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Dear customer, we thank you for purchase of goods
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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.

Technical specifications

Model: MR 751

Electrical supply:

Alternating current- AC;

Rated voltage 220-240V;

Rated frequency 50Hz;

Power consumption: 730-870 W;
Protective class |

Protection class IPX0

Bread size: 900 g /1125 g /1350 g (2.0pound/2.5 pound/3 pound)
Delay time up to 15 hours
Programs quantity 12

Description of the appliance

. Lid

. Bread baking pan

. Kneading bar

LCD

. Control panel

. Housing

. Measuring cup

. Measuring spoon

. Hook for kneading bar extraction
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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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Control panel
1.

2.
3.

How to control the bread maker

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

START/STOP button. Press this button to start or stop the breadmaker.

TIMER set Button. 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. The Colour button allows you to choose how light or dark to make the crust
of the bread, including: LIGHT, MEDIUM, DARK. The programs 4,5,6,7,8, 9, 10, 11, and 12
cannot select the Colour setting.

One pan Mode button. You can select one of the following bread weight you want to make
by pressing One pan Mode button: 2.0pound, 2.5 pound, 3 pound . The programs 6, 7, 8, 9,
10, 11 and 12 you cannot adjust the loaf .

Menu. Press this button to select the kind of bread you want to make. The display shows
the setting you select, including: 1—*BASIS” 2—*FRENCH” 3—*WHOLE WHEAT”
4—"SWEET” 5—“CAKE” 6—"GLUTEN FREE” 7— “Fast baking” 8—‘DOUGH”
9—"PASTA”, 10—"BUTTER MILK” 11—*JAM”, 12—‘BAKE”.

Programs list.

Program descriptions

Basic white bread. For white and brown bread. Also for flavored breads with added herbs
and raisins.

French bread. For the baking of light weight bread such as French bread which has a
crisper crust and light texture.

Wholewheat bread. For the baking of bread containing significant amounts of wholew heat.
This setting has longer preheat time to allow the grain to soak up the water and expand . It
is not advised to use the delay timer as this can produce poor results.

Sweet. For the baking of sweet type bread which gives a crisper crust than on basic setting.
The crisper crust is produced by the sugar ‘burning’.
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5. Cake. This setting will mix ingredients and then bake for a preset ti me. It is required to mix
two groups of ingredients in bowls before adding to the bread maker (see cake recipes).

6. “GLUTEN-FREE BREAD” Program — program for cooking healthy bakery from gluten-free
sorts of flour.

7. Fast baking. For white bread that is required in a shorter time. Bread bake d on this setting
is usually smaller with a dense texture.

8. Dough. This setting only makes the dough and will not bake the final br ead. Remove the
dough and shape it to make bread rolls, pizza, etc. Any dough can be prepared on this
setting.

9. “PASTA” Program — program for cooking dough for macaroni products. Baking function is
absent.

10. “BUTTERMILK” Program — program for cooking buttermilk by way of churning butter out of
cream.

11. Jam. quantity or allow the recipe to boil over the pan into baking ¢ hamber. Should this
happen, stop the machine immediately. Remove the pan carefully, allow to cool a little and
clean thoroughly.

12. Bake. This is especially useful.

Operating instructions:

Making bread:

Ensure that the kneading blade is securely positioned on the drive shaft.

Put the ingredients into the bread pan. Tip: add the yeast at the end, and place the yeast in the middle
of other ingredients to ensure performance of the yeast.

Place the bread pan into the baking chamber securely ensuring it clicks in position and close the lid.
Plug in the breadmaker, the display will show the default setting: “MENU 1 TIMER 2:55”, press the
Menu button to select one of the menu settings: “BASIC”, “FRENCH”, “WHOLE WHEAT”, “SWEET”,
“CAKE”, “GLUTEN FREE”, “Fast baking”, “DOUGH”, “PASTA”, “BUTTER MILK”, “JAM”, “BAKE”.
Press the Colour button to select one of the following crust Colours: Light, Medium, dark, (Your
breadmaker will automatically produce a Medium crust Colour unless you change to a different
setting.)

Press the Loaf button to select from the following bread weights; 2.0LB,2.5LB, 3.0LB. Unless you
change to a different setting, the setting will be the default 2.5LB.

You can press the Timer plus or minus button to set the timer delay.

Press the Start/Stop button for 0.5s. The colon ( : ) will flash and start to work. Tip: if you want to re-
adjust the settings, please press the Start/Stop button to stop the breadmaker. If you do not want to
adjust the setting, please do not to touch the control panel when the breadmaker is working.

During the operation of the breadmaker, the time counts downs by minute in the display until “0:00”
shows. It will then start to beep and automatically go to keep warm mode (except in the dough setting)
with “ : 7 flashing for 1 hour. After 1 hour in “keep Warm” mode the breadmaker will start to beep and
the “ : ” will stop flashing, the breadmaker will then turn to the begin state. If you want to stop the Keep
Warm mode, press the start/stop button for 1 second and the breadmaker will turn to begin state.
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When the bread is finished, you can remove the bread pan from the baking chamber. Shake

the bread pan to loosen the bread if you find it hard to take out the bread. Make sure the

Breadmaker has stopped working before you take out the bread pan. Caution: the breadmaker and the
bread pan may be very hot, please take care.

Kneading dough:
The operation instruction for kneading dough is almost same as the one for making bread. Please
refer to the above operating instruction.

Baking:

This function can be used to bake the bread or other types of food, it will last for 1 hour.

Put the bread pan into the baking chamber.

Put the food that you want to bake into the bread pan, then close the lid.

Press the Menu Button to select the Bake setting.

The time is set for 1 hour, use the timer + and Timer — buttons to select the required cooking time as
required. (5 — 55 min)

Press the Start/Stop button to start baking.

During the operation of the breadmaker, the time counts downs by minute in the display until

“0:00” shows. It will then switch to “:15” to cook a further 15 min at high temp, It will then beep and
automatically go to keep warm mode (except in the dough setting) for 59 min. After 59 min in “keep
Warm”, the breadmaker will start to beep and the “ : ” will stop flashing, the breadmaker will then turn
to the begin status. If you want to stop the Keep Warm mode, press the start/stop button for 1 second
and the breadmaker will turn to begin status.

If you find the food is already cooked, you can stop baking by pressing the Start/Stop button before it
reaches 1 hour.

Additional Functions:

This breadmaker has built in memory retention, if the power supply is cut off accidentally after the
breadmaker has started to work, the breadmaker can retain the settings and status when the power is
resupplied. If the length of time the power is off exceeds 15 min the appliance will not be able to retain
the settings and will revert to the initial mode, then you must discard the ingredients in the bread pan
and add new ingredients into the bread pan then the bread maker must be restarted. If the dough has
not entered the rising phase when the power supply is interrupted, you can press the “START/STOP”
button directly to continue the program from the beginning.

Warning and protection when overheats or malfunctions:

The appliance will judge the startup condition and go into protection mode when it senses a
malfunction. If you are confronted with an abnormal condition please follow the below instructions:
Starting up judging

1.

If the starting up condition cannot meet the requirement in the menu, for example, when BREAD
or DOUGH is selected but the oven temperature is too high (above 50C) or too low (-10C), it would
display “H:HH” in the LCD and the appliance would beep to alert you. Under this condition, please
take out the bread bucket and restart when the oven returns to the required temperature. If the
appliance still doesn’t work. Please contact your place of purchase for servicing instructions.

Sensor Malfunction

2.

The appliance will sense when sensor is open or shorted. When the sensor is open, “L:LL” will be
displayed in the LCD and the appliance would beep to alert you. When the sensor is shorted, “L:LL”
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would be displayed in the LCD and it will beep to alert you. Please contact your place of purchase for
servicing instructions.

The beep function works as following:

1. It will beep when resetting.

2. When pressing the MENU button, COLOUR button or the adjusting button “+”, “-”, the appliance
will beep when pressed each time, and will beep continuously when press constantly.

3. It will beep each time START/STOP is pressed.

4. It will beep to remind you to add the fruit/nuts in the stuffing process in the fruit/nut bread settings.
5. It will beep for 3 times when the bread making process ends.

Keep warm:
The appliance has an automatic keep-warm function to retain the bread freshness without being taken
out immediately when finished. Please refer to the menu to see the details.

Environment:

The machine may work well in a wide range of temperatures, but there may be some difference in
loaf Weight between a very warm room and a very cold room. We suggest that the room temperature
should be within the range of 15°C to 34°C.

Notes about ingredients

Yeasts (active dry yeast)

Yeast through a fermentation process produces gas (carbon dioxid e) necessary to make the
bread rise. Yeast must be able to feed on sugar and flour carbohydrates in order t o produce this
gas. Fast action granular yeast is used in all recipes that call for yeast. There are basically three
different types of yeast available, fresh, traditional dry active and fast action. It is recommended
that fast action yeast be used. Fresh or compressed cake yeast is not recommended as they will
produce poor results . Store yeast according to manufacturers instructions.

Important note on flour

Flour, while visibly similar, can be very different by virtue of how they were grown, milled, stored,
etc. You may find that you will have to experiment with dif ferent brands of flour to help you
make that perfect loaf. Stora ge is also very important, as all flours should be kept in an airtight
container.

All purpose flour/plain flour

All purpose flour is a blend of refined hard and soft wheat flours especially suitable for making
cake. This type of flour should be used for recipes in the cake/quick bread sect ion.

Strong white flour/bread flour

Bread flour is a high gluten/protein flour that has been treated with conditioners that give dough
a greater suitability for kneading. Bread flour typically has a higher glu ten concentration than. All
purpose flour, however, depending on different milling practices, this may vary. Strong plain flour
or bread flour are recommended for use with this bread maker.

Whole wheat flour/whole meal flour

Whole wheat flour/whole meal flour is milled from the entire whea t kernel which contains the
bran and germ and makes it heavier and richer in nutrients than while flour . Breads made with
this flour are usually smaller and heavier than white loaves. To overcome this whole wheat

CAlatro” 8



flour/whole meal flour can be mixed w ith Bread flour or strong plain flour to produce a high
light

Salt

Salt is necessary to balance the flavor of breads and cakes, as well as for the crust color that
develops during baking. Salt also limits the growth of yeast so the amounts sho wn in the recipes
should not be increased. For dietary reasons it may be reduced, however, your baking may
suffer.

Sugar

Sugar is important for the color and flavor of breads. It is als o food for the yeast as it is part of
the fermentation process. Artificial sweeteners cannot be used as a substitute for sugar a s the
yeast will not react properly with them.

Liquids/milk

Liquids such as milk or a combination of powdered milk and wate r can be used when making
bread. Milk will improve flavor provide a velvety texture and soften the crust, w hile water alone
will produce a crispier crust. Some liquids call for juice (orange, apple, etc) to be added as a
flavor enhancer. If the ambient temperature is above 27 °C use milk with temperature 5 °C. Use
tepid water 21-28 °C.

Note: For most recipes we suggest the use of dry skimmed milk.

Eggs add richness and a velvety texture to bread doughs and cakes.

PROGRAM 1*Basic bread
Colour LIGHT MEDIUM DARK
Weight 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB. 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB. 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB.
2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00-
Delayed
15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00
Preheat NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Knead 1 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min
Rest 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
Knead 2 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min
Rise 1 34min 34min 34min 34min 34min 34min 34min 34min 34min
Punch 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S
Rise 2 45min 45min 45min 45min 45min 45min 45min 45min 45min
Bake 50min 55min 60min 50min 55min 60min 50min 55min 60min
Keep Warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total Time 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
srtlt?:rfr'u(if\g?cigg 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
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Program

2*French bread

Colour LIGHT MEDIUM DARK
Weight 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB. 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB. | 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB.
Delayed 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25-
15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05
Preheat NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Knead 1 10min 10min 10min 10min 10min 10min 10min 10min 10min
Rest 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min
Knead 2 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min
Rise 1 34min 34min 34min 34min 34min 34min 34min 34min 34min
Punch 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S
Rise 2 60min 60min 60min 60min 60min 60min 60min 60min 60min
Bake 65min 67min 70min 65min 67min 70min 65min 67min 70min
Keep Warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total Time 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:256 3:20 3:22 3:25
::?:?:uﬁde(::? NULL | NULL NULL NULL | NULL | NULL | NULL | NULL NULL
Program 3*Whole Wheat Bread
Colour LIGHT MEDIUM DARK
Weight 2.5LB. 3.0LB. 2.0LB. 2.5LB. 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB.
Delayed 3:15- 3.17- 3:20- 3:15- 3.17- 3:20- 3:15- 317 3:20-
1505 | 107 15:00 15:05 1807 1 4500 | 1505 1507 15:00
Preheat
30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min
Knead 1 10min 10min 10min 10min 10min 10min 10min 10min
Rest 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min 5min
Knead 2 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min 25min
Rise 1 19min 19min 19min 19min 19min 19min 19min 19min
Punch 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S 60S
Rise 2 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min 30min

Hlazsro”
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Bake 65min 67min 70min 65min 67min 65min 67min 70min

Keep Warm 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total Time
3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20
Stuffer Adding | .5, 2:32 2:35 2:30 232 | 235 2:30 2:32 2:35
nuts, fruit etc.)
4 5 6 7 8 9
Fast Pasta
Program Sweet Bread Cake Gluten baking Dough Dough
Weight 2.0LB. 2.5LB. 3.0LB. 2.0LB. 2.5LB. | 3.0LB. 3.0LB. 3.0LB. 3.0LB. 3.0LB.
Delayed 3:00- 3:05- 3:10- 1:40- 1:50- 2:00- 2:10- 1:40- 1:30-
0:15
15:00 15:05 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Preheat NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Knead 1 10min 10min 10min 15min 15min 15min 17min 10min 10min 15min
Rest 5min 5min 5min NULL NULL NULL NULL 5min 5min NULL
Knead 2 25min 25min 25min NULL NULL NULL NULL 5min 15min NULL
Rise 1 34min 34min 34min NULL NULL NULL 48min 15min 60 min NULL
Punch 60S 60S 60S NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
Rise 2 45min 45min 45min 20min 25min 30min NULL NULL NULL NULL
Bake 60min 65min 70min 65min 70min 75min 65min 65min NULL NULL
Keep
1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h NULL NULL

Warm
T‘.)tal 3:00 3:05 3:10 1:40 1:50 2:00 2:10 1:40 1:30 0:15
Timer
Stuffer
Adding ) } .

) 2:33 2:38 2:43 NULL NULL NULL NULL NULL NULL NULL
nuts, fruit
etc.)

