®
el A ya

St

Owners manual. Bread maker

Manualul proprietarului. Prajitor de paine
Instrukcji obstugi. Wypiekacz do chleba
PykoBoacTBO no akcnnyatauuu. Xneboneu
KepiBHMUTBO 3 ekcnnyaTtauii. Xnidoniy

Model/Mogenb: MR750

& o

Certificated in Ukraine
Bupi6b ceptudikoBaHo B YkpaiHi



Pictures//Rysunki/ Figuri/ Pucynkun/ MantoHku 1

EN Description of the appliance

17

RO Structura produsului
PL Konstrukcja urzadzenia

36

RU YcTpolicTBo npubopa

56

76

UA Cknag npunagy



Dear customer, we thank you for purchase of goods

®

ot A b
%E 2% ; i at home

Functionality, design and conformity to the quality standards guarantee to y ou reliability and

convenience in use of this device.

Please read and comply with these original instructions prior t o the initial operation of your appliance
and store them for later use of subsequent owners.
This appliance is designed for domestic use only.
Under condition of observance of user regulations and a special -purpose designation, a parts of
appliance do not contain unhealthy substances.

Model: MR 750

Electrical supply:
Alternating current- AC;
Rated voltage 220-240V;
Rated frequency 50Hz;
Power consumption: 630 W;
Protective class |
Protection class IPX0
Bread size: 750 g /1000 g
Delay time up to 15 hours
Programs quantity 15

Bild 1 (Seite 2)

. Lid

. Bread baking pan
. Kneading bar
LCD

. Control panel

. Housing

. Measuring cup

. Measuring spoon

. Hook for kneading bar extraction

Technical specifications

Description of the appliance
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Safety instructions
When using your appliance, basic safety precautions should alwa ys be followed, including the
following:

WARNING!

- NEVER immerse the appliance, cable or plug in any liquid.

- DO NOT allow water and moisture on the electrical parts of the device.

- NEVER touch the appliance with wet or damp hands.

- ONLY plug the appliance into an outlet with an earthed (ground) con tact.
Failure to observe these rules may result in electric shock!

- DO NOT let children or untrained persons use the appliance without su pervision.

- DO NOT leave the appliance unnecessarily plugged in. Disconnect the p lug from the mains when
the appliance is not being used.

- DO NOT use the power cord or the appliance in order to pull the plug out of the socket.

- DO NOT leave the appliance exposed to the weather (rain, sun, etc. ).

- DO NOT leave the appliance without supervision when it is connected t o the power supply.

- Close supervision is necessary when the appliance is used nea r children.

- Always use the appliance on a dry, level surface.

- Always unplug from the plug socket when not in use and before c leaning.

- Do not operate the appliance if damaged, after an appliance m alfunctions or it has been damaged in
any manner, return to at authorized service engineer for repair .

- In the interest of safety, regular periodic close checks should be carried out on the su pply cord to
ensure no damage is evident. Should there be any signs that the cord i s damaged in the slightest
degree, the entire appliance should be returned be authorized service engineer.

- Do not let the cord hang over the edge of a table or counter or touch hot surfaces. Allow unit to cool
before wrapping cord around base for storage.

- Do not place this appliance on or near a hot gas or electric burner, in or where it could touch a
heated oven, or a microwave oven.

- Do not use harsh abrasives, caustic cleaners or oven cleaners when cleaning this appliance.

- Caution-bread may burn. When using this appliance, allow adeq uate air space above and on

all sides for air circulation. Do not allow this appliance to touch curtains, wal | coverings, clothing,
dishtowels or other flammable materials during use.

CAUTION is required on surfaces where heat may cause a problem — an ins ulated heat pad is
recommended.

- If the power cord is damaged, it must be replaced by the manu facturer or its service agent or a
similarly qualified person in order to avoid a hazard.

- This appliance is not intended for use by persons (including ch ildren) with reduced physical, sensory
or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for the ir safety.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
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WARNING!

The temperature of accessible surfaces may be high when the app liance is operating.

- Do not touch any hot surfaces, do not store or cover the appl iance until it has full cooled down;
- Place appliance on a firm, stable, dry non slip surface only;

- Use heat-proof pot holders for safe extraction of bread.

Otherwise you can get burn!

- Do not use the appliance without the products are loaded.
- Do not excess recommended amount of products.
- Always take out the bread baking pan from the appliance for pro ducts loading.
- If electric supply goes out during operation for 15 minutes o r more, the ingredients must be replaced
and the program needs to be restart manually.
- Do not store the bread inside the baking chamber more than 1 hour after the program completes.
- Do not block or cover the ventilation holes in the lid to ste am out.
- Do not cover the bread maker during operation. Make sure ther e is a sufficient distance around the
bread maker provided for ventilation during operation.
- Use the original accessories only.
- Do not immerse the baking pan in water completely . Wipe and rinse the baking pan under tap water
without soaking.
- THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY. DO NOT USE THE APPLIANCE FOR
ANYTHING OTHER THAN INTENDED USE.
- Do not use it for commercial purpose.

Actions in extreme situations:
- If a device tumbled into water, immediately, unplug the device, not touching to the device or water.
- In case of appearance from appliance of smoke, sparkling, strong smell of a burn isolation,
immediately stop use the device, unplug the device, appeal to the nearest service center.

Operation

Before startup
- Remove all wrap materials and stickers
- Make sure that all the parts of appliance don’t have damages, such as:
» Damages of lid, or window;
* Dents of housing or baking pan;
» Damages of non-stick coating of baking pan;
» Power plug and cable damages.
- Put the appliance on a stable non-slip surface, away from cur tains and flammable substances.
Provide adequate air space, at least 10cm above and on all side s for air circulation.
CAUTION! Is required on surfaces where heat may cause a problem — an ins ulated heat pad is
recommended.

ATTE NTION!

Specific smell or light smoke may appear after the first switchi ng on the device due to dust or
lubricating oil ingress on heating surfaces. This is normal and after several minutes of the device
operatio n these effects shall disappear.
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How to control the bread maker

Control panel

1.

2.
3.

Display. The Display shows the following settings: menu setting, time, the loaf weight, crust
Colour,the cycle of making bread

START/STOP button « CTAPT/CTOIN». Press this button to start or stop the breadmaker.
TIMER set Button «BPEM#». Press the button “+” or “-” button to increase or decrease the
setting time: ten minute will be added by pressing“+” button each time, while ten minute will
be decreased by pressing“-” button each time.

Colour Button. «LIBET KOPOYKW» The Colour button allows you to choose how light or
dark to make the crust of the bread, including: LIGHT, MEDIUM, DARK.

One pan Mode button. «BEC». You can select one of the following bread weight you want to
make by pressing One pan Mode button: 750 g /1000 g.

Menu. «MEHIO» Press this button to select the kind of bread you want to make.

Programs list.

Program descriptions

1. Basic bread. «OCHOBHOW XIEB»
For white and mixed breads, it mainly consist of basic bread flour.

2. French bread. «®PAHLIY3CKW XNEB»
For light breads made from fine flour. Normally the bread is fluffy and has a crispy crust. This is not
suitable for baking recipes requiring butter, margarine or milk.
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3. Quick bread. «XJIEB BbICTPOW BbINEYK/»
Kneading, rising and baking time is shorter then basic bread but longer than Ultra-fast bread. The
bread interior tissue is denser.

4. Sweet bread. «COOBA»
For Sweet breads setting are for baking breads with high amounts of sugar,fats and proteins,all of
which tend to increase browning. Due to a longer phase of rising the bread will be light and airy.

5.Whole-wheat bread. «LIENIbHO3EPHOBOW XIEB»

For baking of bread containing significant amounts of whole-wheat. This setting has a longer preheat
time to allow the grain to soak up the water and expand. It is not advised to use the delay function as
this can produce poor results. Whole-wheat usually produces a crispy thick crust.

6. Gluten-free bread. “BE3IMIOTEHOBLIV XJEE”
For the bread of gluten-free flours and baking mixtures. Gluten-free flours require longer for the uptake
of liquids and have different rising properties

7.Rice bread. “PUCOBbI/ XNEB”
Mix cooked rice into the flour with 1:1 to make the bread. Cmeluaiite NpuroToBNeHHbIN puc B Myky ¢ 1:
1, 4TOGbI MPUroTOBUTL XNED.

8.cake. «KEKC»
Kneading, rising and baking occurs, but rise with the aid of soda or baking powder.

9.Mix. “CMELUNBAHUE”
Stir to let the flour and liquids mix thoroughly. Mepemeluatb, 4TOGbI Myka ¥ XXMOKOCTU TLLATENBHO
rnepemMeLuanmce.

10.Dough. “TECTO”
This program prepares the yeast dough for buns, pizza crust,etc.,to
Baked in a conventional oven.There is no baking in this program.

11.knead. «3AMELUMBAHNE TECTA»
Kneading only,no rising or baking.Used for making dough for pizzas etc..

12.jam. «I>KEM»

Use this setting for making jams from fresh fruits and marmalades from oranges. Do not increase the
quantity or allow the recipe to boil over the bread pan into the baking chamber. Should this happen,
stop the machine immediately and remove the bread pan carefully. Allow to cool a little and clean
throughly

13. Yogurt. ““OrYPT”
Rising and make the yogurt.

14 Bake. « TOJTIbKO BbINEYKA»
For additional baking of breads is needed because a load is too light
or not baked through. In this program, there is no kneading or resting.

15. Homemade Bread. “IIOMALLHWNA XNEB”

Press the HOMEMADE button to use this setting and cycling.
You can customized how many minutes in each phase for kneading, rise, baking, keep warm...every
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step. The time range of each programmed is in timetable.

CRUST COLOR
Press COLOR button to select your desired setting: Light, Medium, or Dark crust.

WEIGHT
There are 750g and 1000g selection of bread sizes, Press the weight button-The circulation is 750g
and 1000g (The default is 1000g). Delay function (time + and time -).

Use the DELAY TIMER feature to start the bread maker at a later time.The maximum delay is15hours
First set the mode and color, press the time button to change the time on the LCD, Each press can be
increased or decreased by 10 minutes, by“TIME + "and“TIME - "to increase or decrease , Thereis a
delay function menu.Press the time button continuously. Time will continue to increase and decrease
the cycle.The set time includes the time required for program completion and the total time delay.
Press the TIME button >1S and the TIME is increased or decreased rapidly.

- for example: It's 8:30 p.m., if you want the bread to be ready the next morning at 7:00.That’s
10 hours and 30 minutes apart, Set the time on the LCD to 10:30, Then press start/stop
button, Then start the bread maker, After the program is completed, you will get the bread
you expect.

- NOTE : Do not use the delay function with recipes that include dairy or other ingredients
such as eggs milk.

KEEP WARM
If the start/stop button is not pressed after the bread is COMPLETE, The bread will be automatically
kept warm for 1 hour, The screen displays 0:00, Itis completed after 60 minutes’ heat preservation.

USE ENVIRONMENT

We suggest that the room temperature should be within the range of 15 °C to 34°C., If the
temperatures is too high, the bread will sour, The temperatures is too low and bread fermentation is
affected.Different ambient temperatures, Bread may vary in size.

Memory function

In the event of a power outage, the process of making bread will continue automatically within 10
minutes, even without press START/STOP button .If the interruption time is longer than 15 minutes
,the unit will not continue running and the LCD display will revert back to the default setting. If the
dough has started rising, discard the ingredients in the bread pan and start over .If the dough has not
entered the rising phase when the power cord is remove from wall outlet. you can press the START/
STOP button to continue the program from the beginning.

WARNING DISPLAY
1. “HHH”-This warning means that the temperature inside of the bread pan is too high.Press
START/STOP button(see below figure1)to stop the program,, Press start/stop again, open
the top lid,and let the machine cool down completely for 10-20minutes.

2. Press START/STOP button(see below figure2), ”"EE0”-This warning means that the
temperature sensor is disconnected, The bread machine needs repairing.

THE FIRST USE :
The appliance may emit a little smoke and/or odor when you turn it on for the fist time, It is caused by
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applying a protective film on the heating pipe. That's normal

1. Clean all the parts according to “CLEANING AND MAINTENANCE”.

2. Put the breadbasket in place, Then plug in the power and press the menu button, Select baking
mode, Press start/stop button, bake for about 10 minutes, Or about 200ML of water, Dry cook for
10 minutes.The aim is to remove odors from heat pipes and bread buckets. When the time comes,
there will be a beeping prompt.

3. Unplug the power and let the machine cool down enough before cleaning it again.

Detailed Instructions:

1.Put the bread pan in the appliance, ,turn the bread pan clockwise. Then put the mixer on the shaft
at the bottom of the appliance Gently rotate into position.

NOTE : To avoid the dough sticking to the bottom of the stirrer, It is recommended to apply some
heat - resistant butter to the hole of the stirrer

2.Add the ingredients to the bread pan in order listed in the recipe. First, add the liquids ,sugar,and
salt ;then the flour ;and last the yeast. ; If you make a large dough with a high content of wheat flour.
The order of feeding can be changed : first flour and yeast. then suger and salt. Finally add water or
liquid. This will be better.

NOTE : When you add flour, try to cover the entire surface of the water ; Make a small indentation
on the top of flour with finger, add yeast into the indentation Make sure that yeast does not come into
contact with salt or liquids.

3. Cover the bread and switch on the power.
4. Press PROPGRAM MENU button « MEHKO» until your desired program is displayed.
5.  Press the CRUST button «LIBET KOPOUYKW» to move the arrow to desired setting: Light
,Medium ,Dark crust.
6. Press the WEIGHT button «BEC BINEYKW» to move the arrow to 750g,1000g.
7. Presstime + or time - button «BPEM£» to set delay time If you want the program to start
immediately, ignore this step.
8. Press start/stop button. Program starts running. If you set the color, the size of the bread
press the «start/stop» button « CTAPT/CTOIl» to confirm the user’s Settings, Press the
start/stop button again, The program begins to work, The Screen®:”: start flashing, And
time began to countdown, the process start to work.
NOTE : If you need to stop working, press the start/stop button for 3 seconds to stop the program
9. To make the nut bread, the machine runs when you hear the machine’s long bleep, while the
screen displays the ADD, This is to remind you to add the fruit Open the top cover and put
the prepared fruit into the bread pan, The MACHINE will go on working. Do not add the fruit
too early, or it will lose its flavor.
10. When the LCD displays 0:00, you will hear 10 beeping prompts to end the program, You
can press START/STOP button « CTAPT/CTOIM» for 3 seconds to stop the process.
NOTE : If the start/stop button is not pressed, the program will shift to keep warm setting for 1hour.
press START/STOP button for 3 seconds to stop the process and Keep Warm setting will end.
11. Use oven mitts, carefully turn the bread pan counterclockwise to unlock and lift up on the
handle to remove from the machine.

CAUTIONS: the Bread pan and bread may be very hot! Always handle with care.

Using oven mitts, turn the bread pan upside down(with the bread pan handle folded down) onto a wire
cooling rack or clean cooking surface and gently shake until bread falls out..Use a non-stick spatula to
gently loosen the sides of the bread from the bread pan.
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NOTE : If kneading paddle remains in the bread, gently pry it out using a spatula or small utensil. The
bread is hot, never use the hand to remove the kneading paddle.

INGREDIENTS INTRODUCTION
1.  Bread Flour
Bread flour is a high gluten flour ((so it can be also called high-gluten flour which contains high
protein) , and keep the size of the bread from collapsing after rising. Bread flour is compared to plain
flour, It has a high gluten, Bread is made in large volumes, The internal fibers are well organized, It
is the most important ingredients of making bread.

2. All-Purpose Flour
All-purpose flour is a mixture of refined soft and hard wheat flour, ,suitable for “quick” breads or cake.

3.  Whole-Wheat Flour
Whole-wheat flour is ground from the entire wheat kernel., Bread made with all or part whole-wheat
flour will higher fiber and nutritional content, .Whole-Wheat flour is heavier and,as a result,loaves may
be smaller in size Many recipes usually combine with Whole -Wheat flour or Bread Flour to achieve
the best result.

4. Black Wheat Flour
Black Wheat Flour, also named as “Rye Flour”, it is a kind of high fiber flour, and it is similar with
whole-wheat flour. To obtain the large size after rising, it must be used in combination with high
proportion of bread flour.

5. Self-rising flour
Flour that contains baking powder,use especially for making cakes.Do not use self-rising flour in
combination with yeast.

6. Corn flour and oatmeal flour
Corn flour and oatmeal flour are ground from corn and oatmeal separately. They are the additive
ingredients of making rough bread, which are used for enhancing the flavor and texture.

7. Sugar
Sugar is “food” for yeast and also increase the sweet taste and color of bread .It is a very important
element of making the bread rise. White sugar is normally used ;however, brown sugar, powdered
sugar ,or cotton sugar may also be called for in some recipes.

8. Yeast is a living organism and should be kept in the refrigerator to remain fresh .It needs
carbohydrates found in sugar and flour as nourishment. Yeast used in bread maker recipes
will be sold under several different names: Bread machine yeast(preferred),active-dry yeast,
and instant yeast.

After yeasting process, the yeast will produce carbon dioxide. The carbon dioxide will expand bread
and make the inner fiber soften.

1tsp active-dry yeast =3/4 tsp instant yeast.

1.5 tsp active-dry yeast =1 tsp instant yeast

2 tsp active-dry yeast =1.5 tsp instant yeast

Before using, check the expiration date and storage time of yeast. Return to refrigerator immediately
after each use ,the fungus will be killed at high temperature Usually the failure of bread rising is
caused by the bad yeast.

TIP: To check whether your yeast is fresh and active:
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(1) Pour 2/3 cup warm water (45-500C) into a measuring cup.

(2) Add 1 teaspoon white sugar into the cup and stir, then 1 tablespoon yeast over the water.
(3) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.

(4) Fresh ,active yeast will begin to bubble or” grow” .If it dose not, the yeast is dead or inactive.

9. Salt
Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. It is also used to restrain yeast activity.
Never use too much salt in a recipe. But bread would be larger if without salt.

10. Egg
Eggs can improve bread texture, make the bread more nourish and larger in size,.The egg must be
whisked in with the other liquid ingredients.

11. Grease, Butter and Vegetable Oil
Grease can make bread soften and delay storage life. Butter should be melted or chopped to small
pieces before adding to liquid

12. Baking Powder
Baking powder is used for rising the Ultra Fast bread and cake. As it does not need rise time, and it
can produce the air, the air will form bubble to soften the texture of bread utilizing chemical principle.

13. Baking Soda
It is similar with baking powder. It can also used in combination with baking powde

14. Water and Other Liquids(always add first)
Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, water should be in room
temperature between 20°C and 25°C. Some recipes may call for milk,or other liquids purpose of
enhancing bread flavor.Never use dairy with the Delay Timer option.

USE EXACT MEASUREMENT
One of the most important steps of making good bread is the proper measurement of ingredients.
Measure each ingredient carefully and add to your bread pan in the order given in the recipe.
It is strongly suggested that use measuring cup or measuring spoon to obtain accurate amount,
otherwise the bread will be largely influenced.
1. Liquid Ingredients.
Water, fresh milk or other liquids should be measured with measuring cups with clear
markings and a spout. Set the cup on the counter and lower yourself to check the liquid
level. When measuring cooking oil or other ingredients ,clean the measuring cup thoroughly
without any other ingredients.
2. Dry measurements.
Measure dry ingredients by gently spooning flour, etc, Powders should be kept in a naturally loose
state of density, Scrape the cup with knife edge to ensure accurate measurement.
3. Adding Sequence

Always add ingredients in the order given in the recipe.

FIRST: Liquid ingredients
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SECOND: egg ingredients

THIRD :salt. Milk powder

LAST: Yeast

The yeast should only be placed on the dry flour and never come in contact with the liquid or salt.

After the flour is complete kneading for first time, a beep will heard and put fruit ingredients into
the mixture. If the fruit ingredients are added too early, the flavor will be diminished after long time

stir.
TROUBLESHOOTING
NO PROBLEM PROBLEM CAUSE SOLUTION
Smoke comes out Unplug the plug and clean
of the heat sink *Flour or other ingredients have the electric heat pipe. Be
during baking spilled careful not to burn it When
1 first used, dry cook and open
into the baking chamber .Or for the lid.
the first time
Bread has a . :
) The bread is kept warm and in s .
2 heavy,thick texture. the bread pan for too long after it When thg bread is finished, it
e is taken out
is finished
After removing the bread,
3 Bread withdrawal The stirrer sticks tightly to the pour hot water into the bread
difficulty shaft in the bread pan tub for 10 minutes, remove
the stirring blade and clean it
10Program selection is not Che.ck to. see if the recipe you
: use is suitable for your chosen
appropriate
menu program
2[]After the machine started, the
top cover was opened several Do not open the top cover
. . times. The bread was dry and } p p cov
The ingredients are during the last fermentation
. the surface was not golden
not well stirred and
4 the bread does not vellow
bak I Check whether the hole of the
ake we stirring blade is damaged, take
3[]Large mixing resistance, out the bread pan, pull the fork
almost stop the rotation, not idling is normal, if not normal,
enough dough stirring please contact the after-sale
service for inspection and
maintenance.
The .machine Press the START/STOP button
. . The temperature in the bread to unplug the plug, remove the
displays H:HH after L .
5 / pan of the machine is too high to bread pan, open the top cover,
pressing the start/ ) -
start making bread. cool the machine down before
stop button starting

CAlatro”

12




The motor could be
heard turning, but

The bread pail was not placed or

Check whether the bread

pan is properly placed, whether

6 the dough was not the dough was too large to stir the dough is prepared according
stirred to the recipe, and whether the
weight i
The fermentation Too much yeast, too much flour, Check the previous factors to
7 volume of bread is too much water, or temperature reduce the amount of yeast flour
too large is too high properly
Whether the yeast was put
in, whether the amount was
read is too small to sufficient, whether the activity
8 ferment, or does of the yeast failed, whether the Qheck the amo unt of yeast and
. its fermentation performance
not ferment water temperature was too high
or whether the yeast was mixed
with salt
The dough grew Reduce the amount of liquid
9 too large and Too much liquid, too soft dough, added, increase the hardness
spilled over the and too much yeast of dough and reduce yeast
sides appropriately
The flour used is not high-gluten Use bread flour, or strong
After the dough and has no fermentation power powder
is fermented and 2The fermentation speed is .
) . Ingredients should be used at
baked, it collapses too fast and the fermentation
10 ) ; . ) room temperature
in the middle temperature is too high
3Too much water makes the Acgordmg 0 the water
douah too wet and soft absorption of flour, the formula
9 can be adjusted to add water
1Too much \];I/c;ltj;’rno’[ enough Reduce flour and increase water
Bread is heavy and Reduce the amount of
11 . . L .
dense in structure 2Too much fruit or whole wheat ingredients and increase yeast
flour
After cutting the 1Water added too much, or no Reduce the amount of water
12 bread, there are salt and check for salt
too many holes in 2Reduce the amount of water Check the temperature of the
the middle and check for salt water
TA'highly viscous, unmelted Stir by hand to remove the
The outer surface ingredient, such as butter and v dough
13 of the bread is bananas U9
covered with dry 2Insufficient stirring, too little Check if the water addition is
powder water approprla_\te,_ and if th_ere is any
I)-'or tﬁe recipe wﬂﬁ too mucﬁ
When baking a sugar, if the color is too dark,
cake or adding too Different recipe ingredients have press the start/stop button
14 much sugar, the a great influence on the color of to turn off 5 to 10 minutes in

skin is too dark and cooking. advance, and remove the upper
thick cover after keeping warm for 20
minutes
®
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Menus Ingredient Volume Volume Remark
bread weight 1000g 7509
[1] water 320ml 260ml
[2] salt 2 Teaspoon 1.5 Teaspoon put on the
corner
1 [3] sugar 3 Tablespoon |2.5 Tablespoon puctoor:etre
Basic Bread
N [4] oil 4 Tablespoon | 3 Tablespoon
«OCHOBHOW XIEB»
[5] high gluten flour | 3.5cups/500g |2.75cups/400g
put on the dry
. flour, don't
[6] instant yeast 1.2 Teaspoon 1 Teaspoon touch with any
L
bread weight 1000g 7509
[1] water 320ml 260ml
[2] salt 3 Teaspoon 2.5 Teaspoon put on the
2 but on the
French Bread [3] sugar 2 Tablespoon |1.5 Tablespoon corner
«®PAHLY3CKINI [4] oil 2 Tablespoon |1.5 Tablespoon
XNEB»- [51 | high gluten flour | 3.5cups/500g | 2.75cups/400g
put on the dry
flour,
[6] instant yeast 1.5 Teaspoon |1.25 Teaspoon
don't touch with
any liquid
bread weight 1000g 7509
water
[1] water 320ml 260ml temperature
40-50'%
3 [2] salt 2 Teaspoon 1.5 Teaspoon put on the
Quick Bread uctogﬂ‘i[]e
. [3] sugar 3 Tablespoon |2.5 Tablespoon P
«XJIEB BbICTPO corner
BbINEYKN» [4] oil 4 Tablespoon | 3 Tablespoon
3.5cups/ 2.75cups/
[5] high gluten flour
500g 400g
put on the dry
) flour, don't
[6] instant yeast 3.5 Teaspoon 3 Teaspoon touch with any
liquid
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bread weight 1000g 7509
[1] water 300ml 240ml
[2] salt 1Teaspoon 0.5 Teaspoon puton the
{on the
[3] sugar 0.4 cup 0.3 cup puton

corner

[4]

oil

2 Tablespoon

1.5 Tablespoon

4 [5] high gluten flour | 3.5cups/500g |2.75cups/400g
Sweet bread put on the dry
. flour, don't
«COOBA» [7] instant yeast 1.5 Teaspoon |1.25 Teaspoon touch with any
liquid
bread weight 1000g 7509
[1] water 320ml 260ml
[2] salt 1.5 Teaspoon 1Teaspoon pucto?get:}e
5
Whole-wheat bread [3] sugar 3.5 Tablespoon | 3 Tablespoon pucto?::;:]e
«L|ENIbHO3EPHOBOW [4] oil 3 Tablespoon |2.5 Tablespoon
XINEB»
[5] high gluten flour | 1.75cups/250g | 1.5cups/210g
6] whole-wheat | 4 75 ,06/950g | 1.5cups/210g
flour
[7] instant yeast 2.0 Teaspoon | 1.5 Teaspoon
bread weight 1000g 750g
[1] water 270ml 210ml
[2] salt 1.5Teaspoon 1Teaspoon put on the
corner
6 put on the
Gluten free bread [3] sugar 3.5 Tablespoon | 3tablespoon corner
“BE3ITIOTEHOBLIV [4] oil 3 Tablespoon |2.5 Tablespoon
XNEB’ 2cups/ 1.5cups/
[5] gluten free flour
280g 210g
2cups/ 1.5cups/
[6] corn powder can r?;:acf of
280g 210g oattlou

(71

instant yeast

1.5 Teaspoon

1.25 Teaspoon

15
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bread weight 1000g 7509
[1] water 200ml 160ml
[2] salt 2 Teaspoon 1.5 Teaspoon put on the
corner
put on the
7 [3] sugar 3 Tablespoon |2.5 Tablespoon corner
Rice bread [4] oil 4 Teaspoon 3 Teaspoon
“ 7 » use cool
PUCOBbIN XTIEB [5] cooked rice 2 cups 1.5 cups downed cooked
rice
[6] high gluten flour | 2 cups/280g 1.5cups/210g
put on the dry
. flour ,don't
[7] instant yeast 2 Teaspoon 1.5 Teaspoon touch with any
liquidX
[1] water 30ml
dissolve sugar
2 e 3 pcs
[2] 99 P in egg and
13] sugar 0.5cups water, mix well
8 by electric
Cake 4] oil 2 Tablespoon egg-beater to
as a bulk, then
«KEKC» [5] self-rising flour | 2cups/280g put the other
ingredients
together into
[6] instant yeast 1Teaspoon bread barrel,
then start this
menu
[1] water 330ml
9- [2] salt 1Teaspoon puton the
Mix P corner
CMELIVBAHVE 3] ol 3 Tablespoon
[4] high gluten flour | 4 cups/560g

CAlatro”
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[1] salt 1Teaspoon 1Teaspoon put on the
corner
10 [2] oil 3 Tablespoon |2.5 Tablespoon
Dough 4cups/ 2.75cups/
[3] high gluten flour
“TECTO” 560g 400g
put on the dry
. flour, don't
[4] instant yeast 1.5 Teaspoon | 1.5 Teaspoon touch with any
liquid
(1] water appropriate
amount
1"
Knead [2] salt 1Teaspoon
«3AMELLMBAHUE . il 3
TECTA» Tablespoon
. appropriate
[4] high gluten flour amount
stir to mushy,
[1] pulp 3 cups can put some
12 water or not
Jam [2] starch 0.5cups
«OXKEM»
[3] sugar 1cups up to flavor
13 1] milk 1000ml
Yogurt
lactic acid
“NOrYPT” (21 bacteria 100ml
14 Bake adjust baking temperature by pressing crust
1]
«TOJBbKO BbIMNEYKA»
15
Press this button enter to home-made menu.Xin this menu, user can
Home made [1] set each process’ time e.g. knead, ferment, bake. Suitable for DIY
. bread
“0OMALUHNN XNEB”
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Maintenance and care

WARNING!

- Before cleaning the appliance in any way, make sure that the appliance plug is not connected to the
soc ket.

- Before cleaning unplug the appliance and let it cool completely .

- Never place bread maker in water or any other liquid.

- Do not clean with scouring pads. Do not wash the baking pan, k neading blade measuring cup or
spoon in a dishwasher.

Cleaning

- Do not use abrasive cleansers. Simply wipe the exterior with a clean damp cloth and dry
thoroughly. Apply any cleaning agent to cloth, not directly onto the bread maker.

Exterior : Wipe the lid and outer body of the unit with a damp cloth or slightly dampened sponge.
Interior : Use a damp cloth or sponge to wipe the interior of t he bread maker.

Baking pan : Clean the baking pan with warm water , soap is not necessary. Avoid scratching the
nonstick surface. Dry it thoroughly before placing it back in the baking chamber.

Do not soaking the baking pan for long periods as this could in terfere with the working of the
drive shaft.

If the paddle becomes stuck in the bread pan, pour hot water ov er it and allow to soak for 30
minutes. This will enable you to remove the paddle more easily.

Storage

- Before storage unplug the appliance and let it cool completel y.
- Clean and dry appliance before storage.
- Keep the appliance in cool dry place, away from children and persons with reduced mental or
physical abilities.

Environmental protection
Old appliances contain valuable materials that can be recycled. Please arrange for the proper
recycling of old appliances. Please dispose your old appliances using appropriat e collection

systems.

Subject to technical modifications!
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Va multumim pentru achizitionarea tehnicii

®

ot A b
%E 2% ; i at home

Functionalitatea, design-ul si conformitatea cu standardele de calitate garanteaza siguranta si usurinta
n utilizarea acestui dispozitiv.
Va rugam sa cititi cu atentie acest manual de utilizare si pastrati-l ca un ghid de referinta pe intreaga
durata de functionare a aparatului.

Masina de copt péine este destinata pentru coacerea painii, a produselor de panificatie si a gemului Tn
conditii de uz casnic.
Tn conditia respectarii normelor de exploatare si destinatiei tinte, piesele produsului nu contin
substante daunatoare.

Caracteristici tehnice

Model: MR 750

AnekTponuTaHue:

Alimentarea electrica:

Curent electric alternativ;

Frecventa nominala: 50 Hz;

Tensiunea electica (interval): 220V — 240V,
Puterea de consum: 630 W;

Clasa de protectie impotriva electrocutarii I;
Protectia carcasei cu privire la patrunderea umiditatii este normala, corespunde cu IPX0;
Greutatea painii coapte: 750 g / 1000 g
Start intarziat: pana la 15 ore

Numarul de programe: 15

Structura produsului
Figura 1 (pagina 2)

. Capac

. Cuva pentru paine

. Scapula pentru framantarea aluatului
. Ecran LCD

. Panoul de control

. Carcasa masinii de copt paine

. Cana de masurare

. Lingura de masurare combinata

. Carlig

O©CoO~NOOOAWN =
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Masuri de securitate
Stimate utilizator, respectarea normelor de siguranta acceptate si regulilor, stabilite in acest
manual, face utilizarea acestui aparat exceptional de sigura.

ATENTIE!

-Niciodata nu scufundati subansamblul motorului, cablul de alimentare si stecherul acestuia in apa sau
alte lichide.

-Nu apucati dispozitivul avind mainele ude.

- Tnainte de dezasamblare, reasamblare, incarcare si descarcare a produsului, deconectati
intotdeauna aparatul de la reteaua electrica.

in caz de nerespectare a regulilor de mai sus apare pericolul de electrocutare!

- Niciodata nu lasati dispozitivul in functiune fara supraveghere

- Intotdeauna scoateti stecherul din priza dac3 ati terminat de utilizat dispozitivul, deasemenea inainte
de al curéata si de al pune la stocare.

- Se interzice de a deconecta dispozitivul de la reteaua de alimentare prin retragerea stecherului din
priza tragand de cablu.

- Tnainte de utilizare, asigurati-va ca tensiunea de alimentare indicaté pe dispozitiv corespunde
tensiunii de la reteaua electrica din casa Dvs.

- Asigurati-va ca priza de la care doriti sa alimentati dispozitivul corespunde puterii de consum indicata
pe acesta.

- Utilizarea prelungitoarelor sau adaptoarelor pentru stecher pot provoca daune dispozitivului si pot
duce la incendiu.

- Nu permiteti intinderea prea intensa, atirnarea de pe marginea mesei, rupturi si rasuciri ale cablului
de alimentare.

- Utilizarea prelungitoarelor sau adaptoarelor pentru stecher pot provoca daune dispozitivului si pot
duce la incendiu.

- Nu utilizati niciodata dispozitivul daca este deteriorat cablul de alimentare sau stecherul, in cazul in
care dispozitivul nu functioneaza in mod corespunzator, in cazul in care dispozitivul este deteriorat
sau a cazut in apa. Nu reparati dispozitivul desinestatator, apelati la cel mai apropiat service centru
autorizat.

- Cand dispozitivul este folosit de copii, sau in apropierea copiilor, este necesara supravegherea
permanenta din partea adultilor.

- Nu lasati copiii sa se joace cu dispozitivul si materialele de ambalare ale acestuia.

- Nu permiteti intinderea prea intensa, atirnarea de pe marginea mesei, rupturi si rasuciri ale cablului
de alimentare.

- Nu aruncati dispozitivul.

- Nu va folositi de dispozitiv in afara incaperilor.

- Acest dispozitiv nu este destinat utilizarii de catre copii si persoane cu deficiente fizice sau mintale
speciale, precum si de persoane care nu au cunostinte si experienta in utilizarea a dispozitivelor de
uz casnic, daca acestea nu se afla sub controlul, sau nu sunt instruiti de catre persoana responsabila
pentru siguranta lor.
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ATENTIE!

- Elementele interioare si unele parti externe ale aparatului devin foarte fierbinti in timpul
functionarii. Fiti atent, deoarece va puteti opari, atingdnd suprafetele incalzite.

- Instalati multifierbatorul numai pe o suprafata uscata, stabila si neteda.

- Folositi sau manusi de bucatarie pentru a scoate painea din cuva.

in caz de nerespectare a regulile de mai sus, apare RISCUL DE ARSURI!

- Nu porniti masina de copt péine fara alimente, deoarece acest lucru poate provoca la deteriorari
grave.

- Nu depasiti cantitatile maxime de ingrediente specificate, deoarece acest lucru poate provoca
supraincarcarea masinii de copt paine.

- Pentru a evita patrunderea ingredientelor in interiorul camerei, scoateti intotdeauna recipientul de
coacere din masina de copt paine Tnainte de a incarca sau adauga ingrediente.

- In cazul unei intreruperi neasteptate a curentului electric pentru mai mult de 15 minute, atunci
produsele au fost gatite partial, trebuie sa scoateti toate ingredientele din cuptor si sa incepeti din nou
gatitul.

- Nu utilizati masinii de copt paine pentru a pastra pdinea coapta mai mult de o ora dupa ciclul de
coacere.

- Nu blocati orificiile de evacuare a aburilor de pe capac, nu acoperiti masina de copt paine n timpul
functionarii si asigurati-va ca exista o distanta suficienta in jurul masinii de copt paine pentru ventilatie
n timpul functionarii.

- Nu utilizati aparatul in apropierea obiectelor inflamabile (de exemplu, 1anga sau sub perdele).

- Nu scufundati cuva de copt péine in apa, pentru curatare stergeti si clatiti partile exterioare fara
scufundare.

Pentru uz comercial cumparati tehnica cu caracter industrial.

Actiuni in caz de situatii extreme
- Daca dispozitivul a cazut in apa, imediat, scoateti stecherul din priza, fara sa va atingeti de dispozitiv
sau de apa in care a cazut.
- In cazul in care din dispozitiv apar fum, scantei, un miros puternic de masé plastica arsa, intrerupeti
imediat utilizarea dispozitivului, scoateti stecherul din priz&, contactati cel mai apropiat service centru
autorizat.

