eTKachl-
Ha canblHpI3, byn peTTe AblObIC benrici AbibbicTana-
Obl XaHe aucnnenge nicipme 6argapnamachbiHbiH -1-
undpnblk TaH6anapsl (15), 6argapnama XKyMbICbIHbIH,
YaKbITbIHbIH, LMpnbIk TaHbanapsl (23) «3:05»
KepiHepi, 6eny HykTenepi (24) TypaKTbl Xapkplpaiabl.
KpIpTbIC TYCiHIH nHAMKaumsicel (17) «OPTALLA»

« — ».

Canmak nHgukaumsicbl (21) «1150 r.y.

BanTtay nepektepi agenki 60MbIHLLIA OpHaTbINFaH.
Openki 6oMblHLLIA OpHaTbINFaH, Nicipy bafgapnama-
CblH KOCy YLUiH 6aTbipMaHbi (13) « IID> » BGacklHbI3,
ocbl peTTe gucnnenge 6eny HykTenepi (24) xbl-
NbINbIKTanabl.

Micipy 6argapnamachbiH Kocy yuwiH 10 MUHyTTaH

KkemiH 6aTbipMmaHbl (13) « lID> » kaiTa 6acbiHbI3, HaH
nicipeTiH newTi ceHAipy yLwiH 6atbipmaHsbl (13) «

IID> » Tafbl 6ip peT 6acbIHbI3 XoHe ycTan TypbiHbI3,
3MeKTp po3eTKacblHaH KyaTTaHApIpy 6aybiHbIH alla-
CblH LUbIFAPbIHpBI3, KAKMakThl (5) allblHpI3 )XoHe HaH
nicipeTiH NeLTiH TOMbIK CYYbIH KYTiHi3.

+ EckepTne: — HaH nicipeTiH newTi anfallkbl namn-
fAanaHfaH Keaae Kbl3aplpy anemeHTiHeH berae mic
XoHe asfgaraH TYTiH LWbiFybl MYMKIH — Byn kanbinTbl
XaFan xaHe Keningik okurackl 6onbin TabbinManapl.

+ KaknakTbl (5) alwblHbI3, nicipMere apHanfaH kanbin
(3) TyTKacbIH (8) yCTaHbI3 XaHe KeTepiHKIipeHi3, TyTka-
Hbl (8) KOFapbl 6afbITka TapTbIHpI3 XoHe kanbinTbl (3)
LUbIFapbIHbI3.

+ KanbinTbl (3) xaHe KanakTbl (4) beviTapan Xyy Kypa-
NbIH Nanganaxbin, Xblfbl CyMEH XYblHbI3, LANbIHbI3
oHe KenTipiHi3.

+ Ticipmere apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OpHa-
TbIHbI3, OHbI BeKiTiNreHre AewiH XofapblaaH TeMeH
6acbiHbI3, KanbInTbiH (3) ceHimMAi bekiTinreHiHe ko3
XKETKI3iHi3.

+ MMicipmere (3) apHanfaH kanbinTarbl XeTeKLi 0Cbke
Kamblp ureyre apHanfaH KanakTbl (4) OpHaTbIHbI3.

+ Kaknaktbl (5) >kabblHpI3.

* HaH nicipeTiH new nanganaHyfa gavbiH.

BACKAPY NAHENI

HaH nicipeTiH newTi nanpanaxap anabiHaa 6ackapy
naHeniHaeri 6aTbipManapmeH (2), nicipy 6araapna-
ManapbIMeH XaHe nicipyre apHanfaH MHrpeaueHT-
TepAai TaHAay XKeHiHAeri YCbIHbICTapMeH TaHbl-
CYbIHbI3Abl O©TIHEMI3.

Kz

Backapy naHeningeri (2) 6ateipmanapabl 6acy
apKblInbl, Ci3 KAXETTi HaH MiCipy, KeKcTep, kamblp
uney, oxeM, orypT aanbinaay 6afgapnamachiH
TaHAan anacbl3, fanbiHAAYAbI KeliHre kanabipy
yakpITblH Genrinei anacel3, nicipy 6arqapnamachl
LMKNAapbIHbIH )KYMbIC YaKbITbiH ©3AiriHeH eHrie
anacel3, an gucnnevae nicipyain 6apnblk npoueciH
Gakblnan anacbls.

BenceHgi 6aTbipMaHbIH 8p6ip 6acybl AblObICTLIK
GenrimeH cynemenaeHeqi.

Micipy 6arnapnamacsl xxymbICbl kesiHae, 6ackapy
naHeniHgeri (2) 6apnbik 6aTbipmManap byrattanagsl,
GatbipmagaH (13) « II> » Gackanapbl.

BAFOAPJIAMAHBbI TAHOAY BATbIPMACDI

Batbipmara (9) « [E » 6acy apkbinbl 12 6argapnama-
HbIH BipiH TaHaan anackl3, 6argapnama Hemipi au-
cnneiiae umdpnblk TaHbanapmeH (15) kepceTineai.
[anbiH nicipme A8MiH )akcapTy YLUiH, Ci3 KaMbIp-
bl eKiHLWi uney KesiHae KaxeTTi MHrpeaneHTTepai
(xaHfFakTap, KenTipinreH >xxemictep xaHe T.6.) koca
anacsbl3, ocbl peTTe KaxeTTi caTTe Ablbbic 6enrinepi
ecTineai, kaknakTbl (5) alblHbI3, KAXETTi MHrpeaun-
eHTTepAi KOCbIHbI3, KaKnakTbl (5) xabblHbI3 (KECTEHI
KapaHbi3).

81



82

Kz

-1- «HETI3T»

* Kamblpgbl ekiHLi peT uney KesiHae KaxeTTi MHrpe-
OVeHTTepdi (KaHFakTap, KeNTipinreH xxemictep xoHe
T. 6.) KOca anachbI3, 6yn peTTe KaxeTTi caTTe AblObIC
Genrinepi ectineai, gucnnenge TaHbanap (20)
«ADD» kepiHegi, kaknakTbl (7 5) alblHbI3, KAXKETTi

VHrpeaueHTTepai KOCbIHbI3, kaknakThl (7 5) xabbiHbI3.

+ Eckeptne: — 6argapnamvanapga 1, 2, 3, 4, 5, 6, 10
XoHe 16 KocbIMLUa UHrpeaneHTTep Koca anachbi3,
XeMicTepai Hemece xaHFakTapApl kocapaa, onapabl
ycak Geniktepre ycakray yCbiHbINnaabl.

-2- «®PAHUUANDBIK»

» Hangbl pganbiHaay Gipwama y3ak yakelT anafbl, HaH
KbIPTbIChI KYTIPNEK XaHe yMcarbl ipi keyekTi 6onbin
LWblFagpl.

-3- «<BYTIH O92HAI»

* ¥cak Hemece ipi TapTbifiFaH YHHaH XacanfaH na-
Aanbl HaH nicipikia. byn nicipme 6argapnamacs! ipi
TapTbIIFaH YH CyMbIKTLIKTbI XXaKCbl CiHipiM, aKcbl
KeTepinyi yLWiH y3ak yakblT angblH-ana Kbl3ablpyabl
ke3nendi. OcblHAal HaHAb! favibiHAay KesiHae Ken-
iHre kanabIpy KbI3MeTiH nanganaHy yCbiHbINTManabl,
©NTKeHi MyHbIH cangapbl Konancel3 60ybl MyMKiH.

-4- «TOTTI»

» ToTTi KamblpFa KOMCBITKbILL HEMECe CoAaHbl KOCbIHbI3
X8He XOLU MIiCTi MicipMe xacaHpl3.

» EckepTne: — nicipy 6araapnamanapbeiHga -1-2-3-4-
ci3 Xbingam nicipy pexuMiH nanganaHa anachbis.

BAFOAPIIAMANAPOAFbI -1-2-3-4- XblJ1-
OAM NICIPY PEXUMI

+ Barpapnamanapgpl TaHgay 6atbipmacsit (9) « 2
» Bacbin, TepT GargapnamaHblH GipiH TaH4aHbI3,
onapga xbingam nicipy pexumi -1-2-3-4- kapactbl-
pbinFaH, 6argapnama Hemipi UMdpsblk TaH6anapmeH
(15) kepceTineai.