1 A laestro®



Standard Recipe

1* Basic Bread

900g 1125g 13509
Qil 2 Tbsp. 3 Tbsp. 4Tbsp
Salt 1 Tsp. 1Tsp 1Tsp
Sugar 2 Tbsp. 3 Tbsp. 4 Tbsp.
Powdered milk 2 Tbsp. 3 Thbsp. 4 Tbsp.
Flour 4 1/2Cup(680g) 5 Cup(7509) 5 1/2 Cup(820g)
Water 410ml. 440ml. 480ml.
Yeast 1Tsp 11/3 Tsp. 11/2Tsp
2*French Bread
900g 11259 13509
Qil 2 Thsp. 3 Thsp. 4Tbsp
Salt 1 Tsp. 1Tsp 1Tsp
Sugar 2 Tbsp. 3 Tbsp. 4Tbsp
Flour 4 1/4Cup(650g) 5 Cup(7509) 5 1/2 Cup(820g)
Water 420ml. 450ml. 500ml.
Yeast 1Tsp 11/3 Tsp. 11/2Tsp
3*Sweet Bread
900g 11259 13509
Oil 3 Tbsp. (2Tbsp) 3 Thbsp. 4Tbsp
Salt 1 Tsp. 1Tsp 1Tsp
Sugar 2 Tbsp. 3 Tbsp. 4 Tbsp.
Powdered milk 2 Tbsp. 3 Tbsp. 4 Tbsp.
Flour 41/4 Cup(650g) 5 Cup(750g) 5 1/2 Cup(820g)
Water 410ml. 440ml. 480ml.
Yeast 1Tsp 11/3 Tsp. 11/2Tsp
4*Cake
900g 1125¢g 1350g
Butter 4ounce 5ounce Bounce
Milk 1+1/2 Cup 1+3/4 Cup 2 Cup
Sugar 3/4 Cup 3/4 Cup 1 Cup
Egg 3% 41 51
flavoring essence 11/2Tsp 11/2Tsp 11/2Tsp
Powdered Cake 2 1/2Cup 2 3/4Cup 2Cup
Yeast 1.5Tsp 2Tsp 2.5Tsp
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6*Gluten Free 9*Pasta
3Pound 3 Pound
Qil 4 Tbsp. Qil 2 Tbsp.
Salt 2 Tsp. Salt 2 Tsp.
Sugar 4 Tbsp. Flour 4 1/2 Cup
Egg 4 PCS Water 410ml.
Vinegar 1Tsp
Potato Flour 1Cup 10*Butter Milk
Soybean Flour 2/3Cup 3 Pound
Cassava Flour 1/2Cup Butter 2 Thsp.
Xanthan gum 1 Tbsp. Salt 2Tsp
Powdered milk 1/2Cup Powdered milk 2 Tbsp.
Rice Flour 1Cup Sugar 1Tbsp
Flour 2 1/4Cup Flour 4 1/2 Tbsp.
Water (115~125°F) 320ml. Water 410ml.
Yeast 1.5Tsp Yeast 1Tsp
7*Super Rapid 11*Orange JAM
3Pound Mandarin Orange 3pcs
Qil 3 Tbsp. Lemon 1 pcs
Salt 3 Tsp. Sugar 1 1/4Cup
Sugar 2 Tbsp. Fruit Pectin 2 Tbsp.
Powdered milk 3 Tbsp.
Flour 6 Cup
Water (115~125°F) 480ml.
Yeast 2 Tsp.
8*DOUGH
3.0Pound
Qil 2 Tbsp.
Salt 2 Tsp.
Powdered milk 2 Tbsp.
Sugar 1 Tbsp.
Flour 4 1/2 Cup
Water 410ml.
Yeast 1 Tsp.

Question about general performance and operation

Why do the loaves vary in height and weight? The whole wheat/wholewheat breads are always
shorter. Am | doing something wrong?

No. it is normal for Whole Wheat and Wholemeal breads to be shorter and denser than Basic or
French breads. Wholewheat and Wholemeal flour are heavier than white b read flour therefore they
don’t rise as much during the bread making process. This is also true for bread containing fruit, nuts

oats and bran.

Why didn’t the bread rise?
The yeast could be bad past it’ s sell by date or possibly no yeast was added at all. Also, if the mixing

was not complete rising problems could develop.
Why does my bread rise and then collapse or crater?

The bread may be rising too much. To reduce the rate of rising reduce the amount of yeast and/or
increase the amount of salt.
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Why do | get air bubbles at the top of the bread?
This can be caused by using too much yeast. Decrease the yeast by  tsp.

The kneading blade is stuck in the bread pan. After baking how do | get it out?
The kneading blade may ‘stick’ in place after baking. Running warm or hot water over the blade should
loosen it enough to be removed. | f still stuck, soak in hot water for about 30 minutes.

Can | use my favorite bread recipes (traditional yeast bread) in my bread machine?

Yes, but you will need to experiment to get the right proportion of ingredients. Become familiar with the
unit and make several loaves of bread before you begin ex perimenting\. Never exceed a total amount
of 5 cups dry ingredients (that includes the total amount of flour, oats, oatmeal, bran).

Use the recipes in this book to help determine the ratio for dr y ingredients to liquid and amounts of
yeast, sugar, salt and oil/butter/margarine to use. W e advise creating your own bread recipes using
the basic mode, then progress to the others using the Banking cycle times chart as a guide.

Why is there a large hole in the base of the bread?

This hole has been created by the kneading blade. Somet imes this hole is larger than normal. This is
because the dough has rested to the side of the blade after t he second kneading cycle - normal with
bread makers. You could position the dough evenly in the base of the pan.

Is it important for ingredients to be at room temperat ure before adding them to the baking
pan?
Yes, even when the delay timer is being used. (W ater must be between 21°C and 28°C).

Troubleshooting

Trouble Possible cause Solution

. Measure ingredients
accurately. Use liquids at
temperatures between 21
°C and 28 and 28 °C.

. Measure ingredients

. Too much liquid or liquid too accurately.
warm . M easure ingredients
. Salt was not added causing. accurately, if problem
. Bread to over rise and collapse. persists,reduce yeast by 4
Bread sinks
in the center . T(_)o much_ y_east was added_. teaspoon_.
. High humidity and hot ambient . Bake during the coolest
temperatures can cause bread part of the day, Try
to over rise and collapse. reducing the yeast by %4
. Lid is open during baking teaspoon or use liquids

direct from the refrigerator.
Do not use the timer
function.

. Do not open the lid during
baking.
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Bread did not

Not enough yeast was added.
Yeast is outdated or inactive.
Too little sugar was added.
Too much salt was added.

Measure ingredients
accurately.

Never use outdated yeast.
Store in a cool, dark place.
Measure ingredients
accurately.

Measure ingredients
accurately action of the

rise enough Water was too hot and killed
the yeast yeaslt.. .
Yeast has been activated Use liquids oat temperfitures
before program has stared between 21°C and 28°C.
Take care that yeast does
not come in contact with
liquid before program has
started.
Bake during the coolest
part of the day. Try
reducing the yeast by
High humidity and hot ambient s teaspoon or use
temperatures can cause bread liquids directly from the
to over rise refrigerator. Do not use the
Bread rises Too much yegst Timerfun.ction. .
t00 much Too much liquid Measure ingredients
Hot liquids accelerated the accurately.
yeast ac tion Measure ingredients
Too much flour or not enough accurately.
salt Use liquids at temperatures
between 21°C and 28°C.
Measure ingredients
accurately.
Measure ingredients
Bread dry Not enough liquid added. accurately.
with dense Flour may be passed use by Try increasing liquid by 1
texture date or be dry causing tablespoon at a time wet/

dry imbalance.

Bread under
baked with
soggy center

Too much liquid from fresh or
canned Fruit.

Large amounts of rich
ingredients like nuts, butter,
dried fruits, syrup and grains
will make dough heavy. This
will slow down the rising the
prevent the bread from baking
through/

Always drain liquids well
as specified in the recipe.
Water may have to be
reduced slightly.
Measure ingredients
accurately. Never exceed
the stated amounts in the
recipe.

Bread over
browned

Too much sugar.
Crust colour set too high.

Measure ingredients
accurately.
Set crust colour to light.

15
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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

®

reel A ya
@E 1% ; at home

Functionalitatea, design-ul si conformitatea cu standardele de calitate garanteaza siguranta si usurinta
in 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 paine este destinata pentru coacerea painii, a produselor de panificatie si a gemului in
conditii de uz casnic.
In conditia respectarii normelor de exploatare si destinatiei tinte, piesele produsului nu contin
substante daunatoare.

Caracteristici tehnice

Model: MR 751

OnekTponuTaHue:

Alimentarea electrica:

Curent electric alternativ;

Frecventa nominala: 50 Hz;

Tensiunea electica (interval): 220V — 240V,
Puterea de consum: 730-870 W;

Clasa de protectie impotriva electrocutarii I;
Protectia carcasei cu privire la patrunderea umiditatii este normala, corespunde cu IPX0;
Greutatea painii coapte: 900 g / 1125 g/ 1350 g
Start intarziat: pana la 15 ore

Numarul de programe: 12

Structura produsului

. 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
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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 méinele ude.

- Inainte 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 dacé ati terminat de utilizat dispozitivul, deasemenea nainte
de al curata 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.

- Inainte de utilizare, asigurati-va ca tensiunea de alimentare indicata 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, atingand suprafetele incalzite.

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

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

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

- Nu porniti masina de copt paine 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 inainte 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 painea 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 in 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, langa sau sub perdele).

- Nu scufundati cuva de copt paine 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 masa plastica ars3, intrerupeti
imediat utilizarea dispozitivului, scoateti stecherul din priza, contactati cel mai apropiat service centru
autorizat.

inainte de prima utilizare

- Tnainte de prima utilizare indepartatj toate materialele de ambalare, si asigurati-vé 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
péaine 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 péine, 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 péinii 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.

- Inainte de a conecta masina de copt paine la reteau electrica, verificati daca parametrii de alimentare
a masinii de copt péine, 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 utilizéri este posibil s& apara 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

1. Ecran LCD - indica numarul programului selectat, nivelul de coacere, greutatea painii, timpul
de gatire.

. Butonul ,START / STOP” - pornirea si oprirea pregatirii.

. Butoanele ,TIMP” - setarea orei de lansare a programului.

. Butonul ,CULOAREA CRUSTEI” - setarea culorii dorite a crustei de paine.

. Buton ,GREUTATEA PRODUSULUI” - setarea greutatii painii.

. Butonul ,MENU” — selectarea programului

. Lista programelor.

~No o~ wWN
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Programe

1. Programul “PAINE ALBA” este programul principal. Se foloseste pentru coacerea péinii obisnuite cu
faina alba sau intunecata. Pentru a selecta acest program, apasati butonul “MENU” 1 data.

2. Programul “PAINE FRANCEZA” - program de coacere a painii franceze. Oferd painii o crusta
crocanta si este potrivit pentru coacerea painii cu continut scazut de grasimi si zahar. Pentru a selecta
acest program, apasati butonul “MENU” de 2 ori.

3. Programul “PAINE DIN GRAU INTEGRAL” - program de coacere a painii din fiin& din grau integral
sau din faind macinata pe piatra. Pentru a selecta acest program, apasati butonul “MENU” de 3 ori.

4. Programul “PRODUSE DULCI” - programul de coacere a produselor de panificatie dulci. Painea
este coapta la temperatura scazutad pentru a reduce intunecarea aluatului cu un continut ridicat de
zahar. Pentru a selecta acest program, apasati butonul “MENU” de 4 ori.

5. Programul “CHEC” - un program de preparare a prajiturilor, placintelor. Pentru a selecta acest
program, apasati butonul “MENU de 5 ori.

6. Programul “PAINE FARA GLUTEN” este un program de coacere a produselor dietetice din soiurile
de faina care nu contin gluten. Pentru a selecta acest program, apasati butonul “MENU” de 6 ori.

7. Programul “COACERE RAPIDA A PAINII” - un program pentru pregatirea rapid& 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 mica si are o structura mai densa. Pentru a selecta acest
program, apasati butonul “MENU” de 7 ori.

8. Programul “FRAMANTARE ALUAT” este un program de frimantare. Se foloseste in scopul cuvarii
manuale si coacerii produselor de panificatie de diferite tipuri in cuptor. Nu exista functia de coacere.
Pentru a selecta acest program, apasati butonul “MENU” de 8 ori.

9. Programul “PASTA” - programul de pregatire a aluatului pentru paste fiinoase. Nu exista functia de
coacere. Pentru a selecta acest program, apasati butonul “MENU” de 9 ori.

10. Programul “ZARA” - program de gétire a zarei in rezultatul baterii untului din smantana. Pentru a
selecta acest program, apasati butonul “MENU” de 10 ori.

11. Programul “GEM”. Prepara automat gem din fructe proaspete. Fructele mari, inainte de a fi puse
n recipient, trebuie taiate in jumatate sau in 4 parti. Pentru a selecta acest program, apasati butonul
“MENU” de 11 ori.

12. Programul “NUMAI COACERE” - 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.

ALEGEREA CULORII CRUSTEI

Apasati butonul “CULOAREA CRUSTEI” pentru a selecta culoarea dorita a crustei — deschisa,
medie, intunecata. Pe ecran din dreptul pictogramei culorii selectate, se aprinde indicatorul. Daca
ignorati aceasta functie si treceti la setarile urmatoare, programul implicit va seta culoarea medie
a crustei. Programele 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 si 12 nu au optiunea de alegere a culorii crustei.
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GREUTATEA PRODUSULUI

Prin apasarea butonului ,GREUTATEA PRODUSULUI” puteti alege greutatea painii de 900

g, 1125 g si 1350 g. In acelasi timp, pe ecran se va aprinde indicatorul de lang4 pictograma
dimensiunii selectate. Cand utilizati programele 6, 7, 8, 9, 10, 11 si 12, functia de selectare a
greutatii painii este dezactivata.

Temporizatorul de intarziere a gatitului va permite sd aménati lansarea procesului de preparare a
painii cu 15 ore.

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

Apoi:

1. Apasati butonul «cMENU» 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 +» si tinandu-l 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 -» pentru al micsora. De fiecare
data cand apasati 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: Painea 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” pentru a seta timpul de intarziere ,9:00”.

2. Apasati butonul ,START / STOP” 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”. Se va auzi un semnal sonor. Pentru a opri programul sau
temporizatorul, apasati si tineti apasat butonul ,START / STOP” timp de 2 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 (exceptie - programurile 8, 9, 11). Pentru
a anula modul de pastrare a caldurii, apasati si tineti apasat butonul ,START / STOP” timp de o
secunda. Dupa utilizare, deconectati masina de copt péine de la reteaua electrica.

SEMNALUL SONOR

La apasarea butoanelor ,Meniu”, ,Culoare crusta”, ,START / STOP”, ,+”, ,-”, 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 géatit, masina de copt péine va emite un semnal sonor triplu.

PROTECTIA iMPOTRIVA PANEI DE CURENT

Tn cazul intreruperii alimentérii cu energie electrica in timpul pregétirii painii, daca procesul

de gatit nu a fost intrerupt prin apasarea butonului ,START / STOP”, dispozitivul pastreaza
programul setat in memorie timp de 15 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.

Ao 22



Utilizarea aparatului

inainte de utilizare:

1. Tnainte 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 paine si activati modul “NUMAI COACERE”. Dupa 5 minute
deconectati aparatul si lasati-l sa se raceasca.

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

Scoateti din nou cuva de copt si repetati procedura de curatare.
Succesiunea pregatirii painii

1. Incércati ingredientele in cuva de coacere in urméatoarea ordine:
- Ingrediente lichide

- Ingrediente uscate

- Levuri

ATENTIE! ! Cand incarcéti 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 framéantat. 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 paine. Dati in jos manerul si inchideti
capacul.