Inainte de prima utilizare

- Inainte de prima utilizare indepértati toate materialele de ambalare, si asigurati-va ca toate partile
aparatului nu sunt deteriorate.

- Verificati setul de livrare a masinii de copt paine.

- Inspectati toate partile componente ale masinii de copt paine, cablul de alimentare si fisa. Asigurati-
va ca nu exista deteriorari asociate cu transportul, cum ar fi:

« deteriorarea capacului, fisurilor sau defectele din geamul de vizionare;

» Indoituri pe carcasa si cuva de copt;

* deteriorarea acoperirii neaderente a cuvei;

» deteriorarea cablului de alimentare si stecherului.
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ATENTIE! Daca este prezenta oricare dintre deteriorarile de mai sus, nu instalati masina de copt
paine si comunicati imediat vanzatorului despre aceste deteriorari.

Daca este prezenta oricare dintre deteriorarile de mai sus, nu instalati masina de copt péine si
comunicati imediat vanzatorului despre aceste deteriorari.

- Atunci cand alegeti un loc pentru instalarea masinii de copt paine, nu o asezati sub lumina directa

a soarelui, in apropierea aparatelor incalzite sau in pescaj. Toate acestea pot afecta temperatura din
interiorul masinii de copt paine si pot reduce calitatea painii care este gatita.

- Instalati masina de copt paine pe o suprafata plana, nealunecoasa, asigurand un spatiu liber pe toate
laturile, cel putin de 10 cm, pentru o circulatie suficienta a aerului.

Pentru suprafetele care pot fi deteriorate de caldura, se recomanda utilizarea unor suporturi
termoizolante, neinflamabile.

- Tnainte de a conecta masina de copt paine la reteau electric, verificati daca parametrii de alimentare
a masinii de copt paine, indicati in tabel corespund caracteristicilor tehnice a sursei de alimentare

a retelei. Folosirea unei tensiuni mai mari poate provoca deteriorarea produsului si chiar incendiu.
Utilizarea unei tensiuni mai mici conduce la o calitate nesatisfacatoare a painii.

ATENTIE! Tn timpul primei utilizari este posibil s& aparé un miros specific sau o cantitate mica de fum,
cauzat de depunerea prafului sau materialor de conservare de la uzina pe motor. Acest lucru este
normal, dupa cateva minute de functionare a aparatului acestea trebuie sa dispara.

Controlul masinii de copt paine
Panoul de control si functiile
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1. Ecran LCD - indica numarul programului selectat, nivelul de coacere, greutatea painii,
timpul de gatire.

2. Butonul ,START / STOP” («CTAPT/CTOI» ) - pornirea si oprirea pregatirii.

3. Butoanele , TIMP” («kBPEM#» )- setarea orei de lansare a programului.

4. Butonul ,CULOAREA CRUSTEI” («LIBET KOPOUYKW» ) - setarea culorii dorite a crustei de
paine.

5. Buton ,GREUTATEA PRODUSULUI” («BEC BbIMEYKW» ) - setarea greutatii painii.

6. Butonul ,MENU” («MEHIO») — selectarea programului

7. Lista programelor.

Programe

1. Programul “PAINE ALBA” («OCHOBHOW XJIEB»)este programul principal. Se foloseste
pentru coacerea painii obisnuite cu faina alba sau intunecata.

2. Programul “PAINE FRANCEZA” («®PAHLIY3CKUI XNEB») - program de coacere a painii
franceze. Ofera painii o crusta crocanta si este potrivit pentru coacerea painii cu continut
scazut de grasimi si zahar.

3. Programul “COACERE RAPIDA A PAINII” («XJIEB BbICTPOW BbIMEYKM» )- un program
pentru pregatirea rapida a painii cu adaos de levuri. Se foloseste daca doriti sa coaceti
painea intr-o perioada mai scurta. Painea coapta cu ajutorul acestui program este de obicei
mai micéa si are o structura mai densa.

4. Programul “PRODUSE DULCI” («<COOBA») - programul de coacere a produselor de
panificatie dulci. Painea este coapta la temperatura scazuta pentru a reduce intunecarea
aluatului cu un continut ridicat de zahar.

5. Programul “PAINE DIN GRAU INTEGRAL” («LIENbHO3EPHOBOW XIEE»)- program de
coacere a painii din faina din grau integral sau din faina macinata pe piatra.

6. Programul “PAINE FARA GLUTEN’ (“BESITIFOTEHOBBIV XIEE ) este un program de

coacere a produselor dietetice din soiurile de faina care nu contin gluten.

7. Programul “PIINE DIN OREZ” - program de coacere a painii din orez preparat si faina de
grau in raport 1:1.

8. Programul “CHEC” («KEKC») - un program de preparare a prajiturilor, placintelor.
9. Programul “AMESTECARE” - program pentru amestecarea completa a ingredientelor.

10. Programul “ALUAT” - programul de pregatire a aluatului cu levuri (pentru chifle, blat pentru
pizza etc.). Functia de coacere nu este prevazuta.

11.  Programul “FRAMANTARE ALUAT” («3AMELLVIBAHUE TECTA») este un program de

framantare. Se foloseste in scopul cuvarii manuale si coacerii produselor de panificatie de
diferite tipuri in cuptor. Nu exista functia de coacere.
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12. Programul “GEM” («I>XEM») Prepara automat gem din fructe proaspete. Fructele mari,
fnainte de a fi puse in recipient, trebuie taiate in jumatate sau in 4 parti.

13. Programul “laurt” “YlIOrYPT”.

14. Programul “NUMAI COACERE” («TOJIbKO BbIIMEYKA») - se foloseste numai pentru
coacerea painii dintr-un aluat gata preparat, poate fi folosit si pentru reincalzirea sau
obtinerea unei cruste crocante a painuu gate racite.

15. Programul “PAINE DE CASA” este un program care va permite sa ajustati independent
timpul fiecarii etapa de gatit (framantarea aluatului, ridicarea, coacerea, pastrarea caldurii).

ALEGEREA CULORII CRUSTEI

Apasati butonul “CULOAREA CRUSTEI" («LUBET KOPOYKW») pentru a selecta culoarea dorita
a crustei — deschisa, medie, intunecata. Pe ecran din dreptul pictogramei culorii selectate, se
aprinde indicatorul. Dacé ignorati aceasta functie si treceti la setarile urmatoare, programul
implicit va seta culoarea medie a crustei.

GREUTATEA PRODUSULUI

Prin apasarea butonului ,GREUTATEA PRODUSULUI” («BEC BbIIMEYKW») puteti alege
greutatea péinii de 750 g si 1000 g. n acelasi timp, pe ecran se va aprinde indicatorul de langa
pictograma dimensiunii selectate.

Temporizatorul de intarziere a gatitului va permite sa amanati lansarea procesului de preparare a
painii cu 15 ore.

ATENTIE! Céand utilizati aceasta functie, nu folositi ingredientele perisabile care isi pierd rapid
proprietatile la temperatura mediului ambiant sau la temperaturi mai ridicate, cum ar fi laptele,
ouale, cascavalul, iaurtul, brdnza de vaci etc. Pentru a utiliza timerul de Tntarziere a gatitului
plasati toate produsele n recipient si fixati recipientul in masina de copt paine.

Apoi:

1. Apasati butonul “MENU” («cMEHIO»)pentru a selecta programul dorit — ecranul va afisa durata
ciclului programului selectat.

2. Selectati culoarea dorita a crustei si dimensiunea painii.

3. Setati temporizatorul de intarziere a gatitului apasand butonul “TIMP +” («(BPEMA +») si
tindndu-| apasat pana cand timpul de intarziere dorit este afisat pe ecran. Daca ati ales un
interval prea mare a perioadei de intarziere a gatitului, apasati butonul “TIMP - («BPEM#A -»)
pentru al micsora. De fiecare data cand apéasati butonul temporizatorului, timpul se schimba cu
10 minute. Nu este nevoie sa calculati diferenta dintre timpul programului selectat si numarul total
de ore, masina de copt paine va adauga automat timpul programului selectat.

Exemplu: Péainea trebuie sa fie gata la ora 7 dimineata. Daca seara la orele 10 ati incarcat
ingredientele necesare in masina de copt paine in conformitate cu reteta, timpul total care va fi
setat pe temporizatorul de intarziere va fi de 9 ore.

1. Folositi butonul ,MENU” («kMEHIO” pentru a seta timpul de intarziere ,9:00”.
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2. Apasati butonul ,START / STOP” (“CTAPT/CTOIT”) pentru a activa temporizatorul de
intarziere.

INCEPEREA / OPRIREA PREGATIRII

Pentru a lansa programul selectat sau pentru a porni numaratoarea inversa a temporizatorului,
apasati butonul ,START/STOP” (“CTAPT/CTOI1”). Se va auzi un semnal sonor. Pentru a opri
programul sau temporizatorul, apasati si tineti apasat butonul ,START / STOP” (“CTAPT/CTOIT")
timp de 3 secunde pana cand auziti un semnal sonor. La finalizarea procesului de gatit, masina
de copt paine se comuta automat in modul de pastrare a caldurii timp de 1 ora. Pentru a anula
modul de pastrare a caldurii, apasati si tineti apasat butonul ,START / STOP” (“CTAPT/CTOIT”)
timp de o secunda. Dupa utilizare, deconectati masina de copt paine de la reteaua electrica.

SEMNALUL SONOR
La apasarea butoanelor ,Meniu” (“MEHKD”), ,Culoare crusta”, ,START / STOP” (“CTAPT/CTOIT"),
,+”, ", dispozitivul va emite un semnal sonor. Unele programe emit un semnal sonor dupa un

anumit timp specificat in tabel. Dupa semnalul sonor, puteti adauga astfel de ingrediente cum ar
fi fructe sau nuci. La sfarsitul procesului de gatit, masina de copt paine va emite un semnal sonor
triplu.

PROTECTIA IMPOTRIVA PANEI DE CURENT
in cazul intreruperii alimentérii cu energie electrica in timpul pregétirii painii, daca procesul de
gatit nu a fost intrerupt prin apasarea butonului ,START / STOP” (“CTAPT/CTOIN”), dispozitivul
pastreaza programul setat in memorie timp de 10 minute, si cand alimentarea cu energie
electrica va fi restabilita, procesul de gatit va continua automat din momentul opririi programului.
Daca perioada de intrerupere depaseste 15 minute, atunci produsele stricate trebuie sa fie
aruncate si sa incepeti procesul de gatit de la inceput.

Utilizarea aparatului
nainte de utilizare:

1. Inainte de a utiliza dispozitivul, scoateti usor cuva pentru coacere.
2. Stergeti recipientul si telul pentru framantat cu o carpa umeda (burete), puteti spala suprafata
cuvei cu apa calda cu un detergent slab sau sapun, apoi clatiti cu apa curata si stergeti bine.

ATENTIE! Nu scufundati complet cuva in apa sau solutii cu detergent, acest lucru poate deteriora axul
si garnitura telului, cuva se va deteriora.
Nu utilizati detergenti abrazivi pentru a evita deteriorarea acoperirii antiaderente a cuvei de copt
paine. Nu spalati componentele dispozitivului in masina de spalat vase.
3. Aplicati putin ulei vegetal pe carpa sau burete si stergeti acoperirea antiaderenta a cuvei si
telului.
4. Setati cuva in masina de copt péaine si activati modul “NUMAI COACERE”. Dupa 5 minute
deconectati aparatul si lasati-| sa se raceasca.

ATENTIE!
Depasirea timpului recomandat pentru pornirea masinii de copt paine fara incarcarea ingredientelor
poate provoca deteriorarea aparatului.

Succesiunea pregatirii painii

1. Incarcati ingredientele in cuva de coacere in urmétoarea ordine:
- Ingrediente lichide
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- Ingrediente uscate
- Levuri

ATENTIE! Céand incarcati cuva cu ingrediente, levurile nu trebuie sa intre in contact cu
ingrediente lichide.
Pentru a imbunatati calitatea painii coapte, utilizati levuri uscate.

Nota: Ingredientele suplimentare, cum ar fi fructe, seminte sau nuci, se adauga mai tarziu, in
timpul celei de-a doua etape de framantat. Masina de copt paine va emana un semnal sonor,
avertizand ca este timpul sa adaugati ingrediente. Pentru a obtine rezultatul optim, este extrem
de important sa adaugati ingredientele atent cantarite in secventa specificata.

2. Introduceti cuva de copt in camera masinii de copt péine. Dati in jos manerul si inchideti
capacul.

3. Porniti masina de copt péaine. La pornire masina de copt paine va emana un semnal sonor.
Apasati butonul “MENU” (“MEHIO” pentru a seta programul dorit de gatit. Daca este necesar,
setati timpul pentru gatit intarziat. Apasati butonul “CULOARE CRUSTA” (“LIBET KOPOYKI”)
pentru a seta culoarea doritd a crustei de paine. Utilizati butonul “"GREUTATEA PRODUSULUI”
pentru a selecta greutatea painii coapte.

4. Apasati butonul “START / STOP” (“CTAPT/CTOIT”). Pe ecran se va afisa timpul total de gatire
al painii si apoi se va afisa timpul de gatire ramas.

Nota: La sféarsitul ciclului de coacere, dispozitivul va emite un semnal sonor. Cuptorul trece
automat in faza de pastrare a temperaturii timp de 1 or4. In interiorul camerei de lucru, aerul
fierbinte continua sa circule, contribuind la indepartarea condensului de pe paine.

5. Painea poate fi scoasa din camera de gatit dupa terminarea programului in orice moment,
chiar in timp ce n cuptor se pastreaza caldura. Apasati butonul “START / STOP” (“CTAPT/
CTOI”) pentru a finaliza incalzirea si deconectati aparatul din priza.

ATENTIE! Nu deschideti capacul aparatului in timpul coacerii. Painea se va strica.

6. Dupa coacere, cuva pentru copt ramane fierbinte. Pentru a extrage painea din camera de gatit,
utilizati manuse. Scoateti cuva cu péine, raciti painea in cuva timp de 10 minute. Pentru a scoate
produsele de patiserie, loviti usor pe baza si pe laturile cuvei, intoarceti-o si agitati-o pana cand
painea va cadea. Daca este necesar, produsele de patiserie pot fi separate de pe peretii cuvei cu
o spatula de plastic. Se intampla ca telul malaxorului sa se amestece cu painea, acest lucru este
normal, telul trebuie indepartat atent cu un carlig.

7. Puneti painea pe gratarul metalic si raciti-o. Va recomandam sa raciti painea timp de 15
minute, astfel incat sa aiba o consistenta optima pentru ulterioara taiere.

8. Dupa utilizarea masinii de copt paine, lasati-o sa se raceasca timp de cel putin 30 de minute
inainte de a porni un alt program. Daca aparatul nu este inca pregatit pentru utilizarea repetata,
pe ecran se va aprinde mesajul “H:HH”, indicand faptul ca aparatul nu sa racit suficient.

Produse utilizate pentru coacere
LEVURI USCATE
Sunt substanta care asigura crestea aluatului si cel mai important produs in procesul de
panificatie. La interactionarea cu zaharul si apa in regimul de temperatura corespunzator, levurile
produc dioxid de carbon si contribuie la cresterea aluatului.

in acest aparat, trebuie de utilizat levuir uscate active proaspéte sau levuri proaspete pentru

cresterea rapida, care nu necesita o fermentare prealabila.
Dupa deschiderea ambalajului de levuri, puneti restul in frigider pentru a pastra activitatea
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si incercati sa folositi restul cat mai repede posibil. Cand folositi levuri luate din frigider sau
congelator, trebuie sa le incalziti pina la temperatura ambianta, deoarece levurile reci nu sunt
active.

FAINA

Proteina vegetala (gluten), continuta in faina, formeaza structura painii. Faina de paine este cea
mai potrivita pentru coacerea painii din cauza continutului ridicat de proteine. De obicei, faina de
uz general este folosita pentru a face prajituri (placinte). Adaugarea de faina integrala, tarate de
grau, fainei de secara sau orz ofera painii o aroma si o textura deosebita. Unele tipuri de faina nu
suporta temperaturi si umiditate ridicate. Pastrati faina intr-un loc uscat si rece.

SARE

Sarea controleaza activitatea levurilor si asigura densitatea aluatului si, de asemenea, protejeaza
aluatul de fermentare excesiva.

ZAHAR

Contribuie la procesul de fermentare a levurilor, ofera gust si culoare painii si, de asemenea,
face painea sa fie moale. Puteti adauga miere sau melasa neagra in loc de zahar (in aceeasi
cantitate). Cand utilizati miere sau melasa, retineti ca lichidul continut in acestea trebuie luat in
considerare la calcularea continutului total de lichid.

Retetele cu adaugarea fructelor necesita mai putin zahar din cauza continutului ridicat de zahar
n fructe de padure.

Puteti schimba culoarea painii, adaugand o cantitate diferita de zahar (mai mult zahar — painea
este mai intunecata).

GRASIMI

Uleiul sau margarina ar trebui sa aiba o temperatura ambianta pentru obtinerea celor mai bune
rezultate Tn procesul de coacere. Grasimile impiedica intaririi painii si ii ofera o aroma. Utilizati
unt sau margarina in cantitati mici, pana la 25 grame sau 22 ml de ulei vegetal. Daca in reteta
sunt indicate cantitati mari pentru a imbunatati gustul, este mai bine sa utilizati unt.

PRODUSE LACTATE

Produsele lactate, cum ar fi laptele proaspat si laptele praf, foarte mult influenta asupra gustului
si culorii painii.

Cand utilizati temporizatorul de intarziere, din motive de siguranta, utilizati lapte praf si apa in loc
de lapte proaspat.

La o temperatura ridicata in incapere (peste + 27 °C), utilizati lapte proaspat cu o temperatura de
aproximativ + 5 °C (temperatura apei racite in frigider).

Frisca, iaurtul, smantana, branza presata sunt folosite ca parte a lichidului pentru a forma o
crusta mai umeda si mai delicata. Frisca ofera produsului panificat un gust placut, putin acru.
APA

Apa se adauga in faina pentru formarea glutenului si este un factor important care influenteaza la
rezultatele procesului de coacere. Pentru majoritatea programelor, este potrivita apa cu o temperatura
de camera in jurul valorii de 21°C. La temperaturi foarte scazute ale ingredientelor sub 10 °C, levurile nu
se activeaza, la temperaturile foarte ridicate, care depdsesc 40 °C levurile se dezactiveaza.

La o temperatura ridicata in camera (peste + 27 °C) utilizati apa racita, la o temperatura mai
joasa a incaperii — utilizati apa incalzita la o temperatura de 21-28 °C.

OUA

Pentru imbogatirea gustului aluatului, imbunatatirea culorii si aromei painii, oferirea structurii si
stabilitatii glutenului, ouale pot fi adaugate cand aluatul creste. Cand adaugati un ou intreg 1,
reduceti cantitatea de lichid cu 1/8 cupa.

Retete
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Programul Ingredientele Volum Volum Nota
Greutate 1000 g 750 g
[1] Apa 320 MI 260 Ml
Turnati
[2] Sare 2 Lingurita 1.5 Lingurita n coltul
recipi
Turnati
[3] Zahar 3 Lingura 2.5 Lingura n coltul
1 recipientul |
"PAINE A!_Bl\“ [4] Ulei vegetal 4 Lingura 3 Lingura
(«OCHOBHOW XTNEB»)
[5] Faina 3.5 Pahar /500 g |2.75 Pahar /400 g
Facetio
canelura
1.2 mica in faina
[6] Levuri 1 Lingurita si adaugati
Lingurita levurile fara
contact cu
apa
Greutate 1000 g 750 g
[1] Apa 320 Ml 260 Ml
Turnati
[2] Sare 3 Lingurita 2.5 Lingurita n coltul
recipi
Turnati
2 [3] Zahar 2 Lingura 1.5 Lingura n coltul
"PAINE FRANCEZA" recipientul |
(«®PAHLY3CKWI [4] Ulei vegetal 2 Lingura 1.5 Lingura
XNEB») [5] Faina 3.5 Pahar /500 g | 2.75 Pahar /400 g
Faceti o
canelura
mica in faina
[6] Levuri 1.5 Lingurita 1.25 Linguritd | si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
®
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Greutate 1000 g 750 g
Temperatural
[1] Apa 320 MI 260 Ml apei 40-50
Turnati
[2] Sare 2 Lingurita 1.5 Lingurita n coltul
recipi
3 Turnati
"COACERE RAPIDA | [3] Zahar 3 Lingura 2.5 Lingura n coltul
A PAINII" («XTNEB recipientul |
BbICTPOW BbIMEYKU» | 4] Ulei vegetal 4 Lingura 3 Lingura
» 35 Pahar/ 275 Pahar
[5] Faina
500g 400 g
Faceti o
canelura
mica in faina
[6] Levuri 3.5 Lingurita 3 Lingurita si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
Greutate 1000 g 750 g
[1] Apa 300 MI 240 M
Turnati
[2] Sare 1 Lingurita 0.5 Lingurita in coltul
replpientu
[3] Zahar 0.4 Pahar 0.3 Pahar n coltul
recipientul |
[4] Ulei vegetal 2 Lingura 1.5 Lingura
[5] Faina 3.5 Pahar /500 g |2.75 Pahar /400 g
4 Faceti o
"PRODUSE DULCI" canelura
(«COOBAY) mica in faing
[7] Levuri 1.5 Lingurita 1.25 Lingurita si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
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Greutate 1000 g 750 g
[1] Apa 320 MI 260 Ml
Turnati
[2] Sare 1 Lingurita 1 Lingurita n coltul
recipi
Turnati
[3] Zahar 3.5 Lingura 3 Lingura n coltul
5 recipientul |
"PAINE DIN GRAU . = . .
INTEGRAL" [4] Unt 3 Lingura 2.5 Lingura
(«LIENbHO3EPHOBOW 5iox
XIEB»)- [5] Faina 1.75 Pahar /250 g | 1.5 Pahar /210 g
(6 | Fainddegrau | 4 75 oohar 250 g | 1.5 Pahar /210 g
integral
Faceti o
canelura
mica in faina
[7] Levuri 2.0 Lingurita 1.5 Lingurita si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
Greutate 1000 g 750 g
[1] Apa 270 Mi 210 MI
Turnati
[2] Sare 1.5 Lingurita 1 Lingurita n coltul
recin'eqtu
Turnati
[3] Zahar 3.5 Lingura 3 Lingura n coltul
6 recipientul |
"PAINE FARA [4] | Ulei vegetal 3 Lingura 2.5 Lingura
GLUTEN" 3
(‘BESMIOTEHOBBIN | (5] Faina 2 Pahar/280g | 1.5Pahar/210 g
XINEB )
Puteti inlocui
[6] |faina de porumb | 2 Pahar/280g 1.5 Pahar /210 g | cu faina de
ovaz
Faceti o
canelura
mica in faina
[7] Levuri 1.5 Lingurita 1.25 Lingurita | si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
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Greutate 1000 g 750 g
[1] Apa 200 M 160 MI
Turnati
[2] Sare 2 Lingurita 1.5 Lingurita n coltul
recipientul
Turnati
[3] Zahar 3 Lingura 2.5 Lingura n coltul
recipientul
7 [4] Ulei vegetal 4 Lingurita 3 Lingurita
PIINE DIN OREZ
“PUCOBLIV XIEB” Utilizati
[5] orez preparat 2 Pahar 1.5 Pahar ti |z_at,| orez
refrigerat
2 Pahar/ 1.5 Pahar/
[6] Faina
2809 2109
Faceti o
canelura
mica in faina
[7] Levuri 2 Lingurita 1.5 Lingurita si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
(1] Apa 30 Ml
[2] Qua 3 buc
3 in prealabil
. [3] Zahar 0.5 Pahar bateti
- - = zaharul,
"CHEC" («KEKC») [4] Ulei vegetal 2 Lingura oudle,
[5] faina cu agent de 2 Pahar /280 g apa, apqi
crestere adaugati
restul
[6] Levuri 1 Lingurita
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[1] Apa 330 MI
9
Turnati
AMESTECARE 2] Sare 1 Lingurita n coltul
“CMELLIVIBAHVE” recipientul
[3] Ulei vegetal 3 Lingura
[4] Faina 4 c1/560 g
Turnati
[1] Sare 1 Lingurita 1 Lingurita n coltul
recipientul
[2] Ulei vegetal 3 Lingura 2.5 Lingura
4 Pahar / 2.75 Pahar/
10 3] F&ina
560 400
ALUAT “TECTO” d . Faceti o
canelura
mica in faina
[4] Levuri 1.5 Lingurita 1.5 Lingurita si adaugati
levurile fara
contact cu
apa
carne de fructe
[1 de padure 3 Pahar
12 .
"GEM" («IDKEM>) [2] amidon 0.5 Pahar
[3] Zahar 1 Pahar Dupa gust
13 [1] 1000 MI
lapte
laurt "MOTYPT” 2] maia 100 MI

Intrebéri si raspunsuri frecvente pentru coacerea painii
De ce inaltimea si forma painii de fiecare data sunt diferite?

Tnaltimea si forma péinii depind de temperatura din incapere si de timpul de intarziere (cand se
utilizeaza temporizatorul de intarziere). Pentru prepararea painii gustoase este de asemenea
important de masurat ingredientele cu precizie. Cerealele, nucile sau fructele mai grele vor

CAlatro”
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schimba inaltimea péinii.

De ce nu a crescut aluatul?

Daca uitati s adaugati levuri in aluat sau sa introduceti malaxorul, aluatul nu se va ridica. Acest
lucru se poate intdmpla si in cazul in care cantitatea de levuri nu este suficienta sau a expirat
perioada de valabilitate a acestora. Puteti obtine o chifld mica in functie de tipul, cantitatea si
prospetimea levurilor, precum si de tipul fainei utilizate.

Paéinea are un miros neplacut, de ce?

Au fost folosite ingrediente neproaspete sau cantitatea de levuri a fost excesiva. Modul de
coacere rapida necesita o cantiate de levuri putin mai mare si acest lucru poate provoca un miros
puternic. Se recomanda utilizarea produselor proaspete. Masurarea exacta a produselor este o
conditie necesara pentru obtinerea unei paini gustoase.

Partea superioara a pdinii este granulata sau batuta, de ce?

Forma painei coapte in conditii casnice are un varf care se deosebeste de chiflele standarde de
la fabrica. Forma painei de casa este determinata de cresterea verticala a aluatului si de pozitia
sa in timpul coacerii.

De ce a aparut o gaura in interiorul painii?

Tn timpul amestecérii, aerul a p&truns in aluat si nu a fost indepartat in timpul pauzei si iesirii
gazelor. Si painea a fost coapta impreuna cu bulele de aer dinauntru.

De ce spatulul pentru framantare a ramas in paine?

Acest lucru este normal, deoarece malaxorul este un element detasabil. Pentru a indeparta
malaxorul, utilizati o spatula sau un cérlig nemetalic. Atentie! Malaxorul se incalzeste puternic in
timpul cand péainea se coace.

Pot folosi jumatate sau o cantitate dubla de ingrediente specificate in reteta?

Nu. Proportiile specificate in fiecare retetd a acestui manual trebuie respectate cu strictete. In caz
de cantitate insuficienta de ingrediente, malaxorul va iesi din axa. Daca cantitatea de ingrediente
este excesiva, aluatul va iesi peste marginile recipientului.

Pot folosi lapte proaspat in loc de laptel praf?

Da. inlocuiti apa cu o cantitate egala de lapte proaspat, adaugand inca 1/8 cani de lapte
proaspat. Exemplu: 1 + 1/8 cani de apa este inlocuita cu 1 + 1/4 cani de lapte proaspat. Cand
este activat temporizatorul de pornire intarziata, nu se recomanda sa folositi lapte proaspat,
deoarece poate sa se inacreasca in aparat.

De ce, cand este setat temporizatorul, dispozitivul noaptea produce zgomot?

Deoarece aparatul incepe sa framante aluatul noaptea, astfel incat painea proaspata sa fie gata
dimineata. Zgomotul este produs de motorul malaxorului.

Ce se intdmpla daca dispozitivul este deconectat intdmplator de la retea in timpul
functionarii?

Daca intreruperea alimentarii este de scurta durata, dupa 30 de secunde dispozitivul va continua
sa functioneze automat. Nu apasati butonul START / STOP in timp ce aparatul functioneaza,
toate operatiile vor fi anulate si alimentarea va fi oprita. Apasarea ulterioara a butonului

START / STOP porneste dispozitivul, incepand cu procesul primei framantari.

Ce este glutenul?

GLUTENUL este fractia proteica a fainei de grau, ramasa in apa sub forma de cheag elastic
dupa spalarea amidonului din aluat cu apa. Anume calitatea si procentul de gluten determina
proprietatile de panificatie a fainii. Cel mai bun aluat, cea mai aromatizata si mai umflata paine,
cele mai persistente paste sunt obtinute din faina bogata in gluten calitativ.

Ce levuri sunt cele mai bune pentru utilizare?

Utilizati levuri uscate. Toate retetele prezentate in acest manual sunt calculate folosind levuri
uscate. Acordati atentie datei de expirare a produsului.

Pot deschide capacul in timp ce masina de copt pdine functioneaza?

Capacul poate fi deschis numai daca este necesar sa adaugati ingrediente suplimentare dupa
semnalul corespunzator al masinei de copt paine. in alte cazuri, nu este recomandabil s&
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deschideti capacul, deoarece acest lucru poate provoca caderea aluatului. Pentru confortul
monitorizarii procesului de gatire a painii, masina de copt paine este echipata cu o fereastra de

vizualizare.

Pot gati cu ajutorul acestei masini de copt paine produse de panificatie fara levuri?
Da, folosind programul “NUMAI COACERE”. Framantati aluatul conform retetei selectate.
Scoateti malaxorul din cupa de framintat, incarcati aluatul in recipient si rulati programul “NUMAI

COACERE”.

Painea nu s-a primit, cauze si metode posibile de remediere

Defect

Cauza posibila

Metoda de solutionare

FORMA PAINII

1. Painea
nu creste
suficient de
nalt.

* Painea din faina integrala va
avea o naltime mai joasa decat
painea alba obisnuita, datorita
continutului mai scazut proteine,
care formeaza glutenul, in faina
integrala.

« Cantitate insuficienta de lichid.
* Nu a fost adaugat zahar
sau a fost adaugat in cantitati
insuficiente.

* Faina de calitate
necorespunzatoare.

* Levuri necorespunzatoare.

« Cantitate insuficienta de levuri
sau acestea sunt prea vechi.

« A fost selectat modul de
pregatire rapida a painii.

* Levurile si zahérul au
interactionat fnainte de
inceperea procesului

» Situatie normala, nu sunt necesare masuri
speciale.
 Mariti cantitatea de lichid cu 15 ml/ 3
lingurite.
* Adaugati ingredientele in cantitatea
specificata n reteta.

« a) Posibil a fost folosita faina alba obisnuita
n locul unei faini speciale pentru panificatie cu
continut ridicat de gluten.

Nu utilizati faina universala, destinata
prepararii tuturor tipurilor de aluat.

» Utilizati numai levuri care se dizolva rapid cu
actiune rapida.

» Masurati cu precizie cantitatea de ingrediente
si verificati data de expirare de pe ambalaj.

* Acest mod produce chifle mai mici. Acest
lucru este normal.

* Asigurati-va ca nu contacteaza la addugarea
n recipient.

2. Chifle
plate, aluatul
nu sa ridicat.

* Nu au fost adaugate levuri.
* Levurile sunt prea vechi.
« Lichidul este prea fierbinte.

» Prea multa sare.

« In timpul utilizarii
temporizatorului, levurile s-au
fnmuiat Thainte de inceperea

procesului de coacere.

» Adaugati ingredientele asa cum este
specificat in reteta.
« Verificati data de expirare.
« Utilizati un lichid cu o temperatura
corespunzatoare programului.
« Utilizati cantitatea recomandata de
ingrediente.

« Puneti ingredientele uscate in colturile
recipientului si faceti o adincitura in
ingredientele uscate, astfel incat levurile sa nu
intre Tn contact cu lichidele Tnainte de a incepe
amestecarea.
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» Reduceti cantitatea de levuri cu 1/4 de

3. Partea . . lingurite.
L + Cantitate prea mare de levuri. . . ’ « . s
superioara . < » Reduceti cantitatea de zahar cu 1 lingurita
< * Cantitate prea mare de zahar. ; . o . . :
este umflata . o x » Reduceti cantitatea de faina cu 6-9 lingurite
: « Cantitate prea mare de faina. S . e
siare o . h L « Utilizati cantitatea de sare specificata in
. « Cantitate insuficienta de sare. ’ .
forma de » Vreme umeda si calda refeta.
ciupearca. ; ’ * Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite si de levuri cu 1/4 lingurita
* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
+ Cantitate excesiva de lichid. lingurite sau adaugati putin mai multa faina
4. Margini + Cantitate prea mare de levuri. data viitoare.
si varf » Umiditatea ridicata si vremea « Utilizati cantitatea recomandata in reteta sau
necrescute. calda pot provoca o crestere data viitoare utilizati un program mai rapid.
prea rapida a aluatului. * Raciti apa sau adaugati lapte direct din
frigider.
5. Partea . . e o
superioara Cantltate insuficientd de “fh',d' » Mariti cantitatea de lichid cu 15 ml/ 3
s « Cantitate prea mare de faina. ’ : .
scofilcita si - - lingurite.
z « Partea superioara a painii « . SO L .
noduroasa = . « » Masurati cu precizie cantitatea de faina.
< poate sa nu aiba o forma . AT A A
- suprafata - « Asigurati-va ca aluatul este framantat in cele
; 9 perfecta, dar acest lucru nu o o -
neuniforma. < P mai bune posibile conditii.
afecteaza gustul painii. ’
» Masina de copt paine a fost
plasata intr-un loc cu curent si
aluatul s-a prabusit in timpul » Mutati masina de copt paine in alt loc.
6. Aluatul cresterii. « Utilizati cantitatea de sare specificata in
s-a prabusit « Cantitate insuficienta de sare reteta.
in timpul sau nu a fost adaugata deloc » Masurati cu precizie cantitatea de levuri.
coacerii. (sarea nu permite aluatului sa * Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
supradospeasca). lingurite si de levuri cu 1/4 lingurita
+ Cantitate prea mare de levuri.
*Vreme umeda si calda
7. Painea
este * Aluatul a fost prea uscat sau
) « nu au existat conditii pentru * Mariti cantitatea de lichid cu 15 ml/ 3
neuniforma, ) ol D ’ : .
cresterea uniforma in recipient. lingurite.
o parte este ’ ’
mai joasa
TEXTURA PAINII
« » Masurati cu precizie cantitatea necesara.
8. Textura . 5o O . - L
. « O cantitate prea mare de faina. » Masurati cantitatea exacta de levuri in
densa si ) ) s ) T -
aspré‘ « Cantitate insuficienta de levuri. conformitate cu recomandarile.

« Cantitate insuficienta de zahar.

» Masurati cantitatea exacta de zahar in
conformitate cu recomandarile.

9. Painea are
gauri, textura
aspra si
crapaturi.

* Lipseste sarea.
+ Cantitate prea mare de levuri.
« Cantitate excesiva de lichid.

» Adaugati ingredientele asa cum este
specificat in reteta.
» Masurati cantitatea exacta de levuri in
conformitate cu recomandarile.
* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite
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* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite

crustei este
prea groasa.

crusta inchisa.