+ BaTbipMaHbi (12) KbIpTbic TYCi « S » Gacy apkbinbl,
XbInAam nicipy pexuMiH TaHgaHpe!3, on TaH6a (19)
« » apKblinbl kepiHeai, udpnblk TaH6anapmeH
(23) >kbInagam nicipy pexuMmiHiH )XyMbIC yaKbITbl Kep-
cetineni (bargapnama KyMbICbIHbIH, YaKbITbl KECTECIH
KapaHbi3).

-5- «AueTanbIk»

» byn 6baraapnamaHbl TeMeH kemipcynap 6ap HaH
nicipy yLWiH nanganaHbiHbI3.

-6- «moTeHci3»

* KypamblHaa rnoTeHi )oK YHHaH HaH nicipiHi3. byn
nicipme 6araapnamMachl YH CyMbIKTbIKTbI KakCbl
CiHipin, aKcbl keTepinyi yLiH y3ak yakbIT angpliH-ana

Kbl3abIpyabl ke3aenai. OcbiHAAN HaHabl AalibiHaay
KesiHae KeuiHre kanaplpy MYHKUMACHIH NanganaHy
YCbIHbINIMaabl, 8ATKEHI MyHbl NakaanaHy Konawcel3
HaTWKenepre aKenyi MyMKiH.

-7- «XXbinaam nicipy»

* Hangp! nicipy «Knaccukanbik» 6argapnamacbiHa
kaparaHaa Xbingamblpak xysere acabl, 6ipak HaH,
aeTTe, Kernemi xarblHaH Killipek XeHe TekcTypachl
Tbifbl3gay 6onbin WhiFagbl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

Hemece 7 6aFgapnamanapbliH TaHgan, nicipyre
apHanfaH kanbinka (3) Temnepatypacsl 48-50 °C

Cy KyMbIHpI3 (Cy TEeMMnepaTypacbIHbIH AaNAiriH ac yn
TepmomeTpiMeH enteHis). CyaplH TemnepaTtypachl
HaHAbl XbINAam xaHe eTe Xbingam a3siprey kesiHge
LweLlyLwi pen atkapagbl: CyAblH TbIM TOMEH Temnepa-
Typacbl kaMbIpAblH YakblTbIHAA KeTepinyiHe MyMKiHAIK
BGepmeiigi, an TbiM KOfapbICbl ALbITKbIHLIH efliMiHe
okeneni.

-9- Kambipabl uney

* HaH nicipeTiH new Kkamblpabl Nenai kaHe OHbIH,
KeTepinyiHe MymkiHAik 6epeai. Kambipabl keneci yi
nicipmeciH xacayfa naviaanaHblHbI3 (MMPOXKK, NULLa
XoHe T.C.C.).

-10- «AWbITKbINbI KAMbIP»

* HaH nicipeTiH new Kambipabl UNenai KeHe OHbIH,
KeTepinyiHe MymkiHAiK 6epeai. Kambipabl keneci yin
nicipmeciH xacayra nanganaHbiHbI3 (MMPOXKK, NMLLa
XaHe T.C.C.).

-11- «[acTara apHanfaH KaMmbIp»

» Ocbl 6aFgapnamaHbiH keMeriMeH MakapoH eHiMaepi-
He apHarnfaH kamblp AarblHAan anacbi3.

* bargapnamaHbIH XYMbIC YaKbITbl 15 MUHYT aHe Tek
KaMblpAbl Uney LWKMblHaH Typapl.

-12- «Muuuara apHanfaH KaMmbip»

+ [Muuuara apHanfaH kamblp AaiibiHaay 6araapnama-
cbl. baraapnamaHblH XyMbIC yakbiTbl 45 MUHYT xaHe
KaMblpAbl Uney XoHe KeTepinTy eki uMKnaapbiHaH
Typaapl.

-13- «MorypT»

+ WorypT naibiHgay 6argapnamacs (peuent KitabbiH
KapaHpI3).

-14- «Dxem»

+ Byn 6argapnamMaHbl [xem, KOHUTIOp, Mapmenaza
HeMece XeMiC xeneciH AanbiHaay YLWiH nangana-
HbIHbI3.
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-15- «MICIPME»

HaH nicipeTiH new gacTypni anekTp TymwianeLu
CUSIKTbI XXyMbIC icTengi. Bargapnama kambipabl uney
XaHe KeTepinTy pexuMaepiH kocnangel. bargapnama
[alblH KaMblpAbl Nicipyre Hemece nicipinreH HaHAbI
KOCbIMLLA Kbl3apThin MNicipyre naganaHenagbl.

-16- «<KonmeH 6antay»

«KonmeH 6anTtay» 6argapnamachl 63 naesnapbiHa caii-
Kec KamMblpAbl AavibiHAAY XXeHe HaH nicipy yaepicimeH
TaHbIc TaxXipnbeni nanganaHyLubinapra apHarfaH, HaH
nicipy 6afgapnamacblHblH yakbITLIa LMKIAAPbIH OpHa-
TyFa 6onaabl. HaH nicipeTiH newTi urepy 6apbicbiHAa,
ci3 8 e3 HaH nicipy 6argapnamaHbl3abl )kacal anachl3
XaHe cakTan KanyblHbl3fa 6onapl.

Bafrgapnamanbl TaHaay 6atbipmacsiH (9) « El », 6acy
apkblnbl, 6araapnamanbl -16- TaHaaHbI3.
TyTbIHYLWbIHLIH 6afaapnama mMasipiH 1-8 TaHaay
VLLiH, KbIPTBIC TYCiH TaHaay « S0 » GaTbipmachiH (12)
6acbIHbI3, bardapnamanap aucnnenge umpnbik
TaHbanapmeH (15) kepiHegi.

TyTbIHYWbI 6aFaapnamackiH TaHaay ywii, 6araap-
namanapgbl TaHaay (9) « & » 6atbipmanapbiH
6acbiHbI3, KaXeTTi TyTbIHYLWbI BargapnamacbiH 1-8
TaHAaHbI3.

CanmakTbl TaHaay 6ateipmacsiH (10) « “1~ » Bacy
apKblbl, 6araapnama XyMbICbl UMKIbIH TAHAAHbI3
(14) oHA@ OHbIH XYMbICbIHbIH YaKbITbIH ©3repTy

KaxkeT 6onaapl, Avcnnenaeri KepceTKi XKyMbIC LIMKMbIH
KepceTeai:
- angbiH ana Kbi3oblpy « » —uney 1 « '@

» — keTepiny1 « G » — uney 2 « @ » — uney

3

« @ » — nicipy « » — KbI3AbIpY « ».
Baraapnama xyMbICbIHbIH, K&XKETTi LIMKIbIH TaHnaan,
yakbITThl 6anTay « <O » 6atbipmackiH (11) TaHaan,
ci3 ap Garaapnama LMKIbIHbIH )XYMbIC YaKbITbIH
opHaTa anacbi3 (KeCTeHi KapaHblI3).
Baraapnama xymbICbl LIMKIbIHBIH YaKbITbIH OpHATbIM,
canmMakTbl TaHaay 6aTtsipmaceiH (10) « “1~ » Gacbin,
nicipy 6argapnamachblHblH KEMNEC LIMKI )KYMbICbIHbIH,
yakbITbIH (14) opHaTyFa KeLUiHj3.
OpHaTbinFaH TyTbiHyLWbl 6aFgapnamachkiH 6ekiTy yLiH
6aTtbipMaHbl cTapT/TokTa/kigipic (13) « I » 6ackiHpI3.
«KonwmeH 6anTay» 6argapnamaceiHga, apbip
LMKNAblH yakelT 6anTtaynapbl xaablaa cakranagbl,
6anTtaynap 6argapnamMa LMKbIHbIH KENeci )XyMbIC
yakbITbl ©3repreHre AeiiiH Hemece aferki 3aybITTbIK
GanTaynap kannblHa KenTipinreHre gewiH e3repTin-
Menai.
TyTbiHyWbINap 6araaprnamanapbiH Xok YLUiH, 6ip
caTTe bargapnamaHbl TaHgay 6atbipmachkiH (9)
« Bl » xoHe canmakTbl TaHaay (10) « “I~ » 6aTbipma-
CblH 6acblHpI3 xaHe 1 cekyHa 6oribl 6ackin TypbIHbI3,
ocbl peTTe 6aprblk TYTbIHYLbINAp GanTaynaps!
XKOMblnaabl xxaHe aaenki 6orbiHWA opHaTbIFaH
3aybITTblK GanTaynap kannbiHa kenTipineai.