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

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

Nota: La sfarsitul ciclului de coacere, dispozitivul va emite un semnal sonor. Cuptorul trece
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automat in faza de p&strare a temperaturii timp de 1 or&. 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 in cuptor se pastreaza caldura. Apasati butonul “START / STOP” pentru a finaliza
incalzirea si deconectati aparatul din priza.

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

6. Dupa coacere, cuva pentru copt ramane fierbinte. Pentru a extrage painea din camera de gatit,
utilizati manuse. Scoateti cuva cu paine, 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 Tndepartat 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, l&sati-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.

n acest aparat, trebuie de utilizat levuir uscate active proaspate 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

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
in fructe de padure.

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

GRASIMI
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Uleiul sau margarina ar trebui s aiba o temperatura ambianta pentru obtinerea celor mai bu
rezultate in procesul de coacere. Grasimile impiedica intaririi painii si ii ofera o aroma. Utiliza®
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 péainii.

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 potrivitd 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 depasesc 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, oudle pot fi adaugate cand aluatul creste. Cand adaugati un ou intreg 1,
reduceti cantitatea de lichid cu 1/8 cupa.

Ciclurile principale a programurilor de coacere a painii
In functie de reteta selectata si de programul corespunzator, utilizati tabelul de cicluri generalizate
al programelor de gatit.
In tabel este indicat timpul (minute) pentru modurile de prepare luand in considerare greutatea
painii de 900 g/ 1125 g/ 1350 g.

Tabelul ciclurilor programelor de gatit

Programul 1 PAINE ALBA
CULOAREA . . N
CRUSTEI Deschis Mediu intunecat
Greutate 900 g 11259 1350 g 900 g 11259 1350 g 900 g 11259 1350 g
2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00-
Start intarziat
15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00
incalzire 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Framantare 1 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min
Pa.uzév 5 min 5 M min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
(odihna)
Framantare 2 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
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Ridicare 1 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min

Defalcarea 60's 60's 60's 60's 60's 60's 60's 60's 60's
aluatului

Ridicare 2 45 min 45 min 45 min 45 min 45 min 45 min 45 min 45 min 45 min
Coacere 50 min 55 min 60 min 50 min 55 min 60 min 50 min 55 min 60 min
Pastrarea 1ora 1 ora 1ora 1 ord 1ora 1 ora 1 ora 1 ora 1 ora
caldurii

Timp total 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00

Adaugarea 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33

Programul 2 PAINE FRANCEZA

CULOAREA . . 5

CRUSTEI Deschis Mediu Intunecat
Greutate 900 g 1125¢g 13509 900 g 1125¢g 1350 g 900 g 1125¢g 1350 g
3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25-
Programul
15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05
incalzire 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Framantare 1 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min
Pa_uz'i 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
(odihna)

Framantare 2 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Ridicare 1 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min 34 min
Defalcarea | 44 ¢ 60's 60's 60s 60s 60s 60s 60's 60's

aluatului
Ridicare 2 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min 60 min
Coacere 65 min 67 min 70 min 65 min 67 min 70 min 65 min 67 min 70 min
Pastrarea 1 ora 1ora 1ord 1 orad 1 orad 1 orad 1orad 1ord 1orad
caldurii
Timp total 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25
Adaugarea 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Programul 3 PAINE DIN GRAU INTEGRAL
CULOAREA . .
CRUSTEI Deschis Mediu Intunecat
Greutate 900 g 1125¢g 13509 900 g 1125¢g 13950 900 g 1125¢g 13950
3:15- 3:20- 3:15- 3:20- 3:15- 3:20-
Start intarziat s 3:17- 15:07 s
15:05 ’ 15:00 15:05 15:00 15:05 : 15:00

Hlazsro”
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incalzire 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min

Framantare 1 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min 10 min

Pa_uz:i 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min 5 min
(odihna)

Framantare 2 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min 25 min
Ridicare 1 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min 19 min
Defalcarea 60s | 60s 60s 60's 60's 60's 60's 60s 60s

aluatului
Ridicare 2 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min 30 min
Coacere 65 min 67 min 70 min 65 min 67 min 70 min 65 min 67 min 70 min
Pastrarea 1 orda 1 ord 1 ora 1ora 1ora 1ora 1 ord 1 ora 1ora
caldurii
Timp total 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20
Adaugarea
ingredientelor |, 5, 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35
(nuci, fructe
etc.)
4 5 6 7 8 9
PAINE COACERE 3
Programul PRODUSE DULCI CHEC FARA RAPIDA A PASTA
GLUTEN PAINII

Greutate 900 g ;125 ;350 900 g 1125¢g ;350 1350 g 13509 1350 g 1350 g

Start 3:00- 3:05- 1:40- 1:50- 2:00- 2:10- 1:40- 1:30-

tarsiat 3:10- 0:15

15:00 15:05 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00

Incélzire 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Framantare | 10 10 10 15 15min | 10 17 min 10 min 10 min 15 min

1 min min min min min

Pal:lza» 5 min 5 min 5min [ 0 0 0 0 5 min 5 min 0

(odihna)

Framantare | 25 25 25 0 0 0 0 5 min 15 min 0

2 min min min

Ridicare 1 34. 34 34 0 0 0 48 min 15 min 60 min 0

min min min

Defalcarea | g5 | 605 | 60s | 0 0 0 0 0 0 0

aluatului
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Ridicare 2 45. 45. 45 2Q 25 min 30. 0 0 0 0
min min min min min
Coacere 69 65. 79 65. 70 min 75. 65 min 65 min 0 0
min min min min min
Pastrarea 1ord 1ord 1ord 1 orad 1 ord 1 ord 1ord 1 ord 0 0
caldurii
Timp total 3:00 3:05 3:10 1:40 1:50 2:00 2:10 1:40 1:30 0:15
Adaugarea 2:33 2:38 2:43 0 0 0 0 0 0 0
Retete
1* PAINE ALBA - .
3 PAINE DIN GRAU INTEGRAL
900 g 1125¢g 1350 g
Ulei vegetal | 2 Lingurd 3 Lingura 4 Lingura. 900 g 1125 g 1350 g
Sare 1 Lingurita 1 Lingurita 1 Lingurita Ulei vegetal 2 Lingurd | 3 Lingura 4 Lingura
Zahar 2 Lingurd 3 Lingurd 4 Lingura Sare 1 Linguritsl 1 Lingurita| 1 Lingurita
Lapte praf 2 Lingura 3 Lingura 4 Lingura Zahar intunecat 5 L 2|2 . Y B
Fana 680 g 7509 820 g (detrestie) Lingura Lingura . Lingura
Apa 410 MI 440 MI 480 MI Lapte praf 3 Lingura | 3 Lingura | 4 cLingura
Levuri 1 Lingurita 1 1/3 Lingurita 11/2 Lingurita Faina 450 g 450 g 450 g
Faina de grau din
cereale integrale 200 g 300 g 370 g
2 PAINE FRANCEZA Apa 420 M 450 M 500 MI
900 g 1125 g 1350 g Levuri 1 Lingurita Li:glf?ité 11/2 Lingurita
Ulei vegetal | 2 Lingura 3 Lingura 4 Lingura 4 PRODUSE DULCI
Sare 1 Lingurita 1 Lingurita 1 Lingurita 900 g 1125 g 1350 g
Zahar 2 Lingura 3 Lingura 4 Lingura U I uT > 3 L
T ei vegetal ingura ingura
Faina 650 g 750 g 820 g Lingura Lingura
Apa 420 MI 450 MI 500 Mi Sare 1 Lingurita 1 1 Lingurita
Levuri 1 Lingurita |1 1/3 Linguritd| 11/2 Lingurita Lingurita
Zahar 2 Lingura 3 4 Lingura
Lingura
Lapte praf 2 Lingura 3 4 Lingura
Lingura
Faina 650 g 750 g 820 g
Apa 410 MI 440 Ml 480 MI
Levuri 1 Lingurita 11/3 11/2
Lingurita Lingurita
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5 CHEC

7 COACERE RAPIDA A PAINII

900 g 125 g 1350 g

Unt 13 g 142 g 170 g

Lapte praf 1+1/2 Pahar 1+3/4 Pahar 2 Pahar

Zahar 3/4 Pahar 3/4 Pahar 1 Pahar

Oua 3 buc 4 buc 5 buc
Aroma 1% Linguritda | 1% Lingurita | 1% Lingurita

Pudra de cacao 2% Pahar 2 % Pahar 2 Pahar
Levuri 1.5 Lingurita 2 Lingurita 2.5 Lingurita

1350 g
Ulei vegetal 3 Lingura
Sare 3 Lingurita
Zahar 2 Lingura
Lapte praf 3 Lingura
Faina 6 Pahar
Apa 480 MI
Levuri 2 Lingurita

6 PAINE FARA GLUTEN

8 FRAMANTARE ALUAT

1350 g 1350 g
Ulei vegetal 4 Lingura Ulei vegetal 2 Lingura
Sare 2 Lingurita Sare 2 Lingurita
Zahar 4 Lingura Lapte praf 2 Lingura
Oua 4 buc Zahar 1 Lingurd
Otet 1 Lingurita Faina 4 1/2 Pahar
Faina de cartofi 1 Pahar Apa 410 Ml
Faina de soia 2/3 Pahar Levuri 1 Lingurita
Faina din cassava Y, Pahar
< - 9 PASTA
Guma de xanthan (aditiv 1 Lingurs
E415) 9
1350 g
Lapte praf Y. Pahar
Ulei vegetal 2 Lingura
Faina de orez 1 Pahar
i x Sare 2 Lingurita
Faina 2 Y Pahar
Aps 320 MI Faina 4 1/2 Pahar
Levuri 1.5 Lingurita Apa 410 MI
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10 ZARA

1350 g

Unt 2 Lingura
Sare 2 Lingurita
Lapte praf 2 Lingura
Zahar 1 Lingura
Faina 4 1/2 Lingura

Apa 410 MI
Levuri 1 Lingurita

Intrebéri si raspunsuri frecvente pentru coacerea painii

De ce inaltimea si forma pdinii de fiecare data sunt diferite?

Tnaltimea si forma painii 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
schimba inaltimea painii.

De ce nu a crescut aluatul?

Daca uitati sa 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 suficientd sau a expirat
perioada de valabilitate a acestora. Puteti obtine o chifla mica in functie de tipul, cantitatea si
prospetimea levurilor, precum si de tipul fainei utilizate.

Péinea 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 péinei 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 pdinii?

Tn timpul amestecérii, aerul a patruns 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 framéntare a ramas in paine?

Acest lucru este normal, deoarece malaxorul este un element detasabil. Pentru a indepérta

malaxorul, utilizati o spatula sau un cérlig nemetalic. Atentie! Malaxorul se incalzeste puternic in
timpul cand péinea se coace.
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Pot folosi jumatate sau o cantitate dubla de ingrediente specificate in reteta?

Nu. Proportiile specificate in fiecare reteta a acestui manual trebuie respectate cu strictete.
Tn caz de cantitate insuficientd de ingrediente, malaxorul va iesi din axa. Dacé cantitatea de
ingrediente este excesiva, aluatul va iesi peste marginile recipientului.

Pot folosi lapte proaspat in loc de laptel praf?

Da. Tnlocuit,i 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 opritd. 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 spélarea 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 péine. Tn alte cazuri, nu este recomandabil s&
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 magini de copt péine 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”.
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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 Tnalt.

* Painea din féina integrald va avea o inaltime mai joasa decat
painea alba obisnuita, datorita continutului mai scazut proteine,
icare formeaza glutenul, in fdina 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 zaharul au interactionat inainte de inceperea
procesului

 Situatie normal&, nu sunt necesare masuri
speciale.

* Mariti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite.

 Adaugati ingredientele in cantitatea
specificata in reteta.

- a) Posibil a fost folosita faina alba obisnuita
in 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 adaugarea
in recipient.

2. Chifle plate, aluatul nu
sa ridicat.

* Nu au fost adaugate levuri.

* Levurile sunt prea vechi.

I Lichidul este prea fierbinte.

* Prea multa sare.

l* in timpul utilizarii temporizatorului, levurile s-au inmuiat
inainte 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 in contact cu lichidele Tnainte de a
incepe amestecarea.

3. Partea superioara este
umflata si are o forma de
ciupearca.

* Cantitate prea mare de levuri.
* Cantitate prea mare de zahar.
* Cantitate prea mare de faina.
* Cantitate insuficienta de sare.
* Vreme umeda si calda.

* Reduceti cantitatea de levuri cu 1/4 de
lingurite.

* Reduceti cantitatea de zahar cu 1 lingurita
* Reduceti cantitatea de faina cu 6-9 lingurite
» Utilizati cantitatea de sare specificata in
reteta.

* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite si de levuri cu 1/4 lingurita

4. Margini si varf
necrescute.

* Cantitate excesiva de lichid.

* Cantitate prea mare de levuri.

* Umiditatea ridicata si vremea calda pot provoca o crestere
prea rapida a aluatului.

* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite sau adaugati putin mai multa faina
data viitoare.

| Utilizati cantitatea recomandata in reteta
sau data viitoare utilizati un program mai
rapid.

* Raciti apa sau adaugati lapte direct din
frigider.

5. Partea superioara
scofilcita si noduroasa -
suprafata neuniforma.

* Cantitate insuficienta de lichid.

* Cantitate prea mare de faina.

* Partea superioara a painii poate sa nu aiba o forma perfecta,
dar acest lucru nu afecteaza gustul painii.

* Mariti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite.

 Masurati cu precizie cantitatea de faina.

> Asigurati-va ca aluatul este framantat in cele
mai bune posibile conditii.

CAlatro”
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6. Aluatul s-a prabusit in
timpul coacerii.

* Masina de copt paine a fost plasata intr-un loc cu curent si
aluatul s-a prabusit in timpul cresterii.

-~ Cantitate insuficienta de sare sau nu a fost adaugata deloc
(sarea nu permite aluatului sa supradospeasca).

» Cantitate prea mare de levuri.

*Vreme umeda si calda

* Mutati masina de copt péine in alt

loc.

- Utilizati cantitatea de sare specificata in

reteta.

* Masurati cu precizie cantitatea de levuri.
* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite si de levuri cu 1/4 lingurita

7. Painea este neuniforma,
o parte este mai joasa.

- Aluatul a fost prea uscat sau nu au existat conditii pentru
cresterea uniforma Tn recipient.

* Mariti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite.

TEXTURA PAINIl

8. Textura densa si aspra.

* O cantitate prea mare de faina.
» Cantitate insuficienta de levuri.
* Cantitate insuficienta de zahar.

* M&surati cu precizie cantitatea necesara.
* Masurati cantitatea exacta de levuri in
iconformitate cu recomandarile.

* Masurati cantitatea exacta de zahar in
iconformitate 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
Ispecificat in reteta.

> Masurati cantitatea exacta de levuri in
lconformitate cu recomandarile.

* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite

10. Miezul painii este umed,
nu este suficient de copt.

+ Cantitate excesiva de lichid.
* In timpul functionarii a fost deconectaté alimentarea.