10. Miezul « Cantitate excesiva de lichid. . Daca alimentarea s.a oprit in imoul
painii este * In timpul functionarii a fost S . prit npu
umed, nu deconectata alimentarea. fu‘n(v:t,loﬂnavru, masina de gopt paine ramane
este suf,icient * Cantitatea de ingrediente este opritd pand la reluarea alimentarii cu energie
de copt rea mare. masina face fats electrica. Este necesar sa indepartati painea
P P ’ ’ o necoapta din recipient si sa incepeti procesul
din nou.
11. Painea . A < N N < )
nu se « Este taiat cand este fierbinte. » Lasati painea sa se Tacea?ca. pe grat:f_r timp
taie, este * Nu este folosit un cutit potrivit. de Cszﬁggtﬁgndiuﬂgttr? rl)r;ilt? Lepdéeint:lere.
iDicioass t t .
GROSIMEA S| CULOAREA CRUSTEI
12. Culoarea
crit:ztﬁlsgs/te « A fost utilzata setarea pentru « Data viitoare, utilizati setarea pentru crusta

medie sau deschisa.

rezervorului /

dupa o perioada indelungata de

13. Péinea « Defectiunea masinii de copt . .
A T « Contactati centrul de service.
s-a ars. paine. ;
14. Culoarea * Painea nu s-a copt in timp » Mariti timpul de coacere.
crustei suficient. » Adaugati 15 ml / 3 lingurite de lapte praf
este prea * Reteta nu contine lapte degresat sau nlocuiti 50% apa cu lapte, pentru
deschisa. proaspat sau lapte praf. a obtine o crusta mai inchisa.
PROBLEME CU CUPA PENTRU COPT PAINE
15. Malaxorul « In timpul prepararii, aluatul a * Adaugali apain reCIp!ent ¢! I.aAsat,l mvalaxlorul
) « - . de aluat sa se inmoaie, apoi indepartati-I.
nu poate fi patruns intre axa si malaxorul S« I
N - ; Probabil ca este necesar sa rasuciti putin
indepartat. de aluat. < n . e
malaxorul dupa inmuiere.
16. Painea
se I|pe$t<.=f * Acest lucru poate aparea
pe peretii

 Ungeti usor interiorul cupeo cu ulei vegetal.

este dificil de utilizare.
indepartat
PROBLEME MECANICE
. * Masina de copt paine nu este » Verificati comutatorul si puneti-l in pozitia
17. Masina ’ s - T . A P
’ pornita. ON". Reduceti cantitatea de ingrediente pana
de copt . . ’ L L
e * Containerul nu este pozitionat la valoarea maxima admisa.
paine nu N ’ AP - .
. « corect in interior. « Verificati amplasarea recipientului.
functioneaza “ : . ’ A A
/ malaxorul « A fost selectata functia de start * Masina de copt péine nu se va porni pana
U se miscs cu intarziere. cand temporizatorul nu va atinge ora de

pornire a ciclului.
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» Dupa programarea panoului de control,

18. . a apasati butonul "START / STOP" pentru a
) * Masina de copt paine nu este ' : ) -
Ingredientele ’ ornita porni masina de copt paine.
nu se P ’ * Asigurati-va ca malaxorul este atasat la
« * Nu este introdus malaxorul. N . L L .
amesteca. arborele din partea inferioara a recipientului
inainte de a adauga ingredientele.
« Aveti grija sa nu varsati ingredientele in
. « N interiorul camerei la incarcarea acestora in
I * Ingredientele s-au varsat in < - < =
19. In timpul N ) cupa. Ingredientele pot ardea daca patrund pe
L interiorul camerei. : 2 L
functionarii L dispozitivul de incalzire si pot produce fum.
N * Recipientul curge. : ’ .
se simte un « Contactati centrul de service.

miros de ars.

+ Depasirea capacitatii de
incarcare a recipientului.

* Nu utilizati o cantitate de ingrediente mai
mare decat cea indicata in reteta si masurati-le
intotdeauna cu precizie.

20. Pe ecran
este afisat
"E:EE", iar
dispozitivul

nu
functioneaza

* Ruperea senzorului de
temperatura.

« Contactati centrul de service.

21. Pe ecran
este afisat
"H:HH", iar
dispozitivul

nu
functioneaza

+ Camera masinii de copt paine
este prea fierbinte.

» Opriti masina de copt paine si lasati-o sa se
raceasca timp de 30 de minute.

ATENTIE!

Curatare si intretinere

- Niciodata nu curatati dispozitivul care este conectat la reteaua electrica.
- Inainte de curatare deconectati dispozitivul de la reteaua electrica si lasati ca acesta sa se

raceasca.

- Niciodata nu scufundati dispozitivul si cablul electric al acestuia in apa sau alte lichide.
- Nu utilizati solutii de curatat cu proprietati agresive sau materiale abrazive.

Curatarea carcasei si a capacului
1. Scoateti toate piesele detasabile din masina de copt paine.

2. indepartati firimiturile si praful din camera cuptorului si stergeti masina de copt paine cu
o carpa umeda si apoi stergeti-o cu o carpa moale. Daca utilizati detergenti delicati, aplicati
detergentul pe o tesatura si nu direct pe carcasa.

3. Stergeti partea interioara si exterioara acapacului cu o carpa umeda si uscati-l.

4. Nu permiteti apei sau stropilor de apa sa patrunda pe aparat. Acest lucru poate cauza un
scurtcircuit.

5. Nu scufundati aparatul in apa.

Curatarea cupei pentru aluat si a scapulei

1. Pentru a spala bine cupa, se recomanda de indepartat malaxarul, care este instalat in
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Dzigkujemy za zakup sprzetu AGD

Sy A ]

Funkcjonalno$c¢, wzornictwo i standardy jakos$ci gwarantujg Panstwu niezawodnos¢ i tatwosc¢ obstugi
urzgdzenia.
Prosimy o zapoznanie si¢ z niniejszg instrukcjg i zachowanie jej jako element
pomocniczy(szkoleniowy) w catym okresie uzywania urzgdzenia.
Wypiekacz do chleba nadaje sie do wypieku chleba i ciasta w Twoim domu.

Charakterystyka techniczna

Model:MR 750

Zasilanie: Prad zmienny;

Czestotliwo$¢ znamionowa: 50 Hz;

Napigcie znamionowe: 220-240 V;

Moc znamionowa: 630 W;

Klasa ochrony przed porazeniem pragdem elektrycznym I;
Wykonanie korpusu ochronnego zabezpieczenie przed
wilgocig, odpowiada normie IPXO0;

Waga wypiekanego pieczywa:750 g/1000 g
Opéznienie rozpoczecia pracy programu: 15 godzin;
Liczba programéw: 15

Budowa Urzadzenia

Rysunek 1 (strona 2)

. Pokrywka

. Forma do wypiekéw

. Lopatka do zagniatania ciasta
. Wyswietlacz LCD

. Panel sterowania

. Obudowa wypiekacza

Kubek z miarkg

tyzka z miarkg

. Hak do wyciggania formy

©COENDOTAWN =
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Srodki bezpieczenstwa
Drogi uzytkowniku, przestrzeganie zasad bezpieczenstwa opisanych w niniejszej
instrukcji obstugi, czyni to ze, korzystanie z urzadzenia jest bardzo bezpieczne.

UWAGA!

- Nigdy nie zanurzaj urzadzenia, jego przewodu zasilajgcego i wtyczki w wodzie lub innych cieczach.
- Nie pozwol aby woda lub wilgo¢ dostaty sie na elektryczne czesci urzadzenia.

- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi rekami.

W przypadku nie przestrzegania powyzszych zasad moze doj$¢ do porazenia pradem!

- Nie nalezy pozostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez kontroli!

- Zawsze odtgczaj urzgdzenie zakonczeniu korzystania, przed czyszczeniem i przechowywaniem.

- Nigdy nie nalezy odtgczac urzgdzenia, wyciggajgc wtyczke z gniazdka ciggnac za przewdd.

- Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia upewnij sie, czy napiecie zasilania podane na
urzgdzeniu jest zgodne z napigciem zasilania w Twoim domu.

- Urzgdzenie musi by¢ podigczone do gniazdka elektrycznego posiadajgcego bolec uziemiajgcy.
Upewnij sie, ze gniazdko w domu jest przeznaczone do poboru mocy urzgdzenia.
-Wykorzystywanie przedtuzaczy elektrycznych lub adapteréw wtyczki przewodu moze spowodowac
uszkodzenie urzgdzenia oraz pozar.

- Jesli urzadzenie zostato wniesione z zimnego do cieptego pomieszczenia, nie nalezy wigczac
urzgdzenia przez 2 godziny, w celu unikniecia uszkodzen wywotanych na skutek kondensacji na
wewnetrznej czesciach urzagdzenia.

- Nigdy nie uzywac¢ urzgdzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, jesli urzgdzenie dziata nie
prawidtowo, jesli urzadzenie jest uszkodzone lub wpadto do wody. Nie nalezy samodzielnie naprawia¢
urzgdzenia nalezy skontaktowac¢ sie ze sprzedawca.

- Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzywania przez dzieci oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi | umystowymi, oraz przez osoby niemajgce wiedzy i doswiadczenia w
zakresie korzystania z urzgdzen gospodarstwa domowego, jesli nie sg one pod kontrolg, lub nie
zostaly przeszkolone przez osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.

- Nie zezwalaj na to, aby dzieci bawity sie urzgdzeniem bgdz tez opakowaniem urzadzenia.

- Nie dopuszczaj, aby przewdd zasilajgcy stykat sie z nagrzanymi powierzchniami.

- Nie dopuszczaj do nadmiernego zatamywania i skrecania sie przewodu zasilajgcego.

- Nie nalezy rzuca¢ urzadzeniem.

- Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia na zewnatrz.

- Nie nalezy korzysta¢ z urzadzenia podczas burzy, lub bardzo silnego wiatru (wichury), poniewaz w
tym czasie mozliwe sg skoki napigcia sieciowego.

Dziatania podejmowane w sytuacjach awaryjnych:

- Jesli urzadzenie wpadnie do wody lub zostanie zalane wodg, nalezy natychmiast odtgczy¢ przewod
zasilajgcy bez dotykania samego urzgdzenia lub wody.

- W przypadku wystagpienia z urzadzenia dymu, iskier, silnego zapachu palonej izolacji, nalezy
natychmiast przesta¢ korzysta¢ z urzadzenia, nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajgcy i skontaktowac sie
ze sprzedawca.
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UWAGA!

- Wewnatrz i na zewnatrz urzadzenia, znajdujg si¢ elementy ktére bardzo mocno sig nagrzewaja
podczas pracy urzgdzenia. Badz ostrozny, poniewaz mozna sie poparzy¢ dotyka¢ gorgcych
powierzchni.

- Umies$c¢ urzadzenie do wypieku chleba na suchej, stabilnej i poziomej, antyposlizgowej powierzchni.
- Aby wyciggna¢ forme z wypieczonym chlebem uzyj chwytakéw lub rekawic kuchennych.

Przy nieprzestrzeganiu powyzszych zasad istnieje mozliwos¢ poparzenia sie!

- Nie nalezy wigczac¢ niezatadowanego urzadzenia, poniewaz moze to spowodowac powazne
uszkodzenia.

- Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci sktadnikéw, moze to doprowadzi¢ do przecigzenia wypiekacza
do chleba.

- Aby unikng¢ przedostania sie sktadnikéw do wnetrza komory wypiekacza, zawsze wyciggaj forme do
wypieku chleba z komory, przed dodaniem kolejnych sktadnikéw sktadnikow badz tez bardzo ostroznie
dodawaj sktadniki tak aby nie trafity do komory wypiekacza.

- W przypadku nieoczekiwanego wytgczenia zasilania na dtuzej niz 15 minut, gdy produkty zostaty
czesciowo wymieszane nalezy usung¢ wszystkie sktadniki z urzgdzenia i zaczg¢ przygotowywanie od
poczatku.

- Nie nalezy przechowywaé gotowego chleba w urzgdzeniu diuzej niz 1 godzine po zakonczeniu cyklu
pieczenia.

-Nie zastaniaj otworow wentylacyjnych w pokrywie, poniewaz odprowadzajg pare, nie nakrywaj
wypiekacza podczas pracy, i upewnij sie, ze wokot wypiekacza jest wystarczajgca ilosci miejsca, aby
zapewni¢ odpowiednig wentylacje podczas pracy.

- Nie uzywaj w poblizu tatwopalnych przedmiotéw (np zastony).

- Uzywaj tylko akcesoriow zawartych w zestawie i dostarczonych przez producenta.

- Nie zanurzaj formy do wypiekdw w wodzie, aby jg wyczysci¢ przetrzyj ja miekkg gabka lub
Sciereczkg i optukaj pod biezgcg wodg nie zanurzajac.

- Nie wolno uzywac urzadzenia do innych celéw niz te, do ktérych jest on przeznaczony.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego, nie nadaje si¢ do uzytku przemystowego.

Dziatanie w ekstremalnych sytuacjach:

- Jezeli przyrzad wpadt do wody, natychmiast, wyjmijcie wtyczke z rozetki, nie dotykajgc samego
przyrzadu lub wody.

- W przypadku pojawienia sie dymu, iskrzenia, silnego zapachu przypalonej izolacji, natychmiast
przerwijcie wykorzystanie urzadzenia, wyjmijcie wtyczke z rozetki i zwrdécie sie do najblizszego
centrum serwisowego.

Rozpakowywanie i instalacja nowego urzadzenia
- Zdejmij opakowanie i naklejki reklamowe.
- Sprawdz kompletno$¢ wypiekacza do chleba, przewdd zasilajgcy, wtyczke i akcesoria, ktére powinny
sie tam znajdowac . Sprawdz czy urzgdzenie nie posiada uszkodzen zwigzanych z transportem takich
jak np.:
- uszkodzenie lub pekniecie pokrywki lub wizjera w pokrywce;
- wgniecenia zarysowania formy do pieczenia;
- zarysowania powtoki zapobiegajgcej przywieraniu;
- uszkodzenie przewodu zasilajgcego lub wtyczki.
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UWAGA!
W przypadku jakichkolwiek uszkodzen opisanych powyzej, nie uzywaj urzgdzenia skontaktuj sie ze
sprzedawca.

- Przy wyborze miejsca do ustawienia wypiekacza, pamietaj nie nalezy umieszczac¢ go w poblizu
urzgdzen grzewczych, w miejscach gdzie jest narazony na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych lub przeciggu.

Wszystko to moze mie¢ wptyw na temperature wewngtrz wypiekacza i jako$¢ wypiekanego chleba.

- Ustaw urzadzenie na ptaskiej, antyposlizgowej powierzchni, tak by zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje
powietrza pamietaj, zeby postawi¢ urzadzenie tak, aby miedzy urzadzeniem, a sciang zapewni¢ okoto
10 cm wolnego miejsca.

W przypadku powierzchni, ktére moga zosta¢ uszkodzone przez dziatanie wysokiej temperatury,
zaleca sie uzywac termoizolacyjnej i niepalnej podktadki.

- Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci, upewnij sig, ze napiecie sieci w twoim domu odpowiada
napieciu na ktérym powinno pracowac urzadzenie. Korzystanie z wyzszego napiecia moze
spowodowac uszkodzenie produktu, a nawet powstanie pozaru. Jesli zas$ napiecie jest zbyt niskie
bedzie to skutkowato ztg jakoscig chleba.

UWAGA!

Po pierwszym wigczeniu urzgdzenia moze pojawic¢ sie specyficzny zapach lub niewielka ilosé
dymu spowodowana przez kurz lub materiaty ochronne stosowane w fabryce, ktére dostaty sie do
powierzchni grzewczej. Jest to zjawisko normalne, po kilku minutach pracy urzgdzenia powinno
znikngc.

Sterowanie wypiekaczem

1. Wyswietlacz LCD - pokazuje numer wybranego programu, poziomu pieczenia, wage chleba, czas
pieczenia.

2. Przycisk Start / Stop (CTAPT/CTOIN)

3-Timer - ustaw czas rozpoczecia pracy programu (BPEM#)

4. Przycisk do ustawienia stopnia wypieczenia “Kolor Skorki” (LLBET KOPO4YKW)

5. Przycisk ustawienie wagi bochenka “Waga pieczywa” (BEC BbIINEYKW)

6. Przycisk MENU - wybor programu (MEHHO)

7. Spis programow
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Programy

1. « PODSTAWOWY CHLEB » («OCHOBHOW XJEB») gtéwny program. Jest on uzywany do
pieczenia chleba za pomocg zwyktej biatej lub ciemnej maki jako gtéwnym sktadnikiem.

2. «Chleb francuski» («®PAHLIY3CKWI XJEB»)- francuski wypiek chleba. Nadaje wypiekanemu
bochenkowi chrupigca skorke. Nadaje sie rowniez do wypiekdw z niskg zawartoscig ttuszczu i cukru.

3. «Szybkie pieczenie chleba» («XJIEB BbICTPOW BLIMEYKWM»)- program szybkiego przygotowania
chleba z dodatkiem drozdzy. Stosuje sie go, gdy chcesz wypiec chleb w krétszym czasie niz biaty
chleb. Chleb upieczony z uzyciem tego programu, zwykle jest mniejszy i ma gestszg strukture.

4. «Butka» («COOBA») wypiek butek. Program ten uzywa niskiej temperatury, aby zmniejszyc¢
zbrgzowienie ciasta o duzej zawartosci cukru.

5. «Chleb petnoziarnisty» («LJEJIBHOSEPHOBOW XJIEB») - program do pieczenia chleba z maki
pszennej lub petnoziarniste;.

6. Program “CHLEB BEZGLUTENOWY” (“BE3IMIOTEHOBLIV XJIEE” ) — program przygotowania
dietetycznego wypieku z odmian maki niezawierajgcych glutenu.

7. Program «CHLEB RYZOWY» - program pieczenia chleba z gotowanego ryzu i maki pszennej 1:1.

8. «Tort» («kKEKC»)- program do przygotowania ciasta na torty.
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9. Program «MIESZANIE» jest programem do doktadnego mieszania sktadnikow.

10. Program «CIASTO» - program przygotowania ciasta drozdzowego (butki, ciasto na pizze itp.). Nie
ma funkcji pieczenia.

11. «Ciasta» («BAMELUVBAHUME TECTA») -program ten stosowany jest do zagniatania ciasta,
pdzniejszego wyrabiania i formowania go recznie program ten nie posiada funkcji pieczenia. Wiec
przygotowane uformowane do wypieku ciasta wypiekamy w piekarnikach i piecach.

12. «Dzem» («>KEM») Urzgdzenie automatycznie gotuje dzem ze Swiezych owocoéw. Duze owoce,
nalezy przeciag¢ na pét lub na 4 czesci.

13 . Program “Jogurt (“lOT'YPT”)

14. «Tylko pieczenie» («TOJIbKO BbINEYKA») - program tylko do pieczenia lub do podgrzania
wczesniej przygotowanych wypiekow.

15. Program «DOMOWY CHLEB» to program, ktéry pozwala samodzielnie ustali¢ czas na kazdym
etapie gotowania (mieszanie ciasta, podnoszenie, pieczenie, utrzymywanie ciepta).

Stopien wypieczenia skorki ©’ Kolor Skorki”
Nacisng¢ przycisk «Kolor Skorki» («LIBET KOPOYKW»), mozesz wybra¢ stopien wypieczenia
skorki; stabo wypieczona, wypieczona i mocno wypieczona. Na wyswietlaczu obok wybranego

przez was stopnia wypieczenia pojawi sie identyfikator swietlny. Jesli pominiesz te funkcje i
przejdziesz do nastepnych ustawien, program domyslinie wybierze $redni kolor skoérki.
WAGA PIECZYWA

Po nacis$nieciu przycisku « Waga Pieczywa» («BEC BINMEYKW») Mozesz wybra¢ rozmiar
bochenka 750 g n 1000 g.

Opobzniony start “Timer”
Funkcja “Timer” («BPEMfA»)pozwoli na opdznienie rozpoczecia procesu produkcji chleba do 15
godzin

Uwaga! Przy wykorzystaniu tej funkcji nie mozna uzywac tatwo psujgcych sig sktadnikéw ktore
szybko tracg swoje wartosci w temperaturze pokojowej lub wyzszej np.: mleko, jajka, ser, jogurt,
twardg, i tak dalej.

- Aby uzy¢ funkcji “TIMER” (“BPEMS#A”), wystarczy umiesci¢ sktadniki w formie do wypieku i
wiozy¢ jg do wypiekacza.

Nastepnie:

1. Nacisnij przycisk «cMENU» («MEHIO»), aby wybra¢ program - na wyswietlaczu pojawi sie
wybrany numer wybranego programu. Wybierz kolor skorki i wielkosci bochenka.
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Ustawianie opdznienia poprzez nacisnigcie przycisku «+», trzymajgc wcisnigty przycisk
ustawienia czasu, do momentu gdy na wyswietlaczu pokaze odpowiedni czas op6znienia. Jesli
ustawisz zbyt duze opdznienie, nacisnij « TIME» («BPEMS#»), aby je zmniejszy¢. Po kazdym
nacisnigciu czas opoznienia zmienia si¢ o 10 minut. Nie ma potrzeby, aby oblicza¢ czas
pieczenia i opdznienia wypiekacz sam dolicza czas trwania programu do ustawionego czasu
opoznienia.

Przyktad: Chleb powinien by¢ gotowy na 7 rano. Jesli o 10 wieczorem poprzedniego dnia
zatadujemy wypiekacz potrzebnymi sktadnikami wedtug receptury, catkowity czas do ustawienia
za pomoca funkcji « TIMER» («BPEM#A»), to 9 godzin.

1. Nacisnij przycisk «tMENU» («MEHIO»), aby ustawi¢ czas opdznienia «09:00».

2. Nacisnij przycisk «START / STOP» («CTAPT/CTOI») aby funkcja opdznienia zaczeta odlicza¢
czas.

«START /STOP» («CTAPT/CTOlM»)

Aby uruchomi¢ wybrany program lub uruchomi¢ TIMER, nacisnij przycisk «<START / STOP»
(«CTAPT/CTOIM»). Ustyszysz sygnat dzwiekowy. Aby zatrzymaé program, lub TIMER, nacisnij

i przytrzymaj przycisk «START / STOP» («CTAPT/CTOI») przez 3 sekundy, az ustyszysz

sygnat dzwiekowy. Po zakonczeniu prac wypiekacz do chleba automatycznie przechodzi w tryb
oszczedzania ciepta na 1 godzine. Aby anulowac¢ tryb oszczedzania ciepta, nacisnij i przytrzymaj
przycisk «<START/STOP» («CTAPT/CTOI») przez 3 sekundg. Po zakonczeniu wypiekania odtgcz
urzadzenie od sieci elektryczne;j.

SYGNAL DZWIEKOWY

Po nacisnieciu przyciskow “Menu” («MEHHO»), “Kolor skorki” («<LUBET KOPOYKW»), « START/
STOP» («CTAPT/CTOIM»), ustawien «+», «-»urzadzenie bedzie wydawato sygnat dzwiekowy. W
niektorych programach, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy po okreslonym czasie podanym w tabeli.
Po sygnale, mozna doda¢ dodatkowe sktadniki, na przyktad owoce i orzechy. Pod koniec procesu
pieczenia wypiekacz do chleba poda sygnat trzykrotny.

Ochrona przed awarig zasilania

W przypadku przerwy w dostarczaniu energii elektrycznej podczas przygotowywania chleba,

lub jesli proces przygotowania chleba zostat przerwany przez nacisniecie przycisku «Start /
Stop» («CTAPT/CTOIN»), urzadzenie zachowuje w pamieci wybrany program przez 15 minut,
bedzie automatycznie kontynuowato prace do zakonczenia programu. Jezeli przerwa w dostawie
pradu przekracza 15 minut, nalezy wyrzuci¢ zawarto$¢ formy i rozpoczg¢ proces gotowania od
poczatku.

Korzystanie z urzadzenia
Przed pierwszym uzyciem
1. Przed przystgpieniem do korzystania z urzgdzenia, nalezy ostroznie wyjg¢ forme do pieczenia.
2. Oczysci¢ pojemnik i mieszadto wilgotng Sciereczka (ggbkg), mozna umy¢ powierzchnig formy
cieptg wodg z uzyciem fagodnego detergentu lub mydta, a nastepnie sptukaé czystag wodg i
doktadnie osuszyc¢.

UWAGA!

Nie zanurza¢ formy w roztworach wody z silnymi srodkami myjgcymi poniewaz moze doj$¢ do
rozszczelnienia formy.

Nie nalezy uzywac agresywnych srodkéw czyszczgcych, aby nie uszkodzi¢ powtoki ktora zapobiega
przywieraniu.

Nie my¢ czesci urzadzenia w zmywarce!

4. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ wewnetrzng powtoke formy i mieszadto Sciereczka
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lub ggbka z odrobing oleju jadalnego.
5. Zainstalowa¢ forme w wypiekaczu i wybra¢ program “BAKE ONLY” (« TOJIbKO BIMEYKA»)
Po 5 min. wytgczy¢ urzadzenie, wyjgc¢ wtyczke z gniazdka i poczekac az ostygnie.

Wyjg¢ forme i powtérzy¢ procedure czyszczenia opisang wyzej.

Etapy produkcji chleba
1. Sktadniki na chleb dodajemy w nastgpujacej kolejnosci:
- Sktadniki ptynne
- Sktadniki suche
- Drozdze

Uwaga:

Gdy forma jest zapetniana sktadnikami, drozdze nie moga mie¢ kontaktu z ptynnymi sktadnikami.
Aby poprawi¢ jakos$¢ chleba, uzywaj suchych drozdzy.

Dodatkowe sktadniki, takie jak owoce, nasiona lub orzechy sg dodawane pézniej, podczas
drugiego mieszania (zagniatania). Urzadzenie informuje, ze nadszedt czas, aby dodac¢ sktadniki
emitujac sygnat dzwiekowy. Aby uzyskac najlepszej jakosci pieczywo, wazne jest to, aby
dodawac¢ dobrane sktadniki w podanej kolejnosci.

2. Umiesci¢ forme do pieczenia chleba w komorze urzgdzenia. Opus¢ uchwyt i zamknij pokrywe.
3. Wiacz urzadzenie, wypiekacz poinformuje Cig o gotowosci emitujgc sygnat dzwigkowy.
Nacisnij przycisku «MENU», aby ustawi¢ program. Jesli chcesz ustaw czas op6znienia. Nacisnij
przycisk «KOLOR SKORKI» («LIBET KOPOUYKW»), aby ustawié stopien wypieczenia i kolor
skorki chleba. Nacisnij przycisk «\ WAGA BOCHENKA» («BEC BIMEYKW») wybierz wage chleba.
4. Nacisnij przycisk «START / STOP» («CTAPT/CTOI»). Wyswietlacz pokazuje catkowity

czas przygotowania chleba, a w przysztosci pokaze czas pozostaty do zakonczenia procesu
wypiekania.

Uwaga: na koniec cyklu pieczenia, urzadzenie emituje sygnat dzwigkowy. Piec automatycznie
przetgcza sie na podtrzymywanie, utrzymujac temperature przez 1 godzine. Wewnatrz komory
obrébki bedzie krazy¢ gorgce powietrze co przyczynia sie do zmiekczania skorki chleba.

5. Chleb moze by¢ wyjety z komory roboczej, po zakonczeniu programu w dowolnym momencie,
nawet przy utrzymywaniu ciepta w piecu. Nacisng¢ przycisk «Start / Stop» («CTAPT/CTOIlM»).,
aby wytgczy¢ te funkcje i odtgczy¢ urzadzenie od sieci.

UWAGA! Nie nalezy otwiera¢ urzadzenia podczas pieczenia. Chleb opadnie.

6. Po upieczeniu chleba forma jest gorgca. Aby wyja¢ chleb z komory roboczej, nalezy uzy¢
chwytakéw badz rekawic kuchennych, wyciggnij forme i pozostaw jg na 10 minut. Aby usung¢
wypiek obrdé forme do géry dnem i lekko potrzasnij tak aby chleb wypadt. Jesli jest to konieczne,
za pomoca topatki z tworzywa sztucznego oddziel chleb od formy. Zdarza sie, ze mieszadto
przywiera do bochenka chleba, to jest normalne, nalezy je delikatnie zdjg¢.

7. Potéz chleb na metalowym ruszcie aby ostygt przynajmniej 15 minut, aby nabrat optymailnej
konsystencji do pozniejszego krojenia.

8. Po uzyciu urzgdzenia pozostawic¢ je do ostygniecia na co najmniej 30 minut przed
uruchomieniem kolejnego programu. Jesli urzadzenie nie jest jeszcze gotowe do ponownego
uzycia, na wyswietlaczu pojawi sie napis «H: HH», co oznacza ze urzadzenie nie ostygto.
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Produkty uzywane do pieczenia
Suche drozdze
Substancja ta stanowi podstawe ciasta i najwazniejszy produkt w piekarni. Interakcja z cukrem
i wodg przy odpowiednich warunkach termicznych sprawia ze drozdze wytwarzajg dwutlenek
wegla i powodujg to ze ciasto rosnie.
Uwaga:
W tym urzgdzeniu mozna stosowac $wieze lub suche drozdze, $wieze drozdze zapewniaja
szybki wzrost nie wymagajg wstepnej fermentac;ji.
Po otwarciu opakowania reszte drozdzy nalezy przechowywac¢ w lodéwce w celu utrzymania
ich aktywnosci. Przy uzyciu drozdzy pochodzacy z chtodziarki, muszg najpierw osigagnaé
temperature pokojowg, schtodzone drozdze nie sg aktywne.
MAKA
Biatko roslinne (gluten) zawarty w mace, utworzy strukture chleba. Maka do wypieku chleba
powinna mie¢ wysokg zawartosci biatka. Co do zasady, maka ogdlnego przeznaczenia jest
uzywana do ciast. Mieszajgc make pszenna, otrgby pszenne, make zytnig i make jeczmienng
otrzymasz niepowtarzalny smak i konsystencje. Niektore rodzaje maki nie wytrzymujg wysokich
temperatur | wilgoci. Przechowuj make w suchym i chtodnym miejscu.
SOL
Sol kontroluje aktywnos$¢ drozdzy i zapewnia gestos¢ ciasta, a takze chroni ciasto przed
nadmierng fermentacja.
CUKIER
Wspiera proces fermentacji drozdzy, daje smak i nadaje kolor skérce chleba, zapewnia migkkos$é.
Zamiast cukru mozesz doda¢ melasy lub miodu (w tych samych ilosciach). W przypadku
korzystania z miodu lub melasy, nalezy pamieta¢, ze sg one ptynne muszg by¢ brane pod uwage
przy obliczaniu ilosci ptynu.
Receptury z owocami wymagajg mniej cukru ze wzgledu na duzg jego zawartos¢ w owocach.
Mozesz zmieni¢ kolor chleba dodajgc rézne ilosci cukru (wiecej cukru — bardziej brazowa
skorka).
TLUSZCZE
Masto lub margaryna musza by¢ w temperaturze pokojowej, gdy sg one wykorzystywane do
pieczenia. Tluszcze zapobiegajg twardnieniu chleba i nadajg mu smak. Uzywac¢ masta lub
margaryny w matych ilosciach do 25 gr, lub 22 ml oleju roslinnego. Jesli przepis méwi o uzyciu
duzych ilosci do poprawy smaku, najlepiej jest uzywaé masta.
NABIAL
Produkty mleczne, takie jak mleko w proszku lub $wieze mleko, majg duzy wptyw na smak i kolor
chleba.
Uwaga: Podczas korzystania z opoznienia czasowego dla bezpieczenstwa zamiast Swiezego
mleka, uzywaj mleka w proszku.
Swierze mleko stosuj wtedy gdy nie uzywasz opéznienia czasowego stosuj mleko schtodzone w
lodéwce.
Smietana, jogurt, twardg stosowane sg jako cze$é cieczy, nadaje wypiekanemu chlebowi
wilgotniejszg strukture i mieksza skorke, a rowniez przyjemny nieco kwasnawy posmak.
WODA
Dodajgc wode do maki wytwarza sie gluten, ktéry jest istotnym czynnikiem w procesie wypieku.
Dla wiekszosci programoéw odpowiednig temperaturg wody jest okoto 21°. Przy bardzo niskiej
temperaturze sktadnikéw, ponizej 10 ° C, drozdze nie sg aktywne, bardzo wysokie temperatury
powyzej 40 ° zabijajg drozdze.
Przy wysokiej temperaturze pokojowej (powyzej 27 ° C) uzywaj wody o nizszej temperaturze, w
pomieszczeniach o niskiej temperaturze uzywaj cieplejszej wody o temperaturze okoto 21-28°S.
JAJKA
Jaja dodawane sg aby wzbogaci¢ smak chleba, poprawi¢ barwe i strykture. Po dodaniu do
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przepisu jednego jaja, pamigtaj zeby zmniejszy¢ ilos¢ ptynu o 1/8 kubka i analogicznie
z kazdym nastepnym.

Podczas pracy niektérych programach rozlegnie sie sygnat dzwigekowy powiadamiajacy, ze
nadszedt czas, aby doda¢ owoce, orzechy lub inne dodatki.

Podtrzymywanie ciepta to funkcja automatyczna, jednak ze do uzyskania chrupigcej skorki nalezy
wylaczy¢ urzgdzenie zaraz po skonczonym wypieku.

Przydatne wskazowki

1. Uzywaj tylko Swiezych produktéw. Zwro¢ uwage na date produkcji kupujgc make i drozdze.
Produkty maja wptyw na smak i rozmiar chleba.

2. Uzywaj drozdzy swiezych lub drozdzy suszonych o szybkiej fermentacji. W zaleznosci od
rodzaju, ilosci | $wiezosci drozdzy mozesz uzyskac¢ bochenek chleba w réznych rozmiarach.

Po otwarciu przechowuj drozdze w lodéwce aby utrzymac ich aktywnosci. Drozdze szybka
fermentacja sg szczegolnie polecane do szybkiego chleba.

3. Aby przygotowac pyszny chleb bardzo wazne jest, aby doktadnie odmierzy¢ ilo$¢ produktow.
W zestawie z urzagdzeniem znajdujg sie dwustronna tyzka (tyzeczka i tyzka stotowa) oraz miarka.
Odmierzajac skfadniki sypkie tyzka lub miarka musi by¢ napetniona réwno z rantem bez ,gorki”.

UWAGA!

Jesli uzywasz przepis zaczerpniety z instrukcji, nalezy skorzystac¢ z tabeli poréwnawczej do
precyzyjnego odmierzania sktadnikow.

4. Temperatura wody i temperatura w pomieszczeniu odgrywajg bardzo wazng role w
przygotowaniu chleba.

Zakres temperatur:

Optymalna temperatura pokojowa: + 15 ° C do + 25 ° C. Temperatura wody od 21 ° C do 28 ° C.
Jesli temperatura pomieszczenia jest powyzej 27° C, uzyj chfodniejszej wody.

Nie nalezy uzywac cieptej wody, poniewaz ciasto na chleb robi si¢ geste i moze nie wyrosngc
tak jak powinno, jezeli w pomieszczeniu jest natomiast zbyt wysoka temperatura chleb moze
popekac w goérnej czgsci.

5. Na chleb w czasie pieczenia, mozna dodawac rézne dodatkowe skfadniki - aromatyczne ziota,
nasiona sezamu, itp. Otwoérz pokrywe urzadzenia, nasmarowac powierzchnie ciasta mlekiem lub
zo6itkiem i dodaj sktadniki. Staraj si¢ aby dodawac sktadniki tak zeby nie dotykaty formy.

Zamknij pokrywe i kontynuuj pieczenie.

Uwaga: Na tym etapie dziatania muszg by¢ wykonywane bardzo szybko, aby chleb nie opadt.

6. Aby uzyskac chrypigca skorke nalezy wyjaé bochenek, natychmiast po upieczeniu.
Skoérka mieknie, jesli chleb pozostanie w piecu, poniewaz automatycznie przechodzi w tryb
podtrzymywanie ciepta.

7. Po catkowitym ostygnieciu, owin chleb w folie lub zapakuj do plastikowej torby. Dobrze
zapakowany chleb mozna przechowywac 2-3 dni. Do diuzszego przechowywania, nalezy
umiesci¢ go w zamrazarce.

8. Podczas positku, mozesz podgrza¢ kromki w tosterze. Aby zachowac¢ $wiezosc¢ i ochroni¢
chleb przed wysychaniem, umiesci¢ pozostaty chleb w plastikowe;j torbie.