Kz

«KonmeH 6anTay» 6araapnamacbiHAa UMKNAAPAbIH XKYMbIC YaKbITbIH 6anTay kecTeci:

XKyMbic umMKnbl Bpenki yakbIT YaKbITTblI OpHaTy AnanasoHbl
AnpplH ana Kelaablpy « 0:15 0:00-0:20
Nney 1 « @ » 0:13 0:00-0:15
KeTepiny 1 « Gl » 0:25 0:20-0:40
Nney 2 « & » 0:12 0:00-0:20
Ketepiny 2 « - » 0:30 0:00-1:00
KeTepiny 3 « - ) 0:30 0:00-1:00
Micipy « » 1:00 0:00-1:20
Kbiaabipy« » 1:00 0:00-1:00

«CAJIMAKTbI TAHOAY» (10) « “t~ » BATbIPMACbI

» CarnblHfaH UHrpegneHTTepaiH MernwepiHe 6anna-
HbICTbI, 6aTbipma (10) « L~ » apkbinbl, ci3 nicipme
canmarbiH TaHaan anaceid — 700 rp. Hemece 1000
rp. Micipme canmarbl nHaukaumsamen (13) «700r —
1000r» kepceTinesi.

+ Eckeprtne: — 6afgapnamanapaa -9-10-11-12-13-14-
15- canmak TaHgayblH OpHaTy KapacTblpbinMaraH.

KbIpThic TyciH TaHaay (12) « % » XK9He Xbingam
nicipy pexumi (19) « » 6aTblpmachl

+ Batbipmara (12) 6ackin, ci3 KaxeTTi KbIpTbIC TYCIH
TaHAdal anacbi3, TaHAanfaH KbipTbic Tyci TaHbanap-

MeH kepiHei: — akLwbin (16) « O » — opTawa (17)
« G » — KYHFIpT (18) « @ ».

« Tanba (19) « » — 6yn nicipy 6argapnamanapbiH-
nparbl -1-2-3-4-xbingam nicipy pexumi OKbINOAM
MICIPY PEXXVMI 6enimiH KapaHbI3.

« Eckeprtne: — 6argapnamanapga -6-7-11- KbIpTbiC
TYCiH TaHAay KapacTbipbifiMaraH.

«I>» (13) BATbIPMACHI

« Bartbipmara (13) « lI> » 6acbin, nicipMeHiH TaHganfaH
Gargapnamachl Kockinagpl, OCbl peTTe aucnnenie
Geny HykTenepi (24) xbinbINbIKTan Typaabl.
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Batbipmara (13) « lID> » karTa 6acy apkbinbl, «Kigipic»
pexumi Kocbinaael, OCbl peTTe gucnneiae umdpnblk
TaHbanap apkplbl XKYMbICTbIH KarnfaH yakbITbIHbIH,
umndpnbik TaHb6anapsbl (23) XKbinbbIKTan Typaabl.
Micipme 6afaapnamacelH xarnfacTbipy yLiH Tafbl 6ip
pet 6atbipmara (13) « lI> » 6acbiHbI3.

Micipme 6afaapnamacelH ewwipy yLwiH 6ateipmara (13)
« > » Bacbin, ycTan TypbiHbi3, By peTTe Abibbic
6enrici ecTinepi xxoHe opHaTbinfFaH 6argapnama
eLwipineqi.

YAKbITTbI BEJNINEY BATbIPMAJIAPbI

HaH nicipeTiH new 6ipaeH xymbic icTei 6bactama-
CbIH AieceHi3, nicipme GargapnamachbiHbIH XyMbICbIH
6acTay yakbITbiH KeWliHre kanablpyabl OpHaTy YLUiH
(11) « KO> » «YAKbITTbl PETTEY» 6aTbipMachiH
napganaHa anachbis.

KeniHre kanablpy yakbITbl nicipme 6afgapnamachiHbiH,
XKYMBbIC YaKbITbIH KamTybl TUIC (KeCTeHi kapaHpl3)
eKeHiHe Ha3ap ayaapblHbI3, SIFHW KeitiHre Kanablpy
yaKbITbl asikTanFaHHaH KewiH, nicipme 6argapnamacs!
Kocblnagbl.

Batbipma (9) « El » apksinbl avcrnnenae umdpnbik
TaHbanapmeH (15) kepiHin TypaTbiH, kKaxeTTi 6arnap-
namaHbl TaHAaHbI3.

Batbipma (10) « ¥t~ » «CAIIMAKTbI TAHOAY»
apkbinbl, canmMakTbl opHaTbiHbI3 «900 r-1150 r-1350
™ (13).

+ KbIpThIC TyCiH TaHaay 6atbipmack (12) « § », kelp-

TbICTbIH TYCiH TaHAaHbI3 — aKWwbin (16) « O » —
opTawa (17) « @ » — KyHripT (18) « G ».

+ Batbipmanapmet (11) « <O> » «YAKbITTbI PET-

TEY» keWiHre Kanaplpy yakblITblH OpHaTbIHbI3 (KeriHre
Kanablpy yakbITblH OpHaTy ke3iHae nicipme 6afaap-
NamacblHbIH XXYMbIC YaKbITbIH €CKepiHi3), opHaTy
kapgambl 10 MUHYT.

* Makcumangpl keiHre kanablpy yakelTbl 13 caraTThbl
Kypanabl.

» KeriHre kanablpy yakblTbl Aucnnenae umgpnbik
MaHAepMeH (23) kepceTinesi.

Mebican:

Kasip TaHepTeHri caraT 8, ci3 7 caraTTaH kemiH carat
KyHAi3ri 15-Te HaH gavibiH 6onFaHbIH Kanamnchl3.

« Micipy 6argapnamacbiH TaHAaHbI3, Mbicansl, -1-,
nicipme canmarbl — 900 r, KbIPTLIC TYCi — opTaLua,
ocbl bafgapnamaHbiH XyMbIC YakbITbl 3 caFart, 6aTbl-
pmanapabl (11) « <O> » Gackin, gucnneiae KemiHre
Kanaplpy yakbiTelH 7:00 opHaTbIHbI3.

» KeniHre kangblpy MYHKUMSCHIH KOCY YLLUIH, 6aTbip-
mara (13) « lI> » GacbiHpI3, OCblI pETTE AUCNNenae
6eny HykTenepi (24) binbINbIKTaNabl.

» Keninre kangblpy OYHKUMSACHIH 6ongbipmay YL (13)
cTapTt/cTon/nay3a « lI> » 6aTblpMacbIH 6acbin, ycran
TypbIHBI3, OyNn peTTe Ablbbic Genrici ecTinei xaHe
KeWiHre kanablpy 6argapnamacsl ewipineai.

KeniHre kanabIpy yakblTbl ©TKEHHEH KeWiH, opHa-
TbiNFaH nicipme GargapnamMack! Kocbinagpl.

Erep ci3 ganbiH HaHab! 6ipaeH ana anvacaHbi3, oHAa
Kbl3ObIPY (OYHKLMSIChI KOCbINaAk!, Kbi3abipy dyHKLMS-
CblIHbIH XYMbIC iCTey yakbiTbl 60 MUHYT.

Kz

* YakbITTbl KEWiHre kanaslpa oTbIpbIn Nicipy YLUiH
XKYMBIPTKA, XaHa cayblfiFaH CyT, )XeMic, N3 XaHe T.
6. cuaKTbl Te3 By3binaTbiH MHIPpeaneHTTepdi nanaa-
naHb6aHbI3.

+ EckepTne: — keiiHre kangblpy MyMKiHAIr 0K
6argapnamanap: 9-11-13-14-15.