- Cantitatea de ingrediente este prea mare, masina face fata.

* Reduceti cantitatea de lichid cu 15 ml /3
lingurite

~ Daca alimentarea s-a oprit in timpul
functionarii, masina de copt paine ramane
lopritd pana la reluarea alimentarii cu energie
lelectrica. Este necesar sa indepartati painea
necoapta din recipient si sa incepeti procesul
din nou.

11. Painea nu se taie, este
lipicioasa.

- Este taiat cand este fierbinte.
> Nu este folosit un cutit potrivit.

- Lasati painea sa se raceasca pe gratar timp
de cel putin 30 de minute inainte de taiere.
- Utilizati un cutit bun pentru paine.

GROSIMEA $1 CULOAREA CRUSTEI

12. Culoarea crustei este
inchisa / crustei este prea
groasa.

A fost utilzata setarea pentru crusta inchisa.

 Data viitoare, utilizati setarea pentru crusta
medie sau deschisa.

13. Péinea s-a ars.

- Defectiunea masinii de copt paine.

> Contactati centrul de service.

14. Culoarea crustei este
prea deschisa.

* Painea nu s-a copt in timp suficient.
* Reteta nu contine lapte proaspat sau lapte praf.

* Mariti timpul de coacere.

* Adaugati 15 ml/ 3 lingurite de lapte praf
[degresat sau nlocuiti 50% apa cu lapte,
pentru a obtine o crusta mai inchisa.

PROBLEME CU CUPA PENTRU COPT PAINE

15. Malaxorul nu poate fi
indepartat.

+ In timpul prepardrii, aluatul a patruns intre axa si malaxorul
de aluat.

» Adaugati apa in recipient si lasati malaxorul
de aluat s& se inmoaie, apoi indepartati-.
Probabil ca este necesar sa rasuciti putin
malaxorul dupa fnmuiere.

16. Painea se lipeste pe
peretii rezervorului / este
dificil de indepartat.

* Acest lucru poate aparea dupa o perioada indelungata de
utilizare.

* Ungeti usor interiorul cupeo cu ulei vegetal.
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PROBLEME MECANICE

17. Masina de copt paine
nu functioneaza / malaxorul
nu se misca.

* Masina de copt paine nu este pornita.
* Containerul nu este pozitionat corect in interior.
* A fost selectata functia de start cu intarziere.

 Verificati comutatorul si puneti-l in pozitia
"ON". Reduceti cantitatea de ingrediente
pana la valoarea maxima admisa.
 Verificati amplasarea recipientului.

* Masina de copt paine nu se va porni pana
cand temporizatorul nu va atinge ora de
pornire a ciclului.

18. Ingredientele nu se
amesteca.

* Masina de copt paine nu este pornita.
* Nu este introdus malaxorul.

* Dupa programarea panoului de control,
lapasati butonul "START / STOP" pentru a
porni masina de copt paine.

* Asigurati-va ca malaxorul este atasat la
arborele din partea inferioara a recipientului
inainte de a adauga ingredientele.

19. In timpul functionarii se
simte un miros de ars.

* Ingredientele s-au varsat in interiorul camerei.
* Recipientul curge.
* Depasirea capacitétii de incarcare a recipientului.

* Aveti grija sa nu varsati ingredientele in
interiorul camerei la incarcarea acestora in
cupa. Ingredientele pot ardea daca patrund
pe dispozitivul de incalzire si pot produce
fum.

» Contactati centrul de service.

* Nu utilizati o cantitate de ingrediente mai
mare decét 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.

Curatare si intretinere

ATENTIE!

raceasca.

- 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

- 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.

1. Scoateti toate piesele detasabile din masina de copt paine.

Curatarea carcasei si a capacului

2. indepértati 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-I.

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

scurtcircuit.

5. Nu scufundati aparatul in apa.

CAlatro”
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Curatarea cupei pentru aluat si a scapulei

1. Pentru a spala bine cupa, se recomanda de indepartat malaxarul, care este instalat in
interiorul acesteia. Uneori este dificil de al deconecta de pe axa. Imediat dupa indepartarea painii
coapte, turnati apa calda in recipient si lasati recipientul timp de 30 de minute. Apoi scoateti
scapula de pe arbore.
2. Stergeti interiorul cupei si spatula cu o carpa umeda sau clatiti-le usor cu un detergent slab,
folosind o carpa moale si uscati-le. Nu utilizati burete dure sau detergenti agresivi pentru a evita
deteriorarea suprafetei antiaderente. Nu scufundati cupa, in special partea inferioara, in care
este situat arborele, Tn apa. Principiul este urmatorul: cu cat mai putina apa aveti nevoie pentru
curatare, cu atat este mai bine.
3. Stergeti foarte atent arborele cu o carpa moale sau burete, pentru a nu deteriora garnitura
etansata, apoi uscati-I.
Nota:
Dupa o anumita perioada de timp in caz de utilizare frecventa a dispozitivului, culoarea stratului
antiaderent al cupei se poate schimba datorita aburului, umiditatii, alimentelor, acizilor si
amestecului de ingrediente. Aceste modificari nu afecteaza functionarea masinii de copt paine
sau calitatea painii coapte.

Pastrarea

- Tnainte de a pune dispozitivul la pastrare, deconectati-l de la reteaua electrica si lasati-l s& se
raceasca. Apoi curatati dispozitivul si |&sati ca acesta sa se usuce.

- Pastrati multifierbatorul in stare asamblata.

- Nu plasati obiecte grele pe aparat.

- Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat, racoros, ferit de colb, copii si persoane cu dizabilitati.

Reciclarea
Acest produs si derivatii acestuia, nu trebuie aruncate impreuna cu alte deseuri. Insistam sa
aveti un punct de vedere responsabil fata de prelucrare si depozitare, pentru a pastra resursele
materiale prin folosirea repetata a acestora. Daca va decideti sa aruncati aparatul la gunoi, va
rugam sa folositi sistemele publice special prevazute pentru reciclarea deseurilor, din localitatea
Dvs.

Caracteristicile, componentele si aspectul exterior al produsului pot fi usor modificate de catre
producator, fara a compromite principalele calitati ale produsului.
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Dzigkujemy za zakup sprzetu AGD

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

Charakterystyka techniczna

Model:MR 751

Zasilanie: Prad zmienny;

Czestotliwo$¢ znamionowa: 50 Hz;

Napigcie znamionowe: 220-240 V;

Moc znamionowa: 730-870 W,

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

Waga wypiekanego pieczywa: 900 g/1125 g/1350 g
Opoéznienie rozpoczecia pracy programu: 15 godzin;
Liczba programoéw: 12

Budowa Urzadzenia

. Pokrywka

. Forma do wypiekéw

. Lopatka do zagniatania ciasta
. Wyswietlacz LCD

. Panel sterowania

. Obudowa wypiekacza

Kubek z miarka

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 zasilajagcego i wtyczki w wodzie lub innych cieczach.
- Nie pozwdl aby woda lub wilgo¢ dostaty sie na elektryczne czesci urzadzenia.

- Nie nalezy dotyka¢ urzadzenia mokrymi rekami.

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

- Nie nalezy pozostawia¢ pracujgcego urzadzenia bez kontroli!
- Zawsze odtgczaj urzadzenie zakonczeniu korzystania, przed czyszczeniem i przechowywaniem.
- Nigdy nie nalezy odtgczac urzagdzenia, wyciggajac wtyczke z gniazdka ciggnac za przewod.
- Przed rozpoczeciem korzystania z urzgdzenia upewnij sie, czy napiecie zasilania podane na
urzadzeniu jest zgodne z napieciem zasilania w Twoim domu.
- Urzgdzenie musi by¢ podtagczone 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 wtgczac
urzadzenia przez 2 godziny, w celu uniknigcia uszkodzen wywotanych na skutek kondensacji na
wewnetrznej czesciach urzgdzenia.
- Nigdy nie uzywac urzadzenia z uszkodzonym przewodem lub wtyczka, jesli urzadzenie dziata nie
prawidtowo, jesli urzadzenie jest uszkodzone lub wpadto do wody. Nie nalezy samodzielnie naprawia¢
urzadzenia nalezy skontaktowac sig ze sprzedawca.
- Urzadzenie 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
zostaty przeszkolone przez osoby odpowiedzialne za ich bezpieczenstwo.
- Nie zezwalaj na to, aby dzieci bawily si¢ urzgdzeniem badz tez opakowaniem urzadzenia.
- Nie dopuszczaj, aby przewdd zasilajgcy stykat si¢ z nagrzanymi powierzchniami.
- Nie dopuszczaj do nadmiernego zatamywania i skrecania sie przewodu zasilajacego.
- Nie nalezy rzuca¢ urzadzeniem.
- Nie nalezy korzystac z urzgdzenia na zewnatrz.
- Nie nalezy korzystaé¢ z urzgdzenia 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 wystgpienia z urzadzenia dymu, iskier, silnego zapachu palonej izolacji, nalezy
natychmiast przestac korzystac z urzadzenia, nalezy odtgczy¢ przewod zasilajacy i skontaktowac sie
ze sprzedawca.

37 A laestro®



UWAGA!

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

- Umiesc¢ 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 mozliwo$¢ poparzenia sie!

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

- Nie przekracza¢ maksymalnej ilosci sktadnikdw, 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 skfadnikéw bgdz 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 otworéw 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 wypiekdéw w wodzie, aby jg wyczysci¢ przetrzyj ja miekkg gabka lub
Sciereczkg i optukaj pod biezacg 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 sie 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 si¢ dymu, iskrzenia, silnego zapachu przypalonej izolacji, natychmiast
przerwijcie wykorzystanie urzgdzenia, wyjmijcie wtyczke z rozetki i zwrdccie sie do najblizszego
centrum serwisowego.

Rozpakowywanie i instalacja nowego urzadzenia
- Zdejmij opakowanie i naklejki reklamowe.
- Sprawdz kompletnos¢ wypiekacza do chleba, przewdd zasilajgcy, wtyczke i akcesoria, ktore powinny
sie tam znajdowac . Sprawdz czy urzadzenie nie posiada uszkodzen zwigzanych z transportem takich
jak np.:
- uszkodzenie lub peknigcie 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
urzadzen grzewczych, w miejscach gdzie jest narazony na bezposrednie dziatanie promieni
stonecznych lub przeciggu.

Wszystko to moze mie¢ wptyw na temperature wewnatrz 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 podtgczeniem urzgdzenia do sieci, upewnij sig, ze napiecie sieci w twoim domu odpowiada
napieciu na ktérym powinno pracowac urzadzenie. Korzystanie z wyzszego napiecia moze
spowodowacé uszkodzenie produktu, a nawet powstanie pozaru. Jesli za$ napiecie jest zbyt niskie
bedzie to skutkowato ztg jakoscig chleba.

UWAGA!

Po pierwszym wigczeniu urzgdzenia moze pojawic sie specyficzny zapach lub niewielkg ilos¢
dymu spowodowana przez kurz lub materiaty ochronne stosowane w fabryce, ktore 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

3-Timer - ustaw czas rozpoczecia pracy programu

4. Przycisk do ustawienia stopnia wypieczenia “Kolor Skorki”

5. Przycisk ustawienie wagi bochenka “"Waga pieczywa”

6. Przycisk MENU - wybor programu

7. Spis programow
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Programy
1. «Bialy chleb» («BENbIN XINEB») gtéwny program. Jest on uzywany do pieczenia chleba za pomocg
zwyktej biatej lub ciemnej maki jako gtéwnym sktadnikiem. Aby wybrac¢ ten program, nacisnij przycisk
«MENU» 1 raz.

2. «Chleb francuski» («®PAHLIY3CKWWM XNEB»)- francuski wypiek chleba. Nadaje wypiekanemu
bochenkowi chrupigca skorke. Nadaje sie rowniez do wypiekdw z niskg zawartoscig ttuszczu i cukru.
Aby wybra¢ ten program, nacisnij przycisk «MENU» 2 razy.

3. «Chleb petnoziarnisty» («LIENIBHO3EPHOBOW XIEB») - program do pieczenia chleba z maki
pszennej lub petnoziarnistej. Aby wybrac ten program, nacisnij przycisk «<MENU» 3 razy.

4. «Butka» («COOBA») wypiek butek. Program ten uzywa niskiej temperatury, aby zmniejszy¢
zbrgzowienie ciasta o duzej zawartosci cukru. Aby wybrac ten program, nacisnij przycisk «<MENU» 4
razy.

5. «Tort» («KEKC»)- program do przygotowania ciasta na torty. Aby wybraé program, nacisnij <t MENU»
5 razy.

6. Program “CHLEB BEZGLUTENOWY” — program przygotowania dietetycznego wypieku z odmian
maki niezawierajgcych glutenu. Aby wybra¢ ten program, kliknij przycisk «<MENU» 6 razy.

7. «Szybkie pieczenie chleba» («XJIEE BbICTPOW BbIMEYKW»)- 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 gestsza strukture. Aby
wybrac ten program, naciénij przycisk «<MENU» 7 razy.

8. «Ciasta» («BAMELLUNBAHWE 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. Aby wybrac ten
program nalezy nacisngc¢ przycisk «MENU» 8 razy.

9. Program “PASTA” — program przygotowania ciasta makaronowego. Nie ma funkcji pieczenia.
10. Program “MASLANKA” — program do gotowania maslanki w wyniku ubijania masta ze $mietany.

11. «Dzem» («OXXEM») Urzgdzenie automatycznie gotuje dzem ze $wiezych owocoéw. Duze owoce,
nalezy przecig¢ na pét lub na 4 czesci. Aby wybrac ten program, nacisnij «<MENU» 11 razy.

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

Stopien wypieczenia skorki © Kolor Skérki”
Nacisng¢ przycisk «Kolor Skorki», mozesz wybrac¢ stopien wypieczenia skorki; stabo
wypieczona, wypieczona i mocno wypieczona. Na wyswietlaczu obok wybranego przez was

stopnia wypieczenia pojawi si¢ identyfikator Swietlny. Jesli pominiesz te funkcje i przejdziesz do
nastepnych ustawien, program domysinie wybierze $redni kolor skorki. Programy 4, 5, 6, 7, 8, 9,
10, 11 i 12 nie majg mozliwosci wyboru koloru skorki.

Ao 40



WAGA PIECZYWA

Po nacisnieciu przycisku «Waga Pieczywa» Mozesz wybra¢ rozmiar bochenka 900 g,

1125 g n 1350 g. Przy wybranej wadze

pojawi sie identyfikator $wietlny funkcja ta nie jest dostepna po wybraniu program 6, 7, 8, 9, 10,
11,12

Opoézniony start “Timer”
Funkcja “Timer” pozwoli na opdznienie rozpoczecia procesu produkcji chleba do 15 godzin

Uwaga! Przy wykorzystaniu tej funkcji nie mozna uzywac tatwo psujacych sie sktadnikéw ktére
szybko tracg swoje warto$ci w temperaturze pokojowej lub wyzszej np.: mleko, jajka, ser, jogurt,
twardg, i tak dalej.