Przepisy
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Programu Skiadniki Objetos¢ Objetos¢ Uwaga
Waga
wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa
[1] Woda 320 ml 260 ml
. . . Wsypac¢ w kat
1 [2] Sol 2 1yz. do herbaty | 1.5tyz. do herbaty formy
PODSTAWOWY ’ . . Wsypac w kat
CHLEB [3] Cukier 3 tyz.stotowa 2.5 tyz.stotowa formy
«OCHOBHOW XNYB» | [4] Olej 4 tyz.stotowa 3 tyz.stolowa
[5] Maka 3.5 miarki /500 g | 2.75 miarki /400 g
12 Zréb maly rowek
Suche ’ . w mace i dodaj
(61 drozdze lyz. do herbaty 11yz. do herbaty drozdze bez
i kontaktu z wodg
Waga
wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa
[1] Woda 320 ml 260 ml
, 2] Sl 31yz. do herbaty | 2.5 lyz. do herbaty Wsyf%f;‘\’/" kat
Chleb francuski [3] Cukier 2 tyz.stotowa 1.5 tyz.stotowa Wsyf;())a:;y kat
«DPAHLLY3CKN [4] Olej 2 tyz.stotowa 1.5 tyz.stotowa
XINEB» 3.5 miarki / 2.75 miarki /
[5] |Maka pszenna
500 g 400g
Zréb maty rowek
Suche . . w mace i dodaj
[6] drozdze 1.5 tyz. do herbaty | 1.25 tyz. do herbaty drozdze bez
kontaktu z woda |
Waga
wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa - ;
3 emperatura
1 Woda 320 ml 260 ml \
Szybkie pieczenie () \\;VVOdV 49-5?(Ct
chleba 2] Sél 21lyz. do herbaty | 1.5 tyz. do herbaty Sy]fc’jrcn‘\’/" a
[3] Cukier 3 tyz.stolowa 2.5 tyz.stotowa Wsyfpac W kat
ormy
«XJNEB BICTPOI [4] Olej 4 tyz.stotowa 3 tyz.stolowa
BINEHKA> 5] Maka 3.5 miarki /500 g | 2.75 miarki /400 g
Zréb maty rowek
Suche . . w mace i dodaj
[6] drozdze 3.51yz. do herbaty | 3 tyz. do herbaty drozdze bez

kontakiu z wodg

CAlatro”
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4
Butka «COOBA»

Waga

wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa
(1] Woda 300 ml 240 ml
[2] sol 11yz. do herbaty | 0.5yz. do herbaty | ' /P2¢ WAl
3] Cukier 0.4 miarki 0.3 miarki Wsyfpac wkat
ormy
[4] Olej 2 lyz.stolowa 1.5 lyz.stolowa

(3]

Maka pszenna

3.5 miarki /500 g

2.75 miarki /400 g

Zrob maty rowek

Suche . . w mace i dodaj
[7] drozdze 1.5 tyz. do herbaty | 1.25 tyz. do herbaty drozdze bez
W kontaktu z wodg
aga
wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa
[1] Woda 320 ml 260 ml
. . . Wsypac w kat
5 [2] Sol 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty formv
Chleb petnoziarnisty | |3 Cukier 3.5 tyz.stotowa 3 lyz.stotowa Wsyf;; ar;y kat
«|ENBHO3EPHOBOW| [4] Olej 3 tyz.stotowa 2.5 tyz.stotowa
EB
XMEB» 5] Maka 1.75 miarki /250 g | 1.5 miarki /210 g
6] pe,mg"z‘?:fmsta 1.75 miarki /250 g | 1.5 miarki /210 g
7] d?:;gzee 2.0 tyz. do herbaty | 1.5 tyz. do herbaty
Waga
wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa
[1] Woda 270 ml 210 ml
. . . Wsypac w kat
[2] Sol 1.5tyz. do herbaty | 1 tyz. do herbaty formy
6 )
CHLEB [3] Cukier 3.5 tyz.stotowa 3 tyz.stotowa Wsyfr; arrc;\;/ kat
BEZGLUTENOWY
_| [4] Olej 3 tyz.stotowa 2.5 tyz.stotowa
“BE3rMKTEHOBbLIUN
XIEB» [5] Maka 2 miarki /280 g 1.5 miarki /210 g
(6] | Kukurvdziana |\ o i80g | 1.5 miarki /210 | MOZna zastapié
maka maka owsiang
Zrob maty rowek
Suche . . w mace i dodaj
[7] drozdze 1.51tyz. do herbaty | 1.25 tyz. do herbaty drozdze bez

kontaktu z wodg
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Waga

wypiekanego 1000 g 750 g
pieczywa
[1 Woda 200 ml 160 ml
. . . Wsypac¢ w kat
[2] Sol 2 1yz. do herbaty | 1.5tyz. do herbaty formy
7 3] Cukier 3 lyz.stolowa 25lyzstolowa | VSYPac wkat
formy
CHLEB RYZOWY
“PNCOBBIV XNEB” | [4] Olej 4 tyz. do herbaty | 31lyz. do herbaty
Uzywaj
[5] | gotowany ryz 2 miarki 1.5 miarki schtodzonego
ryzu
2 miarki / 1.5 miarki /
[6] Maka
280 g 210 g
Zrob maty rowek
Suche . . w mace i dodaj
[7] drozdze 2 tyz. do herbaty | 1.5tyz. do herbaty drozdze bez
kontaktu z woda
[1] Woda 30 ml
[2] Jaja 3 szt.
8 [3] Cukier 0.5 miarki
Tort Ubij cukier, jajka,
[4] Olej 2 tyz.stolowa wode i po tym
«KEKC» o dodaj reszte
(5] 2 miarki /280 g sktadnikéw
Suche .
[6] drozdze 1 tyz. do herbaty

CAlatro”
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9 [1] Woda 330 ml
MIESZANIE
. . Wsypac¢ w kat
[2] Sol 1 tyz. do herbaty formy
‘CMELMBAHWE" | 5 Olej 3 lyz.stolowa
[4] Maka 4 miarki /560 g
. . . Wsypac w kat
[1] Sol 1 tyz. do herbaty 1 1yz. do herbaty formy
10 [2] Olej 3 tyz.stolowa 2.5 tyz.stotowa
CIASTO 4 miarki / 2.75 miarki /
[3] Maka
«TECTO» 560 g 400 g
Zrob maty rowek
Suche . . w mace i dodaj
[4] drozdze 1.5 tyz. do herbaty | 1.5 tyz. do herbaty drozdze bez
kontaktu z wodg
[1] | miazsz jagdd 3 miarki
12
Dzem 2] | krochmal 0.5 miarki
«DKEM»
[3] Cukier 1 miarki Do smaku
13 [1] Mleko 1000 ml
Jogurt "MOTYPT" | 151 | Jakwaszanie 100 ml

Najczesciej zadawane pytania i odpowiedzi

-Dlaczego wysokos¢ i ksztalt chleba za kazdym razem sq inne?
Wysokos$¢ i ksztalt chleba zalezy od temperatury w pomieszczeniu i od do czasu opdznienia jesli
byt ustawiony. Aby przygotowac pyszny chleb wazne jest rowniez, aby doktadnie zmierzyc ilos¢

produktéw. Ciezsze ziarna, orzechy i owoce, moga zmieni¢ wysokos¢ chleba.
-Dlaczego ciasto nie ro$nie?
Jezeli nie dodamy drozdzy, ciasto nie wzrosnie. Ciasto moze nie wyrosngg, jesli ilos¢ dodanych

drozdzy jest zbyt mata, bgdz zakonczyt sie ich termin przydatnosci do spozycia. Ciasto moze tez
rosnac lub nie w zaleznosci jakiego typu drozdzy uzyliSmy.
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-Chleb wydziela nieprzyjemny zapach, to dlaczego?

Uzyte zostaty przeterminowane drozdze lub ich ilo$¢ byta nadmierna. Pieczenie bezposrednio
po zagnieceniu ciasta moze spowodowaé pojawienie sie nieprzyjemnego zapach poniewaz to
takich wypiekéw uzywa sie zwiekszong ilo$¢ drozdzy. Zaleca sie uzywanie $wiezych sktadnikow.
Doktadne odmierzanie produktow jest warunkiem koniecznym do przygotowania smacznego
chleba.

- Wierzch bochenka nie regularny lub ziarnisty, dlaczego?

Chleb pieczony w domu, ma inng skorke, niz chleb wypiekany w piekarni. Wypiekajac chleb w
domu wzrost chleba uwarunkowany jest ksztattem formy.

-Dlaczego wewngatrz chleba tworzg sie duze puste przestrzenie?

Podczas wyrabiania ciasta zostata wttoczona zbyt duza ilo$¢ powietrza ktéra nie zostata
odprowadzona podczas odpoczynku ciasta.

-Dlaczego mieszadto do wyrabiania chleba wyszto razem z bochenkiem?

Jest to zjawisko normalne, poniewaz mieszadto jest czescig ktdérg mozna demontowac .

Aby usung¢ mieszadto z bochenka, nalezy uzy¢ niemetalowych szczypiec lub haka. Uwaga
Mieszadto bardzo mocno sie nagrzewa podczas pieczenia chleba.

-Czy moge podwoic¢ ilos¢ uzywanych skfadnikéw lub zwiekszy¢ ich ilo$¢ o pofowe?

Nie. Nalezy scisle przestrzega¢ proporcji podanych w kazdej z receptur w niniejszej instrukgji.
Poniewaz mieszadto moze nie wymieszaé¢ doktadnie wszystkich sktadnikéw a ciasto podczas
pieczenia moze wydostac sie z formy.

-Czy moge uzywac¢ mleko w proszku zamiast Swiezego mleka?

Tak. Zastgp wode swiezym mlekiem, dodajac jeszcze 1/8 filizanki mleka Swiezego. Przyktad:

w recepturze podana ilos¢ to 1 1/8 szklanki wody = 1 + 1/4 szklanki $wiezego mleka. Po
ustawieniu opo6znienia nie zaleca si¢ uzywania Swiezego mleka, poniewaz moze ono skwasnie¢
w urzgdzeniu

-Dlaczego, gdy zegar jest ustawiony, urzgdzenie emituje dzwiek w nocy?

Poniewaz urzgdzenie zaczyna zagniata¢ ciasto w nocy aby na rano swiezy chleb byt gotowy.
Styszalny moze by¢ dzwiek silnika poruszajgcego mieszadto.

-Co sie stanie, jesli podczas pracy urzadzenia wystapi zanik energii?

Jesli przerwa w zasilaniu bedzie krotkotrwata, po uptywie 30 sekund, urzgdzenie automatycznie
kontynuuje prace. Nie nalezy naciska¢ przycisku START / STOP w trakcie pracy, wszystkie
ustawienia zostang anulowane i urzadzenie zostanie wytaczone. Nacisnigcie przycisku START /
STOP uruchamia urzadzenie, i zaczyna ono pracowac od wyrabiania wstepnego.

-Co to jest gluten?

Gluten, to biatko maki pszennej, pozostaje w wodzie po wymyciu skrobi jest to skrzep
elastycznego ciasta. Odsetek glutenu okresla jakos¢ i wiasciwosci wypieku z maki. Najlepsze
ciasto, najbardziej pachngcy i wspaniaty chleb, uzyskuje sie z maki bogatej w gluten.

-Jakie drozdze najlepiej uzy¢?

Uzywacé suchych drozdzy. Wszystkie przepisy w niniejszej instrukcji zostaty zaprojektowane z
suchych drozdzy. Nalezy zwréci¢ uwage na date waznosci produktu.

- Czy to mozliwe, aby otworzy¢ pokrywe, gdy do pieczenia chleba?

Pokrywa moze by¢ otwarta tylko wtedy, gdy jest to konieczne, np.: aby doda¢ dodatkowe
sktadniki, w odpowiednich programach po ustyszeniu sygnatu dzwigkowego. W innych
przypadkach nie jest pozadane, otwarcie pokrywy moze spowodowac to ze chleb nam opadnie.
Mozemy obserwowac proces wypieku przez okienko w pokrywie wypiekacza.

- Czy w wypiekaczu mozemy wypiekac inne rodzaje ciast do ktérych wypieku nie uzywa
sie drozdzy?

Tak, korzystajagc z programu «Tylko Pieczenie». Zagnie¢ ciasto wedtug wybranej receptury.
Zdemontuj topatke do zagniatania ciasta przetdz ciasto do formy wigcz program «Tylko
Pieczenie».
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Chleb nie wyszedt, mozliwe przyczyny i ich usuwanie

Defekt

Mozliwa przyczyna

Metoda zwalczenia przyczyny

Forma chleba

1. Chleb
nie wyrasta
wystarczajgco
wysoki

» Chleb z maki petno ziarnistej zawsze
bedzie stabiej wyrastat niz chleb biaty
zalezne jest to od zawartosci glutenu.
» Ciasto jest za mato ptynne.
* Nie dodano cukru lub dodano za
matg jego ilos¢
* Niewtasciwy rodzaj maki
* Drozdze ktére dodali$my sg nie
wiasciwego gatunku.

* Dodana ilo$¢ drozdzy jest zbyt mata
lub drozdze, ktére dodalismy stracity
swoje wiasciwosci.
 wybrany zostat zty program ,Szybkie
Pieczenie”.

*Drozdze i cukier zostaty potgczone
przed procesem mieszania.

«Jest to normalna sytuacja nie ma
$rodkéw zapobiegawczych.
*zwigkszenie ilosci cieczy o 15ml / 3
tyz od herbaty.
~dodawaj sktadniki w ilosciach
wskazanych w przepisie.

a) by¢ moze zostata uzyta zwykta biata
maka o niskiej zawartosci glutenu.
6) nie wskazane jest uzywanie maki
uniwersalnej stuzgcej do kazdego
rodzaju ciast.

* uzywaj drozdzy ktdre sie tatwo tgcza
z innymi skfadnikami i takich ktére
szybko sg aktywne.
*dokfadnie odmierz ilo$¢ i sprawdz
date waznosci.

« Z tego programu bochenki zazwyczaj
sSg mniejsze
supewnij sie ze drozdze nie majg
kontaktu z cukrem

2. Plaskie
bochenki,
ciasto nie
wyrasta.

*Nie dodano drozdzy.
*Drozdze sg zbyt stare.
*Ptyn zbyt goracy.

*Za duzo soli.
*Korzystajac z Op6znionego
startu drozdze zostaty za szybko
wymieszane z cukrem.

*Dodawaj skfadniki tak jak jest to
opisane w recepturze.
*Sprawdz date waznosci.
suzywaj ptynu o odpowiedniej
temperaturze tak aby nie zaparzy¢
drozdzy.

*Uzywaj zalecanej ilosci sktadnikow.
*Pamietaj ze drozdze powinny byc¢
dodane na make tak aby nie miaty
kontaktu z cukrem i wodg przed

3. Spuchniety
wierzch w
ksztatcie
grzyba.

+Zbyt duzo drozdzy
*Za duzo cukru.
*Za duzo maki.
*za mato soli.
«Ciepte wilgotne powietrze w
pomieszczeniu.

°zmn|ejszyczl?onslclg3%g££?o 174 tyz. od
herbaty.
*Zmniejszy¢ ilo$¢ cukru o 1 tyz. od
herbaty.
*zmniejszy¢ ilos¢ maki o 6-9 tyz. od
herbaty.
«zastosowac takg ilos¢ soli jaka jest w
przepisie.
*zmniejszyc¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyz.
Od herbaty i ilo$¢ drozdzy o V4 tyz. od

herbaty
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4. Zapadniete
boki lub
wierzch chleba

*zbyt duzo cieczy.
*Zbyt duzo drozdzy.
» wysoka temperatura i wilgotnos¢
powietrza moga spowodowac zbyt

*Zmniejsz iloS¢ cieczy o 15ml /3 tyz.
od herbaty lub dodaj troche maki
nastepnym razem.
zaleca sie stosowanie odpowiedniej
ilosci drozdzy wskazanej w przepisie,
lub nastepnym razem uzyj szybszego

szybki wzrost ciasta. programu.
*dodawaj chtodnej wody lub mleko z
lodowki
5. Chropowata *za mato p}y.nne mqsto. *zwieksz ilo$¢ cieczy o 15ml /3 tyz. od
6rma *zbyt duzo maki herbaty
9 . swierzch nie bedzie miat nigdy *doktadnie odmierz ilo$¢ maki.
powierzchnia . . PR . o
idealnego ksztattu, lecz nie ma to Upewnij sie ze ciasto jest wiasciwie
chleba. ) S
wptywu na walory smakowe chleba. mieszane w odpowiednich warunkach.
*Wypiekacz przestat procowac *podigcz wypiekacz w innym miejscu.
. podczas pieczenia. *dodawaj sl w odpowiedniej ilosci
6. Ciasto YPBINTE . ) L
opadio *zbyt mata ilo$¢ soli ( sél podtrzymuje wskaz?mej W przepisie.
. strukture chleba * doktadnie odmierz drozdze.
w czasie . i L
ieczenia *zbyt duzo drozdzy. * zmniejszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3
P ’ *zbyt wilgotno i ciepto w otoczeniu tyz. Od herbaty i ilo$¢ drozdzy o V4 tyz.
iekacza od herbaty.
7. Nie réwny « ciasto byto zbyt suche i warunki do » zwigksz ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3 tyz.
chleb wzrostu ciasta byty nie odpowiednie od herbaty.

Struktura chleba

8. Ciasto zbyt

*zbyt duzo maki.

» Dokfadnie odmierzaj ilosci wszystkich

|_geste ciezkie sktadnikow
«dodac wszystkie sktadniki opisane w
9. chleb « brak soli przepisie.
ma dziury i « 2bvt duzo drdzdz *doktadnie odmierza¢ ilosci
chropowatg Y . Y- sktadnikow.
h ) « zbyt duzo cieczy. . e . .
powierzchnie. zmniejszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/3 tyz
od herbaty.
» zmniejszyc¢ ilos¢ ciecZy o 15 mi/3 tyz
* zbyt duzo cieczy od herbaty..

10. Wnetrze * W czasie wypieku przerwa w « jesli wystapig braki energii nalezy
chleba nie dostarczaniu energii. usung¢ zawartos$¢ formy i zaczaé
upieczone « ilo$¢ sktadnikow jest zbyt duza przygotowanie chleba od poczatku.

maszyna nie zdotata ich wymieszac. *zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikow do ilosci
podanych w przepisie
11 Chleb . .

sie 2le kroi - kr_OJony chleb je_st goracy.

i ma lepka * n6z uzywany do krojenia jest zbyt « krojony chleb jest goracy.
strukture tepy.
Grubosc¢ i kolor skorki

12. Ciemna ¢ nastepnym razem uzyj ustawienia

zbyt gruba « ustawiono ciemny kolor skorki. Srednio wypieczony lub stabo

wypieczony.

skorka
13. Przypalony

chleb

Nieprawidtowa praca urzadzenia.

* zwré¢ sie do sprzedawcy.

CAlatro”
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14. Chleb zbyt
jasny

«chleb byt wypiekany zbyt krétko
*w przepisie nie byto mleka w proszku
lub Swiezego mleka.

*wydiuz czas wypieku.
edodaj 15 ml/3 tyz. od herbaty
mleka w proszku, lub potowe wody

zastgp Swiezym mlekiem

15. Nie da sie
wyjac¢ topatka
do mieszania.

 podczas wypieku ciasto dostato sie w
miejsce potgczenia formy i topatki.

« zalej forme wodg tak aby fopatka
zostata zanurzona i odczekaj az ciasto
ktore utkneto rozmoczy sie topatke

powinno dac sig usungé. |

16. Chleb nie

odchodzi od

formy ciezko
go wyjac.

Objaw ten moze wystgpi¢ po dtugim
czasie uzywania urzgdzenia.

« przed uzyciem nasmaruj nieco forme
olejem roslinnym.

Problemy techniczne

17. Wypiekacz
nie dziata
fopatka nie
porusza sie.

» Wypiekacz nie jest wtgczony.
« forma nie jest zamontowana
prawidtowo.

*wybrano opcje op6zniony start.

*sprawdz przetagcznik i umies¢ go w

pozycji ON, zataduj doktadnie takg

ilos¢ sktadnikéw jaka jest podana w
recepturze .

* sprawdz czy forma jest poprawnie
zamontowana.
*Wypiekacz nie zacznie pracowac
dopdki Timer nie wskaze rozpoczecia
vklu

18 Sktadniki
nie mieszajg
sie ze sobg.

* nie wigczono wypiekacza.
Nie zamontowana topatka do
zagniatania.

*po wybramucprogramu nacisnij
przycisk Start/Stop aby rozpocza¢ cykl
wypieku.
supewnij sie ze topatka jest dobrze
zamontowana przed dodaniem

sktadnikéw.
podczas zatadunku skfadnikow

19. Podczas
pracy odczuwa
sie zapach
spalenizny.

« sktadniki dostaty sie poza forme.
swyciek z formy
« ciasto przerosto i dostato sie¢ poza
forme

przedostaty sie one miedzy forme a
$cianki urzagdzenia i przy kontakcie z
elementem grzewczym moze doj$¢ do
wystgpienia dymu
« skontaktuj sie ze sprzedawca.

* *nie nalezy uzywac wiecej
sktadnikéw niz jest to napisane w
recepturze

20. Na
wyswietlaczu
pojawito
sie«E:EEv»,
urzgdzenie nie

dziata

* problem z czujnikiem temperatury.

« skontaktuj sie ze sprzedawca.

21.Na
wyswietlaczu
pojawito sie
«H:HH»,
urzgdzenie nie

* urzadzenie jest zbyt gorace.

dziata

*wylgcz urzgdzenie i pozostaw je
do ostygniecia przez co najmniej 30
minut.
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Czyszczenie i konserwacja

UWAGA!

- Nigdy nie czysci¢ urzgdzenia podtgczonego do sieci.

- Przed czyszczeniem odtgcz urzadzenie od gniazdka elektrycznego i pozostaw je do
ostygniecia.

- Nie nalezy uzywaé¢ sciernych i silnych srodkéw czyszczacych, ostrych przedmiotéw oraz
metalowych gabek.

- Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia lub wtyczki w wodzie lub innych cieczach.

- Nie my¢ czesci urzadzenia w zmywarce do naczyn.

Czyszczenie obudowy i pokrywy
1. Usun wszystkie zdejmowane czesci.
2. Usun wszystkie okruchy i kurz z komory grzewczej i przetrzyj wilgotng $ciereczkg na zewnatrz,
a nastepnie wytrzyj suchg, miekkg Sciereczka. Jesli uzywasz delikatnego detergentu, rozpyl go
na $ciereczke a nie bezposrednio na urzadzenie.
3. Wytrzyj wewnetrzng i zewnetrzng pokrywe wilgotng szmatka i wytrzyj do sucha.
4. Nie nalezy dopusci¢ aby woda lub inna ciecz dostata si¢ na urzadzenie. Moze to spowodowac
zwarcie.
5. Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

Forma do ciasta i topatka
1. W celu doktadnego umycia formy zaleca sie usuniecie zamontowanej wewnatrz topatki do
mieszania. Czasami trudno jest je zdemontowaé. Natychmiast po wyjeciu pieczywa wla¢ do
naczynia z gorgcg wode i pozostawi¢ na 30 minut. Nastepnie zdjg¢ topatke z watu.
2. Wytrzyj wewnetrze formy i topatke wilgotng szmatka i delikatnie umyj wodg z tagodnym
detergentem do mycia naczyn, przy uzyciu migkkiej szmatki wytrzyj je do sucha. Nie stosowac
gabek sciernych ani agresywnych srodkéw czyszczacych, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
nieprzywierajgcej. Nie zanurza¢ formy, zwtaszcza dolnej jej czgs$¢, w wodzie. Zasada im mniej
wody, tym lepiej.
3. Przetrzyj forme migkka szmatkg lub ggbkg bardzo delikatnie, aby nie uszkodzi¢ uszczelki, a
nastepnie wysusz.

Uwaga:

Przy czestym korzystaniu z powtoki kolor powtoki nieprzywierajgcej moze ulec w wyniku kontaktu
z parg, wilgocig i kwasami zawartymi w zywnos$ci. Zmiany te nie majg wptywu na dziatanie
urzadzeniu lub jakosci pieczywa.

Magazynowanie

- Przed przechowywaniem, nalezy odtgczy¢ i ostudzi¢ urzadzenie.

- Przed przechowywaniem nalezy wyczysci¢ urzadzenie.

- Zt6z urzadzenie przed przechowywaniem .

- Nie owijaj przewodu zasilajgcego wokot urzgdzenia.

- Nie nalezy umieszcza¢ cigzkich przedmiotéw na urzgdzeniu.

- Przechowywac¢ w suchym, chtodnym, zadaszonym miejscu, z dala od dzieci i os6b
niepetnosprawnych fizycznie lub umystowo.
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Utylizacja

Ten produkt i jego czesci nie nalezy wyrzucac razem z jakimikolwiek odpadami. Nalezy
odpowiedzialnie podchodzi¢ do przetwarzania i przechowywania, zeby podtrzymywac wtérne
wykorzystanie zasobéw materialnych. Jesli zdecydowate$ sie wyrzuci¢ urzadzenie, skorzystaj ze
specjalnych punktow zwrotéw.

Charakterystyka, wyposazenie i wyglad zewnetrzny wyrobu mogg zostaé nieznacznie zmienione
przez producenta, bez pogorszenia podstawowych wiasciwosci konsumpcyjnych wyrobu.
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Bnarogapum Bac 3a NoKynKy TeXHUKM

®

otedd A s

&4

®YHKUMOHANBHOCTb, AN3alH U COOTBETCTBME CTaHAAPTaM KayecTBa rapaHTupytoT Bam HagexHocTb 1
y£o6cTBO B MCMONb30BaHUMN AaHHOro npubopa.

MoxanyicTa, BHUMaTENbHO NpounTaiiTe AaHHOE PYKOBOACTBO MO SKCMnyaTaLuy 1 COXpaHUTe ero B
KayecTBe crnpaBoYHOro Nocobusi B TEYEHWE BCEro cpoka aKcnyatauum npudopa.
Xneboneyka npeaHasHaveHa Ans BoinekaHus xneba, xnebobynodHbIX 34enuit U NpUroToBrieHus
axema B ObITOBbIX (ZOMALUHUX) YCIIOBUSIX.

Mpu ycrnoBum cobrnofeHnst NpaBumi SKCrnyaTauuy v LENeBoro Ha3HayYeHusl, YacTu Usfenvs He
copepxaT BpeAHbIX A1 300pOBbs BELLECTB.

at home

TexHMYeckue xapakTepucTmku

Moagenb: MR 750

OnekTponuTaHue:

Pop Toka- nepemMeHHbIn;

HomuHanbHas yactoTta: 500u;

HomuHanbHoe HanpspkeHue (guanasoH): 220-240B;
HomuHanbHas mowHocTk: 630 BT;

Knacc 3awuTbl OT nopaxeHUs 3feKTPOTOKOM |;
McnonHeHuve 3awmTbl kopnyca

OT NPOHMKHOBEHWS Bnaru obblyHOe, cooTBeTcTBYET IPXO0;
Bec Bbinekaemoro xne6a:750 r/1000 r
OTcpoyka Hayana nporpaMmmbl: 4o 15 y;
KonuyectBo nporpamm: 15

YcTpoiicTBo usgenus
(PucyHok 1/CtpaHnuua 2)

. Kpbiwka

. ®opma ansa xneba

. Nonatka ans 3ameca Tecta

. KK-gucnnen

. MaHenb ynpaeneHus

. Kopnyc xne6oneyku

. MepHbIi cTakaH

. KombuHupoBaHHas MepHasi noxka
. Kptok

O©oO~NOORAWN-=-
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Mepbl 6e3onacHocTu
YBaxaembin nonb3oBaTernb, CO6noaeHNe 0O EeNnpPUHATBLIX NpaBun 6e30MacHoOCTU 1
npaBun U3NOXeHHbIX B JaHHOM PYKOBOACTBE AeraeT ucnonb3oBaHue AaHHOro npubopa
MCKNIoYnUTENbHO 6e30MNacHbIM.

BHUMAHMUE!

- Hukorga He norpy»avite anekTpornpubop, ero ceTeBom LUHYpP v BUNKY B BOAY WUNW ApYrue XUOKOCTY.
- He ponyckaiiTe nonagaHue Boapl M Braru Ha anekTpuyeckue vyactu npubopa.

- He 6epwute npnbop MOKpbIMU pykamu.

Mpu HecoGnoAeHMM NpaBuI BO3HUKAET OMACHOCTb NOPaXEHMWs ANEKTPOTOKOM!

- Hukorga He ocTaBnsaviTe BKIOYEHHBIM anekTponpubop 6e3 npucmotpal

- Bcerpa BblHUManTe BUNKy U3 po3eTkn ecnn Bbl 3akoHunnm ncnone3osatb Npubop, a Takke nepeq
OYMCTKON U XpPaHEHVEM.

- 3anpelyaertcs oTK4aTh NpUbOp OT CETU BbiAEPruBaHNEM CETEBOW BUIKN 13 PO3ETKM 3a kabenb.

- MNepepn ncnonb3oBaHem npubopa ybeantech, YTO HaNpsXKeHe NUTaHUS ykazaHHOe Ha npubope
COOTBETCTBYET HaMnpshXeHUto anekTpoceTn B Bawem gome.

- Mpubop pormkeH NoAKNoYaTbLCS TOMBKO K ANEKTPUYECKON PO3eTKe MMEIOLLIEV 3a3eMIIeHNe.
YbeguTech, 4TO po3eTka B Bawem gome pacunTaHa Ha noTpebnsemyto MOLLHOCTbL npubopa.

- Vicnonb3oBaHme aneKkTpuYecknX yANMMHUTENEN NN NepexofHMKOB CETEBON BUMKM MOXET CTaTb
NPUYNHON NOBPEXAEHNS 3MeKTponpubopa 1 BOZHUKHOBEHUS NoXapa.

- Ecnu Baw npnbop BHeceH ¢ xorofa B TEMoe nomeLleHve, He BKIovanTe npubop B TeyeHne 2-x
YacoB, BO n3bexaHue nonioMKk/ ns-3a 0bpaszoBaHNs KOHAEHCaTa Ha BHYTPEHHMX YacTax npubopa.

- Hukorga He vcnonbayiite npnbop, ecrnm NoBpexaeH CeTEBON LUHYP UMK BUIKa, ecrv npubop He
paboTaeT gomkHbIM 06pa3oM, ecrnin NpMbop NoBpexaeH unu nonan B Bogy. He pemoHTupynte npubop
camoCToATeNbHO, obpaTuTech B GrivkanLLnii CEPBUCHBIN LIEHTP.

- JlaHHbIN NpMBOp He NpeAHasHa4YeH AN UCMOMb30BaHNS AETbMU U NIOABMU C OrPaHUYEHHBIMU
HU3NYECKMMU NN YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMU, @ TaKke NoAbMU HE UMEIOLLMMUN 3HAHUI 1
onbITa UCMOSIb30BaHUS BbITOBbLIX NPUOOPOB, ECMN OHWN HE HAXOAATCH NOA KOHTPOSIEM, UMK He
NMPOVHCTPYKTUPOBAHbI NINLOM OTBETCTBEHHBLIM 3@ UX 6€30MacHOCTb.

- He nossonsite getam urpatb ¢ nprbOpOM 1 yNakoBOYHbIMU MaTtepuanamu.

- He ponyckarite kacanve LWWHypa NUTaHUS K HarpeTbiM 1 OCTPbIM NMOBEPXHOCTSAM.

- He ponyckarite cunbHOro HaTsXkeHus, CBUCaHUS C Kpas CTona, 3aroMOoB U MepekpyynBaHns LWHypa
nUTaHus.

- He 6pocawite npubop.

- He ucnonbsywnte npnbop BHe NOMELLEHWIA.

- He ucnucnonesyinte npubop Bo BpeMs rpo3bl, LUTOPMOBOTO BeTpa. B 3TOT nepunoa BO3MOXHbI CKavku
CETEBOro HanpsXKeHus.

BHUMAHMUE!

- BHyTpeHHMe 1 HeKoTopble Hapy>kHble YacTy Npubopa CUINbHO HarpeBatkoTCs BO BpeMsi paboTbl.
ByabTe 0CTOPOXHbI Tak Kak MOXHO 00Xe4vbCsl KacasiCb HarpeTbiX MOBEPXHOCTEN.

- YcTtaHaBnmBamnTe xneboneyky TonbKO Ha CyXOW, YCTOMYMBOW, POBHOW, HECKOMNb3SLLEN NOBEPXHOCTU.
- Ncnonb3yinTe NnpuxBaTkn Unn KyXOHHbIE PyKaBULbl 4518 U3BMeYeHus opMbl C Xxnebom.
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- BanpelyaeTcs BknovaTb xneboneysb 6e3 3arpy3ku NpoayKToB, MOCKOIbKY 3TO MOXET NMPUBECTU K
Cepbe3HOMY MOBPEXAEHMIO.

- He npeBbliwariTe ykazaHHble MakcuMmarnbHble 00beMbl UHTPEAVNEHTOB, 3TO MOXET NPUBECTU K
neperpyske xneboneyku.

- YTo6bI n3bexaTb NonagaHnst UHrPEANEHTOB BHYTPb KaMephbl, BCerga n3BnekanTe KOHTENHep Ans
BbINeYkn 13 xnedoneyku, npexae Yem 3arpyxatb Unm Jo0aBnsATb MHIPEOUEHTHI.

- B cnyyae HenpeaBuaEeHHOrO BbIKIIOYEHUS AreKTponuTaHns 6onee Yem Ha 15 MUHYT, B MOMEHT,
Korga npoayKThbl 66N NPUrOTOBIEHBLI YACTUYHO, HEOBX0AMMO yAanuTh BCE UHIPEAMEHTbI U3 MeYn n
HayaTb NPUroTOBIIEHNE 3aHOBO.

- He ncnone3yiite kamepy xneboneun ans xpaHeHus rotoBoro xneba 6onee 1 yaca no okOHYaHUK
LKA BbINEYKN.

- He nepekpbiBanTe BEHTUMSALMOHHbIE OTBEPCTUS 411 Napa B KPbILLKE, HE HEKPbIBaTe xneboneyky Bo
BpeMs paboTbl, U ybeguTech, 4TO BOKpYr xrneboneyku obecneynBaeTcsi LOCTAaTOMHOE pacCcTosiHWeE Anst
BEHTUNAUNUM BO Bpemsi ee paboTbl.

- He ncnone3yvite npubop B6NM3N NerkoBoCnameHsIloLNXCs NpeamMeToB (Hanpumep B6nnau
3aHaBECOK MNW NoA HUMK).

- icnonbayiite ¢ npnbopoM TOMbKO YacTy M3 KOMMMEKTa NOCTaBNsSiEMOro Npon3BoauTENeM.

- He norpyxanTte dopmy ans xneba B Boay, 451 O4UCTKM NPOTMPANTE M OMNONACKUBANTE ee HapyXHble
YyacTu 6e3 norpyxeHus.

- He ncnone3yvite Baw npnbop ans opyrux uenew kpome Tex, Anst KOTOPbIX OH NpeAHa3HayeH.

[ns KOMMEpPYEeCKoro UCNornb30BaHNS MPUOBPETUTE TEXHWNKY NMPOMbILLIIEHHOTO HA3HAYEHWS.

[encTBuA B aKCTpeManbHbIX CUTyaLNAX
- Ecnu npubop ynan B BoAy Unn Ha Hero BbINSieCHynack BOAa, HEMeANEHHO, BbIHbTE BUIKY U3
pO3eTKkn, He MpuKacascb kK caMomy npubopy nnun Boge.
- B cnyyae nosiBneHns n3 anektponpubopa AbiMa, UCKPEHUS], CUIbHOTO 3anaxa ropernow n3onsumu,
HeMeaNeHHO NpekpaTuTe UCMomnb3oBaHKe nNpubopa, BblHbTE BUMKY U3 PO3ETKM, obpatutech B
BGrvKannin CEPBUCHBIN LIEHTP.

PacnakoBka, ycTaHOBKa HOBOFO u3genus
- YpanvTe ynakoBKy U peknamHble Haknemnku.
- MpoBepbTe KoMMekTauuio xneboneyku.
- OcmoTpuTe Bce YacTu xneboneykun, CeTeBON LWHYP ¥ BUKY. Y6eamTecb B OTCYTCTBUM NOBPEXAEHUN
CBSI3aHHbIX C TPAHCTOPTMPOBKOW, TaKMX KakK:
* NOBPEXAEHWNE KPbILLKMW, TPELLMHBI UK AedeKTbl CMOTPOBOIO OKHa;
* BMSAITUHbI KOpryca 1 hopMbl A5s BbINEYKY;
* NOBPEXAEHNE aHTUNPUrapHOTO NOKPLITUS POPMBI;
* NOBPEXAEHNS LLHYPA NUTAHWUS U BUMKU.

BHUMAHUWE! Ecnu npucyTcTByeT Kakoe-nmbo 13 BbilLenepeuncrneHHbIX MOBPEXAEHNN, He
Npon3BOAMTE YCTAHOBKY Xreboneun n HemeaneHHo coobLimTe o noBpexaeHusx Bawemy npoaasLy.
- Mpwu BbIGOPE MecTa Anst yCTaHOBKM Neyn, He pasMeLlante ee nog NpsiMbIMU CONMHEYHbIMU JyYamu,
BO3M€ HarpeBaroLMxXcs NpMbopPOoB MMN Ha CKBO3HsIKe. Bce 3To MOXET MoBNMATL Ha TemnepaTypy
BHYTPY xneboneykn 1 CHU3UTL Ka4ecTBO NpUroToBnsiemoro xneba.

- YcTtaHoBUTe x1neboneyky Ha pOBHOM, HECKOMb3SLLEN NOBEPXHOCTH, obecneuns cBobogHoe
NPOCTPAHCTBO CO BCEX CTOPOH, He MeHee 10 cm, ANA AOCTATOYHOM LMPKYNSALUM BO3ayXa.

[Ins noBepxHOCTEeN KoTopble MOTYT ObITb NOBPEXAEHbI OT BO3AENCTBUSA TENNa, peKomeHayeTcs
MCMONb30BaTh TEMMON3ONUPYOLLME, HEFOPHOYME NOACTABKM.

- MNepepn BkNoveHneM xneboneyku B ceTb yoeanTecb, COOTBETCTBYIOT NN NapaMeTpbl AMEKTPONUTaHNA
xneboneyku, ykazaHHble B TabnuLe ¢ TEXHUYECKMMI XapaKkTepUCTMKamu, anekTponuTaHuio Bawen
ceTu. Micnonb3oBaHne 6onee BbICOKOrO HaMPsXKeHVS MOXET BbI3BaTb MOMIOMKY U3AENUSA 1 Jaxe
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Bo3ropaHue. Vicnonb3oBaHue 6ornee HU3KOro HanpsXKeHVs NPUBOAUT K HEYAOBNETBOPUTENIbHOMY
KayecTBy xneba.