BaraapnamanapabiH XKYMbIC YaKbITbl KecTeci:

Ne Garpap- Artaybl 6arnap- KaBbik Tyci Canmarb! XKymbIC yakbITbl erjj;r:HKS:;?_ WHrpeavenTTepai
nama nama 6argapnama YaKbITb! Kocy

AKLWbIn 900r 3:00 15:00

Oprawa 1150r 3:05 15:00 +
1 Herlari KyHripT 1350r 3:15 15:00
900r 2:15 15:00

TaHbachb! 1150r 2:20 15:00 +
1350r 2:25 15:00
AKLWbIN 900r 3:10 15:00

Oprawa 1150r 3:15 15:00 +
2 opanilys KyHripT 1350r 3:25 15:00
900r 2:20 15:00

TaHbachb! 1150r 2:25 15:00 +
1350r 2:30 15:00
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Akwbin 900r 1:30 15:00
8 Topt Oprawa 1150r 1:35 15:00
KyHripT 1350r 1:40 15:00
9 KamblpablH nneci - - 0:10 -
10 ALLBITKbINBI KAMBIP - - 1:40 15:00
1 Macrara apHanfaH R B 015 B
Kambip
tp | Mera apuanras . . 045 15:00
13 Morypt - - 8:00 — 12:00 -
14 [xem - - 1:20 -
Axwibin
15 Mew Oprawa - 1:00 -
KyHripT
BpertTi 3:05
16 Konmen Gantay Lwknaap yaksi- 15:00

TbIH Naigana-
Hywwbl Genrineai

Kz
Akwbin 900r 3:20 15:00
Oprawa 1150r 3:25 15:00
Byiin KyHripT 1350r 3:35 15:00
900r 2:25 15:00
TaHbachbl 1150r 2:30 15:00
1350r 2:35 15:00
Akwbin 900r 2:55 15:00
Oprawa 1150r 3:00 15:00
Tomi KyHripT 1350r 3:10 15:00
900r 2:10 15:00
TaHBachbl 1150r 2:15 15:00
1350r 2:20 15:00
AkwbIn 900r 3:09 15:00
[OveTtanblk Oprawa 1150r 3:21 15:00
KyHripT 1350r 3:33 15:00
AKLWbIN 900r 3:40 15:00
[nioTeHci3 Oprawa 1150r 3:45 15:00
KyHripT 1350r 3:55 15:00
AKLWbIn 900r 1:15 15:00
«XKbingam nicipy» Oprawa 1150r 1:18 15:00
KyHripT 1350r 1:20 15:00

89



90

Kz

KbI3AbIPY ®YHKLUUACHI

+ Ticipme 6afaapnamachiHbiH XYMbIC YaKbITbl
asiKTanfaHHaH KewiH, Kbi3abipy (yHKUMACHI KOCbI-
nagbl, Kbl3ablpy YHKUMUACBIHBIH, XYMbIC YakbiTbl 60
MUHYT.

+ Erep ci3 HaHAb! WbIFapbin anfbiHbI3 Kence, 6aTbipMa-
Hbl (13) « lID> » Bacy apKbinbl Kbi3abIpy yHKUMUSCHIH
OLLipiHi3.

XALObl ®YHKUUACHI

* HaH nicipeTiH neLw XyMbIC iCTen TypfaH Ke3ae anekTp
QHEPrUsiCbiHbIH anaTTbik eLwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MuHYT xaabl pyHKuMACH GenceHaipineai.

*  OnekTp KyaTbl 10 MUHYT iWiHAE KannblHa KeNTipinreH
Kesae, HaH nicipeTiH new opHaTbinFaH 6argapnama-
HbIH XyMbICbIH Baraapnama ToKTaTbinFaH coTiHEH
6acTan xanfacTblpagpl.

+ 10 MUHYTTaH apTblK NEKTP KyaTbl GoniMaraH xafgan-

@ HrpeaveHTTepai kanTa ykTey KaxeTt, 6arnapna-
MaHbl OPHaTbIMN, HAH NICIPETIH NELUTi KOCY KaxerT.

HAH MNICIPETIH MELLTIH XX¥MbIC LIUKN-
OAPBI

* XymbICc uuknaapbl TaHba. eH (14) kepcertineai:
- angblH ana Kbl3abipy « », KaMbIp uneyaiH 2
umKnbl « P », KambIp KeTepinyiHiH 3 LKl
« G , @ @ », nicipy « », Kbl3abIpy
« ».

KAMbIP UNEYTE APHATNFAH KANIAKTAP-
Obl (4) WELLIN ANY

» Byn dyHKUMA MiHAETTI emec, Bipak on nicipyre
apHanfaH kaneintaH (3) ganbiH HaHAb! XKeHin anbin
WblFapyFa 6annaHbICTbl, AaliblH HAHAA KanakTap
(4) bonmaraH xarganaa XeTek OCbTEPIHEH KilLKeHe
TecikTep faHa 6onaabl.

* Kambipabl uneygin ekiHwi umknbiHAa « » aplbbic
Genrinepi ectineai, xxaHe gucnnenge (22) «RMV»
XKbINbINbIKTAWTLIH TaHOa kepiHeai, nicipy 6araapna-
MacbIHbIH XYMbICbIH 10 MUHYTKa TOKTaTy YLUiH cTapT/

TokTay/kigipic (13) « II> » 6aTbipmMacsiH 6ackIHbI3, Gyn

peTTe XyMbIC YaKbITbIHbIH, LMdpnblk 6enrinepi (23)
KbIMbINbIKTARAbI.

« KaknakTtbl (5) awwbiHbI3, KanbinTbl (3) WheiFapbin
anblHpI3, KanbinTaH (3) KaMbIpAp! WaFapbiHbI3, ka-
nakTbl (4) WarapblHbI3, KAMbIpAbl KaTagaH Kanbinka
(3) canblHbI3, KanbINTbl (3) OPHbIHA OPHATbLIHEI3,
KaknakTbl (5) xabblHbl3.

« Ticipy 6argapnamacblHbIH )KYMbICbIH >KanfFacTblpy
yuwiH crapt/Tokray/kigipic (13) « I> » 6atsipmacbiH
6acblIHbI3, bargapnava 10 MUHYTTbIK y3inicTeH KeniH
Kocblnagbl.

» EckepTne: — kamblp uneyre apHanfaH kanakrbl
(4) wewin any dyHKumsACk -7-8-9-11-12-13-14-15-
Gargapnamanapza Kom XeTiMci3.

MICIPMEIE APHANFAH UHFPEOUEHTTEP BON-
bIHWA MAHbI3Obl ¥CbIHbLICTAP
¥H

* ¥H HaH faiblHAAyAbIH MaHbI3Abl KOMMOHEHTI 6ornbIn
Tabbinagbl.

* ¥HHbIH KacueTi OHbIH CypbiNTanybiMEH faHa eMec, Co-

HbIMEH KaTap acTbIKTbIH 6CIpinreH xaraanbIMeH, OHbI
eHAey MeH Kanaw cakTanfaHablFbIMEH aHbiKTanagpl.
HaHpabl apTypni eHAipyLinep MeH mapkanapbliHaH
nicipin KepiHi3 xeHe Ci3aiH TananTapblHbI3fa >xayan
6epeTiHiH TabblHbI3.

+ Bupaii xxeHe kapa 6uaaii yHbl HaH nicipyre apHanfaH
YHbIHbIH Heri3ri Typnepi 6onbin Tabbinaap.

+ Bupai yHbl aHaFypribiM KeH kongdaHbicTa 6onaapl,
6yn xafbIMabl A9MAIK kKacueTTepre xaHe buaait
YHbIHaH acarnfaH eHiMAEepAiH XoFapbl TaFamablk
KyHObINbIFbIHA GainaHbICThI.

HaH nicipyre apHanfaH yH

* [18HHiH ik GeniriHeH FaHa TypaTbiH HaH nicipyre
apHanfaH (TasapTbinFaH) yH, HaHHbIH 6acbkinbin ka-
NybIH 6oNAbIPMaNTbIH XaHE XXYMCaFbIHbIH, MINriLTiriH
KamTamachbI3 eTeTiH ken Menwiepaeri xeniMLieaeH
Typagbl.

* HaH nicipyre apHanfaH yHHaH xacarnfaH nicipmenep
aca ynningek 6onaabl.

Kz

ByTiH AaHAi yH (ipi TapThINFaH yH)

» ByTiH goHai (ipi TapTeinFaH yH) yH buaangsiy 6yTiH
AoHaepiH keberimeH Gipre TapTy >KonbIMeH anagsbl.
¥HHbIH 6yn Cypnbl Xofapbl KyHapIblk KYHObIbIFbIMEH
epekLweneHeqi.

« ByTiH gaHAi HaH aaeTTe kenemi WwarbiH 6onbIn WhiFa-
Abl. HaHHBIH TYTBIHYLUBIBIK KACUETTEPIH XakcapTy
ywliH 6yTiH ASHAI yHABI HaH nicipyre apHanfaH yHMeH
apanactbipagbl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

* HaHHbIH TeKCTypacbIH XakcapTy YLUiH )XoHe ofaH
KocbIMLLA ABMAIK KacueTTep Gepy yLwiH buaain Heme-
ce kapa buaaii yHbIH Xxyrepi Hemece Cyrnbl YHbIMEH
apanacTbipbiHbI3.