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

Nastepnie:

1. Nacisnij przycisk «kMENU», aby wybra¢ program - na wyswietlaczu pojawi si¢ wybrany numer
wybranego programu. Wybierz kolor skorki i wielkosci bochenka.

Ustawianie opdznienia poprzez nacisniecie przycisku «+», trzymajgc wcisniety przycisk
ustawienia czasu, do momentu gdy na wyswietlaczu pokaze odpowiedni czas opdznienia. Jesli
ustawisz zbyt duze opdznienie, nacisnij « TIME», aby je zmniejszy¢. Po kazdym nacisnigciu czas
opdznienia zmienia sie o 10 minut. Nie ma potrzeby, aby oblicza¢ czas pieczenia i opoznienia
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» to 9 godzin.

1. Nacisnij przycisk «kMENU», aby ustawi¢ czas opdznienia «09:00».

2. Nacisnij przycisk «<START / STOP», aby funkcja opdznienia zaczeta odlicza¢ czas.

«START /STOP»

«START /STOP»

Aby uruchomi¢ wybrany program lub uruchomi¢ TIMER, nacis$nij przycisk «<START / STOP».
Ustyszysz sygnat dzwiekowy. Aby zatrzymac program, lub TIMER, nacisnij i przytrzymaj przycisk
«START / STOP» przez 2 sekundy, az ustyszysz sygnat dzwiekowy. Po zakonczeniu prac
wypiekacz do chleba automatycznie przechodzi w tryb oszczedzania ciepta na 1 godzine (za
wyjatkiem programéw 8, 9, 11). Aby anulowac tryb oszczedzania ciepta, nacisnij i przytrzymaj
przycisk «<START/STOP» przez 1 sekunde. Po zakofczeniu wypiekania odtgcz urzagdzenie od
sieci elektrycznej.

SYGNAL DZWIEKOWY

Po nacisnieciu przyciskow “Menu”, “Kolor skérki”, “START/STOP”, ustawien «+», «-»urzgdzenie
bedzie wydawato sygnat dzwigkowy. W niektérych programach, rozlegnie sie sygnat dzwigkowy
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», 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.
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Korzystanie z urzadzenia
Przed pierwszym uzyciem
1. Przed przystgpieniem do korzystania z urzgdzenia, nalezy ostroznie wyja¢ forme do pieczenia.
2. Oczysci¢ pojemnik i mieszadto wilgotng $ciereczka (ggbkg), mozna umy¢ powierzchnie formy
cieptg wodg z uzyciem tagodnego detergentu lub mydta, a nastepnie sptukaé czystg wodg i
doktadnie osuszy¢.

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 ktéra zapobiega
przywieraniu.

Nie my¢ czesci urzgdzenia w zmywarce!

4. Przed pierwszym uzyciem nalezy przetrze¢ wewnetrzng powtoke formy i mieszadto Sciereczka
lub ggbka z odrobing oleju jadalnego.

5. Zainstalowa¢ forme w wypiekaczu i wybra¢ program “BAKE ONLY”.

Po 5 min. wytgczy¢ urzadzenie, wyjac wtyczke z gniazdka i poczekac az ostygnie.

UWAGA! Przekroczenie podanego czasu bez zatadowanych produktéw moze uszkodzi¢ urzgdzenie.

Wyjg¢ forme i powtérzy¢ procedure czyszczenia opisang wyze;.

Etapy produkcji chleba
1. Sktadniki na chleb dodajemy w nastepujgcej 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 doda¢ sktadniki
emitujgc sygnat dzwiekowy. Aby uzyskac najlepszej jakosci pieczywo, wazne jest to, aby
dodawac¢ dobrane skfadniki 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. Nacis$nij
przycisk «KOLOR SKORKI», aby ustawi¢ stopien wypieczenia i kolor skorki chleba. Naciénij
przycisk «\ WAGA BOCHENKA» wybierz wage chleba.

4. Nacisnij przycisk «START / STOP». Wyswietlacz pokazuje catkowity czas przygotowania
chleba, a w przysztosci pokaze czas pozostaty do zakonczenia procesu wypiekania.

Uwaga: na koniec cyklu pieczenia, urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy. Piec automatycznie
przetacza sig na podtrzymywanie, utrzymujac temperature przez 1 godzing. 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,
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nawet przy utrzymywaniu ciepta w piecu. Nacisng¢ przycisk «Start / Stop», aby wytaczyc¢ t¢ §=TR
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 obré¢ forme do géry dnem i lekko potrzgs$nij 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 zdjgc.

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

8. Po uzyciu urzgdzenia pozostawi¢ 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 Zze urzgdzenie nie ostygto.

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 urzadzeniu mozna stosowac $wieze lub suche drozdze, $wieze drozdze zapewniajg
szybki wzrost nie wymagajg wstepnej fermentac;ji.
Po otwarciu opakowania reszte drozdzy nalezy przechowywac w lodéwce w celu utrzymania
ich aktywnosci. Przy uzyciu drozdzy pochodzgcy z chtodziarki, muszg najpierw osiggnaé
temperature pokojowg, schfodzone drozdze nie sg aktywne.
MAKA
Biatko roslinne (gluten) zawarty w mace, utworzy strukture chleba. Maka do wypieku chleba
powinna mie¢ wysoka zawartosci biatka. Co do zasady, maka ogdélnego przeznaczenia jest
uzywana do ciast. Mieszajgc magke pszenna, otreby pszenne, make zytnig i make jeczmienng
otrzymasz niepowtarzalny smak i konsystencje. Niektore rodzaje maki nie wytrzymujg wysokich
temperatur | wilgoci. Przechowuj make w suchym i chfodnym miejscu.
SOL
Sol kontroluje aktywnos$¢ drozdzy i zapewnia gestos$¢ ciasta, a takze chroni ciasto przed
nadmierng fermentacja.
CUKIER
Wspiera proces fermentacji drozdzy, daje smak i nadaje kolor skérce chleba, zapewnia migkko$c.
Zamiast cukru mozesz doda¢ melasy lub miodu (w tych samych ilosciach). W przypadku
korzystania z miodu lub melasy, nalezy pamietaé, ze sg one ptynne muszg by¢ brane pod uwage
przy obliczaniu ilo$ci ptynu.
Receptury z owocami wymagajg mniej cukru ze wzgledu na duzg jego zawarto$¢ w owocach.
Mozesz zmieni¢ kolor chleba dodajac rézne ilosci cukru (wiecej cukru — bardziej brgzowa
skorka).
TLUSZCZE
Masto lub margaryna muszg by¢é w temperaturze pokojowej, gdy sg one wykorzystywane do
pieczenia. Ttuszcze zapobiegajg twardnieniu chleba i nadajg mu smak. Uzywa¢ masta lub
margaryny w matych ilosciach do 25 gr, lub 22 ml oleju roslinnego. Jesli przepis méwi o uzyciu
duzych iloéci do poprawy smaku, najlepiej jest uzywaé masta.
NABIAL
Produkty mleczne, takie jak mleko w proszku lub swieze mleko, majg duzy wptyw na smak i kolor
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chleba.

Uwaga: Podczas korzystania z op6znienia czasowego dla bezpieczenstwa zamiast $wiezego
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
wilgotniejsza strukture i mieksza skorke, a rowniez przyjemny nieco kwasnawy posmak.

WODA

Dodajac wode do maki wytwarza sie gluten, ktory jest istotnym czynnikiem w procesie wypieku.
Dla wigkszosci programéw 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
przepisu jednego jaja, pamigtaj zeby zmniejszy¢ ilos¢ ptynu o 1/8 kubka i analogicznie z kazdym
nastepnym.

Gtéwne cykle pracy wypiekacza
W zaleznosci od receptury i odpowiedniego programu, korzystaj z ogélnych cykli programoéw
przedstawionych w tabeli.
Tabela przedstawia czas (w minutach) poziom, przy uwzglednieniu cigzaru bochenka 900 g/1125

g/1350 g.
Tabela cykli przygotowywania chleba
Programu 1 Bialy chleb
Kolor Skorki Jasny Sredni Ciemny
Waga
wypiekanego 900 g 1125¢g 13509 900 g 1125¢g 1350 g 900 g 1125¢g 13509
pieczywa
o 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00-
opodznionego
rozpoczecia 1500 | 1505 | 1500 | 1500 | 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00
Nagrzewanie 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Zagniatanie 1 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min
Przerwa 5Min | 5Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min
(odpoczynek)
Zagniatanie 2 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min
Odpoczynek 1 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min
Zagniatania ciasta 60s 60s 60s 60 s 60s 60s 60s 60s 60s
Odpoczynek 2 45 Min 45 Min 45 Min 45 Min 45 Min 45 Min 45 Min 45 Min 45 Min
Pieczenie 50 Min 55 Min 60 Min 50 Min 55 Min 60 Min 50 Min 55 Min 60 Min
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Zachowanie ciepta| 1 godzina | 1 godzina | 1 godzina | 1 godzina | 1 godzina | 1 godzina 1 godzina | 1 godzina 1 godzina
Catkowity czas 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
Dodawanie
sktadnikéw 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
(orzechy, owoce
itp.)
Programu 2 Chleb francuski
Kolor Skorki Jasny Sredni Ciemny
Waga wypiekanego
pieczywa 900 g 1125 g 1350 g 900 g 1125 g 1350 g 900 g 11259 1350 g
o 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25-
opodznionego
rozpoczecia 1500 | 1502 | 1505 | 15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05
Nagrzewanie 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Zagniatanie 1 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min
Przerwa 5Min | 5Min | 5Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min
(odpoczynek)
Zagniatanie 2 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min
Odpoczynek 1 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min 34 Min
Zagniatania ciasta 60 s 60 s 60 s 60s 60 s 60 s 60 s 60s 60s
Odpoczynek 2 60 Min 60 Min 60 Min 60 Min 60 Min 60 Min 60 Min 60 Min 60 Min
Pieczenie 65 Min 67 Min 70 Min 65 Min 67 Min 70 Min 65 Min 67 Min 70 Min
Zachowanie ciepta | 1 godzina | 1 godzina |1 godzina| 1 godzina | 1 godzina | 1 godzina 1 godzina | 1godzina | 1 godzina
Catkowity czas 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25
Dodawanie
sktadnikow
(orzechy, owoce 0 0 0 0 0 0 0 0 0
itp.)
Programu 3 Chleb petnoziarnisty
Kolor Skorki Jasny Sredni Ciemny
Waga wypiekanego
pieczywa 900 g 1125¢g 1350 g 900 g 11259 1350 g 900 g 1125¢g 1350 g
opéZnionego 3:15- 317 3:20- 3:15- 317- 3:20- 3:15- 171507 3:20-
rozpoczecia 15:07 15:07 . .
15:05 15:00 15:05 15:00 15:05 15:00
Nagrzewanie 30 Min 30 Min | 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min
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Zagniatanie 1 10 Min 10 Min | 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min 10 Min
Przerwa 5Min | 5Min | 5Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min 5 Min
(odpoczynek)
Zagniatanie 2 25 Min 25 Min | 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min 25 Min
Odpoczynek 1 19 Min 19 Min | 19 Min 19 Min 19 Min 19 Min 19 Min 19 Min 19 Min
Zagniatania ciasta 60s 60s 60s 60s 60 s 60 s 60s 60s 60s
Odpoczynek 2 30 Min 30 Min | 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min 30 Min
Pieczenie 65 Min 67 Min | 70 Min 65 Min 67 Min 70 Min 65 Min 67 Min 70 Min
Zachowanie ciepta | 1 godzina |1 godzina|1 godzina| 1 godzina |1 godzina| 1 godzina 1 godzina | 1 godzina 1 godzina
Catkowity czas 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20
Dodawanie
skiadnikow 2:30 2:32 | 2:35 2:30 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35
(orzechy, owoce
itp.)
4 5 6 7 8 9
Szybkie
Programu Butka Tort CHLEB pieczenie Ciasta Pasta
chleba
Waga 900rg 11259 1350 g 900 g 1125g | 1350g | 1350¢g 1350 g 1350 g 1350 g
opoznionedo | 5.5 | 305 | 3:10- | 1:40- | 1:50- | 2:00- | 2:10- 1:40- 1:30- 0:15
rozpoczecia
Nagrzewanie 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Zagniatanie 1 10 Min 10 Min 10 Min 15 Min 15Min | 15 Min 17 Min 10 Min 10 Min 15 Min
Przerwa 5Min | 5Min | 5Min 0 0 0 0 5 Min 5 Min 0
(odpoczynek)
Zagniatanie 2 25 Min 25 Min 25 Min 0 0 0 0 5 Min 15 Min 0
Odpoczynek 1 34 Min 34 Min 34 Min 0 0 0 48 Min 15 Min 60 Min 0
Zagniatania 60s 60s 60s 0 0 0 0 0 0 0
ciasta
Odpoczynek 2 | 45 Min 45 Min 45 Min 20 Min 25 Min | 30 Min 0 0 0 0
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Pieczenie 60 Min 65 Min 70 Min 65 Min 70 Min | 75 Min 65 Min 65 Min 0
Zachowanie 1 1 1 1 1 1 T 1 godzina 0 0
ciepta godzina
Catkowity 300 | 305 | 310 | 140 150 | 2200 | 2:10 1:40 1:30 0:15
czas
Dodawanie
sktadnikow 2:33 2:38 2:43 0 0 0 0 0 0 0
(orzechy,
owoce itp.)

Podczas pracy niektorych programach rozlegnie sie sygnat dzwiekowy powiadamiajacy, ze
nadszedt czas, aby dodac owoce, orzechy lub inne dodatki.

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

Przydatne wskazowki

1. Uzywaj tylko swiezych produktéw. Zwrd¢ uwage na date produkcji kupujac make i drozdze.
Produkty majg wptyw na smak i rozmiar chleba.

2. Uzywaj drozdzy $wiezych lub drozdzy suszonych o szybkiej fermentacji. W zaleznosci od
rodzaju, ilosci | Swiezosci 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¢ ilos¢ produktow.
W zestawie z urzadzeniem znajdujg sie dwustronna tyzka (tlyzeczka i tyzka stotowa) oraz miarka.
Odmierzajac sktadniki sypkie tyzka lub miarka musi by¢ napetniona réwno z rantem bez ,gorki”.

UWAGA!

Jesli uzywasz przepis zaczerpniety z instrukcji, nalezy skorzysta¢ 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 chtodniejszej wody.

Nie nalezy uzywac cieptej wody, poniewaz ciasto na chleb robi sie geste i moze nie wyrosng¢
tak jak powinno, jezeli w pomieszczeniu jest natomiast zbyt wysoka temperatura chleb moze
popeka¢ w gornej czesci.

5. Na chleb w czasie pieczenia, mozna dodawac rézne dodatkowe sktadniki - aromatyczne ziota,
nasiona sezamu, itp. Otworz pokrywe urzgdzenia, nasmarowac powierzchnie ciasta mlekiem lub
z0ttkiem i dodaj sktadniki. Staraj sie aby dodawac sktadniki tak zeby nie dotykaty formy.

Zamknij pokrywe i kontynuuj pieczenie.
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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.
Skorka 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 dtuzszego przechowywania, nalezy
umiesci¢ go w zamrazarce.
8. Podczas positku, mozesz podgrzac kromki w tosterze. Aby zachowac¢ swiezo$¢ i ochronic
chleb przed wysychaniem, umies$ci¢ pozostaty chleb w plastikowe;j torbie.