BHUMAHME! Bo Bpems nepBoro Bkmnto4eHns npubopa MoxeT NoSBUTLCS crieumduryeckunii 3anax nnm
He3HauyuTenbHOE KONMMYECTBO AblMa, BbI3BaHHbIE NMONagaHneM Mbifv UK 3aBOACKMX MaTepuarnos Ha
HarpeBaTernbHble MOBEPXHOCTN. OTO HOpMarbHOE ABMEHWE, Yepe3 HECKONbKO MUHYT 3KCyaTauum
npnbopa OHN AOMKHbI UCHE3HYTb.

- B uensix 6esonacHoCcTV pekoMeHAyeTCs perynsapHoO ocMaTpuBaTb xneboneuky nepeq
MCMOMNb30BaHNEM.

YnpaBneHue xne6oneykon
MaHenb ynpaBneHus n oyHKUUn

N

KK-gucnnen - nokasbiBaeT HOMep BbIOpaHHOW NporpaMMbl, YPOBEHb BbINeyku, Bec xneba,
BpPEMSI MPUrOTOBMEHWS.

Knonka « CTAPT/CTOI» - Ha4ano n octaHoBKa NPUrOTOBIIEHW.

Krnonkn «BPEM#A» - ycTaHOBKa BpeMeHn Hayarna 3arnycka nporpammei.

Knonka «LUBET KOPOYKW» - ycTaHOBKa >enaemoro LiBeTa Kopoyku xneba.

KHonka «BEC BbIMNEYKWN» - ycTaHoBKa Beca ByxaHKu.

KHonka «MEHIO» - BbIGOp nNporpammeil.

Cnucok nporpamm.

NO oA ®WN
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Mporpammbli
1.Mporpamma «OCHOBHOW XJEB» - ocHoBHas nporpamma. NpumeHsaeTcsa Ans Bbineykn 06bIYHOro
xneba ¢ ncnonb3oBaHneM 6enom N TEMHOM MyKN B Ka4eCTBE OCHOBHOW.

2. MNporpamma «®PAHLLY3CKWWM XJEB»- nporpamma Bbineyku dpaHLyackoro xneba. Mpuaaet xneby
XPYCTSILLYHO KOPOYKY M MOAXOAWT ANst BbiNeYky ByxaHoK C HU3KUM COAepXKaHMeM XUPOB U caxapa.

3. Nporpamma «XJ1EB BbICTPOW BbIMNEYKW» - nporpamma 6LIcTporo npurotoeneHus xneba ¢
nobaeneHvem gpoxokeit. MNMpumexseTcs, ecnu TpebyeTcs NpurotoBuTh Xx1eb 3a bornee KOPOTKUIA CPOK,
YeM OCHOBHOW xrneb. Xneb, ncneyeHHbIN C MOMOLLIbIO 3TOW NPOrpaMMbl, OObIYHO MEHbLLE pa3MepoM u
nmeeT bonee NNOTHYO CTPYKTYPY.

4. MNporpamma «CAOBA» - nporpamma npurotoBneHns caobbl. Xneb BbinekaeTcs Npu HU3KOM
Temneparype Ans yMeHbLUEHUs MOTEMHEHNS TeCTa C BbICOKMM COAEpPXaHneM caxapa.

5. Nporpamma «L|ENTbHO3EPHOBOW XJTEE» - nporpamma Bbineykn xneba n3s LensHoi NeHnYHoi
MYKU Unn MyKu rpyboro nomona.

6. Nporpamma “BE3ITIKOTEHOBLIN XNEB” — nporpamma npuroToBNeHNs AMETUYECKOI BbiNeyKkn 13
COPTOB MYKM HE COAEePKaLLEN KNENKOBUHbI.

7. Mporpamma “PUCOBbIN XIEB” — nporpoamma Bbineykn xneba 13 NpuroToBMEHHOro prca
nweHnYHou mykm 1:1.

8. MNporpamma «KEKC» - nporpamMmma npurotoBrneHusi KeKCoB, MMPOroB.
9. Mporpamma “CMELWMBAHWE” —nporpamma Anis TLaTenbHOro CMeLLNBaHNe NHIPUANEHTOB.

10.Mporpamma “TECTO” - nporpamMmma NpuUroToBNeHUs1 4POXOKEBOro TecTta (bynovek, Kopxxen ans
nuubl 1 T.4.). PYHKUMSA BbINEYKN OTCYTCTBYET.

11. Mporpamma «3BAMELLUVBAHWE TECTA» - nporpammMa 3amelumBaHns TecTa. Vicnonb3yetcs ¢
Lienblo py4HON (hOPMOBKU 1 BbiNeKaHns xnebobynoyHbIX U3AEeNnii pasnnyHoro BUAa B [yXOBKeE.
DYHKLMS BbINEYKN OTCYTCTBYET.

12. Mporpamma «[PKEM». ABTOMaTUYeCK/ BapuT [KeM 13 cBexmnx dpykToB. KpynHble nnopsl, nepeq
TEM Kak UX MONOXWUTb B KOHTEVHEP, AOMKHbI ObITb pa3pesaHbl nononamM unm Ha 4 yactu.
13.Mporpamma “NOTYPT”

14. Mporpamma « TONIbKO BbIMEYKA» - MNpumeHsaeTca Tonbko Ans BbinekaHns xneba ns rotoBoro
TecTa, MOXET Takke ObiTb MCNonb3oBaHa Ans MOBTOPHOIO NMOAOrpeBa U NONy4YeHnst XpyCcTsLLen

KOPOYKU Yy paHee NpUurotoBieHHOro 1 oCThbiBLLEro xneba.

15,Mporpamma “0OMALLUHN XNEB” - nporpamMma, No3BonsioLLas CaMOCTOATENbHO HACTPONTD
BPEMS Ha KaXXOOM 3Tane NpurotoBreHns (3amelumBaHne TecTa, MoAbeM, BbiNeyka, COXxpaHeHne
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Tenna).

BbIEOP LIBETA KOPOYKH
HaxmuTte kHonky «LIBET KOPOYKW», 4ToObI BbIGpaTh HYXXHBbIN LIBET KOPOYKM - CBETIbIN,
CcpefHui, TeMHbIN. Ha gncnnee HanpoTMB NMKTOrpaMMbl BbibpaHHoro Bamu Lseta 3aroputcs
nHAankatop. Ecrnn nponyctuts aTy yHKLUMIO U NEPENTH K CEAYIOWNM HAaCcTpolkaM, nporpaMmmMa
MO YMOIYaHUK0 YCTaHOBUT CPEAHWUN LiBET KOPOYKM.
BEC BbINEYKU
Mpwn HaxxaTum kHonkn «BEC BbIMNEYKW», Bbl MmoxeTe BbibpaTth pa3mep 6yxaHku 750 r n 1000 r.
Mpwu aTom Ha aucnnee
3aropuTcs MHAMKaTOP BO3Me NMUKTOrpammbl BeibpaHHoro Bamu pasmepa.

TariMep OTCPOYKM NMPUrOTOBMEHUSI NO3BONUT Bam OTNOXMTb Ha4Yano npouecca NpUroToBIeHNs
xneba go 15 yacos.

BHUMAHMUE! Mpu ncnonbaoBaHuy 310N OYHKLUM HEMb3s MCNONb30BaTb CKOPONOPTALLMECs
VHIrpeaneHTbl, KOTopble BbICTPO TEPSIIOT CBOM CBOWCTBA NPU KOMHATHON 1Unn 6oree BbICOKON
Temneparype, Takue Kak MOnoKo, siila, Cbip, WOrypT, TBOPOr U T. A. YTo6bI ncnonb3oBaTb Taimep
OTCPOYKM, MPOCTO NMOMECTUTE MHIPEAMEHTbI B KOHTENHep ANg xneba n 3adunkcupynte KoOHTenHep
B xrieboneyke.

3atem:

1. Haxxmute kHonky « MEHIO» ans BeiGopa Hy>HOW nporpaMmbl - Ha gucnnee byaet otobpaxeHa
ONUTENbHOCTb LKA BbiOpaHHOM NporpamMmmei.

2. BblbepuTe HyXHbIV LIBET KOPKU 1 pasmep ByxaHKu.

3. YcTaHoBUWTE TaliMep OTCPOYKM NMPUrOTOBMEHUS, Haxas KHorky «BPEMA +» n yaoepxusas ee
HaXxaToln A0 Tex nop, noka Ha gucrnree He ByaeT nokasaHo Hy>KHOe BpeMsi OTCPOoYKnU. Ecnm Bbl
Habpanu crnmwwkom 6onbLIoe BpeMs OTCPOYKM MPUrOTOBMEHUS], HAaXMUTE KHOMKY «BPEMA -»,
4YTOObI YMEHbLINTB ero. Npu KaXKaoM HaxaTum KHOMKK Tanmepa BpeMs n3MmeHsieTcst Ha 10 MUHyYT.
Bam He Hy>XHO BbICUHMTbIBaTb pa3HULy MeXAay BbiIOpaHHbIM BpEMEHEM Nporpammbl Y NOMHbIM
KONM4YeCcTBOM YacoB, xrneboneyka aBTomaTn4eckn NpubaBuT Bpemsi BbIGpaHHOW NporpaMmbl.

Mpumep: Xneb gomkeH ObITk roToB k 7 yTpa. Ecnn B 10 YyacoB Beyepa npeabliayLLero AHS B
xneboneuky 3arpyxeHbl He0OXx0AMMbIE MHIPEANEHTbI B COOTBETCTBUM C PELIENTOM, TO CyMMapHoe
BpPEMSI, KOTOPOE HeOOXOAUMO YCTaHOBUTL Ha TalMepe OTCPoYkM, ByaeT paBHO 9 yacam.

1. C nomolubto kHonkn « MEHKO» yctaHoBUTE Bpemsi oTCpoykmn «9:00».

2. Haxxmute kHonky « CTAPT/CTOIM», 4ToBbl aKTUBU3NPOBATL TaiMep OTCPOYKM.

HAYAIIO/OCTAHOBKA NMPUTOTOBIEHUA

[Insa 3anycka BbIOpaHHONM NporpaMMbl UNK AN Ha4ana oTcyeTa TaiMepa HaXXMUTe KHOMKY
«CTAPT/CTOlM». MNpo3ByunT 3ByKOBOW CUrHan. [Ins oCTaHOBKV NporpaMmbl Unv TanMepa
HaxxmuTe n yaepxusante kHonky « CTAPT/CTOlM» 3 cekyHAbl, NoKa He yCnbILLNTE 3BYKOBOW
curHan. Mo 3BeplueHnto paboTbl xreboneyka aBToMaTM4eckn NepenaeT B PEXUM COXpaHeH s
Tenna Ha 1 yac. [ing OTMeHbl pexuma CoOXpaHeHUs Tenna HaxMuTe 1 yaepXXuBanTe KHOMKY
«CTAPT/CTOlN»3 cekyHay. MNocne ncnonb3oBaHns OTKMOUNTE XIeboneyKy oT aneKTepuyeckomn
cetu.

3BYKOBOW CUIHATN

Mpwu HaxxaTm kHonok “MeHto”, “LiBeT kopoukn”, CTAPT/CTOIN”, HacTpoek «+», «-» npubop
6yneT nofasaTb 3BYKOBOW curHar. B HekoTopbIx NporpamMmMax 3By4vT 3BYKOBOW CUrHan vyepes
onpefeneHHoe BpeMsi yka3 aHHoe B Tabnuue. MNocne 3ByKOBOro curHana, MoxHo A06aBnsiTb
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WHIPEANEHTBI, Takne kak pyKTbl Unn opexu. Mpu 3aBepLUeHn npoLecca NpUroToBneHNs
xneboneyka nogact TpoeKpaTHbIV curHar.

3ALLUTA OT NEPEBOEB NMUTAHUA

B cnyyae npepbiBaHNS 3NeKTPUYECKOro MMTaHUS BO BPeMS NPUroToBnenns xneba, ecnu He 6bin
npepBaH NpoLecc NpUroToeneHns Haxxatnem kHonkn « CTAPT/CTOIM», ycTponNCTBO yaepXuBaeT B
NnamsATN YyCTaHOBMEHHYI0 NporpaMmmMy B TedeHne 10 MUHYT, 1 C BOCCTAHOBMEHVEM SIEKTPONMUTaHNS
npotiecc npurotoBneHusi byaeT NpoaoHKeH aBTOMaTUYECKM C MOMEHTa OCTAHOBKM MPOrpammbl.
Ecnvn nepuop oTcyTCTBUS 3neKTponuTaHns npesbicun 15 MUHYT, TO MCMOPYEHHbIE MPOAYKThI
HeobxoAMMOo BbIBPOCUTL 1 HavaTb NPOLIECC NPUTOTOBIIEHNS C CaMOro Havana.

Wcnonb3oBaHue npubopa

MNMepen nepBbIM UCNONb30BaHUEM

1. Tpexae 4em NpUCTYNUTb K NCMOMNb30BaHNIO YCTPOWCTBA, aKKypaTHO BbIHETE POPMY ANS
BbIMEYKU.

2. TlpoTpuTe KOHTENHEP 1 NonaTky Ans 3ameca TeCTOMELLArnky BnaXHoW TpAnkow (rybkon),
MOXeTe NPOMbITb MOBEPXHOCTN (DOPMbI TEMIOW BOAOW C MPUMEHEHNEM MSTKOrO MOIOLLEro
CpeAcTBa UNu Mbina, 3aTeM OMONOCHUTE YNCTON BOAOW, MOCIE Yero TLATENbHO BbITPUTE
Hacyxo.

BHUMAHMUE! He norpy>ainte NONMHOCTBLIO (hOPMY B BOAY UMM MOKOLLME pacTBOPbI, 3TO MOXET
NoBpeaAnTb OCb U YNIIOTHEHWE nonaTtku, dopma GbICTPO BbINAET U3 CTPOS.

He npumeHsanTe abpasmBHbie MOOLLME CPEACTBA, YTOOLI HE MOBPEANTb aHTUNPUrapHoOe NoKpbIThe
dopmbl anst xreba. He MoliTe cocTaBHble YacTu YCTPOMCTBA B NOCYAOMOEYHON MaLLVHE.
3. HaHecute Ha TkaHb unu rybky HEMHOrO MULLIEBOrO Macna, U NpoTpUTe aHTUNPUrapHoe
NoKpbITUE hopMbI 1
rionartku.
4. YctaHoBuTte hopmy B xneboneydb n BknoumTe pexum « TOJTbKO BbIMNEYKA». Yepes 5 muH.

oTKnouMTE Npubop 1 AanTe eMy OCTbITb.
CHoBa n3BnekuTe hopMy Ans BbINEYKkU N NOBTOPUTE NPOLIEAYPY OUUCTKM.

MNocnepoBaTenbLHOCTL NPUroToBNEeHUs xnebda
1. 3arpyaute UHrpeaveHTbl B hopmy ANsi BbINEYKW B CNEAYOLLEM MOPSiAKe:
- XXnakune nHrpeamneHTol
- Cyxue VHrpeaveHThbl
- Opoxokn

MpumeyvaHue:

Mpw 3arpyske hopMbl MHFpeaANEHTaMM, JPOXOKN HE JOSMKHbI CONMPUKacaTbCs C XUAKAMU
VHrpeaneHTamu.

[nsa yny4ylennsa kayecTBa BbinekaeMoro xneba ncnonb3ynTe cyxme APOXOKU.

MpumeyaHue: [JoNONHUTENbHbIE UHIPEAMEHTbI, TAKUE Kak PPYKTbl, CEMEYKM UITN OpeEXM
nobaBnsTCA No3xe, BO BpeMsi BTOPOro 3ameca Tecta. Xneboneub n3gaeT 3ByKOBOW CUrHarn,
npegynpexgas, 4To nopa Ao6aBnsATb HrpeaveHTol. [Ina nonyvyeHns onTManbHOro pesynsrarta
npeaenbHO BaXHO BbIKNaAbiBaTb TLLATENBHO B3BELUEHHbIE UHIPEAMEHTbI B yKa3aHHOMN
nocrnefoBaTenbHOCTH.

2.BctaBbte hopmMy And BbiNeykn B Kamepy xredoneykun. OnycTnte pyyKy 1 3aKpOMTE KPbILLKY.
3. Bkntounte xneboneys. [Npu BKNIOYEHUN NeYb NOAACT 3BYKOBOW CUrHarn. Haxatuem KHOnku
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«MEHIO» ycTtaHoBWTE HeOBXOAMMYIO MporpaMMy npurotoenexus. Ecnv Heobxognmo
yCTaHOBWTE BPEMS ANsi OTCPOYEHHOIO NPUrOTOBMNEHNS. HaxxaTnem KHOMKn

«UBET KOPOUYKWM» ycTaHoBUTE HeobxoanMbil LBET Kopouku xneba. KHonkon «BEC BbIMEYK»
BblbepunTe BeC Bbinekaemoro xrneba.

4. HaxxmuTe kHonky « CTAPT/CTOIlM». Ha gucnnee nosiButcs obLyee BpeMs NpUroToBIEHNS
xneba, a B JanbHenwem byaeT otobpaxaTtbCcst Bpemsi, OcTaBLUeecs A0 KOHLUA npouecca
NPUrOTOBEHNS.

MpymeyaHune: o okoHYaHMK LMKNa BbIMNEYKN YCTPOWCTBO NOAACT 3BYKOBOW curHan. MNevb
aBTOMaTUYeCKV NEPEXOAUT K CTaauv nogaepxaHus Temnepatypbl B TedeHun 1 yaca. BHyTpu
paboyen kamepbl MPOAOIMKAET LMPKYNMPOBaTh ropsynin BO3ayX, CNOcobCTBYS yaaneHuo
KOHAeHcaTa us xneba.

5.Xneb MoxHO nsBrneyb 13 paboyer kamepbl NOCIIe OKOHYaHWSA NPOrpaMMbl B 060N MOMEHT,
naxe BO Bpemsi nogaepanusi B neun Tenna. Haxmute kHonky « CTAPT/CTOIM», 4Tobbl
3aKOHYMTb MOAOrPEB U OTKITHOYUTE YCTPOWCTBO OT 3NEKTPOCETU.

BHUMAHMUE! He oTkpbiBaviTe KpbiLLKy NpMbopa Bo BpeMs BbinekaHus. Xneb Oyaet ucnopyeH.

6. Mocne okoH4YaHus BbinekaHus dopma ans xrneba octaercst ropsiyent. Ans nasnedeHuns xneba
13 paboyer kamepbl UCNONb3ynTe NpuxeaTku. [loctaHste hopmy ¢ xnebom, octyaute xneb B
dopme B TedeHne 10 MuHyT. [Insa Toro 4tobbl N3BMNeYb BbiNeyKy, NOXonanTe no OCHOBAHWUIO

1 6okam chopmbl, NepeBEPHNUTE €€ N BCTpAXMBaWTe A0 Tex nop, noka xneb He Bbinaget. Ecnv
3TO He06X0AMMO, BbINEYKY MOXHO OTAENUTb OT CTEHOK (DOPMbI MPY MOMOLLM NIIacTMacCoBOM
nonatku. bbiBaeT, 4To nonacTb TeCTOMeLLanky npunekaeTcs K xnebdy, 3T0 HopMmarnbHoOe ABeHUe,
nonacTb HeO6X0QUMO akKypaTHO yopaTb KPHOKOM.

7. NomecTuTe xneb Ha MeTannMYeckyro peLeTky u octyaute ero. Mbl pekoMeHayeM oCTyXKaTb
xneb B TeyeHne 15 MyHyT, 4TOObI OH NPMOBPEN ONTUMAarbHYK KOHCUCTEHLMIO NS NOCNeayoLen
Hapesku.

8. MNocne ncnonb3oBaHus xneboneykn ganTe en oCTbiTb MUHUMYM 30 MUHYT, Mpexae Yem
NPUCTYNUTb K 3anycKy Apyron nporpaMMbl. ECriv yCTPOMCTBO €llle He roTOBO K MOBTOPHOMY
MCNONb30BaHMWIo, Ha ancnnee 3aroputca Hagnueb «H:HH», cooblias o HegocTatouHOM
OCTbIBaHUN YCTPOWCTBA.

MpoaykTbl ucnonb3yeMbl AJisi BbINEYKU
CYXUNE OPOXOKN
OT0 BelLecTBO, 0b6ecneynBaroLLee Nogbem TecTa 1 ABNSIOLLEEC CaMbIM BaXXHbIM NMPOAYKTOM
xneboneyeHus. Npy B3anmogencTenm ¢ caxapom 1 BOLOW MpU COOTBETCTBYHOLLEM
TemnepaTypHOM pexmme Opo)Ok/ BblpabaTbiBaloT ABYOKUCH Yriiepoaa U 3acTaBnsiioT TECTO
NOAHUMATLCS.
BHumaHue! B faHHOM npubope Bo BpeMsi BbIMEYKM JOMKHbI UCMONMb30BaTLCS CBEXUE CyXue
aKTVBHbIE IPOXOKM UMW CBEXUE APOXOKM BbICTPOro nogbema, He TpebytoLmne npeaBapuTenbHON
depmeHTaumm.
[Mocne BCKpbITMS yNakoBKM OPOXOKEN MOMECTUTE OCTATOK B XONOAWMbHUK ANSi COXPaHEHUS UX
aKTMBHOCTU 1 NOCTapanTeCh NCMNOMb30BaTh OCTATOK Kak MOXHO BbicTpee. Npu ncnonb3oBaHum
OPOXOKEN, B3ATLIX U3 XONOAUIbHMKA UM MOPO3WIbHOW KaMephbl, Ha4o cHavana A0BEeCTU UX 4O
KOMHAaTHOW TemMnepaTypsbl, Tak Kak OXJNaXaeHHble POXOKM He 0brnagatoT akTUBHOCTbHO.
MYKA
PactutenbHbin 6enok (KnenkoBuHa), cogepalumincs B Myke, obpasyert cTpykTypy xneba.
XnebHasa Myka NogxoauT AN Bbineykn 0osnblue BCEero n3-3a BbICOKOrO CoaepXaHus npotenHa
B Hel. Kak npaBuno, myka obLiero HaHa4yeHus: UCNornb3yeTcs Ansi NPUrOTOBMNEHNST NMPOXKHbBIX
(kekcoB). [JobaBneHne myku rpyboro nomona, NEeHNYHbIX OTPyOer, pXkaHo! Unmn AYMEHHON MyKu
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npuaacT xneby cBoeobpasHbIli apomart v TEKCTYpy. HekoTopble BUAbl MyKu He BbiAEPXUBaIOT
BbICOKOM TemmnepaTtypbl 1 BaXXHOCTU. XpaHUTe MyKy B CYXOM NpPOXagHOM MecTe.

COJlb

Conb KOHTPONMPYET aKTUBHOCTb APOXOKEN 1 obecnedmBaeT NIOTHOCTb TeCTa, a Takke
npefoxpaHsieT TeCTO OT U3ObITOYHOTO BPOXEHUS.

CAXAP

MoppepxuBaeT npoLecc hepmMeHTaummn Apoxoken, npuaaeT xneby BKYC 1 LBET, a Takke
obecneynBaet MArKoCTb. Bbl MOXeTe BMecTo caxapa A06aBnsTe Men Ui YepHyHo NaToky (B TOM
Xe konu4yecTse). [pn ncnonb3oBaHUM MeAa UNy NaTokn UMeNTe B BUAY, YTO codepxallasncs B
HUX XXMAKOCTb AOIMKHA YYUTBIBATLCSA NPy pacyeTe obLLero coaepxaHus XUaKocTw.

PeuenTbl ¢ fo6aBneHnemM pykToB TpebyOT MEHBLLIETO KONMMYECTBa caxapa M3-3a ero BbICOKOro
cogepxaHus B srogax.

MoxHO M3MeHATb UBET xneba, fobaBnsa pa3nMyHoe KONMYecTBO caxapa (bonblue caxapa -
TemHee xneb).

KNPbI

Macno unv maprapvH AOMmKHbI MMETb KOMHAaTHY0 TemnepaTtypy Npy UX MCMOMNb30BaHUW ANs
NONyYeHUst HaunyyLWrx pe3ynsTaTtoB Npu Beineyke. XXupbl npefoTepallatoT 3aTBepaeBaHme
xneba v npugatT emy apomar. MicnonbayinTe cnvMBoYHOE Macrio UnvM MaprapuH B ManeHbK1Mx
KonuyecTsax, Ao 25 rp., unu 22 mn pactuTensHoro macna. Ecnv B peuente ykasaHbl 6onbluve
KOnunyecTBa ANA YCUIeHns BKyca, Ny4lle BCero UCnomnb30BaTh CIMBOYHOE MacHo.

MOJOYHbIE MPOOYKThI

MonouHble NpoayKTbl, Take Kak Cyxoe 1 CBeXee MOMOKO, OKa3blBaloT OoMbLIOe BMUSHNE Ha BKYC
1 uBeT xneba.

BHumanue! Mpy ncnonb3oBaHunm TaiMepa OTCPOYKU B LiENAX 6e30nacHOCTN BMECTO CBEXETO
MOIOKa criegyeT MCMosb30BaTh CyXOe MOJIOKO U BOAY.

Mpwn BbICOKOW TemnepaTtype B NomeLleHun (Bbilwe +27°C) ncnonb3ynTte CBeXee MOSIOKO C
Temneparypoi okono +5°C (Temnepartypa BOAbl, OXNaXKAEHHOW B XONOAUIBHYUKE).

CnmBKu, AOrypTbl, CMETaHa, MPeCcCOBaHHbIN TBOPOT UCMOMb3YHOTCA KakK YacTb XWUAKOCTM ANs
dopmmpoBaHnsa bonee BNaXHOW HEXHOW KOpoyku. CRMBKM NPUAAIOT BbIMEYKE NPUSATHBIN,
HECKOIbKO KNCINOBAaTbIV NMPUBKYC.

BOOA

Bopna pobasnsieTtcst B MyKy AN pOpMUPOBaHUS KNENKOBUHbBI U ABNSIETCS CYLLECTBEHHbIM
HaKToOpoM, BIUSAIOWMUM Ha pe3ynbTaThl Bbinedky. [ins 6onbwmnHCTBa NnporpaMm nNoaxoanT Boaa
KOMHaTHOW TemnepaTtypbl okoro 21°. IMpy o4eHb HU3KoWM TemnepaTtype uHrpeameHToB Hke 10°C
OPOXOKN HE aKTUBMPYIOTCS, O4EHb BbICOKOW TemnepaTtype cBbille 40° Apoxoku norndator.

Mpwn BbICOKOW TemnepaTtype B KOMHaTe (Bbilwe +27°C) ncnonb3ynTe OXNaXKaeHHYH0 Boay, Npu
HW3KOW TeMnepaType B nomelleHun Goree Tennyto ¢ Temnepatypow 21-28°C.

AVLA

[Ina oboralleHns BKyca TecTa, ynyylleHns uBeTa n apomarta xneba n fobaBneHns CTpyKTypbl 1
CTabunbHOCTY KNEVKoBMHE BO BPeMS nogbemMa tecta MoxHo fobasutb avua. Mpu gobasneHnm k
peuenTy 1 Lenoro AnLa yMeHbLUNTE KONIMYECTBO XUAKOCTU Ha 1/8 valuku.

Bo Bpems paboTbl xneboneyky B HEKOTOPbIX MpOrpaMmMax pasfaeTcs 3ByKOBOW curHarn,
N3BELLAIOLLMIA O TOM, YTO nopa 4o6aBuUTk OPYKTLI, OPEXN NN APYrUe VHIPEANEHTbI.
CoxpaHeHve Tenna no3BonsieT nogaepxuneaTth xy1eb B TeNNomM cocTosiHun. Tem He MeHee, Anst
coxpaHeHust Ha xnebe XpycTaLLel KOPOUKU peKOMeHAYeTCs BblHMMaTb Xneb 13 opmbl cpasy
rocrie OKOH4YaHUs! BbIMEYKM.

Mone3Hble coBeTbl

1. Ncnonb3ynTte Tonbko cBexuve npodykTel. Obpaluante BHUMaHWe Ha AaTy U3roToBreHUst mpu
MOKyMKe MYKN 1 JpoXxoken. HecBexxue unum ctapble NpoAyKThl BIUSIOT HA apoMar v BbICOTy xneba.
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2. Nicnonb3ynTte cyxve ApoXoKku BbICTPOro OpOXEHUst UM Cyxue akTUBHbIE APOXOKM. B
COOTBETCTBUM C TUMOM, KONTMYECTBOM 1 CBEXECTBIO APOXOKEN MOXET Nony4nTbest bynka

xneba pasnuyHoro pasmepa. [locne BCKPbITUS yNaKOBKW XpPaHWUTE OPOXOKN B XONOAUNbHUKE AnS
nopaepXaHus nx akTMBHOCTY.

[poxokn BeICTporo 6poxeHnst 0COBEHHO PeKOMEHAYIOTCS AN pexuma 6bICTpor Bbinevku xnebda.
3. Ans NnpurotoBneHns BKYCHOrO xyieba o4eHb BaXXHO MPaBUiibHO OTMEPSATb NPOAYKTLI. B
KOMMMeKTe € AaHHbIM NpMBOPOM NOCTaBNATCA KOMOMHMPOBAHHAA MepHas Noxka (JaniHas
JIOXKa 1 CTONoBas NoXka BMeCTe) U MepHbIN cTakaH. OTMepuBas YaviHyo Uy CTOSOBYHO FOXKY,
3arMonHAnTe ee A0 KpaeBs, HO «6e3 ropoykn».

BHUMAHMUE! Ecnu Bkl ncnonb3ayeTte peLenTbl, B3AATbIE HE U3 AAaHHOTO PYKOBOACTBA MO
3KCnnyataumm, BOCMNONb3yNTECh CPAaBHUTENbHOM Tabnuuen Anst TOMHOro OTMEPUBaHNUS
KONMM4ecTBa UHIPELNEHTOB.

4. TemnepaTypa BoAbl 1 TeMMNepaTypa B MOMELLEHUN TakKe UrpaloT O4eHb BaXKHYHO POrb Npu
NPUroTOBIIEHNM BKYCHOTO Xxreba.

[nanasoH TemnepaTtypsil:

OntumanbeHasa Temnepatypa nomellexuns: ot +15°C go +25°C. Temneparypa BoAbl ANg TecTa:
o1 +21°C po +28°C. Ecnu TemnepaTtypa B NOMeLLEHNM Bbile +27, UCMONb3ynTe B peLentax
oxnaxaeHHyto BoAy. He ncnonb3synte Tennyto BoAy, MHa4Ye NONYYUTCH HU3KUWA NIOTHbIN xreb ¢
OCEBLUUM UMV B3AYBLUMMCS BEPXOM (OCOBEHHO MpW BbICOKOW TemnepaTtype B MOMELLEHNM).

5.B xneb yxe Ha cTagnm BbINEYKM MOXHO 406aBNATb pa3nuyHble AOMOMHUTENbHbIE UHTPEANEHTbI
- apoMaTtuyeckne TpaBbl, KYHXYTHOe cems U T.n. OTKponTe KPbILLKY YCTPOWCTBA, CMaxbTe
NMOBEPXHOCTb TECTa MOTOKOM UMM SUYHBIM XXENTKOM 1 Jo0aBbTe BKYCOBbIE MHIPEAUNEHTDI.
CneauTte, 4TOObI MHIPEAMEHTBI HE NMONanu MUMO KOHTeViHepa. 3akponTe KpbILKY U NpodorhkanTe
BbIMEKaHe.

MpumevaHme: Ha atow cTaguy onepaummn AOMKHbI NPOU3BOAUTLCH NPEAEnbHO BbICTPO, YTODbI
xneb He onan B chopme.

6.[1ns nony4yeHns Hanny4Lnx pesynbTaToB 1 COXpaHeHNs Ha ByxaHke KOPOYKW, BbIHUManTe xneb
cpasy Mo OKOH4YaHuM Bbinevku. Kopodka pasmsikHeT, ecnu ByxaHka OCTaHeTCs B AyXOBKe ANs
LMKINa CoOXpaHeHus Tenna.

7.Mocne Toro, kak xneb NONMHOCTbIO OCTLIHET, 3aBepHUTE ero B Pornbry Unm nrnacTUKOBbIN MaKeT.
Mpwu 2-3 HEBHOM XpaHEHUV MOMECTUTE XOPOLLIO YNaKoBaHHbIN xneb B xonoannbHuk. [na 6onee
ONUTENbHOTO XpaHeHUs NOMECTUTE ero B MOPO3UITbHYHO Kamepy.

8.Bo Bpems efbl ynoTpebnsvite cBeXXeHape3aHHbI Unu nog)kapeHHbli B TocTepe xneb. Ana
COXPaHEHNs CBEXECTU U NMPEAOXPAHEHUS OT BbICbIXaHWSA OCTaBLUMACA xneb nomecTuTe B
NNacTVKOBbIV NakeT.