KaHTt

* KaHT HaHra caprbll peHk 6epeai e nicipmenepre
KOCbIMLLA AaMAiK kKacueTtepmeH bGaiibiTagbl.

* KaHT albITKbIHBIH ©CYi YLUIH KOpeKkTeHAiprill opTa
6onbin caHanagel. Micipmere Tek kaHa TazapTblnFaH
eMec, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT NeH KaHT YHTaFbIH
a KOCbIHbI3.

AWBbITKbI

*  ALWbITKbIHbIH ©CYi HaH XXyMcarblHAa Keyek Ty3inyiHe
bIKMan eTeTiH, KOMipKbILLKbIN ra3bl 6emiHin WbiFybIMeH
Gipre xypegai.
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* ¥H X8He KaHT aLlbITKbIHbIH ©CYi YLUiH KOPEeKTeHAIpriLL
opTa 6onbin Tabbinaapl. CoifbinFaH xac Hemece
XKbIngam apekeT eTeTiH KypFaK allbITKbIHbl KOCbIHbI3.
ChbIfblfIFaH Xac aLlbITKbIHbI XbINbl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTe XoHe T.C.C.), Xblj4aM dpeKeT eTeTiH allbITKbl-
Hbl YHFa KOCbIHbI3 (anablH ana 6enceHaipyai, aFHu cy
KOCYAbl KaXeT eTrnensi).

+ Kantamaparbl HyckaynblkTapabl OpblHAAHBI3 HEMece
MbIHa TeMeHzeri nponopuusnapabl cakTaHbl3:

* 1 wai Kacblk Te3 KeTepineTiH KypFak awwbiTkbl = 1,5
Lai KacblK CbifbIMAanfaH xac allbITKbl.

+ Kac awbITKbIHbI TOHA3bITKbILTA CakTaHbI3. XKofFapbl
Temneparypa albITKbIHbI ©NTipin TacTaiapl, MyHAAN
Xafdanaa kamblp Halap keTepineai.

Ty3

» Ty3 HaHFa KocbiMLa Tyc neH aam bepegi, 6ipak on
alLbITKbIHBIH ©CYiH GasiynaTtagbl.

* Tyagbl Teim Ken Menwepae navganaHbaHbl3. YHemi
ycak Ty3[bl NanganaxbiHpi3 (ipi Ty3 nicipmere
apHanfaH KanbInTbiH Kytore Kapcbl kabaTtbliH 6yngipyi
MYMKiH).

XKymbipTkanap

* JKyMbIpTKa HaHHbIH KYPbINbIMbl MEH KONeMiH xakcap-
Tagbl, AoMiH GarbiTagbl.

* JKyMmbIpTKaHbl KaMblpFa kocap angbiHaa onapabl
MYKUSIT Lakay yCbiHblNagbl.

ManpabiH Maiibl MeH eciMaik Mannapbl

* MangbiH Maibl MeH ecimaik Marnapbl nNicipMeHi xym-
cak eTefli XaHe OHbl CaKTayAblH Mep3iMiH y3apTaabl.

» Capsbl Mali Kocnac BypblH, OHbI KiLLIKEHe TekLienep-
re KeciHi3 xxoHe 6ernme TemnepartypacblHa AeniH
KbI3AbIPbIHBI3.

Hay6arixaHa yHTaFbl MeH coga

+ Copa MeH HaybaiixaHa yHTaFbl (KOMChITKbIL) KaMblp-
OblH KeTepinyiHe KaxeT yakbITTbl KbickapTadbl.

* «CYMNEPXBITOAM 1 xoHe 2» 6aFnapnamacbiH
nanganaHfanga, KoncbITKbILL HeMece cofa nanga-
NaHbIHbI3.

» CopaHbl angblH-ana NMMOH KbILLKbITbIMEH XaHe
YHHbIH LUaFblH MernLepiMeH apanacTtbipy KaxeT
(5 rac cogbicbl, 3 I IMMOH KbILLKbISbI kaHe 12 1
YH). ¥HTaKTbIH ocbiHAan menwepi (20 r) 500 r yHra
ecenTernrex.

» CopaHbl CeHaipy YLWiH cipke cyblH nanganaH6aHbI3,
cipke CyblH NaganaHy HaH >Xymcarbl blFanablibiFbiH
apTTbipadbl xaHe GipTekTiniriH asanTaabl.

» Hay6aixaHa yHTafblH (KOMCbITKbIWTHI) peuenT 60ii-
bIHLLIA KepceTinreHaen Karnbinka xai faHa cebiHia.

Cy

* HaH nicipy kesiHae cyablH TemnepaTypachl MaHbI3abl
pornb oMiHanabl.

+ CyablH oHTalnel Temnepatypackl 20-aaH 25 °C-re
neniH, « CYMEPXbINIOAM 1, 2» 6argapnamacs! yLUiH
45-teH 50 °C-re geMmiH.

+ CyablH OpHbIHa CyTTi kongaHyrFa 6onaael Hemece 6i-
pa3 merepae TabuFn WbIpblH KOCbIN HAHHbBIH A9MiH
6anbiTyra Gonagbl.

CyT eHimMaepi

» CyT eHiMaepi HaHHbIH A8Mi MEH KOPeKTeHAipriL
KYHObIMbIFBIH XakcapTaabl. HaHHbIH )XymcaFbl kep-
kemaipek 6onbin Te6eTTi awaTbiH 6onaabl.

» XaHa caybinFaH CyT eHiMAepiH HeMece KypFak CyTTi
nanganaHblHbI3.

WHrpeaveHTTep canmarbl

* HaH pavibiHgayablH MaHbI3abl WapTTapbliHbiH Gipi,
VHrpeaneHTTepaiH MenLepiH HakTbl nanganady
6onbin Tabbinagsl.

* WHrpeaveHTTepAiH HaKTbl CaHblH enLey YLUiH
acyunik TapasblHbl, enieyill cTakaHabl (25) xxeHe
enwieyilw KacbIkTbl (27) MiHAETTI TypAe naaanaqy
YCbIHbINaAbl, onar 6onvaraH xargainga, gabiH HaH
Ci3AiH KaXXEeTTINIrHI3ai kaHaraTTaHabIpMaybl MYMKIH.

+ Onweyiw crtakaHabl (25) cybIKTbIKNEH THiCTi 6enrire
AeiiiH TonTbipbIHpI3. Teric 6eTke cTakaHabl (25)
KOWbIM, MenNLEepneMecCiH TEKCEPIHI3.

* AnpapblHFbl MHIPEAVEHTTIH kanablkTapbliHaH enLeyilu
cTakaHabl (25) MyKusT TazanaHpl3.

+ Kypfak uHrpeameHTTepAi enweriw crakaxra (25)
ceby 6apbicblHAA, ThIFbl3gamMaHbI3.

+ [ManpanaHy angbliHAa yHABl ayamMeH KaHbIKTbIPY YLUiH
enekTeH eTKi3y MaHbI3abl, 6yn NiCipMEHiH eH Xakchbl
HaTUXKeciHe keningik 6epeni.

Kz

NICIPMETE APHATFAH KANbINKA UHIPE-
AWEHTTEPAI CANTY TOPTIBI (CYP. 1)

WHrpeaveHTTepai nicipmere apHanfaH kaneinka (3)

cany peTiH cakTay KaxeT.

Keneci 6ipiaainik ycblHbINagbl:

- YH; YH CyWMbIK UHTpeaWeHTTepPMEH TonblK cynaHba-
ybl Kepek;

- awWbITKbIHbI KypFaK yHFa FaHa canyfa bonagpl,
albITKbl Ty30eH XaHacnaybl kepexk;

- CYMbIK MIHIPEAMEHTTEP, XyMbIpTKanap, Ty3, ecimaik
Hemece capbl MaWi, KypFak CyT xaHe T. 6.;

- YHFa KilLKeHe LUYHKbIPLLA XXacaHpl3 XXoHe allbITKbl-
Hbl LYHKbIPLUAFa CanblHbI3.