Przepisy
1 Bialy chleb
900 g 1125¢g 1350 g
Olej 2 tyz.stotowa 3 tyz.stotowa tyz.stotowa
Sol 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty
Cukier 2 tyz.stotowa 3 tyz.stotowa 4 tyz.stotowa
Mleko w proszku 2 tyz.stotowa 3 tyz.stotowa 4 tyz.stotowa
Maka pszenna 680 g 750 g 820 ¢
Woda 410 ml 440 ml 480 ml

Suche drozdze

1 tyz. do herbaty

1 1/3 tyz. do herbaty

1 1/2 tyz. do herbaty

2 Chleb francuski

900 g 1125 g 1350 g
Olej 2 lyz.stotowa 3 tyz.stotowa 4 tyz.stolowa
Sol 1 1yz. do herbaty 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty
Cukier 2 tyz.stotowa 3 tyz.stotowa 4 lyz.stotlowa
Maka pszenna 650 g 750 g 820 g
Woda 420 ml 450 ml 500 ml

Suche drozdze

1 tyz. do herbaty

11/3 tyz. do herbaty

11/2 tyz. do herbaty

3 Ch

leb petnoziarnisty

900 g

1125 g

1350 g
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Olej 2 tyz.stotowa 3 tyz.stotowa 4 tyz.stotowa
Sol 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty
Cukier brazowy

(trzcinowy)

2 tyz.stotowa

2 1/2 tyz.stotowa

3 tyz.stotowa

Mleko w proszku

3 tyz.stotowa

3 tyz.stotowa

4 tyz.stotowa

Maka pszenna 450 g 450 g 450 g
Maka pszenna z 200 g 300 g 370 g
petnego ziarna
Woda 420 ml 450 ml 500 mi
Suche drozdze 1 tyz. do herbaty 11/3 tyz. do herbaty 11/2 tyz. do herbaty
4 Bulka
900 g 1125 g 1350 g

3 lyz.stotowa 2 lyz.

Olej stofowa 3 tyz.stotowa 4 lyz.stotowa
Sol 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty 1 tyz. do herbaty
Cukier 2 lyz.stotowa 3 tyz.stotowa 4 yz.stotowa

Mieko w proszku

2 fyz.stotowa

3 tyz.stotowa

4 yz.stotowa

Maka pszenna

650 g

750 g

820 g

Woda

410 ml

440 ml

480 ml

Suche drozdze

1 tyz. do herbaty

11/3 tyz. do herbaty

1 1/2 tyz. do herbaty

5 Tort
900 g 1125 g 1350 g
Masto 13 g 142 ¢ 170 g
Mieko w proszku 1+1/2 miarki 1+3/4 miarki 2 miarki
Cukier 3/4 miarki 3/4 miarki 1 miarki
Jaja 3 szt 4 szt 5 szt.
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1% tyz. do
Aromatyzator 1% tyz. do herbaty 1Y% tyz. do herbaty
herbaty
Proszek kakaowy 2 % miarki 2 % miarki 2 miarki
1.5 tyz. do
Suche drozdze 2 tyz. do herbaty 2.5 tyz. do herbaty
herbaty

6 CHLEB BEZGLUTENOWY

7 Szybkie pieczenie chleba

1350 g

1350 g
Olej 4 tyz.stolowa Olej 3 tyz.stotowa
Sol 2 tyz. do herbaty Sol 3 tyz. do herbaty
Cukier 4 tyz.stolowa Cukier 2 lyz.stotowa
Jaja 4 szt Mieko w proszku 3 tyz.stotowa
Ocet 1 tyz. do herbaty Maka pszenna 6 miarki
Maka ziemniaczana 1 miarki Woda 480 ml
Maka sojowa 2/3 miarki
Maka z manioku Y% miarki 8 Ciasta
Guma ksantanowa 1350 g
1 tyz.stotowa
(dodatek E415) Olej 2 tyz.stotowa
Mleko w proszku Y2 miarki Sol 2 tyz. do herbaty
Maka ryzowa 1 miarki Mieko w proszku 2 lyz.stolowa
Maka pszenna 2 Y. miarki Cukier 1 tyz.stotowa
Woda 320 ml Maka pszenna 4 1/2 miarki
Suche drozdze 1.5 tyz. do herbaty Woda 410 ml
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9 Macra 10 MASLANKA
1350 g 1350 g
Olej 2 tyz.stotowa Masto 2 tyz.stotowa
Sol 2 tyz. do herbaty Sol 2 tyz. do herbaty
Maka pszenna 4 1/2 miarki Mleko w proszku 2 tyz.stotowa
Woda 410 ml Cukier 1 tyz.stotlowa
Maka pszenna 4 1/2 tyz.stotowa
Woda 410 ml

Najczesciej zadawane pytania i odpowiedzi

-Dlaczego wysokos¢ i ksztaft chleba za kazdym razem sa inne?

Wysokos$¢ i ksztatt chleba zalezy od temperatury w pomieszczeniu i od do czasu opdznienia jesli
byt ustawiony. Aby przygotowac pyszny chleb wazne jest rowniez, aby doktadnie zmierzyc ilo$¢
produktéw. Ciezsze ziarna, orzechy i owoce, moga zmieni¢ wysokos$¢ chleba.

-Dlaczego ciasto nie ro$nie?

Jezeli nie dodamy drozdzy, ciasto nie wzro$nie. Ciasto moze nie wyrosnagé, jesli iloé¢ dodanych
drozdzy jest zbyt mata, bgdz zakonczyt sie ich termin przydatnosci do spozycia. Ciasto moze tez
rosngc lub nie w zaleznosci jakiego typu drozdzy uzyliSmy.

-Chleb wydziela nieprzyjemny zapach, to dlaczego?

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

- Wierzch bochenka nie regularny lub ziarnisty, dlaczego?
Chleb pieczony w domu, ma inng skoérke, niz chleb wypiekany w piekarni. Wypiekajac chleb w
domu wzrost chleba uwarunkowany jest ksztattem formy.

-Dlaczego wewnatrz chleba tworzg sie duze puste przestrzenie?
Podczas wyrabiania ciasta zostata wttoczona zbyt duza ilo$¢ powietrza ktéra nie zostata
odprowadzona podczas odpoczynku ciasta.

-Dlaczego mieszadfo do wyrabiania chleba wyszfo razem z bochenkiem?

Jest to zjawisko normalne, poniewaz mieszadto jest czescig ktérg mozna demontowac .
Aby usung¢ mieszadto z bochenka, nalezy uzy¢ niemetalowych szczypiec lub haka. Uwaga
Mieszadto bardzo mocno sie nagrzewa podczas pieczenia chleba.
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-Czy moge podwoic¢ ilo$¢ uzywanych skfadnikéw lub zwiekszy¢ ich ilos¢ o potowe?
Nie. Nalezy $cisle przestrzegac proporcji podanych w kazdej z receptur w niniejszej instrukcji.
Poniewaz mieszadto moze nie wymiesza¢ doktadnie wszystkich sktadnikow a ciasto podczas
pieczenia moze wydostac sie z formy.

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

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

w recepturze podana ilo$¢ to 1 1/8 szklanki wody = 1 + 1/4 szklanki $wiezego mleka. Po
ustawieniu opdznienia nie zaleca si¢ uzywania swiezego mleka, poniewaz moze ono skwasnie¢
W urzadzeniu

-Dlaczego, gdy zegar jest ustawiony, urzadzenie emituje dzwiek w nocy?
Poniewaz urzgdzenie zaczyna zagniata¢ ciasto w nocy aby na rano $wiezy chleb byt gotowy.
Styszalny moze by¢ dzwiek silnika poruszajgcego mieszadto.

-Co sie stanie, jesli podczas pracy urzgdzenia 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 wylaczone. Nacisniecie 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 wtasciwosci wypieku z maki. Najlepsze
ciasto, najbardziej pachngcy i wspaniaty chleb, uzyskuje sie z mgki bogatej w gluten.

-Jakie drozdze najlepiej uzy¢?
Uzywac¢ suchych drozdzy. Wszystkie przepisy w niniejszej instrukcji zostaty zaprojektowane z
suchych drozdzy. Nalezy zwrdci¢ 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 dzwiekowego. 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, korzystajac z programu «Tylko Pieczenie». Zagnie¢ ciasto wedtug wybranej receptury.
Zdemontuj topatke do zagniatania ciasta przetdz ciasto do formy wigcz program «Tylko
Pieczenie».

Chleb nie wyszedt, mozliwe przyczyny i ich usuwanie
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Defekt

Mozliwa przyczyna

Metoda zwalczenia przyczyny

Forma chleba

1. Chleb » Chleb z maki petno ziarnistej zawsze «Jest to normalna sytuacja nie ma
nie wyrasta bedzie stabiej wyrastat niz chleb biaty Srodkéw zapobiegawczych.
wystarczajgco | zalezne jest to od zawartosci glutenu. *zwiekszenie ilosci cieczy o 15ml/ 3
wysoki » Ciasto jest za mato ptynne. tyz od herbaty.
* Nie dodano cukru lub dodano za matg | *dodawaj sktadniki w ilosciach
jego ilos¢ wskazanych w przepisie.
» Niewtasciwy rodzaj maki a) by¢ moze zostata uzyta zwykta
» Drozdze ktore dodalismy sg nie biata maka o niskiej zawartosci
wiadciwego gatunku. glutenu.
* Dodana ilo$¢ drozdzy jest zbyt mata 6) nie wskazane jest uzywanie maki
lub drozdze, ktére dodalismy stracity uniwersalnej stuzacej do kazdego
swoje wtasciwosci. rodzaju ciast.
» wybrany zostat zty program ,Szybkie * uzywaj drozdzy ktére sie tatwo
Pieczenie”. taczg z innymi sktadnikami i takich
*Drozdze i cukier zostaty potgczone ktore szybko sg aktywne.
przed procesem mieszania. edoktadnie odmierz ilo$¢ i sprawdz
date waznosci.
« Z tego programu bochenki
zazwyczaj sg mniejsze
eupewnij si¢ ze drozdze nie majg
kontaktu z cukrem
2. Ptaskie *Nie dodano drozdzy. *Dodawaj sktadniki tak jak jest to
bochenki, *Drozdze sg zbyt stare. opisane w recepturze.
ciasto nie *Ptyn zbyt gorgcy. *Sprawdz date waznosci.
wyrasta. *Za duzo soli. suzywaj ptynu o odpowiedniej

*Korzystajgc z Opdznionego startu
drozdze zostaty za szybko wymieszane
z cukrem.

temperaturze tak aby nie zaparzy¢
drozdzy.

*Uzywaj zalecanej ilosci sktadnikow.
*Pamietaj ze drozdze powinny by¢
dodane na make tak aby nie miaty
kontaktu z cukrem i wodg przed
zamieszaniem.
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3. Spuchniety
wierzch w
ksztatcie
grzyba.

*Zbyt duzo drozdzy

*Za duzo cukru.

*Za duzo maki.

*za mato soli.

«Ciepte wilgotne powietrze w
pomieszczeniu.

ezmniejszy¢ ilos¢ drozdzy o 1/4 tyz.
od herbaty.

*Zmniejszy¢ ilo$¢ cukru o 1 tyz. od
herbaty.

*zmniejszy¢ ilos¢ maki o 6-9 tyz. od
herbaty.

ezastosowac takg ilosc¢ soli jaka jest
w przepisie.

*zmniejszyc¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/ 3
tyz. Od herbaty i ilos¢ drozdzy o V4
tyz. od herbaty

4. Zapadniete
boki lub
wierzch
chleba

°zbyt duzo cieczy.

*Zbyt duzo drozdzy.

» wysoka temperatura i wilgotnosc¢
powietrza mogg spowodowac zbyt
szybki wzrost ciasta.

*Zmniejsz ilo$¢ 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 programu.

edodawaj chtodnej wody lub mleko z
lodowki.

5. Chropowata
gorna
powierzchnia
chleba.

*za mato ptynne ciasto.

*zbyt duzo maki

swierzch nie bedzie miat nigdy
idealnego ksztattu, lecz nie ma to
wptywu na walory smakowe chleba.

*zwigksz ilos¢ cieczy o 15ml /3 tyz.
od herbaty

«dokfadnie odmierz ilo$¢ maki.
Upewnij sie ze ciasto jest wtasciwie
mieszane w odpowiednich

warunkach.
6. Ciasto *Wypiekacz przestat procowac podczas | epoditgcz wypiekacz w innym miejscu.
opadto pieczenia. edodawaj sol w odpowiedniej ilosci
w czasie *zbyt mata ilo$¢ soli ( s6l podtrzymuje wskazanej w przepisie.
pieczenia. strukture chleba  doktadnie odmierz drozdze.
*zbyt duzo drozdzy. » zmniejszy¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/ 3
*zbyt wilgotno i ciepto w otoczeniu tyz. Od herbaty i ilo$¢ drozdzy o 4
wypiekacza. tyz. 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
geste ciezkie .

*zbyt duzo maki.

» Doktadnie odmierzaj ilosci
wszystkich sktadnikéw

9. chleb

ma dziury i
chropowatg
powierzchnie.

* brak soli.
 zbyt duzo drozdzy.
« zbyt duzo cieczy.

edodac¢ wszystkie sktadniki opisane
W przepisie.

edoktadnie odmierzac ilosci
sktadnikow.

* zmniejszy¢ ilos¢ cieczy o 15 ml/3
tyz od herbaty.
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10. Wnetrze * zbyt duzo cieczy * zmniejszyc¢ ilo$¢ cieczy o 15 ml/3
chleba nie * W czasie wypieku przerwa w tyz od herbaty..
upieczone dostarczaniu energii. « jesli wystagpig braki energii nalezy
« ilo$¢ sktadnikow jest zbyt duza usung¢ zawartos¢ formy i zaczaé
maszyna nie zdotata ich wymieszac. przygotowanie chleba od poczatku.
*zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikow do
ilosci podanych w przepisie.
11 Chleb « krojony chleb jest gorgcy. « krojony chleb jest goracy.
sie zle kroi * n6z uzywany do krojenia jest zbyt
i ma lepkg tepy.
strukture.
Grubos¢ i kolor skorki
12. Ciemna « ustawiono ciemny kolor skorki. ¢ nastepnym razem uzyj ustawienia
zbyt gruba $rednio wypieczony lub stabo
skorka. wypieczony.
13. Nieprawidtowa praca urzadzenia. » zwrd¢ sie do sprzedawcy.
Przypalony
chleb

14. Chleb zbyt
jasny

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

swydtuz czas wypieku.

*dodaj 15 ml/3 tyz. od herbaty mleka
w proszku, lub potowe wody zastgp
Swiezym mlekiem

15. Nie da sig
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 sig
topatke powinno dac sie usungc.

16. Chleb nie
odchodzi od
formy ciezko
go wyjac.

Objaw ten moze wystgpi¢ po dtugim
czasie uzywania urzadzenia.