PeuenTbl
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MeHio WHrpegmeHTbI O6bLem O6bem MpumeyaHue
Bec 1000 r 750 r
[1 BoAa 320 mn 260 mn
2] conb 2un 154n Beicbinatb B yron
dopmbl
[3] caxap 3ctn 25ctn Beiceinate & yron
copmbl
1 [4] macrno 4 cT.n 3ctn
OcHoBHOM xne6
[5] MyKa 3.5¢1/500 r 2.75c1/400 r
CpenaTtb B Myke
Hebonbluoe
1.2 yrnybnexue
[6] cyxue 14u.n 1 pobaBuTb
u.n Apoxokn 6e3
COMPUKOCHOBEHUSI
C BOAON
BecC 1000 r 750 r
[1] Boda 320 mn 260 mn
2] conb 3un 254n Boicbinathb B yron
dopmbl
[3] caxap 2 CcT.n 1.5ctn Buiceinars & yron
dopmbl
2
®paHLy3KNit xne6 [4] macrno 2ctn 1.5ctn
3.5 cT/ 2.75 c1/
[5] |myka nweHnyHas
500 r 400 r
Cpenatb B Myke
HebonbLuoe
yrnybnexue
[6] cyxue 1.54un 1.254.n 1 pobaBuTb
OpoXoKN 6e3
COMPUKOCHOBEHUSI
C BoAON

CAlatro”
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BeC 1000 r 750 r
Temnepartypa
[1] BOoAa 320 mn 260 mn 8oz 40-50'C
[2] conb 24.n 1.54.n Beicwinate 8 yron
dopMmbl
3 [3] caxap 3ctn 25ctn Bbmb&';'g;;: yron
Xne6 GuicTpoit | 4 macro 4ctn 3crn
BbINEYKn
[5] MyKa 3.5¢1/500 1 2.75cT/400 1
Cpenatb B Myke
HebornbLuoe
yrnybnexue
[6] Cyxue 3.5un 3un 1 nobaBuTb
OpoXoKkn 6e3
COMPUKOCHOBEHUSI
C BoOON
BeC 1000 r 750 r
[1] BoAda 300 mn 240 mn
[2] conb 1u.n 0.54.n Bbmb{wg{:;: yron
[3] caxap 04ct 0.3ct Bbmb{;‘::;;: yron
[4] macno 2 cT.n. 1.5ctn
[5] |myka nweHwnyHas 3.5¢1/500 1 2.75c¢T/400 1
Cpenatb B Myke
4 HebonbLloe
Cpoba yrnybnexue
[7] cyxue 1.54.n 1.254.n n pobaBuTb
OpoxoKkn 6es
COMPUKOCHOBEHUSI
C BOOoOWn
BeC 1000 r 750 r
[1] BOda 320 mn 260 mn
[2] conb 14.m. 14.n Bbwb{'::;;: yron
Bbicbinatb B yron
5 [3] caxap 3.5ctn 3ctn dopmb
LlenbHoO3epHOBOWM
xne6 [4] macno 3ctn 2.5ctn
[5] MyKa 1.75¢c1/250 r 1.5c1/210T
[6] |HeTBHO3EPHOBAA| 4 75 o5 1.5¢1/210
MyKa
[7] Cyxve 2.04.m. 1.54.n
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Bec 1000 r 750 r
[1] BoAa 270 mn 210 mn
2] conb 1.54.n 14.n BbicbinaTh B yron
copmbl
[3] caxap 3.5cTn 3crn BbicbinaTb B yron
dopmbl
6 [4] Macro 3crn 2.5 ¢t
BesrnoTeHoBbIN
xneb 5] Myka 2¢1/280 1 15¢1/210
[6] |kykypyarasimyka|  2cT/280T 15c1/210 1 | MOXHO 3amenme
Ha OBCSIHYI0 MyKY
Cpenatb B Myke
HebornblLUoe
yrnybnexue
[7] cyxue 1.5u.n 1.254. 1 no6asnTb
Apoxokn 6e3
COMPUKOCHOBEHMUSI
Cc Bogon
Bec 1000 r 750 r
(] BOda 200 mn 160 mn
[2] conb 24.n 154n BbicbinaTb B yron
opMbl
[3] caxap 3ctn 25crn BbicbinaTb B yron
copmbl
7 [4] macrno 44.n 34n
NPUroTOBIEHHbBIN Mcnonbsosatb
Pucosuiii xne6 | [5] | 2ct 1.5ct OXMaXaeHHbIN
puc
puc
2ct/ 1.5c1/
[6] MyKa
280r 210r
Cpenatb B Myke
HeborbLuoe
CyXve OpOXOKN yrnybnexue
[7] BbicTpOro 2u.n 1.54.n 1 0o6aBnTL
NPUroTOBIEHUSI povoKY 6e3
COMPUKOCHOBEHUSI
C Boaon
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[1 BoAa 30 mn
[2] anua 3uwr
[3] caxap 0.5ct MpepBaputensHo
8 B36UTL caxap,
Kekc [4] mMacrno 2ctn Anua, Boay,
nanee pobaenaTb
(5] 2c1/280 T ocTanbHble
CyXine [povon WHIPEANEHTBI
[6] ObIicTporo 14.n
NPUrOTOBNEHUSA
[1 BoAa 330 mn
9 Bbicbinatb B yron
CmewmBaHue 2] cone T copmbl
[3] macno 3ctn
[4] Myka 4 c1/560 r
(] conb 14n 14n Beicbinatb B yron
’ ’ copmbl
[2] macno 3ctn 25ctn
4 c1/ 2.75 ct/
10 [3] MyKa
560 r 400r
Tecto Cpenatb B Myke
HeborblLloe
CyX1e OpOoXckm yrnybnexue
[4] GbicTporo 1.54.n 1.54.n 1 no6aBuTb
NPUroTOBIEHUS ApoXxckn 6e3
COMPUKOCHOBEHUSI
c N
[1] MSIKOTb Srof 3cr
12
[Ixem [2] Kpaxman 0.5ct
[3] caxap 1cr Mo Bkycy
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13 [1] MOJTOKO 1000 mn

Worypt [2] 3aKBacka 100 mn

YacTto 3apgaBaeMblie BONMPOCHI U OTBEThI NO Bbineyvke xne6a
lMoyemy ebicoma u ¢hopma xsieba Kaxxobili pa3 omsauvaromcsi?
BbicoTa u chbopma xneba 3aBUCAT OT TeMnepaTypbl B MOMELLEHUN Y BPDEMEHW OTCPOYKM
NpUroToBreHns (Mpy UCMOMb30BaHNM TaiMepa OTCPOYKU NPUrOTOBMEHMS). [INa NpMroToBneHns
BKYCHOrO xrnieba BaXKHO Takke TOUHO OTMepPATb NPOAYKThl. bonee Tskenble 3epHa, opexv unm
OPYKTbI UBMEHAT BbICOTY xneba.
Moyemy mecmo He 83owiio?
Ecnu Bbl 3abynete NonoXuTb B TECTO APOXCKMU UMW BCTABUTb MeLLArKy, TECTO HE NOAHUMETCS.
370 MOXET NPOM30NTU TaKKe, ECNU OPOXOKEN Maro UM OHU C MPOCPOYEHHON AATOW XPaHEHWS.
Manas 6ynka MOXeT Mofy4YnTbCs B 3aBUCMMOCTM OT TUMA, KONMYECTBA U CBEXECTU OPOXOKEN, a
TaKkke OT TMNa UCMNONb30BaHHOW MYKMU.
Xne6 uzdaem HenpusimHbIl 3anax, no4yemy?
Bbinu ncnonb3oBaHbl HECBEXME MPOAYKTHI UMK KONMMYECTBO APOXCKEN OblNo N30bITOYHBIM. Pexnm
ObICTPOW BbiNeYkn TpebyeT HECKONBbKO BOMbLUErO KONMMYECTBA APOXOKEN, M 3TO MOXKET MOCIYXUTb
NPUYNHOW BO3HMKHOBEHUSI CUITBHOIO 3anaxa. PekoMeHayeTcst MCNonb30BaTh CBEXWE MPOAYKTHI.
TOYHBIN OTMEpP NPOAYKTOB SABNSETCS HEOOXOAUMbLIM YCITOBMEM MPUFOTOBIEHMS BKYCHOrO xneba.
Bepx xneba 3epHuUcmabIl unu Mamsid, noyemy?
dopma xneba, BeinekaeMoro B JOMaLLHNX YCIIOBUSIX, UMEET BEPXYLLKY, OTNINYAIOLLYIOCS OT
CTaHZapTHbIX 3aBOACKMX Bynok. dopma gomaluHero xneba obycnosneHa BepTUKanbHbIM
NogbEMOM TECTa M Ero NONOXKEHNEM MPU BbIMEYKE.
lMoyemy eHympu xneba obpa3oeasnacb nycmoma?
Bo Bpems 3ameca B TeCcTo nonan Bo3ayx U He Obin yaaneH Bo BpeMsi nay3bl U Bbixoga rasos. M
xneb Obin 3aneyeH BMeCTe € Ny3blpbKOM BO34yXa BHYTPU.
lMoyemy nonamka O 3ameca ebiwia eMecme c xsebom?
370 HOpManbHOE sIBNEeHME, NOCKOSbKY MeLlarnka siBNsSeTCs CbeMHbIM 3fieMeHToM. [Ans
M3BMNEeYEeHNs MeLLarnkn Nonb3ynTecb HEMeTanIMYeCckon NonaTkon Unm KptokoM. BHumaHue!
Meluanka cunbHO HarpeBaeTcsi Npu Bbineyke xneba.
MoskHo nu ucnosib308ams MOJIO8UHHOE UJU O80LUHOE KoJslu4ecmeo npodykmos,
yKa3aHHbIX 8 peuenme?
Hert. CnepnyeT TO4HO cobntofgatb NPOMOPLIMK, yKa3aHHbIe B K&XXAOM peLenTe HacTosLWero
pykoBoacTaa. Npy HegoCTaTOMHOM KONMYeCcTBe NPOAYKTOB MeLlanka couaeT ¢ ocu. MNpu
M30bITOYHOM KONMYECTBE TECTO BLIMAET 3a Kpasi KOHTeNHepa.
MoxxHOo slu eMecmo cyxo20 MOJIOKa UCMOoJIb308aMb C8EXee MOJIOKO?
[a. 3ameHnTe BoAy paBHbIM EMY KONTMYECTBOM CBEXEro Mosioka, Ao6aBuB ele 1/8 valukm
cBexero monoka. Mpumep: 1 + 1/8 yalwkn Bogbl 3ameHsieTcs 1 + 1/4 yaluky cBeXXero moroka.
Mpu 3agaHumn Tanmepa OTCPOYEHHOTO NPUIrOTOBIIEHUS HE PEKOMEeHAYeTCst bpaTh CBEXee MOJIOKO,
NMOCKOSIbKY OHO MOXET CKUCHYTb B Npubope.
lMoyemy, ko2zGa ycmaHoesieH matimep, Npubop HoYbI uzdaem 38yK?
[MoTomMy 4TO NPUBOP HaUYMHAET 3aMEC HOYbIO A1 TOro, YTOObI HAYTPO ObIN FOTOB CBEXMI XIe6.
3BYyK NPON3BOAUTCS MOTOPOM MeLLAsKu.
Ymo npou3sotidem, ecnu npubop eo epems pabombi 6ydem no owubke oMKIIHOHeH om
cemu?
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Ecnu npepbiBaHne nutaHnsa byoet KpaTkoBpeMeHHbIM, TO Yepes 30 cekyHa npubop
aBTOMaTU4ecku NpofomkuT padoty. He Haxumarite kHonky CTAPT/CTOIT Bo Bpems paboTsl
npubopa, Npon3onaeT OTMEHa BCEX Onepaunii u OTKMYeHe NuTaHus. A nocriegyollee
HaxaTue kHonkn CTAPT/CTOIN 3anyckaet npmbop, HaunHas ¢ npoLecca NepBoro 3ameca.
Ymo makoe knelikoguHa?
KNEMKOBWHA, 6ernkoBasi 4acTb MLLEHNYHOM MYKM, OCTatoLLasACa B BOAE 3MaCTUYHOIO Cryctka
nocrne BbiMbIBaHUS KpaxmMara 13 Tecta Bogon. VIMEHHO kayecTBO M NPOLEHTHOE CoaepXaHue
KIeKoBUHbI onpenensieT xnebonekapHble cBorcTBa Mykn. Camoe nyuliee TecTto, cambin
apoMaTHbIN 1 NblLWHbINA XNed, camble CTOMKME MakapOHbl NonyyarTcs U3 Myku boratomn
Ka4yeCTBEHHOWN KNEeNKOBMHOMN.

Kakue Apoxoku nyyuwe ece2o0 ucnosib308ams?

Mcnonb3yiTe cyxune Apoxoku. Bee peLienTbl M3NOXeHHbIe B AaHHOW UHCTPYKLMU pacCcynTaHbl C
MCMONb30BaHNeM Cyxux apoxoken. ObpallanTe BHUIMaHWE Ha CPOK rOQHOCTM MPOAYKTa.

MoxHo nnu omKpbIeamb KpbIWKY 80 epeMsi pabomsbl xneboneyku?

KpbILLKY MOXXHO OTKPbITb TONBKO B TOM Crlyyae, koraa Heobxoanmo Ao6aBuTb AONOMHUTENbBHbIE
VHrpeaneHTbl Mocne COOTBETCTBYHIOLLErO curHana xmneboneyku. B gpyrux crnyyasx otkpbiBaTb
KPbILLKY HE XenaTernbHO, Tak Kak 3TO MOXET NpUBECTU K oceAaHuto TecTa. [ina yaobcTaa
HabnogeHns 3a NpoLeccoM NpurotoBneHns xneba, xneboneyka cHabxeHa CMOTPOBBLIM OKHOM.
B aTown xneboneyke Mory s npMrotoBuTb 6€3Ap0XKeBble BUAbI BbINEYKU?

[a, ncnonbays nporpammy « TOJNIbKO BbINMEYKAY. 3amecuTe TeCTo cornacHo BeibpaHHOMY
peuenTy. Vi3Bneknte n3 gopmMbl onaTtky Ans 3aMeca, 3arpy3unte TeCTO B KOHTEWHEp v 3anyctute
nporpammy « TOJIbKO BbIMEYKAY.

Xneb6 He nony4usncs, BO3MOXHble NPUYUHbI U MeTOAbl YCTPaHeHus

Dedpekt Bo3moxxHasa npuymMHa MeTopa ycTpaHeHus
®OPMA XJIEBA
» HopmanbHas cuTyauus, He Tpebyetcs
HMKaKNX cneumanbHbIX Mep.
* Xne6 n3 myku rpyboro nomona
* YBENMYUTb KONNYECTBO XMAKOCTU Ha 15Mn
OyaeT Hike No BbICOTe, YeM /34 n
06bIYHbIN Genbin xneb, n3-3a -
» [106aBWTb MHIPEAUEHTBI B KONUYeCTBe,
MeHbLUEero cogepxaHus bernka,
(hOPMUPYIOLLIETO KNENKOBUHY, B ykasaHHoM B peuiente.
y Y. * a) BoamoxHo, 6bina ncnonb3oBaHa
MyKe U3 LiefnlbHOro 3epHa. o
ob6blvHas 6enas Mmyka BMECTO cneLunansHon
* HepoctatoyHoe konm4ecTBo .
xnebHol MyKu ¢ BonbLUMM copepXaHneM
XKMOKOCTK. -
KNenKoBUHbI.
* He pobaBneH caxap nnu
0BaBMEH B HEAOCTATOUHOM He vcnonb3oBaTth yHMBEpPCanbHY0 MYyKY,
1. Xneb npefHasHayeHHyo Ans NpUroTBeHns Bcex

KonunyecTBe.
* HenogxoasLumm copT MyKu.

* He nogxogdaLmm copT ApOXxKen.
* HepgoctaTtouHO Apoxoken nnm
OHM CINWLLKOM CTapble.

* Bbin BbIGpaH pexum 6bICTPoro
npurotoBreHus xneba.

* [poxckn 1 caxap BCTynunv Bo
B3aMMOAENCTBME A0 Ha4ana
npotecca

BWIOB TecTa.
* icnonb3oBaTb TOMLKO NErko
pasMeLLMBaoLLNECST OPOXOKN BbICTPOro
OencTeus.
* TOYHO OTMEPUTL KONMMYECTBO UHIPEANEHTOB
1 NPOBEpPUTb CPOK FOAHOCTU Ha YNaKkoBKe.
* [laHHbIN pexum faeT GyxaHKu MeHbLIero
pasmepa. 3To HopmarsnbHO.
* YIOCTOBEPUTLCS, YTO OHU HE
conpukacatoTcs BO Bpemsi fobaBneHus B
eMKOCTh
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» [Io6aBWTb UHIPELAMEHTDI, KaK yKa3aHo B
peuenTe.
* [NNpoBepUTL CPOK rOAHOCTW.
*He gobaBneHbl OpOXOKU. * Micnonb3oBaTb XMAKOCTb COOTBETCTBYOLLEN
2 Mnockue *[IpOXOKN CIWLLKOM CTapble. Temneparypbl 41151 COOTBETCTBYOLLEWN
'6 XaHKY KnaKocTb CrMLLKOM ropsivast. nporpamMmbl.
TZCTO He‘ *Cr1LLKOM MHOTO COMK. * Micnonb3oBaTb pekoMeHOyeMOe KONMYecTBO
NOAHANOCH *Bo Bpems ncnonb3oBaHusi VNHIPEANEHTOB.
’ Tanmepa ApoXOKM HAMOKIN A0 * MNoNOXUTb CyXne MHIrPeanEeHTbl B YromnKu
Hayana npouecca BbINeYKu. KOHTeNHepa v caenatb yrnybneHve B
CYXUX MHTpeamneHTax, YTobbl OPOXOKN He
conpuKacanucb C XMAKOCTAMU A0 Havana
3amMellinBaHngd
*YMEHbLUNTb KONNYECTBO Apoxoken Ha 174
3. . 4. n.
*CrIMLLKOM MHOTO POXOKEN.
Bsagyslwascsa *YMEHbLUNTb KONMYECTBO caxapa Ha 1 4. n.
*Cn1LLIKOM MHOFO caxapa.
BepXyLLKa *YMEHbLUNTb KONMMYECTBO MYKM Ha 6-9 4. .
*CrnnLLKOM MHOTO MYKMU.
rpn6o */icnonb3oBaTb KONMYECTBO CONW, yKazaHHOe
. *He gocTaToyHo conu.
BUOHOM B peuenTe.
*Tennas BnaxHas noroga.
dopmbl. *YMEHbLUNTb KONMYECTBO XNAKOCTU Ha 15
MA/3 4. 0. 1 ApoxeoKken Ha 1/4 4. n
*YMEHbLUUTb KONMYECTBO XNAKOCTK Ha 15
Mn/3 4. n. nnu gobaBnTb HEMHOTO 6onbLue
*CrnULLKOM MHOTO >XMAKOCTH. .
o MYKV B CReayoLmin pas.
*CrM1LLKOM MHOTO OPOXOKEN.
4. Bnanblie N */lcnonb3oBaTb KONMNYECTBO,
* BbicoknI ypoBeHb BMaXXHOCTU
CTEHKU U peKoMeHOOBaHHOE B peLenTe, Unn B
1 Tennas noroga Mornu crtaTb °
BepyLLKa. o crnegyoLwmn pas ncnonb3osatb bonee
NPUYNHOW CANLLKOM ObICTPOro
ObICTPYIO Mporpammy.
nogbema Tecra.
*OxnagnTb Bogy unv 4ob6aBnTb MOMOKO
NPSMO U3 XONoAnIbHUKA
*HepoctaTouyHO XXnakocTu. *YBENUUUTb KOSIMYECTBO XXMAKOCTN Ha 15
*Cr1LLKOM MHOTO MYKW. Mn/3 4. n.

5. *BepxHsist yacTb xneba MoxeT He *TOYHO OTMEPUTL KONIMYECTBO MYKM.
MMETb naeanbHon opMbl, HO *Y10CTOBEPUTLCS, YTO TECTO 3aMeLLaHo Npu
3TO He BNMSAET Ha BKyC xneba HaNNYYLWINX BO3MOXHbIX YCIOBUAX

*Xneboneyka ctoana Ha
CKBO3HsIKE M TecTo cbunock BO *[MepectaButb xneboneyky B opyroe MecTo.
6. Tecto Bpems nogbema. */icnonb3oBaTb KONMYECTBO CONM, YyKazaHHOe
OnycTUnochb *HepgoctaToyHO conu unu He B peuenTe.
BO Bpems nobaeneHa BoobLe (conb He * TOYHO OTMEPUTL OPOXKKN.
BbINEYKN. [OaeT TeCTy NepecTonTb). * YMEHbLUNTb XMUAKOCTb Ha 15 Mn/3 4. n. U
*CrIMLLKOM MHOTO POXOKEN. OPOXOKM Ha 1/4 4. n.
*Tennasa BnaxHasa noroaa
7. HepoBHblili * TecTo ObINO CMAMLLKOM CyXuM,
xneb6, Hxe 1Ny He BbIN0 ycnosun Ans * YBenuuMTb CoaepKaHune xmakoctm Ha 15
C ogHomn €ro paBHOMEpPHOro nogbemMa B Mn/3 4. n.
CTOPOHbI KOHTenHepe
CTPYKTYPA XITEBA

CAlatro”
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* CnuLwKOM MHOTO MYKW.

* To4HO OTMEPUTLb HY>XXHOE KOJTMYeCTBO.
M OTmepvm; TOYHOE KOJNn4ecTBO ,qpo>|<)|(e|7|
COOTBETCTBUWN C pekoMeHaaunamun.
. OTMepI/ITb TOYHOE KOnnM4ecTBO Caxapa B
COOTBETCTBUN C peKoMeHaJalnaMn, |

» lo6aBnTb WHIrpeaneHTbl, KakK yka3aHo B

* OTMepUTb TOYHOE KONMYECTBO APOXKEN B
COOTBETCTBUM C pEKOMEHAALMNSIMM.
* YMEHbLUNTb XUAKOCTU Ha 15 Mn/3 4. n.

* YMEHbLUUTb XUAKOCTb Ha 15 Mn/3 4. n.
» Ecnn Bo Bpemsi paboTbl OTKNIOYNIOCH
nuTaHue, xneboneyka octaeTcs
OTKIMIOYEHHOW,Noka He BO30OHOBUTCS
nogava anekTpuyecTsa. HyxxHo n3Bneyb
HenponeyeHHbIn xneb 13 KoHTenHepa n
HayaTb cHavana.

* CHU3UTb 06BEM MHIPEANEHTOB A0
MaKkcMManbHoO A0nyCTUMOro Konuyectea. |

» laTtb xneby oCTbITb Ha peLueTKe Kak
MuHUMYM 30 MUHYT nepes, Hape3Kow.
* icnonb3oBaTb XopoLunii HOX Anis xneba.

* B cnepgytowmn pas ucnonb3oBatb
HACTPOWIKY CPEAHEN U CBETION KOPOUKU.

» ObpaTnTech B CEPBUCHbLIN LIEHTP.

*YBENUYLTE BPEMS MPUTOTOBNEHUSI.
«[lo6aBnTb 15 Mn/3 Y. n1. CHATOrO Cyxoro
06€e3KMPEHHOrO MOrioka Uy 3aMeHUTb

50% BOAbI MOMOKOM, AN nonyyeHus bonee
TEeMHOW KOPOYKW. |

BbIHUMaETCA

8. Taxxenas * HegocTtaToyHoe KOnmM4yecTBo
nnoTHas OPOXOKEN.
CTpyKTypa. » HepoctaTtouHoe KonnyecTBo
caxapa
9. Xneb
nmeet
* Het conu. peuenTe.
oTBEPCTUSA, .
* CNULLKOM MHOIO JpPOMOKEN.
rpybyto
* CNMLLIKOM MHOTO XWUOKOCTW.
CTPYKTYpY #
pPa3pbiBbl
¢ CNULLKOM MHOTO >XMUOKOCTW.
10 * Bo Bpemsi paboTbl OTKNIOUYNIOCH
) nuTaHue.
CepeguHa
» KonunyecTtBo nHrpegueHToB
xneba
CINULLKOM
cblpasi,
6onbLuoe, MaluvHa He
crnpaBunachb.
11. Xneb
HOXO * HapesaH B ropsiuem COCTOSIHUN.
* He ncnonb3oBaH nogxoasium
pexercs,
_ HOX.
NUOKKIA
TONLWKMHA U LUBET KOPOYKU
12. TemHbIn
LiBET KOpKW/ .
KoK * Micnonb3oBaHa HacTpoiika ans
P TEMHOW KOPOYKMU.
CIULLKOM
TQncIas
13. Xneb * HencnpaBHOCTb paboThl
noaropen xnegoneyku
14 *Bbineyka xneba nponssognnacb
) He AOCTaTO4YHOE KONMMYEeCTBO
Cnuwkom
BPEMEHMU.
ceeTnas
(oDKa *B peuenTe HeT cyxoro unu
pka. CBEXero Mofioka
MPOBJIEMbI C ®OPMOW ANs XJIEBA
* Bo Bpems npurotoeneHus
15. He P P

TeCTO nonarso Mexay OCbo U

» [lo6aBMTb B KOHTEMHEP BOAbI U AaTb
TecToMellarnike OTMOKHYTb, 3aTeM U3BIeYb.
B0O3MOXHO, HY>KHO Crerka nokpyTuTb

TecToMeLlankon.
TecToMellanKy nocne oTMa4ymBaHuUs.
16. Xneb
npununaet o
* OTO MOXET NPOU30NTU
K CTeHKkam » Cnerka cMaxsTe BHYTPEHHIO YacTb
. nocne gnuTensHoOro nepuoaa
KOHTelHepa/ OpMbI pacTUTENnbHLIM MaciioMm.
aKcnyaTaumm MalluHsbl.
TpyAHO
JOCTaBaTh

MEXAHWUYECKHUE NPOBJIEMbI
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* [TpoBepuTb Nepekno4aTens U NOCTaBUTb
ero B nonoxexue «BKIy». CHM3NTL
» Xrneboneyka He BKITHOYeHa.
. 06beM MHrpeaMeHTOB 4O MaKCUMarbHO
17. * KoHTeliHep pacnornoxeH BHYTpU
[0NyCTMMOrO KonnyecTBa.
Xneboneuka HernpasuIbHO. o
* [poBepuTb pasmeLleHne KOHTenHepa.
He paboTaet/ * BoibpaHa goyHKUNSI OTCPOYKM
» Xneborneyka He Ha4yHeT paboTy, noka
NMPUroTOBEHNS . .
TaviMep He JonaeT 4O BpeMeHN Havana
LyKna
« TTocne nporpaMMMpoBaHVs NaHenu
ynpaBneHust HaxaTtb kHonky « START/ STOP»
18 * He BkntoveHa xneboneuka. ANSA BKIOYeHNs xneboneyku.

' * He BcTaBneHa Tectomeluanka. * YOoCTOBEpUTLCA, YTO TecToMeLLanka
HacaxeHa Ha Ban Ha [jHe KOHTeliHepa,
npexne HQM_E,QﬁaBﬂﬂJéb_U.H.EQeﬂU.QHIhl_
» CneauTb 3a Tem, YTODObI He MponMBaTh

VHIpeaneHTbl BHYTPb Kamepbl Npu ux
3arpyske B opmy.
19 Bo WHrpeameHTbl MOryT Cropetb npv nonagaxuu
B éMﬂ * VIHrpeaveHTbl Nnponunmnck Ha
;60Tbl BHYTPb Kamepebl. HarpeBaTernbHOe YCTPOWCTBO U BbI3BaTb
P * [poTekaeT eMKOCTb. nosiBneHve
YyBCTBYyeTCS
ropenbii * [peBbILIEHNe BMECTUMOCTH abiMa.
3anax KOHTeWHepa » ObpaTnTeChb B CEPBUCHBIN LIEHTP.
’ * He ncnonb3oBatb 60mbLUue MHIPEONEHTOB,
yem
yKasaHo
B pellenTte, U Bcera TOYHO UX OTMEPSTh.
20. Ha » O6pbIB TEMMepaTypHOro o
» ObpaTnTeCchb B CEPBUCHBIN LIEHTP.
avcnnee aatyuka.
21. Ha » Kamepa xneboneyku crvkom » OTKMIOYMTE XxNeboneyky 1 AaTtb ocTbiTb 30
aucnnee ropsiyas. MVHYT.

YucTtka n yxopn
BHUMAHMUE!
- Hukorga He 4nctuTe Npubop NOAKIIOYEHHYHO K CETH.
- Mepepn, ouncTkoM OTKNIOYNTE XN1IEOOMNEYKY OT ANEKTPOCETU U AaNTe el OCTbITh.
- He ncnonk3yiite abpasmBHbIE U CUMbHO OEVCTBYHOLLME YNCTSALIME CPEACTBA, OCTPbIE
npegmeTbl, MeTannunyeckme ryoku.
- Hukorga He norpyxawite xneboneyky ee CeTeBOW LUHYP U BUIKY B BOAY WUINN ApYrue XXMOKOCTU.
- He morite yactu xneboneyku B NOCYJOMOEYHOM MaLLUHE.

Yucrtka kopnyca U KpbILKU
1. N3BneknTe Bce CbeMHbIE YacTu U3 xneboneyku.
2. YpanuTe KpOLLKW 1 Mblfb U3 Kamepbl NeYn 1 NpoTpute xneboneyb CHapy»Xu BRaXxHOW TPSMKOW,
nocre Yero BbITPUTE €ro MSArKOWM Cyxou TpsnKow. Ecnu Bbl NpuMeHsieTe Msirkve moroLime
cpencTea, HaHOCUTE CPEACTBO Ha TKaHb, a HE NMPSIMO Ha KopMyc.
3. MNpoTpuTe BHYTPEHHIO M HAPYXKHYIO YACTb KPbILLKW BIAXXHOW TPAMKOW U BbITPUTE €€ HacyXo.
4. He gonyckante nonagaHunsi Ha NpMbop BoAbl UM BOASIHLIX OpbI3r. ATO MOXET BbI3BaTh
KOPOTKOE 3aMblKaHue.
5. He norpyaiiTe ycTponCTBO B BOAY.
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YucTtka hopmbl AnsA TECTa M NionaTku
1. YToBbI TWATENBHO BbIMbITE POPMY, PEKOMEHAYETCS CHATb YCTAHOBMEHHYIO BHYTPU MeLLarky.
WHorga ee ObIBaeT CNOXHO OTCOEAMHUTL OT ocu. Cpasy nocne BbIEMKU UCMEYEHHOrOo xrneba
HaneviTe B KOHTEHep Tenmnyto Body 1 octaBbTe Ha 30 MUHYT. 3aTeM CHUMKTE fonaTtKy C OCW.
2. MNpoTpuTe N3HyTpn GopMy 1 NoNaTKy BraXXHOW TPSINKOW UMW akKypaTHO NPOMOITE BOAOW
C MSArKMM CPeACTBOM ANS MbITbSi MOCYAbI, UCMOMNb3Yst MATKYHO TPAMKY U BbITPUTE UX HACYXO.
He vcnonbayiTe xecTkune rybkv n arpeccrBHble MOKLLME CpeacTsa, YToObl He NOBPeanTb
aHTUMpUrapHyto NOBEPXHOCTb. He norpyxainte popmy, 0COBEHHO HUXHIOK YacCTb IAe HaXoAMTCs
ocb B BOAy. [pvHLMN Takol: YeM MeHbLLUE BOAbI HAA0 A0 YACTOTO COTOSIHUA, TEM MyyLUe.
3. MNpoTpuTe ocb HPOPMbI MSITKOM TPSAMKOW NN ryOKOW O4eHb OCTOPOXKHO, YTOObLI HE MOBPEeanNTb
repmMeTuYHyto npo-
Knapky, 3aTem npocyLumre.

MpumeyvaHue:

Mo ncTeveHun HEKOTOPOro CPoKa MpK YacTOM MCMONb30BaHUKM Npubopa LBET aHUTUMPUTrapHOro
NOKPLITUS POPMbI MOXET N3MEHUTLCH U3-3a BO3AEWCTBUSA Napa, BaXHOCTU, MULLEBbLIX
NPOAYKTOB, KNCIIOT M CMECU VHIPEANEHTOB. OTW N3MEHEHUS HE BNUSAIOT Ha paboTy xneboneyku
VIV Ka4eCTBO BbINeYeHHoro xrneba.

XpaHeHue
- Mepen xpaHeHneM oTknounTe NPUGOP OT CETU M JaliTe eMy OCTbITb.
- OuncTUTe, NPOTPUTE HACYXO W NpocyLunTe NPMBOP Nepen XpaHeHeM.
- CobepuTte xneboneyky.
- He HamaTbIBaiTe CETEBOW LUHYP BOKPYT BKIMKOYEHHOTO UMW HE OCTbIBLLENO Npubopa.
- He knagute Ha npnbop TsKenbIxX NpeameToB.
- XpaHuTte npubop B CyxoM, NPOXnafHOM, He 3anblfieHHOM MecTe BAanu oT AeTel 1 nioaen ¢
OrpaHN4eHHbIMU (PU3NYECKUMU Y YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTSIMU.

YTunusauus
OTOT NpoAYyKT 1 ero NPOU3BOAHbIE HE CreflyeT BbIOpachbiBaTb BMECTE C KaKUMU-IMG0 OTXO4aMMK.
CnegnyeT, OTBETCTBEHHO OTHOCUTCS K MX NepepaboTke 1 XpaHeHWto, YToObl NoaaepK1BaTh
NMOBTOPHOE MCMNOSb30BaHNE MaTepuasibHbIX pecypcoB. Ecnn Bl pelumnnmv BbIGPOCUTb YCTPOMCTBO,
noxanymncra, Ucnosb3yinTe creumanbHble BO3BpaTHbIE U cOeperatLme CUCTEMbI.

XapaKTepI/ICTVIKI/I KOMMIEKTaLUMs 1 BHELLHWUIA BUA U3oenus MOTyT HE3HAYNTENTbHO UBMEHATLCA
npoussoguTenem, 6e3 yXyglweHna OCHOBHbIX rlOTpeGI/ITeJ'IbCKI/IX KavyecTB nsaenuvs.
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Osakyemo Bam 3a nokynky TexHiku

®

~teel A y2
@E i%i I at home

DyHKUIOHANBHICTb, AN3alH i BigNOBIQHICTE CTaHAAPTaM SIKOCTi rapaHTyloTe Bam HaginHIiCTb i 3pyyHicTb

Y BUKOPWUCTaHHI LIbOro npunagy.
Byap nacka, yBaxkHo npounTanTe Le KepiBHULTBO NO ekcrnyaTawii i 36epexiTe Moro B SKOCTi
[0BIAKOBOIO NOCIOHMKa BNPOAOBX YCbOro TEPMiHY eKcnyarauii npunaay.
Xniboniy npu3HayeHa Ans BunikaHHs xniba, xnibo- 6ynoyHux BUpPOOGIB i NPUroTyBaHHS AXemy B

nobyToBuUxX (AOMaLLHIX) yMOBaX.

3a ymMOBM AOTPUMaHHSA NpaBun eKkcnyarauii Ta LinboBOoro Npu3HayYeHHs, YacTuHM BUpoby He MICTATb

LWKIAMMBUX N1 300POB’S1 PEYOBYH.

TexHi4YHi XxapaKTepncTUKu

Mogenb: MR 750

EnekTpoXuBneHHNA:

HomiHanbHa yactota: 500L;

HomiHanbHa Hanpyra (gianasoH) : 220-240B;
HomiHanbHa noTtyxHictb: 630 BT;

Knac 3axucTy Bif nopa3sku enekrtpoctpymom I;
BukoHaHHs1 3axucTy Kopnycy

BiJ, MPOHMKHEHHS BONOrK 3BmnyariHe, Bignosigae IPX0;
Bara Bunikaemoro xni6a: 750 r/1000 r
BiacTpoyeHHsA noyaTKy nporpamu: Ao 15 rogux;
KinbkicTb nporpam: 15

Cknap npunapy
(MantoHok 1/CTtopiHka 2)

. Kpuika

Popma ana xnida

. JlonaTtka gns 3amicy Ticta
YKK-gicnnen

MaHenb ynpasniHHA

. Kopnyc xni6oniykm

MipHa cknsHka
KombiHoBaHa mipHa noxka
. Kptokk

CENOO AWM
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3axoau 6e3neku
LLlaHOBHUI KOpUCTYBay, AOTPUMaHHS 3aranbHOMPUUAHATUX NpaBun 6e3neky i npaBun BUK
nageHuX y AaHOMy KepiBHULUTBI POGUTbL BUKOPUCTAHHS AAHOro Npunagay BUKIOYHO Ge3nevyHuM

YBATA!

- Hikonu He 3aHypioliTe enekTponpunaz, Moro MEpEXeBUii LUHYp Ta BUMKY y Bogy abo iHLi pianHu.
- He ponyckavite noTpannsiHHSA BOAM i BONOrM Ha eNeKTPUYHI YacTuHU npunagay.

- He GepiTb npunag MokpvMu pykamu.

- Mpu HegoTpUMaHHI NpaBuUI BUHUKAE HeGe3neka ypaXXeHHs enekTpocTpymom!

- 3aBXAn BUMMaNTe BUMKY 3 PO3eTKM AKLLO By 3akiHunnm BUKOPUCTOBYBATU NpuUnag, a Takox nepeq
OYULLEHHSAM | 36epEeXEHHSM.

- 3abopoHSAETbCS BigKNoYaTV Npunag Bif Mepexi BUCMUKYBaHHSIM MEPEXEBOI BUINKW 3 PO3ETKM 3a
Kabernsb.

- MNepen BMKOPUCTaHHAM Npunaay nepekoHanTecs, WO Hanpyra XWUBIMEHHs 3a3HadyeHa Ha npunagi
BiAnoBigae Hanpysi enekTpomepexi y Bawomy gomi.

- Mpwnag NOBUHEH NiAKMIoYaTUCA TiNbKW A0 ENEKTPUYHOT PO3ETKM SIKa Mae 3a3eMITEHHS.
MepekoHawTecs, Wo po3eTka y Bawomy OyanHKy po3paxoBaHa Ha CMoXMBaHY MOTYXHICTb Npunagy.
- BukopucTaHHSA eneKkTprYHUX NOAOBXKYyBaYiB abo NepexigHMKIB MepexeBoi BUITKUM MOXe cTaTu
NMPUYUHOIO MOLLKOAXXEHHS eneKkTponpunagy i BUHMKHEHHS MOXeXi.

-Ller npucTpii He Npu3Ha4YeHo Ansi BUKOPUCTaHHS 3 30BHILLHIMK TaMepamMu abo He3anexHUMn
crMcTeMaMu AVCTaHLIAHOTO KepyBaHHS.

- AKLIo BaL npunag BHECEHWIA 3 XONOAY B Tenre NpUMILLIEHHS, He BMUKaWTe npunag npoTarom 2-x
roAvH, Wob YHUKHYTM MOMOMKM Yepe3 yTBOPEHHSA KOHAEHCAaTy Ha BHYTPILLHIX YacTUHax npunagy.

- Hikonu He BMKOpMCTOBYITE Npunag, SKWO NOLUKOAKEHWUI WHYP abo BUIIKa, SKLLO Npuriag He npautoe
HaneXHNM YMHOM, SIKLLIO Mpuriaz noLuKoakeHun abo notpanus y Boay. He peMoHTywTe npunag,
CaMOCTIHO, 3BEPHITbCHA B HANOMUXKYMIA CEPBICHWIN LIEHTP.

- Llen npucTtpii He NpM3Ha4YeHo ANs BUKOPUCTaHHS OiTbMU Ta NIOAbMU 3 0OMEXEeHUMN (i3UYHNMU
abo po3yMOBMMYM MOXITMBOCTAMU, @ TAKOX JIIOABMMU LLIO HE MatoTb 3HaHb | [OCBIAY BUKOPUCTaHHSA
no6yToBUX NpuNazis, SKLIO BOHW HE 3HAX0AATLCS Mg KOHTporeM, abo NPOIHCTPYKTOBaHiI 0coboto
BiANoBiAanbHO 3a ix 6e3neky.

- He posBonsiite AitamM rpatucst 3 npunafaoM Ta nakyBanbHUMU Matepianamu.

- He ponyckainTte TopKaHHS LUHypa XWBIMEHHS 40 HarpiTUX Yy rocTpux NOBEPXOHb.

- He ponyckainTte cunbHOro HaTsry, 3B1CaHHS 3 Kpato CTOIy, 3aroMiB | NepekpyyyBaHHS LHypa
KVBMEHHS.

- He kmpavite npunag.

- He BukopucToByiiTE Npunag nosa npuMilLeHHAMN.

- He BukopucTOBYITE Npunag nig yac rposu, LWTOpMOBOTO BITPY. Y Liel nepion MOXIMBI CTPUOKK
MepexXeBoi Hanpyru.

YBAIA!

- BHyTPpiLLHi | AesKi 30BHILLHI YaCTUHWU Npunagy CUMbHO HarpiBalTbes Nif Yac pobotu. byaste
obepexHi TOMy L0 MOXXHa 0BNEKTUCS TOPKaKYUCh HarpiTUX NoBepxoHb abo Bif rapsyoro napy Lo
BVIXOAUTb 3 KPUILLIKM.