WHIPEOUEHTTEPAI KOCY

Kamblpap! ekiHLWi nney KesiHae KaxXeTTi UHrpeaneHT-
Tepai (kaHFakTap, KenTipinreH xemictep xaHe 1.6.)
Kocyra 6onagbl, 6yn peTTe kaxeTTi caTTe AblGbIC
Genrinepi ecTineai, kaknakTbl (5) alwbIHpI3, KAXETTI
VHIPEANEHTTEPAI KOCbIHBI3, kaknakTbl (5) xxabblHbI3.
Ci3 y3aK yakblT 601bl KeltiHre kanabipy YHKLUSICbIH
navganaHcaHbI3, XXyMbIpTKa, KeMiC MHrpeaneHTTepi
CUSIKTbI Te3 By3biNaTbiH MHIPEAVEHTTEPAI eLlkallaH
KocrnaHpl3.
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HAH NICIPY

HaH nicipeTiH newwuTi xenire anfalukbl Kocy angbiHaa,
KYPBIIFbIHBIH, XXYMbIC KEpHeYi aneKkTp xeniciHaeri
KepHeyre CorKec KeneTiHiHe KO3 XETKi3iHi3.
KakanakTtbl (5) allbiHbI3 XaHe nicipmere apHanfaH
kanbinTbl (3) WbiFapbIHbI3.

Kanak (4) opHblHa OpHaTbIfFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3.
EckepTne: — kanakTbl (4) opHaTap angbiHaa OHbl
capbl MaiiMeH, MaprapvHMeH Hemece ecimaik Mawi-
bIMEH MawinaraH >eH, 6yn OHbl )kaHa NickeH HaHHaH
anbin WbiFyabl XeHingerteai.

WHrpeamenTTepai kanbinka (3) peuentTe cunar-
TanfaH peTneH canbliHbi3. HerisiHeH HrpeaneHTTEp
MbIHa Keneci TopTinneH canbiHagel (cyp. 1):

1. CyiMbIK MHrpeaneHTTep.

2. ¥H, cycbiMarnbl MHrpeaneHTTep (KaHT, Ty3).
3.AWbITKbI )X8HE KOMCbITKbILL. ¥HFa KiLUKEHE LUYHKbI-
pLUa XacaHbI3 XoHe alLblTKbl HeMece KOMChITKbILThI
LIYHKbIpLUAFa canblHbI3.

LWaweinFaH eHimaepai Hemece TerinreH cyi-
bIKTbIKTapAbl KanbIiNTbiH (3) CbIpTKbl 6ETiHEH anbin
TacTaHbI3.

KanbeinTbl (3) OpHbIHA OPHATbIHbI3 XaHE OHbI caFaT
Tini 6arbITeIMEH TipenreHre AeniH bypaHbIs.
KaknakTbl (5) kabblHpI3.

KyaTTaHapipy 6aybiHbIH allacbiH 3neKTp poseTka-
CblHa canblHbI3, Oyn peTTe AblGbICc Genrici AblbbicTa-
nappl XeHe aucnnenae nicipy 6argapnamacbiHbiH,

-1- undppnblk TaHbanapsl (15) kepiHeai, baraapnama
XYMBbICbI YaKbITbIHbIH LMdpPIbIk TaHbanaps! (23)
«3:05», Beny HykTenepi (22) TypakTbl XapKblpaiapl.
KpIpTbIC TYCiHIH MHAMKaumsicel (17) — opTala « G
».

Canmak nHaunkaumscel (21) «1150r».

BanTay nepekrtepi apenki 6oiibiHLLIA OpHATLINFaH.
Batbipmara (9) « [E » Gacy apkbinel 12 Gargapnama-
HblIH GipiH TaHaan anackl3, bargapnama Hemipi au-
cnnevige umdpnblk TaHbanapmeH (15) kepceTineai.
CanblHFaH UHrpeaneHTTePAIH MernLwepiHe 6annaHbl-
cTbl 6aTbipmameH (10) « “1~ », ci3 nicipme canmarbIH
TaHAan anackida — 700 rp. Hemece 1000 rp. Nicipy
canmarbl nHanKaumsameH (13) «700r — 1000r»
KepceTineai.

BaTtbipmaHbl (12) 6acy apkbinbl, Ci3 KbIPThICTbIH,
KaXeTTi TYCiH TaHdaw anachbl3, KbIpTbICTbIH TaHAaNfFaH
Tyci TaH6anapbiMeH (17) «AKLLbIN-OPTALLIA-KYH-
['PT» 6enHenexeai.

TaHba (19) « » B6yn nicipy 6argapnamanapbiHaa
-1-2-3-4 xbingam nicipy pexumi OKbINNJAM MNICIPY
PEXXMMI GeniMiH kapaHbi3).

BatbipmaHbl (11) « KO » «YAKbITTbI PETTEY»
6acy apkbifbl AanbliHAAYAbl KeiHre Kanaplpy yakbl-
TbIH OpHaTbiHbI3 («BACKAPY MAHENI» 6enimiHaeri
cunaTTaMaHbl KapaHbI3).

EckepTne: — opHartbinFaH nicipme 6argapnamacbiH
nepey 6acTarbiHbI3 Kence, keniHre kanablpy yakblTbiH
opHaTyAbl eTKi3in xibepiHia.

+ [icipme 6afaapnamackiH Kocy yLiH 6atbipManbl (13) «
II> » BacbIHbI3, Gyn peTTe aucnneiige G6eny HykTenepi
(24) xpINbINbIKTaRAR!, LdPnbIK TaH6anapmeH (23)
nicipme 6araapnamachiHbIH XYMbIChl asKTanfaHfa
AeWiH kanfFaH yakbIT kepceTinesi.

* HaH nicipeTiH neLw XymbiCbl UMKNAapbl MHAMKALUUAMEH
(14) kepceTinepi.

* KeHec: — kamblpabl 5 MUHYTTbIK MNeyAeH KeNiH OHbIH,
KOHCUCTEHLMSICbIH TeKcepy YCbiHbINaasl. Kambip
XyMcak, *abbickak kecek bonybl kepek, erep kambip
KecekTepi eTe Kyprak 6onca, oraH asgan CymbIKTbIK
KOCbIHbI3, erep kamblp kecekTepi TbiM binFanael 6onca,
OfaH a3fan YH KocblHbI3 (1/2-aeH 1 wai Kacbikka AeniH
Hemece KaxeTTiniriHe kapan).

* HaH nicipy npoueciH kaknakrtarbl (5) kapay Tepeseci (6)
apkbinel bakpinayra 6onaapl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

Micipme BarmapnamachiHbIH XXyMbICbl Ke3iHAe elukallaH
KaknakTbl (5) alwnaHb3, TemnepaTypaHblH KypT e3repyi
KesiHAe kaMblp 6acbinbin kanybl MyMKiH XaHe KeniH
KeTepinmenai.

+ MMicipme Gafpapnamace! asikTanfaHHaH keiH AblGbic
Genrinepi ectineqi xeHe Kbl3abIpy OYHKLMSICbI KOCbI-
nappl, Kbi3ablpy yHKUMACH! XYMbICbIHbIH yakbITbl 60
MUHYT.

* HaH nicipeTiH newwTi ceHAipy YLUiH XaHe Kbi3ablpy
pyHKUMsICHIH BonabipMay yiiH 6aTbipMatbl (13) « 1D »
6acbiHbI3 xaHe 3 cekyH 6oMbl Gackin TYPbIHbI3.

Kz

KyaTTaHapipy 6aybIHbIH allacbiH 3neKkTp po3eTka-
CbIHaH aXbIpaTbiHbI3.

KkanakTbl (5) alblHbI3, TEPMO Tesimai ycTarbiluTapabl
navpananein, TyTkagaH (8) ycTaHbI3 xaHe ke-
TepiHKipeHi3, TyTKaHbl (8) xofapbl 6aFbITKa TapTbIHbI3
XaHe kanbInTbl (3) HaH NiCipeTiH NeLTeH LWhbiFapbin
anbiHpI3. KanbinTbl wamameH 10-15 myuHyTTam
CYbITbIHbI3.

MicipmeHi KanbinTbiH (3) kabbipranapblHaH acywnik
NNacTuK KanakTel NanganaHbin axelpaThbin anbiHbI3.
KanbinTbiH (3) Kytore kapcbl kabaTblH 6yngipmec
YLWiH, MeTann 3aTTapabl Naaanadyra ToiibiM
canblHagpl.

MicipmeHi WhiFapbin any yuwiH kaneinTsl (3) ayaa-
PbIHbI3 )X8HE OHbI CirKiHi3.

HaHpb! kecep angblHaa kanakTbl (4) inmMekTiH (26)
KeMeriMeH LUblFapbiHbI3.