* przed uzyciem nasmaruj nieco
forme olejem roslinnym.

Problemy techniczne
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17. Wypiekacz

» Wypiekacz nie jest wigczony.

esprawdz przetgcznik i umies¢ go w

nie dziata « forma nie jest zamontowana pozycji ON, zataduj doktadnie taka
topatka nie prawidtowo. ilos¢ sktadnikéw jaka jest podana w
porusza sie. *wybrano opcje opdzniony start. recepturze .
 sprawdz czy forma jest poprawnie
zamontowana.
*Wypiekacz nie zacznie pracowac
dopoki Timer nie wskaze rozpoczecia
cyklu.
18 Sktadniki * nie wigczono wypiekacza. * po wybraniu programu nacisnij
nie mieszajg Nie zamontowana topatka do przycisk Start/Stop aby rozpoczaé
sie ze sobg. zagniatania. cykl wypieku.
eupewnij sie ze topatka jest dobrze
zamontowana przed dodaniem
sktadnikow.
19. Podczas « sktadniki dostaty sie poza forme. podczas zatadunku sktadnikéw
pracy ~wyciek z formy przedostaty sie one miedzy forme a
odczuwa « ciasto przerosto i dostato sie poza Scianki urzadzenia i przy kontakcie z
sie zapach forme elementem grzewczym moze dojs¢
spalenizny. do wystgpienia dymu
« skontaktuj sie ze sprzedawca.
* *nie nalezy uzywacé wiecej
sktadnikéw niz jest to napisane w
recepturze.
20. Na « problem z czujnikiem temperatury. « skontaktuj sie ze sprzedawca.
wyswietlaczu
pojawito
sie«E:EEv»,
urzadzenie
nie dziata
21. Na * urzadzenie jest zbyt gorace. *wylgcz urzadzenie i pozostaw je
wyswietlaczu do ostygniecia przez co najmniej 30
pojawito sie minut.
«H:HH»,
urzadzenie
nie dziata.
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 gagbek.
- Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia lub wtyczki w wodzie lub innych cieczach.

- Nie my¢ czesci urzadzenia w zmywarce do naczyn.
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Czyszczenie obudowy i pokrywy

1. Usun wszystkie zdejmowane czesci.

2. Usun wszystkie okruchy i kurz z komory grzewczej i przetrzyj wilgotng sciereczkg na zewnatrz,
a nastepnie wytrzyj suchg, miekka Sciereczkg. Jesli uzywasz delikatnego detergentu, rozpyl go
na $ciereczke a nie bezposrednio na urzgdzenie.

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¢ urzgdzenia w wodzie.

Forma do ciasta i topatka

1. W celu doktadnego umycia formy zaleca sie usunigcie zamontowanej wewnatrz topatki do
mieszania. Czasami trudno jest je zdemontowac. 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 woda z tagodnym
detergentem do mycia naczyn, przy uzyciu migkkiej szmatki wytrzyj je do sucha. Nie stosowac
gabek Sciernych ani agresywnych srodkéw czyszczgcych, aby nie uszkodzi¢ powierzchni
nieprzywierajgcej. Nie zanurza¢ formy, zwtaszcza dolnej jej cze$¢, w wodzie. Zasada im mniej
wody, tym lepiej.

3. Przetrzyj forme migkkg 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 zywnosci. Zmiany te nie majg wptywu na dziatanie
urzadzeniu lub jakosci pieczywa.

Magazynowanie

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

- Przed przechowywaniem nalezy wyczysci¢ urzgdzenie.

- Zt6z urzadzenie przed przechowywaniem .

- Nie owijaj przewodu zasilajgcego wokot urzadzenia.

- Nie nalezy umieszczac cigzkich przedmiotéw na urzgdzeniu.

- Przechowywac¢ w suchym, chtodnym, zadaszonym miejscu, z dala od dzieci i 0s6b
niepetnosprawnych fizycznie lub umystowo.

Utylizacja

Ten produkt i jego czesci nie nalezy wyrzuca¢ razem z jakimikolwiek odpadami. Nalezy
odpowiedzialnie podchodzi¢ do przetwarzania i przechowywania, zeby podtrzymywac wtérne
wykorzystanie zasobow materialnych. Jesli zdecydowates sie wyrzuci¢ urzadzenie, skorzystaj ze
specjalnych punktéw zwrotow.

Charakterystyka, wyposazenie i wyglad zewnetrzny wyrobu mogg zostaé nieznacznie zmienione
przez producenta, bez pogorszenia podstawowych wtasciwosci konsumpcyjnych wyrobu.
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Bnarogapum Bac 3a noKynKy TeXHUKu
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®yHKUMOHANBHOCTb, AM3alH M COOTBETCTBME CTaHAApPTaM KayecTsa rapaHTupytoT Bam HagexHoCTb v
y£o6CcTBO B UCMONb30BaHNM AaHHOO npubopa.

MoxanyiicTa, BHUMATENbHO NpoYMTaiTe AaHHOE PYKOBOACTBO MO JKCMyaTaLum U COXpaHUTe ero B
KayecTBe CnpaBOYHOro Nocobusi B TeYEHNE BCEro Cpoka aKcnnyaTtauum npuéopa.
Xneb6oneyka npeaHasHaveHa Ans BbinekaHus xneda, xne6o6ynoyHbIX N3Lenuin U NpuroToBIEHNS!
Oxema B ObITOBbIX (JOMaLUHUX) YCIIOBUSIX.

Mpu ycnosun cobniofeHyst Npasun SKCnyaTaLmm 1 LENeBOoro Ha3HayYeHUsl, YacTu U3nenvs He
coaepxaTt BpeaHbIX AN 300pOBbs BELLECTB.

TexHMYeckne xapakTepucTuKn

Mogenb: MR 751

AnekTponutaHue:

Pop Toka- nepeMeHHbIn;

HomuHanbHas yactoTta: 500y;

HomuHanbHoe HanpsbkeHue (guanasoH): 220-240B;
HomuHanbHas mowHocTk: 730-870 BT;

Knacc 3awuTtbl oT nopaXeHUs1 aNIeKTPOTOKOM |;
VcnonHeHne 3awuTbl kopryca

OT NPOHUKHOBEHWS Bnaru obbl4Hoe, cooTBeTcTBYET IPXO0;
Bec Bbinekaemoro xne6a: 900 r/1125 r/1350 r
OTcpouka Hayana nporpammbl: Ao 15 y;
KonuyectBo nporpamm: 12

YcTpoiicTBo usgenus

. Kpbiwka

. ®opma ans xneba

. Jlonatka ans 3ameca Tecta

. XK-gucnnen

. MaHenb ynpaenexus

. Kopnyc xneboneuku

. MepHbI cTakaH

. KomBuHmpoBaHHasi MepHas noxka
. Kptok

O©CoO~NOURAWN-=
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Mepbi 6e3onacHoCTH
YBaxaeMmblil nonb3oBaTesb, co6noaeHne o6LenpuUHATLIX NpaBun 6e3onacHoOCTU 1
npaBun U3NoXeHHbIX B AaHHOM PYKOBOACTBE AenaeT UCnonb3oBaHue AaHHOro npuéopa
MCKMIOUNUTENbHO Ge30nacHbIM.

BHUMAHUE!

- Hukorga He norpy»aiiTe anekTpornpubop, ero CETEBON LLUHYP Y BUMKY B BOAY UMW ApYrue XUOKOCTH.
- He ponyckaiiTe nonagaHue Boapl M Braru Ha anekTpuyeckue vyactu npubopa.

- He 6epwute npnbop MOKpbIMU pykamu.

Mpu HecoGnoAeHMM NpaBuI BO3HUKAET OMACHOCTb MOPaXEeHUs ANEKTPOTOKOM!

- Hukorga He ocTaBnsinTe BKHOYEHHbIN anekTponpubop 6e3 npucmotpa!

- Bceraa BblHMMaNTe BUMKY U3 pO3ETKM ecnu Bbl 3akoHUnnu ncnonb3oBaTtb Npubop, a Takke nepes
OYMCTKON M XpaHEHNEM.

- 3anpelyaercs oTkn4aTh Npubop oT ceTy BbiAepruBaHMEM CETEBOW BUIKM 13 PO3ETKM 3a kabenb.

- MNepep ncnonb3oBaHem npubopa ybeantech, YTO HaNpsXKeHWe NUTaHUs ykazaHHOe Ha npubope
COOTBETCTBYET HaMnpshXeHUto anekTpoceTy B Bawem gome.

- Mpubop pomkeH NoaKNoYaTbCst TOMBKO K ANEeKTPUYECKON Po3eTKe MMEIOLLEN 3a3eMIeHNe.
YbeguTech, 4TO po3eTka B Ballem JomMe pacunTaHa Ha noTpebrnsieMyto MoLLHOCTbL npubopa.

- Vicnonb3oBaHme aneKkTpuyeckmxX yanuHUTENen nnm nepexoqHMKoB CETEBON BUMKU MOXET CTaTb
NPUYNHON NOBPEXOEHNS AneKTponpubopa 1 BOZHUKHOBEHUS NoXapa.

- Ecnu Baww npnbop BHeceH ¢ xonofa B TEMoe NnomeLleHre, He BknovanTe npubop B TeyeHne 2-x
Yacos, BO n3bexaHue nonoMku ns-3a 0bpaszoBaHusi KOHAEHCaTa Ha BHYTPEHHMX YacTsx npubopa.

- Hukorga He ncnonbayiite npnbop, ecnv NoBpexaeH CeTeBON LUHYP UNW BUIKa, ecrnv npubop He
paboTaeT gomkHbIM 06pa3oM, ecrnivn NpMbop NoBpexaeH unu nonan B Bogy. He pemoHTUpynte npubop
camocToaTenbHO, obpaTuTech B GrivkaiLLnii CEPBUCHBIA LIEHTP.

- JlaHHbI NprMbop He NpegHasHa4YeH AN UCMOMb30BaHNSA AeTbMU U NIOABMU C OrpaHUYEHHbIMU
HU3NYECKMMU UNN YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTSIMU, @ Takke NoAbMU HE UMEIOLLMMUN 3HAHWUIA U
onbITa UCMOSb30BaHUst ObITOBbIX NPUOOPOB, ECMN OHW HE HAXOAATCS NOA KOHTPONEM, UMW He
NPOVHCTPYKTUPOBaHbI NINLIOM OTBETCTBEHHbLIM 3@ UX 6€30MacHOCTb.

- He nossonsiTe getam urpatb ¢ nprbopoM 1 ynakoBOYHbIMU MaTtepuanamu.

- He ponyckarite kacaHve LWHypa NUTaHUS K HarpeTbiM U OCTPbIM NMOBEPXHOCTSAM.

- He ponyckalite cunbHOro HaTskeHusl, CBUCaHUsI C Kpasi CTona, 3aroMoB U MepeKpyYnBaHns LHypa
nuTaHus.

- He 6pocaiite npubop.

- He ucnonbayite npubop BHe NOMELLEHWIA.

- He ucnucnonbayite npubop Bo BpeMs rpo3bl, LUTOPMOBOIO BeTpa. B aTOT nepunon BO3MOXHbI CKavku
CETEBOro HanpsiKeHus.

BHUMAHMUE!

- BHYTpeHHMe 1 HekoTopble HapyXHble YacTy Npubopa CUNbLHO HarpeBakTca BO Bpems paboThbl.
ByabTe 0CTOPOXHbI Tak Kak MOXHO 0BXe4vbCs KacasiCb HarpeTbiX NOBEPXHOCTEN.

- YcTaHaBnuBaTe xneboneyky TornbKO Ha CyXoW, yCTOWYMBOW, POBHOM, HECKOMb3SLLEN NOBEPXHOCTMY.
- VicnonbayiiTe npuxsaTku UMN KyXOHHbIE pyKaBuLbl AN U3BneveHns popmbl ¢ xnebom.

Mpu HecoGnioAeHMM BbllleyKa3aHHbIX npaBun Bo3HukaeT OMTACHOCTb OXKEIA!
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- 3anpeluaeTcs BKMtoyaThb xneGoneyb 6e3 3arpysku NPOAYKTOB, MOCKOMbKY 3TO MOXET NPUBECTY K
Cepbe3HOMY MOBPEXAEHUIO.

- He npeBeblwaiiTe ykasaHHble MakcMMarnbHble 0GbeMbl UHIPEANEHTOB, 3TO MOXET MPUBECTY K
neperpyske xne6oneyku.

- YToGbl n3bexaTb NonajaHust MHIPEANEHTOB BHYTPb Kamepbl, BCErAa U3BMeKaiTe KOHTeHep Ans
BbINEYKM U3 XNeGoneykn, Npexae YeM 3arpyxartb Unu o6aBnsTb UHIPEANEHTbI.

- B cnyyae HenpeaBMAEHHOTO BbIKIHOYEHWS MEKTPONUTaHNs Gonee YeM Ha 15 MUHYT, B MOMEHT,
Korga nNpoAyKTbl GbIN NPUTOTOBMEHbI YACTUYHO, HEOBXOAMMO YAANUTL BCE MHIPEOMEHTHI U3 Neyn n
HayaTb NPUrOTOBIEHME 3aHOBO.

- He ucnonbayiite kamepy xneGoneun Ans XpaHeHUs rotosoro xneba Gonee 1 Yaca no oKOHYaHUM
LIMKNa BbINEYKU.

- He nepekpbiBaiiTe BEHTUMSLMOHHbIE OTBEPCTUS ANs Napa B KPbILLKE, HE HEKpbIBaTe XneGoneuky Bo
Bpems paboTsl, 1 ybeanTech, YTo BOKpYr xrieGorneyky obecneymsaeTcs JOCTAaTOMHOE PacCcTosiHWE Anst
BEHTUNSALMK BO BpeMsI ee paboTbl.

- He ucnonbayiite npuGop BENM3U NErkoBOCMINamMeHsIIOLLIMXCS NPeaMEToB (Hanpumep B6n13un
3aHaBeCOK 1N Mog HUMMK).

- Vicnonbayiite ¢ NpuGOPOM TOMBKO YaCTW U3 KOMMIIEKTa NOCTaBMsAeMOro NPOVU3BOAUTENEM.

- He norpyxaiite dhopmy Ansi xneGa B Bogy, AN OYUCTKM NPOTUPAITE 1 ONONackuBaiTe ee Hapy»KHble
YacTu 6e3 norpyxxeHus.

- He ucnonbayiite Baww npuGop Ans Apyrvx Lenei KpoMe Tex, AN KOTOPbIX OH NpeaHasHaueH.

[lns KOMMEPYECKOro MCMosb30BaHUs NPUOBPETUTE TEXHMKY MPOMBILLMIEHHOTO Ha3HaYeHNs.

[encTBUA B IKCTpeManbHbIX CUTyaLnAX
- Ecnu npubop ynan B Bogy Unu Ha Hero BbINfecHynack Bofa, HeMeAneHHO, BbIHbTE BUMKY U3
pO3eTkn, He Npukacasicb k caMomy npubopy unu Boge.
- B cnyyae nosiBnenHus n3 anektponpubopa AbiMa, UCKPEHUSI, CUMbHOTO 3anaxa ropernow n3onsumu,
HeMe[nNeHHO NpekpaTuTe Ucnonb3oBaHKe nNpubopa, BblHLTE BUMKY U3 PO3eTkKU, obpatutech B
OnKanLWnA CEPBUCHBIN LIEHTP.