- BigkpuBaviTe kpuLky rapsiyoi xnibonivkv obepexHo, He Habnvxato4mck 4o napy.

- BecTaHoentoviTe xniboniy Tinbky Ha CyXxii, CTIlKilA, PiBHIlA, HEKOB3Kii MOBEPXHI.

-BukopucToByiiTe npuxBaTkn abo KyxOHHI pykaBuLi AN BUINyYeHHst hopmu 3 xnibom.

Mpu HegoTpuMaHHI BULeBKa3aHMx npaBun BuHukae HEBE3MEKA OIIKY!
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- 3abopoHseTbesa BktoYaTy xniboniy 6e3 3aBaHTa)XeHHs1 NPOAYKTIB, OCKINbKU Lie MOXe NpuBecTu 40
CEepVI03HOTO YLLIKOAXKEHHS.

- He nepeBuLLyiiTe BkadaHi MakcuMarbHi 06’'eMu iIHTpedieHTIB, Lie MOXe NpUBeCTU 40
nepeBaHTaXEeHHs XMibonivku.

- lWo6 yHWKHYTV NonagaHHs iHrpeaieHTiB BCcepeanHy Kamepu, 3aBXau BUTAranTe KOHTENHep Ans
BUMiYKKM 3 xMiBoniykK, NepLl HixX 3aBaHTaXXyBaTn abo [o4aBaTH iHTPEdiEHTH.

- Y pasi HenepeabayeHoro BUKMOYEHHS eNEKTPOXMBIIEHHS BiNnbLu HiXX Ha 15 XBW NWH, B CTaHi,
KON NpoaykTn Bynn NpuroToBaHi YacTKOBO, HEOOXIAHO BMAANUTM YCi iHTpedieHTu 3 nedi i moyatun
NPUroTyBaHHsi HAHOBO.

- He Bukopucrtante kamepy xniboniykm ons 36epiraHHsa rotoBoro xniba GinbLue 1 roguHu nicns
3aKiHYEHHS LMKy BUMIYKK.

- He nepekpvBaiite BEHTUNALIVHI OTBOPU AN Napu B KPULLILY, HE HEKpuBaKnTe xniboniuky nig

yac poboTu, i nepekoHanTecs, LWo HaBKPyrK xniboniykm 3abesnevyeTbecs LOCTATHs BiACTaHb AN
BeHTWURALIT nig yac ii poboTun.

- He BukopucTante npunag nobnuay nerko3anmmncTnx npeaMeTie (Hanpuknag nobnusy dipaHok abo
nig, HAMK).

- BukopucTarite 3 npunagom Tinbku YaCTMHMU 3 KOMMIEKTY LLO NOCTaBMSIETLCS BUPOOHUKOM.

- He 3aHyptonTe chopmy ans xniba y Bogy, ANst O4ULLEHHS NpOTUpanTe i obnonickynTe ii 30BHILLHI
YacTUHN 6e3 3aHypeHHs.

- He Bukopucrtante Baw npunag ons iHWKX Linen okpim TUX, A5 SKUX BiH NPU3HAYEHWUIA.

[Ins komMepUiiHOro BUKOPUCTaHHSA npuabainTe TEXHIKY NPOMUCIIOBOIO NPU3HaYeHHS.

Lii B ekcTpeManbHUX CUTYyaLlisix
- Akwo npwnag Bnas y Bogy abo Ha HbOro BUMMECHYnacs BOAA, HeranHo, BUMMITL BUIIKY 3 PO3ETKU, He
TOPKa4NChb 40 camoro npunagy abo soaw.
- Y pasi nosiBu 3 enekTponpuniagy AUMY, iCKPiHHS, CUIbHOTO 3anaxy ropinoi i3onsuii, HeraHo
NPUMUHITE BUKOPVCTaHHSA Npunagay, BUAMITb BUIIKY 3 PO3ETKU, 3BEPHITLCS B HANONVK4MA CepBiCHUIA
LeHTP.

Po3nakoByBaHHs, BCTAHOBIIEHHS1 HOBOTO BUPOOY
- Bupanite ynakoBKy i peknamHi Haknenku.
- MepeBipTe koMNnekTaLito xnidonivky.
- OrnsHTe yci YacTHM XniGoniyku, MepexeBui LWHYP i BUNKY. [NepekoHanTecs y BiACYTHOCTI
YLWKO[DKEHb MOB’A3aHMX 3 TPAHCMOPTYBAHHAM, TakuX SK:
* YLIKOMPKEHHS KPULLIKW, TPILLMHM abo AedekTn ornsgoBoro BikHa;
* BM'STVHW KOpMycCy i hopMu Ans BUNIYKY;
* YLIKO[PKEHHSI aHTUMPUrapHOro MOKPUTTS DOpMU;
* YLWIKOMPKEHHS LUHYPA XMUBMEHHS | BUITKU.

YBATIA! Akuwo € npucyTHim sike-Hebyab 3 BULLENepeniYeHnX yIKOMKEHb, He pobiTb YCTaHOBKY
XNiGoniykK i HeraHO NOBIZOMTE NPO YLIKOAXEHHs1 Bawloro npogasus.

- Mpw BMBOPI Micusa Ans yCTaHOBKM Nedi, He po3MillynTe ii Mg NPSMUMK COHAYHUMW NPOMEHSAMU, Bing
npunaais, Lo HarpiBaloTbCcs, abo Ha NpoTA3i. Yce Le Moxe BMNHYTV Ha TemnepaTtypy ycepeaunHi
XNiGOMiYKM | MOHN3UTK AKICTb XNiba, Lo roTyeTbCS.

- BcTaHoBuTe xniGoniyky Ha piBHIN, HEKOB3HIN NOBEPXHIi, 3abe3neyrBLUM BiNMbHUI NPOCTIp 3 yCix BoKiB,
He meHLwwe 10 cM, ANns AOCTaTHBOI LMPKYNALil NOBITPS.

[Ins noBepXxoHb SKi MOXYTb OyTW MOLLKOMXEHI Bif Aii Tenna, pekoMeHAyeTbCA BUKOpUCTaTu
TENOoi30M0KoYi, HEroproYi NiACTaBKy.

- MNepepn BKNOYEHHSM XxNiBOMNiYKM B MepeXxXy NepekoHanTecs, Yn BiAMNOBIAATbL NapameTpu
ENEKTPOXUBIEHHS XNiboniyky, BKasaHi B Tabnuui 3 TEXHIYHUMY XapakTepucTmkamu,
eneKkTpOXMBNEHHI0 Bawwoi mepexi. BukoprcTaHHS GinbLu BUCOKOT HANPYr MOXe BUKIMKATU NOMOMKY
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BMPOBY i HaBITb 3aiMaHHA. BMKOpUCTaHHA HUXKYOT HaNpyr1 NPM3BOAUTL A0 HE3AAOBINMbHOI AKOCTI
xni6a.

YBATA! lig 4ac nepLuoro BKIOYEHHS npuriagy Moxe 3'aBuTuce cneundivyHni 3anax abo HesHayHa
KiNbKICTb ANMY, BUKIUKaHI nonagaHHaM nuny abo 3aBoACchbkux MaTepiarniB Ha HarpiBaribHi MOBEPXHI.
Lle HopmanbHe siBULLE, Yepe3 AeKinbKa XBUMWH ekcnryaTaLii npunagy BOHW NMOBUHHI 3HUKHYTU.

- B uinsax 6e3nekn pekoMeHAYETbCA PErynsapHoO ornsaaTty Xnibonivyky nepen BUKOPUCTaHHAM.

YnpaBniHHA xniGoniukon
MaHenb ynpaBniHHsA Ta YHKUIT

. XKK-gicnnew - nokasye Homep B1GpaHoi mporpamu, piBeHb BUMiYKKW, Bary xniba, 4ac npurotTyBaHHs.
. Knonka « CTAPT/CTOI» - no4aToK i 3ynuHKa NpuroTyBaHHA

. Knonkn «BPEM#A» - ycTaHOBKa Yacy noyaTky 3anycky nporpamu

. Knonka «LUBET KOPOYKW» - ycTaHoBKa 6axaHOro KONbopy CKOPUHKM Xriiba

. Knonka «BEC BUINEYKWN» - ycTaHoBKa Baru xniba

. Knonka «MEHHO» - B1bip nporpamu

. Cnucok nporpam

NoO o~ WN -
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Mporpamu
1. Mporpama «OCHOBHWW XJIEB» - ocHoBHa nporpama. 3acToCoBYETbCS AN BUMIYKMA 3BUYANHOIO
xniba 3 BUKOpUcTaHHaM 6inoro abo TeMHoro 60poLLHa B SIKOCTi OCHOBHOTO. [ns Bubopy uiei nporpamu
HaTUCHITb kHOMKy « MEHHKO» 1 pas.

2. MNporpama « ®PAHLYY3CKWIN XIEB» - nporpama suniuki dpaHuy3abkoro xniba. Hagae xniby
XPYCTKY CKOPMHOYKY i NiAXoAWTb ANS BUMIYKM ByXaHUIB 3 HU3bKMM BMICTOM XMpIB i Lykpy. [Ins Bubopy
Ljiei mporpamun HaTUCHITb KHomKy « MEHIO» 2 pasw.

3. MNporpama « XJIEB EbICTPOW BbINEYKM» - nporpama LUBMAKOMO NpUroTyBaHHs xni6a 3
[oAaBaHHAM APKAXIB. 3aCTOCOBYETLCS, AKLIO BUMaraeTbCa Npurotyeatu xnib 3a KopoTwwnii TEpMiH,
Hi>XK OCHOBHMI xnNi6. Xni6, BUNne4YeHuit 3a 4ONOMOrOH0 Ljiei NporpamMu, 3a3suyan MeHLLe po3mipoM i Mae
LWinbHiWy CTPyKTypy. [Ansa Bubopy uiei nporpamMu HaTUCHITL kKHonky « MEHIO» 7 pasis.

4. MNporpama «CAOOBA » - nporpama npurotyBaHHsA 3006u. Xnib BUNikaeTbCs Npy HU3bKI TemnepaTtypi
ONs 3MEHLUEHHS NMOTEMHIHHS TECTY 3 BUCOKMM BMICTOM LyKpy. [ins Bubopy ui€i nporpammn HaTUCHITb
kHorky « MEHIKO» 4 pasw.

5. MNporpama «LIENbHO3EPHOBOW X/EE» - nporpama Buniyky xni6a 3 LiniCHOro MiIeHNYHOro
HopoLHa abo 6opoluHa rpyboro nomeny. ns Bnbopy Uiei nporpammn HaTUCHITb kKHonky « MEHKO» 3
pasu.

6. Mporpama “BE3IMIOTEHOBLIN XJEB” — nporpama npuroTyBaHHs QiETUMHOT BUMiYKN 3 COPTIB
HopoLuHa sike He MICTUTb KNnenkoBuHW. [ns Bubopy uiei nporpamy HaTUCHITb KHorKy « MEHIO» 6 pasis.

7. Mporpama “PUCOBbIN XNEB” — nporpama Buniukx xni6a 3 NpUroToBaHoro (BinBapeHoro) pucy i
nweHnyHoro 6opotuHa 1: 1.

8. MNporpama «KEKC» - nporpama npuroTyBaHHs KekciB, nuporis. [ns Bubopy uiei nporpamy HaTUCHITb
kHorky « MEHIO» 5 pasis.

9. Nporpama “CMELUNBAHWE” —nporpama Anst peTenbHOro 3milllyBaHHS iHFPeaieHTIB.

10. Mporpama “TECTO” - nporpama npuroTyBaHHsA ApihKAXKOBOro Ticta (bynoyvok, KopxxiB Ans niuu i
T.4.). PYHKUIS BUMIYKM BiACYTHSA.

11. Nporpama «3BAMELUVBAHWE TECTA» - nporpama 3amicy TicTa. BUKOpUCTOBYETBLCS 3 METOO
py4YHOro hopMyBaHHS i BUMiKaHHSA XNiGOOYNo4HNX BUPOGIB Pi3HOro BUAY B AyXOBLi. PYHKLIS BUMIYKK
BiAcyTHs. [Ina Bnbopy uiei nporpamu HaTUCHITb kKHonKy « MEHIO» 8 pasis.

12. Mporpama « IP)KEM». ABTOMaTW4HO BapuTb AXeM 3i CBXUX OPyKTiB. Benuki nnogwm, nepLu Hixk
X MOKNacTn B KOHTENHEP, MaloTb po3pidaTy HaBnin abo Ha 4 yacTuHu. [na Bubopy uiei nporpamu
HaTUCHITb kHOMKy « MEHKO» 11 pasiB.

13. Mporpama “NOrYPT”.

14. Mporpama «TOJIbKO BbIMEYKA» - 3acTocoBYeTbCA TinbKv AN BUMikaHHs xniba 3 roToBoro TicTa,
MOXe TakoX ByTu BUKopucTaHa A NOBTOPHOTO MiAirpiBaHHSA abo OTPUMaHHS XPYCTKOI CKOPUHOYKM Y
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paHilLe NpMroToBaHoro i 3axosionoro xnida.

15. Mporpama “AOMALLHWIN XJEB” - nporpama, Lo [A03BONSAE CaMOCTIiHO HanalITyBaT Yac Ha
KOXXHOMY eTani NpMroTyBaHHS (3amillyBaHHS TicTa, Niguom, Bunivka, 3bepexeHHs Tenna).

BUBIP KOJIIbOPY CKOPUHKU

HatucHitb kHonky «LUBET KOPOYKW», wo6 Bubpatu noTpibHMI KOMIp CKOPWHKK - CBITIWIA,
cepepHivi, TemHuin. Ha amcnnei HaBnpoTy nikTorpamu BubpaHoro Bamu konbopy cnanaxHe
iHoMkaTop. FAKLWO NpoMyCTUTK L0 AOYHKLIO | NeperTy A0 iHLLMX YCTAaHOBOK, MporpamMa 3a
3aMOBYYBaHHAM BCTAHOBUTb CEPEAHI KOMip CKOPUHKM.

BATI'A BUMIYKHU
Mpw HaTucHeRHi kHomkn «BEC BUMNEYKW», Bu moxeTe B1bpatn poamip byxaHusa 750 rn 1000 r.
Mpw upomy Ha

avcnnei cnanaxHe iHavkaTop 6ins nikrorpamu BubpaHoro Bamu posmipy.

Tanmep BiOCTPOYEHHS MPUrOTYBaHHA 403BONUTL Bam Bigknacty novaTtok npoLecy npuroTyBaHHs
xni6a oo 15 roguH.

YBATIA! IMpy BUKOPWCTaHHI L€l pyHKLiT HE MOXHa BUKOPUCTATH LUBWUAKOMCYBHI IHTpeaieHTH, AKi
LLBWAKO BTpayatoTb CBOI BMACTMBOCTI NPM KiMHATHIN abo GinbLu BUCOKIN Temneparypi, Taki sk
MOOKO, AL, CUp, NOTYPT, cUp i T. 4.

LLlo6 BrkopucTatu Tanmep BiACTPOYEHHS, NPOCTO MOMICTITb iHFPEAIEHTV B KOHTEWHep Ans xniba i
3adpikcyiiTe KOHTEHep B xnibGomniyui.

MNotim:

1. HatucHitb kHonky «MEHIO» ans Bubopy noTtpibHoi nporpamu - Ha aucnnei 6yae BigobpaxeHa
TpvBanicTb LMKy BUGpaHoOi nporpamu.

2. BnbepiTb NOTPiBHMIA KOMIp CKOPWHKM i po3Mip ByxaHus.

3. BcTaHoBITb TanMep BiACTPOYEHHS MPUIOTYBaHHS, HATUCHYBLUM KHOMKY «BPEMA +» i
YTPVMYOuH i HATUCHYTOK A0 TUX Nip, NOKM Ha Avcnnei He Byae nokasaHo NoTpPibHUIA Yac
BiJCTPOYEHHS.

AkLLo B1 Habpanu 3aHaATo BENVIKWI Yac BiACTPOYEHHSI MPUrOTYBaHHS, HATUCHITb KHOMKY
«BPEMAA -», w06 3MeHLWwmnTY 1oro. MNpu KOXKHOMY HaTUCHEHHI KHOMKM TaiMepa Yac 3MiHIOETbCH
Ha 10 xBunvH. Bam He Tpeba BnpaxoByBaT pPi3HMLIO Mk BUOpaHUM YacoM Nporpamu i MOBHOMO
KiNbKICTIO roAWH, xniboniy aBToMaTMyHO AoJacTb Yac 06paHoi nporpamu.

Mpuknan: Xni6 mae 6yTn rotoBuii 4o 7 paHky. Akwo o 10 roauHi Be4opa nonepeaHLOro AHs B
xniboniyky 3aBaHTaXeHi HeOOXigHI iIHrpedieHTV BiANOBIAHO OO peuenTy, TO CyMapHUiA Yac, KU
HeOoOXifHO BCTaHOBUTY Ha TaiMepi BiACTPOYEHHS, fopiBHIOBaTMME 9 roguHam.

1. 3a gonomoroto kHomkn « MEHKO» BcTaHOBMTE Yac BiacTpodeHHst «9:00».

2. HatucHite kHonky « CTAPT/CTOIlM», wo6 akTueisyBaTn TaiMep BiACTPOYEHHS.

MOYATOK/ 3YNMUHKA NPUTOTYBAHHA

[ns 3anycky obpaHoi nporpamu abo Anst nodaTky Bianiky Tanmepa HaTUCHITb kHonky « CTAPT/
CTOIM». MNpo3ByunTb 3BYKOBUIA curHan. [ins 3ynMHku nporpamy abo Tarimepa HaTUCHITb i
yTpumynTe kHomky « CTAPT/CTOIl» 3 cekyHauW, MOk He novyeTe 3ByKoBUiA curHan. Konu poboTa
3aBepLUeHa, xrniboniyka aBTOMaTUYHO Neperiae B pexum 36epexxeHHs Tenna Ha 1 rogunHy.
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(BunsaTok nporpamu 8,9,11). LLIo6 BUiATK 3 pexumy 36epexxeHHst Tenna HaTUCHITb | yTpumyiTe
kHorky « CTAPT / CTOI» 1 cekyHay. icna BukopucTaHHs BiAKMoYiTe XNiboniy Bif enekrepuyHoi
Mepexi

3BYKOBWW CUTHAN
Mpwv HaTuckaHHi kHomok «MeHtox», «Komip ckopuHku», “CTAPT / CTOI «, HanawTyBaHb« + »,«

- »npunag O6yae nogaBaTtu 3ByKOBUIA CUrHan. Y Oesikux nporpamax 3ByYnTb 3BYKOBUI CUrHan
yepes NeBHWI Yac BkazaHe B Tabnuui. [icns 3ByKOBOro curHany, MoXHa 4oAaBaTu iHrpeaieHTn,
Taki 9k dpyKkTn abo ropixu. [Mpu 3aBepLUEHHI NpoLeCy NPUroTyBaHHS xnibonivy nogacTe
TPUPas3oBUiA CUrHar.

3AXUCT BI NEPEBOIB XXUBNEHHSA

Y pasi nepepuBaHHs eneKTPUYHOIO XUBIIEHHS Nig Yac NpUrotyBaHHA xnida, SKwo He 6yB
nepepBaHuUii NpoLieC NPUroTyBaHHS HaTUCHeHHAM kHonkn « CTAPT/CTOT», npucTpin yTpumye

B NamM’AiTi BCTAHOBIIEHY Nporpamy BnpoAoBX 10 XBUNWH, i 3 BiGHOBMEHHSAM €NeKTPOXMBIIEHHS
npotiec NpuroTyBaHHs byae NpoAoOBXEHNI aBTOMaTUYHO 3 MOMEHTY 3yMUHKM nporpamu. Ko
nepiof BiACYTHOCTI eNeKTPOXUBIIEHHS NepeBnLLMB 15 XBUNWH, TO 3iNcoBaHi NPoayKT! HeObXiAHO
BVIKMHYTU i MOYaTK NpoLEC NPUroTyBaHHS i3 CAMOro MoYaTkKy.

BukopucTtaHHA npunany
Mepen nepwnM BUKOPUCTAHHAM
1. MNepLu HiXX NPUCTYNUTN [0 BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO, aKypaTHO BUINMITb (DOPMY ANS BUMIYKK.
2. MNpoTpiTb KOHTENHEP | TonaTKy Ans 3aMicy TICTOMICMITKM BOIOrO raHyipKoto (rybkoto), moxeTe
NPOMWTY NOBEPXHi POpMM TEMIOK BOAOHO i3 32CTOCYBAHHSIM M’IKOrO MMUKOYOro 3acoby abo muna,
noTiM 06MOMNOCHITL YACTOK BOAOHD, NICMNSA YOro PETENbHO BUTPITh AOCyXa.

YBAT'A! He 3aHyptoliTe NOBHICTIO pOopMy Y Bogy abo MUIOYi pO34MHM, Lie MOXKE NOLUKOAWUTU BiCb i
YLiNbHEHHS nionaTku, oopMa LBMAKO BUAAE 3 nagy.

He 3actocoByiiTe abpa3vBHi Mutodi 3acobu, Wwob He MOLWKOANTU aHTUNpPUrapHe NokpuTTs hopmMm
ans xniba. He muinTe cknagoBi YaCTVHM NPUCTPOLO B MOCYAOMUIHIV MaLLVHI.

3. HaHeciTb Ha TkaHuHy abo rybky Tpoxu xap4oBoi ofii, i NPOTPITb aHTUNPUrapHe NOKPUTTS
dopmu i nonaTku.

4. BcraHoBiTb chopmy B xniboniy i BkntodiTe pexxum « TONTbKO BbINEYKA». Yepes 5 xs.
BiAKMNIOWITb Npunag i 4ante NOMy OCTUTHYTH.

3HOBY BUTSAITHIT POPMY AN BUMIYKM | MOBTOPITb NPOLIEAYPY OYULLEHHS.

MocnipoBHiCTL NpUrotyBaHHA xnida
1. 3aBaHTaxTe iHrpeaieHTV y hopMy AMs BUMIYKN B HACTYNMHOMY NMOPSAKY:
- Pigki iHrpegieHTun
- Cyxi iHrpegieHTn
- Opikmki

MpumiTtka: Mpn 3aBaHTaXxeHHi popMu iHrpedieHTamMu, ApidkOXKI HEe NOBVHHI CTUKATUCS 3 PiOKUMU
iHrpegieHTamu. [ns noninweHHst AKOCTi xNiba, Lo BUNIKAETbCSA, BUKOPUCTAUTE CyXi OPKOXI.
MpumiTtka: [JogaTkoBsi iHrpeieHTn, Taki sk PpyKTH, HaciHHA abo ropixu goaarTbes MisHiwe, nig
yac gpyroro 3amicy Ticta. Xniboniy Bugae 3ByKOBUW CUrHar, nonepeaxarouu, Lo nopa Aogasatm
iHrpegieHTn. [lna oTpYMaHHA ONTUMarnbHOrO pe3yrnbsTaTy rpaHNYHO BaXITMBO BUKMALATU PETENbHO
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3BaXKEeHi iHrpedieHTn y BKa3aHil NocnigoBHOCTI.

2. BctaBTte dhopmy AN BUMNIYKM B kKamepy xniboniykn. OnycTiTe pyyKy i 3aKpUATE KPULLIKY.

3. BkmtoyiTe xniboniy. Mpu BKMHOYEHHI Ni4 NogacTb 3BYKOBWI cuUrHasn. HaTuCHEHHAM KHOMKM
«MEHKO» BcTaHOBUTE HEOOXiAHY MporpamMy NpUroTyBaHHS. AKLLIO HeObXiAHO BCTAHOBMTE Yac ANd
BiCTPOYEHOro NpuUrotTyBaHHs. HatncHeHHsM kHonku «LUBET KOPOYKW» BcTaHOBUTE HEOOXigHWIA
Konip ckopuHkm xniba. KHonkoto «BEC BbIMNEYKN» Bnbepite Bary xni6a, L0 BUNIKAETLCS.

4. HatucHitb kHonky «CTAPT/CTOlM». Ha gicnnei 3'aBUTbCS 3aranbHWN Yac NpurotyBaHHA xnida,
a Hapani BigobpaxaTMeTbCA Yac, WO 3anumMBCsa A0 KiHUS NpoLecy NpUroTyBaHHS.

MpumiTtka: lMicna 3akiHYeHHs LMKy BUMIYKW NPUCTPI NogacTb 3BYKOBWI curHan. Mektu
aBTOMAaTUYHO MepexoauTb A0 cTagil MiATPUMKM TeMnepaTypy Ha npoTasi 1 roamHu. YcepeaumHi
poboyoi kamepu NPOAOBXKYE LIMPKYNOBaTK rapsiye NoBiTPsi, CNPUSOYN BUAANEHHIO KOHAEHCATY 3
xniba.

5. Xni6 moxHa BUTArHYTK 3 pobo4oi Kamepu Micns 3akiHYeHHst Mporpamn y 6yAb-sSKUin MOMEHT,
HaBIiTb Nig Yac NiaTpumkM B nedi Tenna. HatucHitb kHonky « CTAPT/CTOIlM», wo6 3akiHinTn
nigirpiBaHHs i BiAKMOYMTE NPUCTPIV Bi €NeKTpOMepeXi.

YBATIA! He BigkpuBanTe KpuvLLKy npunagy nig yac sunikaHHs. Xni6 6yae sincoBaHuii.

6. MNicng 3akiHYeHHs BUNikaHHA hopma Ans xniba 3anvwaeTbes rapsyoto. [na BUTAraHHs
xniba 3 pobo4oi kamepu BUKopucTanTe npuxsaTtku. [lictaHste hopmy 3 xnibom, ocTyaiTb xmib y
dopmi Bnpogorx 10 xBunuH. Ons Toro, Wwob BUTATHYTU BUMIYKY, NOMMELLiTb N0 OCHOBI i bokam
dopmMu, NepeBEPHITH 1T i CTPyLyTE A0 TUX Nip, NOKM Xni6 He Bunage. Ko ue HeobxXigHo,
BWMIYKY MOXHA BiJOKPEMUTY Bif CTIHOK hOpPMM 32 AOMOMOIOK MriacTMacoBoi nonatku. bysae,
Lo fionaTka TiCTOMICUIKM NpUMikaeTbecsa A0 xniba ue HopMarnbHe siBuvLLE, NonaTtky HeobxigHo
aKypaTHO BUTSATHYTU KPIOKOM.

7. MomicTiTb xni6 Ha MeTanesi rpatu i OCTYAiTb Moro. Mu pekoMeRayeMO OCTyaxXyBaTh Xnib
BMPOAOBX 15 xBUNWH, Wo6 BiH NpuabaB onTMManbHy KOHCUCTEHLO AN NoAanbLUoi Hapi3Ku.
8. MNicnga BMKOPUCTaHHA xnibomniyku fanTe i OCTUrHYTU MiHiMym 30 XBUIUH NepLU Hi>K NPUCTYMUTH
[0 3anycky iHWOI nporpamu. FAKLLO NPUCTPIN Lie He FOTOBWI A0 MOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHS, Ha
picnnei cnanaxHe Hanuc «H : HH», noBigomnsitoum Npo He[OCTaTHE OCTUIaHHSA MPUCTPOLO.

MpoayKTH Ans BUNivKK
CYXI OPDKXI
Lis peyoBuMHa, Wo 3abe3neyye Niaom TECTY | € HANBaXMUBILLMM NPOAYKTOM xniboneyeHHs. Mpu
B3aeMofii 3 LyKpOM i BOAOO Mpu BiAMOBIAHOMY TemMrepaTypHOMY PeXnMmi ApixaKi BUpobnsoTs
[BOOKMC BYITELIO | MPYMYLLIYIOTb TICTO MigHIMaTUCS.
MpumiTka: Y upomy npunagi nig Yyac BUMIYKM MOBUHHI BUKOPUCTOBYBATUCS CBiXi CyXi akTUBHI
Opixaxi abo cBixki AphKAXI LUBMAKOrO NignoMy, Lo He BUMaratTb nonepeaHboi hepmeHTaLlii.
[Micnst po3KpUTTA yNakoBKM APDKAXKIB MOMICTITh 3aNMLLOK B XONOAWIMbHUK AN 30epexeHHs ix
aKTUBHOCTI i moCTapanTecs BUKOPUCTaTU 3anmLLOK SKHanLwBuALLe. [py BUKOPUCTaHHI ApiKOXIB,
Y3ATUX 3 XONoAunSibHMKa abo MOPO3WIbHOI Kamepu, NOTPIGHO cnoYaTKy AOBECTY iX A0 KiIMHATHOT
TemnepaTtypu, OCKINbK1 OXONOMKEHI APDKIKI HE MalOTb aKTUBHOCTI.
BOPOLUHO
PocnvHHui Ginok (knenkosmHa), WO MICTUTBCSA Y BOPOLLHI, yTBOPKOE CTPYKTYpY xriba. XnibHe
6OpPOLUHO NiAXOAUTL AN BUMIYKM HaWBInbLUe i3-3a BUCOKOTO BMICTY MPOTEIHY B Hil. Sk npaBuio,
6OpPOLLUHO 3aranbHOro NPU3HAYEHHS BUKOPUCTOBYETLCH AJ151 MPUrOTYBaHHS TICTEYOK (KEKCIB).
[opaBaHHsa 6opoluHa rpyboro nomeny, NEeHNYHNX BUCIBOK, XUTHBOrO abo A4miHHOro 6opoluHa
HagacTb xniby cBOepiaHWI apomar i TekcTypy. [leski Buayn 6opoluHa He BUTPUMYIOTb BUCOKOI
Temneparypu i BororocTi. bepexiTbe 60pOLIHO B CyXOMY MPOXONOAHOMY MiCLyi.
Cinb
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Cinb KOHTPOMIOE aKTUBHICTb APDKAXIB i 3abe3nedvye LWiNbHICTb TECTY, a Takox obepirae TiCTo BiA
HaaMipHOro 6poaiHHSA.

LIYKOP

MigTpumye npouec depmeHTaLii ApikaXiB, Hagae xniby cmaky i Konip, a Takox 3abesnevye
M’siKiCTb. By MoxeTe 3amicTb LyKpy AoaaBaTv mef abo YopHy naToky (Y Til e KinbkocTi). Mpu
BUKOPUCTaHHI Mey abo naTtokv ManTe Ha yBasi, WO pianHa, Lo MiCTUTLCS B HUX, NMOBUHHA
BpaxoByBaTMCH NPU PO3PaxyHKy 3aranibHOro 3MiCTy piavHM.

PeuenTtn 3 nogaBaHHAM pyKTiB BUMaratTb MEHLLOI KiNbKOCTi LIyKpY i3-3@ Oro BUCOKOrO BMICTY
B Arofax.

MoxHa 3miHoBaTu komip xniba, Aoaaroum pisHy KinbKicTb LyKpy (BinbLue LyKpy - TemHiwe xnib).
KNPU

Onig abo MaprapuH NOBMHHI MaTu KiMHaTHY TeMneparypy npu ix BUKOPUCTaHHI AN OTPYMaHHS
HalnKpaLumx pe3yneraTis npu Bunivli. >Xnpu 3anobiratoTb TBEpAIHHIO XMiba i HagaTb oMy
apomar. BukopucTaiiTte BepLukoBe Macrno abo MaprapuH B ManeHbKUX KinbKocTsiX, 4o 25 rp., 4n
22 M N poOCnUHHOI onii. AKLWO B peLenTi BkadaHi BENWKI KiNbKOCTi ANs NOCUIEHHS CMaky, Kpalle
BCbOrO BMKOPMCTaTW BEPLLKOBE Macrio.

MOJTOYHI MPOOYKTA

MonouHi mpoayKTH, Taki Sk cyxe i CBiXke MONoKo, pobnaTb BENVKWIA BNAIMB Ha CMak i Konip xniba.
MpumiTtka: Mpn BUKOPUCTaHHI Talimepa BiACTPOYEHHS B Linsx 6e3nekn 3amiCTb CBIXOro Moroka
cnif BUKOPUCTAaTK Cyxe MOMOKO i BOAY.

Mpw BMCOKIN TemnepaTypi B NpMMiLLeHHi (BuLLe +27°C) BUKOpUCTaNTe CBiXKE MOITOKO 3
Temneparypoto 6nm3bko +5°C (TemnepaTypa BOAU, OXONOMKEHOI B XONOANITbHMKY ).

BepLuku, noryptu, cmMeTaHa, mpecoBaHUii CMP BUKOPUCTOBYHOTLCS SIK YacTUHY PiAVHW Ans
opMyBaHHS BOMOTILLIOT HXXKHOT Kipoyku. BepLuku HagaTb BUMIYL NPUEMHUIA, AELLO KUCITyBaTU
npucmac.

BOOA

Bopa popaetbesa y 60poLlHO Ans OpMyBaHHS KNEVKOBUHM i € ICTOTHUM YMHHUKOM, LLIO BMNSVBAE
Ha pe3ynbraTty BUnivkW. [nsa 6inbwocTi nporpam nigxoAuTb BoAa KiIMHATHOI Temnepartypu
6rnm3bko 21°C. lMpu Ayxe HU3bKI TemnepaTypi iHrpeaieHTiB Hukye 10 °C apixaxi He ak
TUBYIOTbCS, Ay>Xe BUCOKIn Temnepatypi noHag 40°C; apikoxXi rTMHyTb.

Mpw BMCOKIN Temnepatypi B kKiMHaTi (BuLe +27°C) BUKkopucTanTe OXOnomKeHy BoAy, Npy HU3bKIN
Temneparypi B NpMMiLLieHHi Tenniwy 3 Temneparypoto 21-28 °C.

AnyA

[Insa 36aravyeHHss cmaky TeCTy, NOMIMLUEHHS KONbopy i apoMaty xniba i 4oAaBaHHA CTPYKTypU

i cTabinbHOCTI KNEeNKOBUWHI N4 Yac Nignomy TeCcTy MOXHa Jofatu anus. MNpy goaasaHHi oo
peuenTy 1 Uinoro ANLA 3MeHLWNTE KiNbKiCTb pianHn Ha 1/8 valuku.

Mig yac po6oTun xniboniykn B AeAkNx Nporpamax JiyHae 3ByKOBWI CUrHas, Lo CroBiLLlae npo Te,
LLIo Mopa aoAatu ppykTn, ropixv abo iHwWi iHrpedieHTn.

36epexeHHst Tenna 4o3BoONSE NiATpUMyBaTh xnib B Tennomy ctaHi. [Npote, Ansa 36epexeHHs Ha
Xnibi XpyCTKOI CKOPMHOYKM peKOMeHAY€ETbCS BUMaTu xnib 3 doopmu Bigpasy Micrs 3aKiH4eHHs
BUMIYKN.

KopucHi nopagu
1. BukopwcTanTe Tinbku CBiXi NpoaykTW. 3BepTanTe yBary Ha A4aty BUrOTOBIIEHHS NMPW KyniBni
bopoLlHa i
apixpxiB. HecBixi abo cTapi NpoAyKTu BNVBaKTb Ha apomart i BUCOTY xriba.
2. BukopucTanTte cyxi ApikOxKi LWBMAKOro 6podiHHs abo cyxi akTuBHI Apikaxi. BignosigHo Ao
TUMY, KiNbKICTIO i CBIKICTIO APDKIKIB MOXe BUATK Byrnka xniba pizHoro poamipy. icnsa poskpuTTs
yrNakoBKM 30epiraeTe APiKIKI B XONOAWMbHUKY Anst NIATPUMKM X aKTUBHOCTI.
[pixpxi wenakoro 6podiHHA 0COBNMBO PEKOMEHAYIOTLCS ANS PEXUMY LWBUAKOI BUMIYKM xniba.
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3. Ans npurotyBaHHA CMayHOro xniba Ayxe BaXKnBO NpaBWIbHO BIAMIPATY NpoaykTu. Y
KOMMIEKTi 3 UMM Npunagom NocTaBnsoTbCs KOMOIHOBaHa MipHa NoXka (YaviHa noxka i ctonosa
TIOXKa pa3om) i MipHa CknsiHka. Bigmipsioumn variHy abo

CTOJOBY JOXKY, 3anoOBHIONTE Ti MO cami BiHLUSA, ane «6e3 ripoHbKuy.

YBATIA! Akwo Bu BUKOpUCTOBYETE peuenTy, y3sTi He 3 LibOro KepiBHMLTBA MO ekcnnyaradii,
CKOpUCTanTecs NOPIBHAMbHOK Tabnuueto AN TOYHOrO BiAMIPIHOBAHHS KiNbKOCTI iHFpeaieHTiB.

4. Temnepatypa Boav | TemnepaTtypa B NPUMILLIEHHI TAKOX rpaloTb AyXe BaXnuBy porb Nnpu
npuroTyBaHHi cMayHoro xniba. [lianasoH Temnepartypm :

OntumanbeHa TemnepaTtypa npumilleHHs : Big +15°3 go +25°C. Temnepatypa Boau And TecTy:
Big +21°C po +28°C Akwo Temnepartypa B NpuUMiLLieHHi BuLLe +27C, BUKOpUCTanTe B peuenTax
OXOIO[PKEHY BOAY.