HaHabl eTkip HaH NblwaFbIMEH KECIHi3.
KonpaHfaHHaH keltiH kanbinTbl (3) keHe kanakTbl (4)
GenTapan xyy KypanbiH naiaanaHbim, Xblbl CyMeH
XYbIHBI3, LWabIHbI3 XaHe KenTipiHi3. KanakTbl (4)
Kanbinka (3) opHaTbIHpI3, KanbIiNTbl (3) HaH nicipeTiH
neLuke opHaTbIHbI3, KaknakTbl (5) *abblHbI3.

TA3AJIAYbl MEH KYTIMI

HaH nicipeTiH neLwuTi eLWwipiHi3, anekTp poseTkacbiHaH
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacklH axblpaTbiHbI3,
KaknakTbl (5) allblHbI3 XaHe HaH MicipeTiH neLwuTi
CYbITbIHbI3.
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« Tlicipyre apHanfaH KbinbinTbl (3) WbIFapbiHbI3.

» Kopnyc (1) neH kaknakTbl (5) con AbIMKbIN MaTaMeH
CYPTiHi3, cogaH COH KypfaTbin CypTiHi3.

+ Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3), kKanakTbl (4),
enLeyil ctakanabl (25), inrekTi (26) xaHe kacbIKTbl
(27) Bentapan xyy Kypanbl 6ap Xbifbl CymeH
XKYbIHbI3, LIabIHbI3 XaHe KenTipiHi3.

+ EckepTne: — erep kanak (4) ocbTeH aneiHbaca,
KaneinTapap! (3) Xblbl CyMeH TONThIPbIHBI3 XaHe
wamacsbl 20-30 MUHYTTal KYTiHi3.

CepBUCTiK opTanbIKKa XYriHyAiH anabiHAa.

HaH nicipeTiH newwuTi xeHe nicipmere apHanfaH
kaneinTapabl (3) Tasanay ywiH MeTann 3aTTapapl He-
Mece xekenepzi, abpasuBTi Tazanarbil Kypanaapabl
XoHe epiTkiluTepai nanganaH6aHbI3.

Micipmere apHanfaH kanbeinTbl (3) XaHe KanakTbl

(4) HaH nicipeTiH NeLke opHaTnac 6ypbiH, MyKUAT
KenTipin anbIHpI3.

HaH nicipeTiH newwTiH, iwki 6eTiHAe nactaHynap
6onFaH xafganaa, nactaHyabl XXOMblHbI3 XaHe beTiH
Can AbIMKbIT MaTaMeH CYpPTiHi3, cofaH KeWiH KypFa-
TbIN CYPTIHI3.

HaH nicipeTiH newwTiH KOpnycbIH, KyaTTaHabIpy 6aybiH
XaHe KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacklH CyFa Hemece
Ke3-kenreH H6acka cyibIKTbIKTapFa canmaHpi3.

Axaynbik blktuman ce6en

Xoto Tacini

HaH nicipeTiH neww KocbIn-
mMainabl. iucnnenge TaH6a-
nap «HHH» kepcetineai.

HaH nicipeTiH new angpiHfbI Nicipy-
AEH KeliH ani cybiMagpl.

HaH nicipeTiH newTi eLwwipiHi3 xaHe KyaTTaHabIpy GayblHbIH
allacblH AMeKTp po3eTkacbiHaH axblpaTbiHpI3. [licipmere ap-
HanfaH KanbiNTbl LWbIFAPbIN anbiHbl3 XaHe HaH NicipeTiH neLuTi
6enme TemnepaTypacbiHa AeWiH CybITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newTi
KockaHaa, aucnnenge «LLLy»
TaHbanapel nanga 6onca.

HaH nicipeTiH newTiH iwiHaeri Temne-
paTypa eTe TeMeH.

HaH nicipeTiH newuTi ewwipiHi3 xaHe KyaTTaHablpy 6aybiHbIH
aluacblH 3NeKTp po3eTkachbiHaH axblpaTbiHpI3. HaH nicipeTiH
NeLUTiH KaKnarbiH allblHbI3, NicipmMere apHarnFaH kanbinTbl
LbIFapbIn anbiHbI3 XaHe KypbinfbiHbl 10-20 MUHYT GoMbl
BenmMe TemnepaTtypacbiHa AeWiH XblNbITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newwTi
KockaHaa, avcnnenge TaHba- | XKymbicta akaynbik
nap «EEO» kepcertince.

HaH nicipeTiH neLuTi eLwipiHi3 xaHe anekTp po3eTkacbiHaH
KyaTTaHAblpy 6aybiHbIH allachklH CybIpbIN anHpl3, 6ipa3 yakeIT
KYTIHi3 )X8He HaH MiCipeTiH newTi KanTagaH KoCbiHbI3, erep
«EEO» TaHbanapel ewwipinmece, byn xafganna asTopnaHabl-
pbIIFaH CepBUC OpTarnblfbiHA XYTiHIHI3.

Kz

HaH nicipy ke3iHgeri akaynap MeH keMwinikTep kecTeci xaHe onapabl oAaH api
)OO XKOHiHAEeri YCbIHbICTap.

Axaynbik/Kemwinik

blkTuman ce6en

Xoto Tacini

HaH nicipy kesiHge
KaKnakTafbl TEeCiKTeH TYTiH

HaH nicipeTiH newwTi 6ipiHwWi naaanaqFaH
Ke3ae KbI3Ablpy aneMeHTiHiH 6eTi kyieai.

Kbi3abIpy aneMeHTiHe MHrpeaneHTTepaiH,
TyCyi.

HaH nicipeTiH newwTi GipiHWi KonaaHap anabliHAa OHbI
10-15 MUHyTKa kaknafbl aLlblK KYWiHAE KOCbIHBI3.
HaH nicipeTiH neLuTi eLwipiHi3, OHbl CybIFaHbIH KYTiHi3,
Kbl3[bIpY AMEMEHTIH TasanaHbl3.

HaHHbIH KbIPThICHI KanbiH.

[aiiblH HaH nicipyre apHanfaH kanbinta
Kanabl XXeHe Ken biffan XXofanTTbl.

[aiiblH HaHAbI KanbinTaH, nicipreHHeH KeliH GipaeH
LWblfapbIn anbiHbI3.

ApanacTbipyfa apHanfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbinTtaH mblrapblnmaﬁ-
Abl.

KamblIp xeTek 6iniri MeH kambipabl uneyre
apHanfaH kanak apacblHaarbl caHblnayfa
TYCTi.

HaHpp! kanbinTaH WeiFapFaHHaH Kewin, nicipmere
apHanfaH Kanblnka Xbinbl ¢y KyiblHbI3. 20-30 MUHYTTaH
KeNiH KanakTbl WbIFapbIn anblHpI3.

WHrpeaueHnTTep Gipkenki
apanacnaiifbl XaHe Hawap
nicipineai.

OpHarbinFaH 6araapnama 6yn vHrpeau-
EHTTEp XUbIHTbIFbIHA CAKEC KeNMenai.

Micipme 6araapnamachiHbIH XKYMbICh!
GapbicblHAa HaH NicipeTiH NeLTiH Kaknarb!
GipHelle peT awbingbl, kaMmblp 6ackinbin
Kanabl XXeHe CofaH KeniH keTepinmMesi.

Cy¥iblK MHrpeaneHTTepAiH MenLepi a3, ka-
MbIpZbl UNleyre apHarFaH kanak nicipmere
apHarnfaH kambipbl Uneyre kenvenai.

Micipmere apHanfaH kanbinka canbiHFaH MHrpean-
EeHTTepre calikec keneTiH nicipme GafaapnamachiH
TaH4aHbI3.

HaH nicipeTiH neLwuTiH KaknafbiH alnaHbI3.
CanblHFaH UHrpeaeHTTepAiH COMKECTIrH TeKCepiHi3.

Micipmere apHanfaH KanbInTbl WaFapbin anblHbI3 XaHe
nicipmere apHarnfaH kanakTbl KONIMEH aiiHanabIpbirn
KepiHi3, erep 6yn MymkiH 6onmaca, aBToprnaHabIpbinFaH
CepBUCTIK OpTanbIKka XYriHiHi3.

AneKkTp MOTOPbIHbIH AbIGbI-
cbl ecTinepai, 6ipak kambip
apanacnangpl.

Micipmere apHanfaH kanbin AypbIC opHa-
TbiNIMafaH.