He BukopucTariTe Tenny Boay, iHaKwe BUINAE HU3bKUN LLiMbHUIA XNi6 3 BEPXOM LLIO OCiB (0cO6nmMBO
npun BUCOKIV TemnepaTypi B MPUMILLEHHI).

5. Y xnib Bxe Ha cTagii BUNiykM MoxkHa 4o4aBaTy pi3Hi 0OATKOBI iHIPedieHTH - apoMaTUYHi
TpaBu, KYHXyTHe CiM’s | TOMy nogibHe. Bigkpuiite KpULLKY NPUCTPOIO, 3MACTiTb MOBEPXHIO TECTY
MOJIOKOM ab0 S€EYHNM XXOBTKOM i foAanTe CMakoBi iHrpegieHTn. CtexTe, Wwob iHrpeaieHTn He
noTpanunv NoB3 KOHTENHep. 3akpuiTe KPULLIKY | NPOAOBXYWNTE BUMIKAHHS.

MpumiTka: Ha uivi cTagii onepauii NTOBUHHI poBbUTNCSA rPaHNYHO LWIBMAKO, WO xnib He obnas y
dopmi.

6. [Ina oTpuMaHHA HanKpaLyx pe3yneraTiB i 30epexeHHs Ha ByxaHLi Kipoyku, BuiimanTe xnib
BiApasy nmicns 3akiHyeHHst Bunidku. Kipodka po3m’skHe, SKLO ByxaHeLb 3anvILnTbCA B AYXOBL
Ons umkny 3bepexeHHs Tenna.

7. Micns Toro, sk XNi6 NOBHICTIO OXOMNOHE, 3aropHiTb 1Moro y donbry abo nnacTukosuii naker. MNpu
2-3 geHHomy 306epiraHHi nomicTiTe JoOpe ynakoBaHun xnid B xornoaunbHYK. [ns Tpusaniworo
36epiraHHsA NOMICTUTE NOTO B MOPO3UITbHY KaMepy.

8. MNig yac ixi BXvBanTe CBiXOHapi3aHWU abo niacmakeHni B TocTepi xnib. [ina 36epexeHHs
CBIXXOCTI i 06epiraHHs Big BUCMXaHHSA XMib, L0 3anvLwmMBCs, MOMICTUTE B MITACTUKOBUIA NaKeT.

PeuenTbl
MeHto Cknaposi 06 ‘em 06 ‘em Mpumitka
Bara 1000 r 750r
[1] BoAda 320 mn 260 mn
2] cinb 24.n 1.54.n Bucunaty & kyT
cdopmmn
1 [3] LyKop 3ctn 2.5ctn BmcgaT'\M’I: KT
OcHoBHoOM xne6 op
[4] onis 4 ctn 3ctn
[5] 6opoLuHo 3.5¢c1/500 r 2.75cT/400 1
Cyxi AppKaXi 1.2
[6] LLBUAKOTO 14n
NPUroTYBaHHS Y51

87 A laestro®




Bara 1000 r 750r
[1 BoAa 320 mn 260 mn
[2] Cinb 34.n 2.54.n Bucunaty 8 ky
B Cljd“)_lc;[;nwmg KyT
"
) [3] Lykop 2ctn 1.5ctn dboomu
®paHuy3kui xneb| [4] onis 2ctn 1.5ctn
[5] 6opoLHO 3.5¢1/500 1 2.75cT/400 1
3pobutn B
cyxi OpbKOXi ©OopoLLUHi HeBenvke
[6] LLBUAOKOTO 1.54un 1.254.n 3arnmMbneHHs i
NPUroTyBaHHs nopaty gpikoxi 6e3
OOTUKY 3 BOJIOH
Bara 1000 r 750r
[1] BoAa 320 mn 260 mn Temnepatypa Bogu
5 40-50'C
[2] cinb 24n 1.54.n vieanatm & Kyt
3 opmu
Xne6 6bicTpon [3] Lykop 3ctn 25ctn Bucunath & kyT
dopmun
BbINeYkn
[4] onis 4ctn 3ctn
[5] 6opoLHo 3.5c¢1/500 1 2.75¢ct/400 1
3pobuTn B
cyxi Apixaxi BGOpOLLHI HEBENUKE
[6] LUBUAKOIO 3.54.n 3u.n 3arnubneHHs i
NPUroTyBaHHs nopatv apixmxi 6e3
OOTKKY 3 BOJOH
Bara 1000 r 750r
[1] BoAda 300 mn 240 mn
[2] cinb 14.n 0.54.n BMCI:I:aTM B KYT
chmn%rTmMMé KyT
[3] LyKop 04crt 0.3cr hopmu
[4] macno 2ctn. 1.5ctn
3.5ct/ 2.75 ct/
[5] 6opoLHo
500 r 400r
4 3pobutn B
Cnoba cyxi ApbKAK GOPOLLHI HeBENMKe
[71 LLBWAKOrO 1.54.n 1.254.n 3arnmMbneHHs i
NPUroTyBaHHs nogatu gpikopki 6e3
[OTKKY 3 BOLOHO
®
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Bara 1000 r 750 r
[1] BOAa 320 mn 260 mn
[2] cinb 14.n. 14.n BMCT:aTM B KYT
OopMU
Bucunatu B kyT
[3] Lykop 3.5ctn 3ctn chopmm
[4] onis 3ctn 25ctn
5 1.75 ct/ 1.5c1/
LlenbHo3epHoBoOM | [5] 6opoLuHo
xne6 2501 210r
1.75 ct/ 1.5c1/
6l |
LinbHO3epHOBE 250 ¢ 2101
6GopoLIHO
3pobutn B
cyxi OpibKOXi ©opoLUHi HeBenvke
[7] LLUBUAOKOrO 2.0u.n. 1.54.n 3arnnMbneHHs i
NPUroTyBaHHs nopaty gpikoxi 6e3
[OTUKY 3 BOAOK
Bara 1000 r 750 r
[1] BoAa 270 mn 210 mn
2] cinb 1.54.n 14 Bucunath & kyT
dopmu
Bucunatu B kyT
[3] LyKop 3.5ctn 3ctn chopmn
6 [4] onis 3ctn 2.5ctn
BesrnioTeHoBbLIN
xne6
2ct/ 1.5c1/
[5] 6opoLuHo
280r 210r
2 ct/ 1.5ct/ MoxHa 3amiHnTK Ha
[6] K6yKypy3He BiBCHHY MYKY
OPOLLIHO 280 T 210t
3pobuTn B
Cyxi APPKOXI ©GopoLUHi HeBenvke
[71 LLBUAKOTO 1.54.n 1.254.n 3arnmMbneHHs i
NPUroTyBaHHS nopatu gpikoxi 6e3
NOTUKY 3 BOZIOK |
®
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Bara 1000 r 7501
[1 BoAa 200 mn 160 mn
[2] Cinb 24.n 1.54.n Bucunaty 8 kyT
cdopmmn
Bucunatu B kyT
[3] Lykop 3ctn 25ctn chopmm
7
PucoBbin xne6
[4] onis 44.n 3un
[5] NpUroToBaHMm 26t 15cr BukopuctoByBatu
(BigBapeHun) puc ’ OXOIO[DKEHUI pUC
2ct/ 1.5c1/
[6] 6opoLHO
280r 210r
3pobutn B
cyxi opbKOXi 6opoLuUHi HeBennke
[7] LUBWOKOTO 24n 1.54.n 3arnvbneHHs i
NPUroTyBaHHs nopatu gpikoki 6e3
OOTUKY 3 BOJIO |
[1] BOAa 30 mn
[2] anus 3wr
[3] LyKop 05ct
8 MonepeaHbO 36KTH
Kekc [4] macno 2ctn LlyKop, AL, BOAY,
GOPOLLHO 3 nani. p.o.qagam iHLWi
[5] po3NyLLyBayeM 2c1/280 1 iHrpeaieHTy
Cyxi APPKOXI
[6] LLBNAKOTO 1u.n
NpUroTyBaHHA
®
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[1] Boda 330 mn
9 . Bucunatu B kyT
CmMmewmBaHue 2 cine Tan dopmmn
[3] onis 3ctn
[4] 6opoLHo 4 c1/560 r
[1] cinb 14yn 14.n Bucnnarv B kyT
dopmun
[2] onis 3ctn 2.5ctn
10 4 ct/ 2.75 ct/
[3] 6opoLHo
Tecro 560 r 4001
3pobutn B
©GopoLUHi HeBenvke
[4] CyXi OPDKIKI 1.5un 1.5un 3arnvbnenHs i
LUBMOKOTO nopatv apixkmxi 6e3
NPUroTYBaHHSA LOTUKY 3 BOZIOIO
[1 M'SIKOTb Arig 3cr
12
hkem [2] Kpoxmanb 05crt
[3] Lykop Ter 3a cmakom
13 [1 MOJOKO 1000 mn
Worypt [2] 3aKkBacka 100 mn

MuTaHHA, WO YacTo cTaBNATLCA, | Bignosiai no Buniyui xnida

Yomy eucoma i gpopma xniba koxxHo20 pa3y eidpi3Hssrombcs?

Bucorta i hopma xniba 3anexatb Big TeMnepaTypu B NIPUMILLEHHI | Yaci BiACTPOYEHHSI
NPUroTyBaHHs (NpY BUKOPUCTaHHI TanmMepa BiACTPOYEHHS NPUroTyBaHHS). [na npurotyBaHHA
CMayHoro xniba BaXXnMBO TakoX TOYHO BigMIpATM NpoayKTu. Baxui 3epHa, ropixu abo cpyktu
3MiHSITb BUCOTY xniba.
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HYomy micmo He 3itiwno?

Axwo Bu 3abyneTe noknactv B TiCTO ApiKMKi abo BCTaBUTU MilLanky, TiCTO He NigHIMeTbCs.
Lle moxe cTaTncsa Takox, SKLLO APiKOXKIB Mano abo BOHM 3 MPOCTPOYEHO0 AaTok 36epiraHHs.
Mana 6ynka Moxe BUATK 3anexHO Bi TUMy, KiNbKOCTI i CBKOCTI APKOXIB, @ T aKoX Big Tuny
BUKOPUCTAHOrO BOpoLLHa.

Xni6 eudae HenpuemHuli 3anax, Yomy?

Bynu BrKkopucTaHi HecBixXi NpoaykTM abo KinbKiCTb APKAXIB Oyno HagmipHUM. Pexum
LIBUAKOT BUMIYKM BUMarae AeLlo binbLuoi KinbKOCTi APKOKIB, | LIe MOXe NOCMYXXUTU NPUYNHO
BWHUKHEHHS! CUITbHOTO 3anaxy.

PekomeHayeTbCs BUKOpUCTaT CBixXi MPOAYKTU. TOYHWI BigMep NPOJyKTiB € HEOOXiAHOK YMOBOK
NPUroTyBaHHA CMayHoro xniba.

Bepx xni6a 3epHucmutii abo nom’amuti, yomy?

dopma xniba, Lo BUMNIKAETLCS B LOMALLHIX yMOBaX, Ma€e BEPXiBKY, LLO BiAPI3HAETLCA Bif
CTaHZapTHUX 3aBoAcbkux bynok. Popma gomallHboro xniba obymoBneHa BepTvKanbHUM
nia¥oMOM TeCTy i Oro MOMOXEHHAM NpU BUMIYL.

Yomy ycepeduHi xniba ymeopunacsi nopoxHeda?

MMig vac 3amicy B TicTo noTpanuro NoBiTps i He OyB BMAANEHWI nig Yac naysu i Buxogy rasis. |
xni6 6yB 3aneyeHnin pa3om 3 BynbbaLLKO NOBITPSA ycepeauHi.

Yomy nonamka 9Ans 3amicy euliwsia pa3om 3 xsi6om?

Lle HopmManbHe siBuMLLE, OCKINbKM Millarnka € 3HIMHUM eneMeHTOM. [ns BUTAraHHsA Millanku
KOPUCTYMTECS HEeMETarni4YHo nonaTko abo kprokom. Yeara! Miluanka CunbHO HarpiBaeTbCs npu
BUNiYLi xnida.

Yu mMoxHa sukopucmamu rnoJsioeuHHy abo nodeiliHy Kinbkicmb npodykmie, kazaHUX 8
peuenmi?

Hi. Cnig To4HO AOTpUMYBaTMCS NPOMOPLIA, BKa3aHNX B KOXKHOMY peLienTi Lboro nocioHuka. Mpu
He[oCTaTHIN KiNbKOCTi NPOAYKTIB Millanka 3inge 3 oci. MNpu HagMipHin KinbKocTi TiCTo BUnAe 3a
Kpai KoHTelHepa.

Yu moxHa 3amicmb Cyx020 MOJIOKa 8UKOpUCIMamu c8i)Ke MOJIOKO?

Tak. 3aMiHiTb BoAy piBHOI MOMY KiNbKICTIO CBXKOrO MOnoka, foAaBLun we 1/8 yaluok cBikoro
monoka. MNpuknaa: 1 + 1/8 yawok Bogu 3amiHoeTbes 1 + 1/4 yawwku cBixxoro monoka. Mpu
3aB[aHHi TariMepa BifCTPOYEHOro NPUroTyBaHHSA HE PEKOMEeHAY€ETbCA BpaTu CBiXKe MOSIOKO,
OCKiIbK/ BOHO MOX€E CKMCHYTU B Npunagi.

Yomy, konu ecmaHoeneHuli maiimep, npusiad eHo4i eudac 38yK?

Tomy Lo Npunazg noyrHae 3aMic BHOYi Ansi TOro, o6 Ha paHOK OyB roTOBUI CBiXMIA xNi6. 3ByK
poBUTLCA MOTOPOM MiLLIANKK.

LLlo cTtaHeTbes, AKWoO npunag nig Yac poboty 6yae NOMUIKOBO BiOKMOYEHWI Bif Mepexi? AKLo
nepeprBaHHs XUBMNEHHS Oyae KopoTkovacHuM, To Yepes 30 cekyHz npunag aBToMaTtuyHoO
NPOJOBXNUTb POBOTY.

He natuckavite kHonky « CTAPT/CTOIN» nig 4ac po6oTtv npunagy, CTaHeTbCH BiAMIHA yCixX
onepawuin i BiaKMOYeHHs XUBMeHHs. A noganblue HaTucHeHHs kHonku « CTAPT/CTOIlM» 3anyckae
npunag, noYnMHarun 3 NpoLecy NepLuoro 3amicy.

Lljo make knetikoguHa?

KNEMKOBWHA, 6inkosa yacTuHa NLLEHNYHOro 60poLLHa, Lo 3anviiaeTbCsl y Bofi
€nacTMYHOrO 3ryctka nicrnsi BAMUBAHHSA KPOXMarto 3 Ticta Bogoto. Came AKIiCTb i BiiCOTKOBUI
BMICT KIENKOBMHM BU3Ha4ae xnibonekapcbki BnacTnBocTi 6opolHa. Came kpalle TicTo,
HanapoMaTHILLWA | NALLHILLXIA XNi6, HANCTIVKILLI MakapoHU BUXOAATb 3 BopoluHa GaraTtoto
SIKICHOIO KIMENKOBUHOIO.

S1ki OpixOxi Kpauwje ecb020 sukopucmamu?

BuikopucTanTe cyxi Apixaxi. Yci peLuenTy BUKNaaeHi B LM iHCTPYKLii po3paxoBaHi 3
BVIKOPUCTaHHAM CyXuX ApiKAXiB. 3BepTanTe yBary Ha TEpMiH NpuMAaTHOCTI NPOAYKTY.

Yu moxHa sidkpueamu kpuwky nid yac po6omu xsi6oniyku?
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KpuLiky MoXHa BiOKPUTK TiNbKW Yy TOMY BUNAAKy, KoM HEOOXiOHO foAaTh 40AATKOBI iHIpedieHTn
nicnsa BiANOBIAHOrO curHany xnibomniyky. Y iHWWX BUNaakax BiAKpMBATU KPULLKY He BaxaHo,
OCKINbKM Lie MOXe MPUBECTM A0 OCiAaHHs TecTy. [1ns 3py4HOCTi CMOCTEPEXEHHS 3a NPoLIecoM
npurotyBaHHs xniba, xnidboniyka 3abesneyeHa ornsgoBUM BiKHOM.

Yu moxnueo npuzomyeamu 6e30pix0oxoei audu suniyku y yil xni6oniyyi?

Tak, Bukopuctoytoum nporpamy « TOJIbKO BINEYKA». 3amicitb TicTo 3rigHO 3 BUGpaHnm
peuenTom. Butariite 3 popMmn nonatky Ans 3amicy, 3aBaHTaXTe TiCTO B KOHTEWHEP i 3anycTiTb
nporpamy « TOJIbKO BIMEYKA».

Xni6 He BMMLIOB, MOXIMBI NPUYMHU | METOAMN YCYHEHHSA

Dedekr MoxnuBa npuynHa MeToa ycyHeHHs
®OPMA XJIEBA
-HopmanbHa cuTyauis, He NOTPIGHO HIsIKMX
- criewianbHNX 3axoAiB.
-Xni6 3 6opoluHa rpy6oro . wan saxon
o . -36inbWnTK KiNbKICTb piavHN Ha 15mn / 3
nomeny 6yae HWX4uUiA No BUCOTI, an
Hi>K 3BUYaHUA Binnin xnib, is- . . U . L
. . -fopatwn iHrpedieHTy B KiNbKOCTI, BKa3aHin
3a MEHLLOro 3MicTy Binky, Lo B peueni
OpPMYE KNENnKoBuHY, y OOPOLLHI 3 ) .
L - MoxrnuBo, 6yno BUKOpUCTaHO 3BMYaiiHe
LjinicHoro 3epHa. : . .
T . 6ine 6OPOLLHO 3aMiCTb creLianbHOro
-He[oCTaTHS KiNbKiCTb PiaVHW. .
. - o xnibHoro 6opoLuHa 3 BEMUKUM
1. Xni6 -He popaHwuii uykop abo gopaHui

nigHimaeTbcs
He JOCTaTHbO

B HEJOCTAaTHiIl KiNbKOCTI.
-HenigxoasLwmii copt GopoLuHa.

3MICTOM KNewnkoBuHW. He BuKopucTaTtu
yHiBepcanbHe 60poLLHO, Npu3HaYveHe s
NPUroTBIEHUA YCiX BUAIB TECTY.

BWCOKO. -He BignoBigHWI copT ApiKDKiB. ; . . _—
. . -Bukopwuctatu Tinbkv opixmpki LWBNAKOT Aii,
-HepoctatHbo apixaxiB abo BOHU .
- LLIO NErKo PO3MILLYHOThCS.
3aHaaTo cTapi. L S . N
_ -TOYHO BIigMIpATU KiNbKICTb iHFrpeaieHTiB
-ByB BMOpaHuUii pexxvm LIBUOKOTO ) ! ) .
. i nepeBipMTN TEpMiH NpMAATHOCTI Ha
NpUroTyBaHHs xrnida. ;
[pbkaxi i Lykop BCTynumm ynakosy.
L ykop Y y -Llen pexxum gae byxaHLi MEeHLIOro po3mipy.
B3aEMOZito 0 noYyaTky npouecy
aamic Lle HopmarbHo.
4 -YNEeBHUTUCS, LLO BOHM HE CTUKAIOTLCSA Nig,
yac [oOaBaHHA B EMHICTb
- [Jopatu IHrpedieHTu, K BKazaHo B
L . peuenrTi.
- He popaHi gpixaxi. . ) )
. ! . - MepeBipnTH TEPMIH NPUAATHOCTI.
- Opixmpxi 3aHagTo cTapi. . . R
. : - BukopucTaTtu pigmHy BignoBigHOI
2. Mnocki - PignHa 3aHaaTo rapsya.

ByxaHui, TictTo
He nigHanocs.

- HapTto GaraTo coni.
- Iig Yac BMKOpUCTaHHA Tanmepa
OPPKOXI HAMOKHYNW A0 noyaTky
npoLiecy BUMIYKN.

TemnepaTtypu Ans BignoBigHOI Nporpamu.
- BukopucTtatu pekomeHOoBaHy KinbkicTb
iHrpegieHTiB.

- MoknacTtu cyxi iHrpegieHTn B KYTOYKN
KOHTeWHepa i 3pobuTn NornNMbneHHs B
CyxXuX iHrpeaieHTax, 1106 apixoxi
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3. BepxiBka
rpnbonogioHoi
dopmu, LWwo
posaynacs.

- Hagto Garato apixmxis.
- HapgTo 6arato uykpy.
- Hagto 6arato 6opoluHa.
- He pocutb coni.
- Tenna Bornora norozaa.

- 3MEHLWNTU KinbKICTb Apixaxie Ha 174 4. n.
- 3MEHLWWNTY KiNbKICTb LyKpy Ha 1 4. 1.
- 3MeHLWNTY KinbkicTb BopoLuHa Ha 6-9 4. n.
- BukopucTaTu KinbkicTb coni, Bka3aHy B
peuenTi.
- 3MeHLWWNTY KiNbKiCTb pignHn Ha 15 mn/3 u.
n. | apkmkie Ha 1/4 4, n

4. 3anani
CTiHKM i
BepyLuKa.

- HapTo 6arato piguHu.
- Hagto Garato apixmxis.
- Bucokuii piBeHb BONorocTi
i Tenna noroga Mornu cTatu
NPUYMHOIO 3aHAATO LUBUAKOMO
nignomy TecrTy.

- 3MEHLWNTW KINbKICTb pianHu Ha 15 mn/3
Y.11. Ym goaatu Tpoxu Ginblie 6opoluHa
HacTynHoro paay.

- BukopucTaTtu KinbkicTb, peKoMeHAoBaHy B
peuenTi, abo HacCTynHoro pasy BMKOpUCTaTH
LLUBMALLY Mporpamy.

- OxonoguTy Body abo Aoaaty MOroko
0pAMO 3 XONOAUNBHUKA

5. BukpuBneHa
i ByanyBaTa
BEPXHS
YyacTuHa -
HepiBHa
NoBepxXHA

- HegocTtaTHbO pignHu.
- Hagto 6arato 6opoluHa.
- BepxHs yacTuHa xniba moxe He
MaTu igeanbHoi hopmu, ane ue
He BNIMBae Ha cMak xniba.

- 36inbLWNTY KiNbKiCTb pianHu Ha 15 Mn/3
Y. 1.
- ToYHO BIOMIPATU KiNbKiCTb GOPOLLHA.
- YneBHUTUCS, WO TiCTO 3amillaHe 3a
HaKpaLLMX MOXIMBMX YMOB

6. Ticto
onycTunocs
nig vac
BUMIYKN.

- Xniboniyka ctosna Ha NpoTA3i i
TicTo 36unocs nig vac nignuomy.
- HepocTatHbo coni abo He
[ofaHa B3arani (Cinb He Aae TicTy
nepecTosTH).
- HapTo 6arato apixoxis.
- Tenpa Bonora noroaa

- MepectaBuTu xnibomMiyKy B iHLIE MicLe.
- BukopucTaTu KinbkicTb coni, Bka3aHy B
peuenTi.

- TOYHO BIigMIpATY OpiKOXI.

- 3MeHWwnTY pignHy Ha15 Mn/3 4. n. i
apbkoxi Ha 1/4 4. n.

7. HepiBHui
X6, HMKYe 3
ofaHoro BokKy.

- TicTo Byno 3aHaaTo Cyxum,
abo He Byno ymoB Ans 1oro
PiBHOMIpHOrO nignomy B
KOHTENHepI

- 36inbWwnTK 3MICT pianHn Ha 15 mMn/3 u. n.

CTPYKTYPA XJliBA

8. Baxka
WwinbHa
CTPYKTYypa.

- Hagto 6arato 6opoluHa.
- HEOOCTaTHSA KiNbKICTb APKOXKIB.
- HeoCTaTHS KifbKICTb LIyKpY.

- TOYHO BIigMIPATM NOTPIBHY KINbKICTb.
- BigMipsATK TOYHY KinbKiCTb ApiXAXIB
Bi4NOBIAHO A0 pekomeHaaLin.

- BigmipsiTK TOYHY KinbKiCTb LyKpY
BiANOBiAHO A0 pekomMeHaallin

9. Xni6 mae
oTBOpMU, rpyby
CTPYKTYpY i
po3puBK

- Hemae coni.
- Hagto 6arato apixmxis.
- Hagro 6arato pignhu.

- llonaTwn IHrpedieHTu, Sk BKa3aHo B
peuenTi.
- BioMipAT1 TO4HY KinbKicTb ApbKAXIB
BiAMNOBIOHO 4O pekoMeHaaLiN.

10. CepeaunHa
xniba cupa,
HeJoCTaTHbO
nporneyeHa.

- HagTo 6arato pignHun.
- Nig yac po6oTu Bigknto4mnocs
XKVBINEHHS.
- KinbkicTb iHrpegieHTiB 3aHaaTo
BenuKa, MalluuHa He Briopanacs.

- 3MEHLUNTY PiAUHU Ha qg Mnég y.n
- 3MeHWnTH pignHy Ha 15 mMn/3 4. n.

- Akwo nig yac poboTn BigkntoumMnocs
XMBMeEHHs!, xniboniy 3anvwaeTbcs
BiKIIOYEHOI0, MOKN HE MOHOBUTLCSA

noAaHHs enekTpukn. Tpeba BUTATHYTH

HenponeyeHun xnib 3 KoOHTelHepa i no4aTn

croyarky.

- MoHn3nTn 06’em iHrpegieHTiB 4O

CAlatro”
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11. Xni6

noraHo
piXeTbcs,
NUOKUIA

- HapisaHnwuii B rapsvomy cTaHi.
- He BuKkopuctanuii nogxogsiim
HiX.

- Jatn xniby ocTUrHyTV Ha rpartax sk
MiHiMym 30 XBUIUH Nepen HapisKot.
- Bukopuctatun xopoLumnii Hix ans xniéa.

12. TemHun

TOBLUMHA | KONIP

CKOPUHKHU

Konip Kipku/
Kipka 3aHafTo

TOBCTA
13. Xni6

- BukopucTtaHo HanawTyBaHHS
ONs TEMHOT KipOYKM.

- HactynHoro pasy Bukopuctatu
HanawTyBaHHSA cepeaHboi abo CBiTnoi
KipOYKM.

niaropis

- HecnpaBHicTb poboTu
xnibonivku

- 3BEpPHITLCS y CEPBICHUI LIEHTP.

14. 3aHagTo
ceitna
CKOpUHKA.

-Bbiniyka xni6a pobunacs He
[0CTaTHBO KiNbKICTb Yacy.
-B peuenTi Hemae cyxoro abo
CBiXOro mosnoka.

- 36inbLUTe Yac NpUroTyBaHHS.

- Oopatu 15 Mn/3 Y. n. 3HATOro Cyxoro
3HeXupeHoro mosoka abo 3amiHnTu 50%
BOAW MOOKOM, 4515 OTPUMaHHSA TEMHILWOT

KipQYKu

NPOBNEMU 3 ®OPMOIO AnA XNIBA

15. He
BUAMAETbLCA
TicTOMicunka.

- MNig Yac npurotyBaHHs
TICTO NOTpanuIo Mix Biccto i
TICTOMICUIKOLO.

- lopaTn B KOHTENHEp BOAM | Aath
TicTOMiCWnLi BIAMOKHYTW, NOTIM BUTAFHYTW.
MoxnmBo, Tpeba 3nerka nokpyTUTH

16. Xni6
npununae
[10 CTiHOK

KOHTewHepa/
BaXKO
JictaBatu

- Lle moxe ctatucs nicns
TpuBanoro nepiogy exkcnnyartauii
MalLLUHW.

TICTOMICANIKY MiCMA BiAMOYYBAHHSA. |

- 3nerka 3MacTiTb BHYTPILLHIO YaCTUHY
HOpMK POCIIMHHOIO Ofi€t0.

MEXAHIYHI MPOBNEMU

17. Xni6oniyka
He npavtoe/
TicTOmicunka
He pyxaeTbCs.

- Xniboniyka He BKkIto4eHa.

- KoHTenHep poaTalloBaHui
ycepeavHi HenpaBWmbHO.

- BubpaHa dyHKLUis BiACTPOYEHHS

NPUroTYBaHHS.

- TTepeBipnTK Nepemmkad i NIOCTaBUTU NOTO
B nonoxeHHs1 «BKI1». MoHn3nTn o6’em
iHrpeAieHTiB 4O MakcMarnbHO AoMyCTUMOI
KifNbKOCTI.

- MepeBipnTH PO3MILLEHHS KOHTENHEpPA.

- Xni6oniyka He No4He poBoTY, MOKK

Taymep He ainge oo

18.
IHrpeaieHTn He
3MiLLYOTLCS.

- He BkntoyeHa xnidoneyka.
- He BcTaBneHa Tictomicunka.

- Ticna nporpamyaam%%'ﬂ_
HaTUCHYTK kHonky «START/ STOP» ans
BKIOMEHHS XMiboniyku.
- YneBHMTUCS, LLO TICTOMICUINKA HacamxeHa
Ha Ban Ha OHi KOHTerHepa, nNepLu Hix
[0[2aBaTW iHrpeaieHTH

19. Mig yac
pobotun

BiAYyBaeTbCs

ropinuin 3anax.

- lHrpepieHTn nponunucs
BCEpeavHy Kamepu.
- MpoTikae micTKiCTb.
- MNepeBuWLEHHST MiCTKOCTI
KOHTEenHepa

CTexuTin 3a TMM, Wob He nponueaTtu
iHrpenieHTV BcepeanHy Kamepu npu ix
3aBaHTaXeHHi y popmy. IHrpegieHTn
MOXYTb 3ropiTvi Npu nonagaHHi Ha
HarpiBanbHUIA NPUCTPIN | BUKNMKATW NOSABY
avmy.
- 3BEpPHITLCS y CEPBICHUI LIEHTP.

- He Bukopuctatu GinbLue iHrpegieHTiB,
Hi>XX BKA3aHO y peLenTi, i 3aBXamn TOYHO iX

BiaMipATN
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20. Ha
aucnnel
BVICBIYYETbCH » ObpuvB TEeMNepaTypHOro
«E:EE», i Jaryuka.
npunag He
apaurne

- 3BEpPHITLCS y CEPBICHUI LIEHTP.

Ha
aucnnei
BUCBIYYETHCA - Kamepa xni6oniykn 3aHaaTo - BigkntounTun xniboniuky i gatn ocTUrHyT™
«H: HH», i rapsua. 30 XBUNUH.
npunag He
apaure

YuweHHA Ta gornsag
YBATA!
- Hikonu He 4mncTiTh Npunag nigknoYveHy Ao Mepexi.
- MNepen ounLLEeHHAM BiAKMOYITE XNiGoNivuKy BiA enekTpomMepexi i fanTe i OCTUTHYTH.
- He BukopwucTanTe abpasvBHi i CUMbHO AitoYi YncTaYi 3acobu, rocTpi npeameTy, meTanesi ryoku.
- Hikonwu He 3aHyptoiiTe xnibonivuky il MepexxeBui WHYP i BUNKY y Body abo iHLWi pianHu.
- He muiite yacTuHum xnibonivkm B NOCYAOMUINHIV MaLLWHI.

YuweHHs Kopnycy i KPULLIKK
1. BUTArHiTL yCi 3HIMHI YacTUHK 3 XNiGonivku.
2. Bupanite KpUXTu i N1 3 Kamepu nedi i IpoTpiTk XNiboniv 30BHI BOMOro0 raHyipkoto, Micns 4oro
BUTPITb MOro M’AIKOIO CyXOH0 FraH4ipKo0. FKLLO BM 3aCTOCOBY€ETE M'SIKi MUIOYi 3acobu, HaHocuTe
3acib Ha TKaHWHY, a He NPSIMO Ha Kopnyc.
3. MpoTpiTb BHYTPILLUHIO | 30BHILLHIO YaCTVHY KPULLIKWM BOMOrOK raHYipKoto i BUTPITh ii gocyxa.
4. He ponyckainTe nonagaHHs Ha npunag Boan abo BoasHux 6pusok. Lie moxe Buknukatu
KOPOTKE 3aMUKaHHS.
5. He 3aHyptoiiTe npucTpin y Boay.

YuweHHA chopmu ansa Ticta i nonaTtku
1. Wo6 peTenbHo BUMUTK hopMy, peKOMEHOYETLCS 3HATU BCTAHOBIIEHY YCepeavHi Miluarky.
IHogi iT ByBae cknagHo Big’eaHaTK Bif oci. Bigpady nicns BuiMku BuneveHoro xniba Hanuite B
KOHTeWHep Tenny BoAy i 3anuwTte Ha 30 xBunuH. MNoTiM 3HIMITb nonaTky 3 oci.
2. MpoTpiTb 3cepeanHn hopmy i nonaTky BOMOrok raHYipkoto abo akypaTHO NPpOMUIATE BOAOKD
3 M’AK1M 3acob0M Ans MUTTS NOCYyAY, BUKOPUCTOBYOYM M'SIKY FaHYipKy i BUTPITh iX gocyxa. He
BMKOPUCTaNTE XOPCTKi ryOKM i arpecuBHi Muiodi 3acobu, o6 He NOLLUKOAUTN aHTUMPUrapHy
noBepxHI0. He 3aHypioniTe hopmMy, 0COBMMBO HXKHIO YAaCTUHY e 3HAaX0AUTbCS BiCb Y BOAY.
[MpUHLMN TaKWn: YUM MeHLLE BOAM NOTPIOHO A0 YMCTOrO CTaHy, TUM KpalLe.
3. MNpoTpiTb Bicb hopmm M’sIKOKO raH4ipkoro abo rybkoro ayxe obepexHo, Wob He NoLKoaUTU
repmeTu4He NpoknageHHs, NoTiM NPoCyLWiTh.
MpumiTtka:
lMicnsa 3akiHYeHHs AesKoro TEpMiHy NpW YacTOMY BUKOPWUCTaHHI Npunagy Konip aHMTUnpurapHoro
NOKpUTTA POPMM MOXKe 3MIHUTUCS i3-3a Aii napu, BONOrocTi, Xap4oBUX NPOAYKTIB, KNCMOT i CyMiLLi
iHrpeaieHTiB. Lli 3mMiHM He BnnuBaTb Ha poboTy xnibonivku abo skicTb BUNeYeHoro xnida.

36epiraHHs
- MNepepn 36epiraHHAM BigKMONITL NpUNaz BiA Mepexi i faviTe NOMy OCTUTHYTU.
- O4nCTiTh, NPOTPITL AOCYXa i NPOCYLWIiTb NpUnaa nepes 36epiraHHAM.
- 36epiTb xnibGoniyky.
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- He HamoTyViTe MepexeBui LUHYP HABKOIO BKIHOYEHOro abo He OXOrosoro npunaay.

- He knapitb Ha npunag BaXKkux NpeameTiB.

- 36epiraviTe npunag B CyxoMy, NPOXOSIOAHOMY, HE 3anuneHoMy Micli Janeko Big Aitew i nogen 3
obMexeHVMU DI3NYHNMM | PO3YMOBMMUN MOXITMBOCTAMMU.

YTunisauis
Llen npoaykT i noro noxigHi He cnif BUKMAATV pa3om 3 AkuMu-Hebyab Biaxogamu. Cnigye,
BignoBigansHO BiAHOCUTLCS A0 iX Nepepobku i 3bepiraHHs, Wob niaTpumyBaTy NOBTOPHE
BVIKOPWCTaHHSA MaTepianbHUX pecypciB.
Akwo Bu Bupiwmnu BUKMHYTK NpUCTpin, Byab nacka, BUKopucTanTe cnewjianbHi MOBOPOTHI i
36epiratodi cuctemu.

XapaKTepucTUK1 KOMNeKTauis i 30BHILLHIV BUIMAA BUPOOY MOXYTb HE3HAYHO 3MiHIOBaTUCH
BVMPOGHMKOM, 6€3 NOoripLUEeHHA OCHOBHMX CMOXMBYMX SIKOCTEN BUPOOY.
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O3HaKOMUTLCA CO BCEM NMepeyHeM usgenumn
ToproBon mapku «Maestro»
Bbl moxeTe Ha MHPOPMALIMOHHOM canTe KOMMNaHUN

- Mocyna n3 antomMuHuS - KyxoHHble npoueccopbl
- Habopbl nocyapl - Xnebone4n

- AManvpoBaHHas nocyna - TocTtepsl

- YanHukn - Asporpunb

- Habopbl HOXel - QnekTpuyeckue neyu

- KyXoHHble NpuHaanexxHocTu - CoKOoBbBKMMATIKN

- Ctonosble Habopbl - Msicopy6ku

- Kacbetepun - ONeKTpUYeckne YamHnKm
- Akceccyapel - Mbinecocsl

- Tepmocsbl - YTiomrm

- XnebHuubl - MaporeHepaTopbl

- Mocyna n3 ctekna - Yxo[ 3a Bonocamu

- KodheBapku - Knumatnyeckoe obopygoBaHue
- Kogpemonku - Bechl

www.feel-maestro.eu
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