Kamblipra eTe Ken yH KOCbIIFaH.

Micipmere apHarnfaH kanbINTbiH AyPbIC OPHATbINFaHbIH
XoHe nicipmere apHasnfaH peuenTiHiH AypbICTbIFbIH
TekcepiHi3. Acyinnik Tapasbl MeH enLueyill cTakaHabl
nanganaHbin, UHrPEANEHTTEPAIR MenLUIepiH YHeMi Aan
erLIeHis.

97



98

Micipy ke3iHae, HaH nicip-
Mere apHarnfaH KanbinTbl
TonTbipagbl.

ALLBITKBI, YH X8HE CyMbIK MHIPEAUEHTTEp
MerLIepiHiH AypbIC emMec kaTbiHackl. Cyit-
bIK MIHTpeaVeHTTepAIH Hemece KopLuaraH

OpTaHbIH TemMnepaTypach! TbIM Xofapbl.

OpkKallaHfa NHrpeaUeHTTep apakaTbiHacbiHbIH AYPbl-
CTbIfbIH ONapAblH TeMnepaTypachiH KaHe yi-xaiaarbl
Temneparypa.

HaH nicipeTiH newTi kopLwaraH opTaHblH Temnepartypach!
+15-TeH +34 °C apanbifblHaa nanganaHbiHbI3.

HaHHbIH Menwepi TbiM
KilUKEHTaN HeMece HaH
KeTepinmenai.

ALbITKbIHBIH GonMaybl HeMece onapAblH,
KeTKinikcia menwepi. ALbITKbI canach!
Haluap, CyvblK UHrpeaneHTTepAiH XorFapbl
Temneparypachil.

AWbITKb TY30eH GaiinaHbicka TYCTi.

Benwmeperi TemeH Temnepatypa.

YKapamabinblk Mep3imi 6TKeH alubITKbIHbI NanganaH-
6aHbI3.

Orwweyill Kacblk apKbirbl alWbITKbIHLIH HAKTbI MenLIepiH
erLeHis.

ALWbITKbIHBIH TY36€H XaHacyblHa Xon 6epMeH;3.

HaH nicipeTiH newTi kopLwaraH opTaHblH Temnepartypach!
+15-TeH +34 °C apanblfblHaa nanganaHbiHbI3.

HaH nicipy ke3iHge KaTTbl
Xapbinbin KeTeqi.

KonpaaHbinatbiH yH KypamblHAaFb! KemiMLue
oTe a3.

AUWbITKbI ©CYiHIH XXOFapbl XblNAaMabIfbl

HEMECE CyMbIK UHIPEANEHTTEPAIH XKoFapbl
Temneparypachil.

Han YHbIHbIH TeKcepinreH MapkacblH I'Ial;l,qal'laHblela.

TeKcepinreH albITKbl MapKachlH naiganaHbiHbl3 XoHe
Cy/bIK MHTPEANEHTTEPAIH TEMMNEepPaTypacklH CakTaHbI3.

MicipinreH HaHHbIH
KYPbUIbIMbI ©Te ThIfbI3.

¥H KoHe CyMblK UHTPEANEHTTEP Men-
LUEPIHIH AypbIC eMeC KaTblHaChbI.

TbIM ken GyTiH 6uaai yHbl KonaaHbInabl.

¥H MEH Cyblk MHIPEANEHTTEPAIH AYPbIC apakaTbiHAChI-
Ha KOI XeTKi3iHi3.

ByTiH A9HAI YH MenLepiH a3anTbiHbI3 XXaHe allbITKbI
MenLepiH KeBEnTiHi3.

[aiiblH HaHHbIH iWiHAeri
KybICTap eTe YIIKeH.

CyibIK MHrpeaneHTTepAiH, cyablH MenLepi
apTbiK HEMece Ty3 KOoCblNIMaraH.

CyWibIK UHrpeaMeHTTepAiH XoFapbl Temne-
paTypachl.

MHrpeamneHTTepaiH AypbIC KaTblHACkIH TaHAAHbI3.

Cy/iblK MHTPEANEHTTEPAIH TEMNEpPaTypackiH apkaLlaH
TeKCcepin OTbIPbIHbI3.

Kz

KenimLue >xofapbl MernLuepi )ofapbl yH
nanganaHbingpl, xaHe MaiablH MenLepi
XKETKINIKCi3.

HaH KbIpThIiCbIHAA KYpFaK
YH Ken.

CyWiblK MHIrpeaneHTTepAiH MenLepi as.

Kenimwweci KanbinTel MenLepaeri yHAbl NaiganaHbiHbI3
»aHE Maii KOCbIHbI3.

PeuenTke caiikec Cyiblk MHTPEANEHTTEPAIH HaKTbI
MerLepiH KOCbIHbI3.

HaHHbIH Hemece KeKCTiH
KbIPThIChI ©Te KYHFIpT.

KaHTTbIH MenLepi apTblk 6onca, HaH He-
Mece KeKC KbIPTbIChI KYMiM KETYi MYMKIH.

PeLienTke colikec KaHTTbIH HaKTbl MeMLIEpiH KOCbIHbI3.

Erep ci3 HaH Hemece Kekc Kyiie bacTaraHblH 6aika-
caHbl3, nicipme 6affapnamacblH OHbIH asiKkTanfFaHbiHa
nevtiH 5-10 MMHYT BypbIH TOKTaTy yCbiHbINaAb!. [JanblH
eHiMAI Warapy anaplHAa OHbl HaH MICIPETiH NeLTiH,
iWwiHae kaknarbl xabblk KyniHae 15-20 MUHYTKa Kanabipy
YCbIHbINaAbI.

CAKTANYbI
* HaH nicipeTiH newTi caktayfa anbin kosipaaH 6ypbiH, .
OHbl Tasanan anblHpl3. .

»  KypbinfbiHbl CankbIH XaHe Kyprak xepae, bananap-
[OblH X8He MYMKIHAIr LWeKTeyni agamaapablH Kombl
XKETNEenTiH Xepae cakTaHbI3.

XETKI3IIM XXUbIHTbIFbI

1. HaH nicipeTiH new — 1 gawna.
2. Kyattangeipy 6aybl — 1 gaHa.
3. Hyckaynblk — 1 gaHa.

TEXHUKANBIK CUMMATTAMATAPDI

OnekTp KyaTTaHgblpybl 220-240 B, ~ 50-60 Iy
HomwuHangbl TyTbiHY KyaTbl: 850 BT
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Kz

KSOErE ACbIPY

KangbiktapapbiH 6akpinadban nangara
acblpyblHaH KopLUaFaH opTara Hemece
afampapablH AeHcayrbifbiHa 3USH KenTip-
Mey YLWiH, KypanablH HemMece KyaTTaH-
. RPY 3MeMeHTTEpIHIH (erep XuHarbiHa
Kipce) KbI3MeT eTy Mep3iMi asikTanfaHHaH
KeWiH onapabl 84eTTeri TYPMbICTbIK kanablkTapmeH bipre
TacTamaHbI3, acnanTbl XaHe KyaTTaHAbIpy SNeMeHT-
TepiH 0AaH api kaJere acbIpy YLUiH apHavibl MyHKTTepre
KIOepiHi3.
ByvbiMaapabl kegere acblpy KesiHae naviaa 6onartbiH
kangplkTap 6enrineHreH TapTin 6oMbIHLWA Keneci nan-
[ara acblpbinaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TypAe XuHayFa
xatagpl.

BepinreH eHimai kaaere acbipy Typanbl KOCbiMLUA
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuunanuTeTke,
TYPMbICTbIK KanablKTapabl naiaara acbipy KblaMeTiHe
Hemece OCbl eHiMAj caTbin anfaH QyKeHre XYriHiHi3.

OHpipyLwi anaplH-ana eckepTycis, KypanabiH an-
3alHbIH, KOHCTPYKLMSICbI MEH OHBbIH Xanmbl )XyMbIC
yCTaHbIMAapbIHa acep eTNeNTiH TeXHUKanbIK cunatTa-
ManapblH ©3-repTy KyKbifblH ©3iHe kanablpagb.

KypanabiH Kbi3MeT eTy Mep3imi — 3 Xbin
OHpipinreH KyHi cepusinblk HOMipae KepCeTinreH.

KaHnpaw na 6ip akaynbikTap TabbinFaH xarganga aepey
aBTOpraHabIpbInFaH CEPBUCTIK OPTarbIKKa XKYriHy Kepek.
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