PacnakoBka, ycTaHOBKa HOBOro U3genus
- YoanuTe ynakoBKy U pekriaMHble HaKmnenku.
- MpoBepbTe KoMMekTauuo XneGoneyku.
- OcMoTpuTE BCE YacTu Xnebomneyku, CETEBO LWHYP U BUIIKY. Y6eanTech B OTCYTCTBUM NOBPEXKAEHWI
CBSI3aHHbIX C TPAHCMOPTUPOBKOWA, TaKUX Kak:
* NOBPEXAEHNE KPBILLKU, TPELLUMHbBI UK AedeKTbl CMOTPOBOTO OKHA;
* BMATUHbI KOpryca 1 hopMbl A5s BbINEYKY;
* NOBPEXAEHWE aHTUNPUTapPHOTO MOKPLITUS (DOPMbI;
* NOBPEXAEHWS LLHYPA NUTAHNUS U BUMKU.

BHUMAHME! Ecnu npucyTcTByeT kakoe-nmbo 13 BbiLLenepevncrieHHbIX NoBpeXAEHU, He
npoun3BoaMTe yCTaHOBKY xreboneun n HemedneHHo coobLimTe o noBpexaeHusx Bawemy npogasuy.
- MNpw BbIGOpPE MecTa Ans yCTaHOBKM Meyu, He pasmMellanTe ee nofd NpsMbIMU CONMHEYHbIMU NyYamu,
BO3Me HarpeBaloLMXcs NpMOOPOB MM Ha CKBO3HsIKe. Bce aTo MOXET NoBNUATL Ha TemnepaTypy
BHYTPM X1neboneykn n CHU3UTb Ka4ecTBO NpUroToBnsemoro xneba.

- YctaHoBuTe xneboneyky Ha poBHOW, HECKOMb3SLLEN NOBEpPXHOCTU, obecneuns cBobogHoe
NPOCTPaHCTBO CO BCEX CTOPOH, He MeHee 10 cM, AN AOCTaTOYHOM LMPKYNSLuM Bo3ayxa.

[Ins noBepxHOCTEN KOoTopble MOTyT ObITb NOBPEXAEHBI OT BO3AENCTBUSA TENNA, peKoMeHayeTCs
MCMonb30BaTh TEMMOU30NUPYOLLME, HEFOPHOYME NOACTABKM.

- MNepepn BkNtoveHneM xneboneyku B ceTb yoeanTecb, COOTBETCTBYIOT NN NapaMeTpbl ANEeKTPOnUTaHms
xneboneyku, ykaszaHHble B Tabnuvue ¢ TeXHUYECKUMU XapakTepucTkaMu, anekTponuTaHuio Bawen
ceTu. Micnonb3oBaHne 6onee BbICOKOro HaMpsXKeHVs MOXET BbI3BaTb MOMOMKY U3AeNus 1 Jaxe
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Bo3ropaHue. Vicnonb3oBaHue 6onee HU3KOro HanNpPsXKeHWUs NPUBOAUT K HEYAOBMNETBOPUTENIbHOMY
kavecTBy xneba.

BHUMAHME! Bo Bpemsi nepBOro BKNHOYEHUsI Npubopa MOXET NOSBUTLCS cneumduyeckuii 3anax unm
He3HauuTenbHOEe KONMMYecTBO AbiMa, BbI3BaHHbIE NONagaHneMm Mbinuv UNn 3aBoACKUX MaTepranoB Ha
HarpeBaTernbHble NOBEPXHOCTU. DTO HOpMarbHOE SBMEeHNe, Yepe3 HECKOMNbKO MUHYT aKcryaTauum
npubopa OHN [OMKHbI UCHE3HYTb.

- B uensix 6esonacHocTV pekomeHOyeTCs perynspHo ocMatpuBaTh xneboneuky nepes
MCMOMb30BaHNeM.

YnpaBneHue xne6oneykomn
MaHenb ynpaBneHus U pyHKUUN

RN

YKK-gucnneit - nokasbiBaeT HOMep BbIGpaHHOW NporpaMMbl, YpOBeHb BbiNeyku, Bec xneba,
BpEMSs! MPUrOTOBMEHUS.

KHonka « CTAPT/CTOI» - Hayano v ocTaHOBKa NPUroTOBMEHN.

KHonkn «BPEMA» - ycTaHOBKa BpeMeHWn Havana 3arnycka nporpammei.

KHonka «LIBET KOPOUYKW» - ycTaHOBKa enaemMoro LiBeTa Kopoyku xneba.

Kronka «BEC BbINEYKN» - ycTaHoBKa Beca GyxaHku.

KHonka « MEHIO» - BbIGOp nporpamMmbl.

Cnuncok nporpamm.

Noak~owdN

Mporpammbl
1.Mporpamma «BEJbIV XJIEB» - ocHoBHas nporpamma. MNpuMeHsieTcst Ans Bbineykn o6biuHoro xneba
C 1cronb3oBaHnem 6enon unn TEMHON MyKW B Ka4ecTBe OCHOBHOW. [1ns Bbibopa aTow nporpaMmbl
HaxmuTe kHonky « MEHIO» 1 pas.

2. Mporpamma «®PAHLIY3CKNW XITEB»- nporpamma sbineyku dpaHLyackoro xneba. Mpuaaet xneby
XPYCTSLLYIO KOPOYKY ¥ NOAXOAUT ANs BbiNeykn ByxaHoK C HU3KMM COAepXXaHUeM XMPOB U caxapa. [ns
BblbOpa aToW NporpaMmMbl HaxmuTe kHonky « MEHKO» 2 pasa.

3. Mporpamma «LIENTBHO3EPHOBOW XJTEE» - nporpamMma Bbineykn xneba n3 LenbHON NueHUYHOM
MYyKM 1nn Myku rpyboro nomona. [ins Beibopa aTon nporpammel HaxkmuTe kHonky « MEHIO» 3 pasa.
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4. Mporpamma «COOBA» - nporpamma npurotoBreHus caobbl. Xneb BbinekaeTcs Npy HU3KOM
Temneparype Ans yMeHbLUEHUs MOTEMHEHNS TECTa C BbICOKUM CofiepxaHneM caxapa. [ins Beibopa
3TOW NporpamMmel HaxxmuTe kHonky «MEHIO» 4 pasa.

5. MNporpamma «KEKC» - nporpamma npurotoBreHus kekcos, NMporoB. [ns Beibopa aToi nporpammeil
HaxmuTe kHonky « MEHIKO» 5 pas.

6. Mporpamma “BE3IMIKOTEHOBBIV XJIEB” — nporpamma NpUroToBEHUS AMETUYECKOI BbINeUKMU 13
COPTOB MYKU He cofepxKallel KnenkoBuHbl. [1ns Beibopa aTon nporpammMbl Haxmute kHonky « MEHKO»
6 pas.

7. Nporpamma «XJIEB BbICTPOW BbIMNEYKW» - nporpamma 6bICTporo npurotoenenus xneba ¢
nobaeneHvem gpoxokeit. MpumerseTcs, ecnu TpebyeTtcs NpurotoBuTh X1eb 3a 6ornee KOPOTKUIA CPOK,
YeM OCHOBHOW xneb. Xneb, ncneyeHHbI C MOMOLLIbIO 3TOW NPOrpaMMbl, 06bIYHO MeHbLLE pa3MepoM U
nmeeT bonee NNOTHYO CTPYKTYpy. [Ins BeiGopa 3aTon nporpammel HaxmuTe kHonky «MEHIO» 7 pasa.

8. MNporpamma «3AMELLUVIBAHWE TECTA» - nporpamma 3amMelunBaHus TecTta. Vicnonbayertcs ¢ uenbio
PYYHOI (hOPMOBKM 1 BbiNekaHns xnebobynoyHbIX U3Aenuii pasnmM4yHoro Buaa B AyxoBke. PyHKUMA
BbIMEYKN OTCYTCTBYET. [INs BbiBOpa aTow nporpaMmmMbl HaxmuTte kHonky « MEHKO» 8 pas.

9. MNporpamma “IMACTA”. — nporpamMmma npuroToBrneHns TecTa Ansi MakapoHHbIX U3aenuin. PyHKUnS
BbIMEYKN OTCYTCTBYET. [INs BbibOpa aTow nporpaMmmMbl HaxmuTe kHonky « MEHKO» 9 pas.

10. Mporpamma “MAXTA” — nporpaMma NpUroToBnNeHUst NaxTbl B pe3ynbrate B3bnBaHWa Macna us
cnvBok. [1nsa BeiGopa aTon nporpamMmmbl Haxmute kHonky « MEHIO» 10 pas.

11. Mporpamma «XKEM». ABTOMaTU4eckn BapuT MKeM 13 ceexux ppykTos. KpynHele nnodel, nepeq
TEM KakK UX MONOXWTb B KOHTEMHEP, AOMKHbI ObITb pa3pesaHbl nononam unu Ha 4 yactu. ins seibopa
3TOW NporpamMmmel HaxxmuTe kHonky «MEHIO» 11 pas.

12. Mporpamma « TOJIbKO BbIMNMEYKA» - MNprMeHsieTcs Tonbko Ans BbinekaHust xneba na rotoeoro
TecTa, MOXET Takke 6bITb Mcnonb3oBaHa Anst NOBTOPHOIO NOoAorpeBa Unn NomnyvYeHnst XpycTsLuen
KOPOYKW Y paHee NpUroToBIIEHHOTO U OCTbIBLUErO Xneba.

BbIBEOP LIBETA KOPO4YKU

HaxmuTte kHonky «LIBET KOPOYKW», 4Tobbl BbIGpaTh HYXXHbIN LIBET KOPOYKM - CBETIbIN,
cpefHui, TeMHbIN. Ha gncnnee HanpoTMB NMKTOrpaMMbl BeibpaHHoro Bamu Lseta 3aroputcs
nHAankaTop. Ecnn nponyctuts aTy yHKLUMIO U NEPENTH K CrEAYIOLWUM HAacTpolkaMm, nporpaMmmMa
N0 YMOMYaHWIO YCTaHOBUT CPedHUI LIBET KOPoYku. Y nporpamm 4, 5, 6,7, 8,9, 10, 11 n 12
OTCYTCTBOET BO3MOXHOCTb BblGOpa LiBETa KOPOYKH.

BEC BbINMEYKA

Mpwu HaxxaTum kHonkn «BEC BbIMNEYKW», Bbl MoxeTe BbibpaTh pa3mep 6yxaHku 900 T, 1125 rn
1350 r.. MNpwu aToM Ha gucnnee

3aropuTcs MHAMKATOP BO3ne NMUKTorpammel BbibpaHHoro Bamu pa3mepa. MNpu ncnonb3oBaHum
nporpamm 6, 7, 8, 9, 10, 11, n 12 dyHKuusi Bbibopa pazmepa OyxaHKu OTKNoYaeTCs.

TaiiMep OTCPOYKM MPUrOTOBEHUS NO3BONUT Bam OTNOXMTb Ha4Yano npolecca NpUroToBIeHNS
xneba go 15 yacos.

BHUMAHME! lNpu ncnons3oBaHum 3Ton OyHKLMM HENb3S UCNOMb30BaTh CKOPONopTALmnecs
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WHrpeaneHTbl, KOTopble BbICTPO TepPSIIOT CBOM CBOWCTBA NPU KOMHATHOW 1y 6onee BbICOKON
Temneparype, Takue Kak Mofoko, siiua, cbip, MOorypT, TBOpor U T. 4. YTobbl ncnonb3oBaTb
TaiMep OTCPOYKM, NPOCTO MOMECTUTE UHIPeANEHTbI B KOHTENHep Ans xneba u 3adukcupyiiTte
KOHTEeVHep B xneboneuyke.

3arem:

1. HaxmuTe kHonky « MEHKO» ansi Bbibopa Hy>XHOW nporpamMmbl - Ha gucrnnee byaet otobpaxeHa
ANUTENbHOCTb LKna BbibpaHHO Nporpammbi.

2. BbibepuTte Hy>XHbIV LIBET KOPKM 1 pa3mep ByxaHKu.

3. YcTaHoBUTE Tanmep OTCPOYKM MPUTOTOBREHUS, HaxaB kKHoMKy «BPEMA +» 1 yaepxusas ee
HaXxaToln [0 Tex nop, noka Ha aucnnee He ByAeT nokasaHo HyXHOe BpeMst OTCpouku. Ecnm Bbl
Habpanu cnuwkom 6onbLIoe BpeMsi OTCPOYKM MPUrOTOBNEHUS!, HaXMUTe KHOMKy «BPEMA -»,
4TOObI YMEHBLUMTB ero. MNpu KaXaoM HaxaTum KHOMKM Tanmepa BpeMs n3MmeHsieTcst Ha 10 MUHyT.
BaM He HyXHO BbICYMTbIBaTb Pa3HULy MeXAyY BbIOpaHHbIM BpEMeHeM NporpamMmmebl 1 MOSHbIM
KOnun4yecTBOM 4acoB, xreboneyka aBToMmaTMyeckn npubaBuT Bpemsi BbIGpaHHOW NporpaMmei.

Mpumep: Xneb gomkeH 6bITb roToB K 7 yTpa. Ecnn B 10 yacoB Beyepa npeabiayLiero AHsA B
xneboneuyky 3arpyxeHbl HEOOXOAMMbIE MHIPEeANEHTbI B COOTBETCTBUU C PELIENTOM, TO CyMMapHoe
BpeMsi, KOTopoe HeobXoaMMO YCTaHOBUTL Ha TaliMepe OTCPOYKM, ByaeT paBHo 9 yacam.

1. C nomouubto kHonkn « MEHKO» yctaHoBuTE Bpemst oTcpoykm «9:00».

2. Haxwmute kHonky « CTAPT/CTOIM», 4TOGbl akTMBU3NPOBaTh TaiMep OTCPOYKM.

HAYAIO/OCTAHOBKA NMPUTOTOBIEHUA

[insa 3anycka BbIGpaHHOM NporpaMMbl UNW ANst Havana oTcyeTa TaiMepa HaXXMUTe KHOMKY
«CTAPT/CTOI». MNpo3By4nT 3BYKOBOW curHan. [ins octaHoOBKM NporpaMmmbl Unu TanMepa
HaxmuTe n yaepxusante kHonky « CTAPT/CTOIlM» 2 cekyHAbl, MOKa He yCnbIUNTE 3BYKOBOW
curHan. Mo 3BeplueHnto paboTbl xneboneyka aBToMaTUYECKU NEPENAET B PEXMM COXPaHEHNS
Tenna Ha 1 yac. (ucknoyeHne nporpammel 8,9,11). [Ina oTMeHbI pexuMa coxpaHeHus Tenna
HaxmuTe n yaepxusante kHornky « CTAPT/CTOIlM» 1 cekyHay. MNocne ncnonb3oBaHWs OTKNO4UTE
xneboneyky oT aneKTepu4eckon CeTH.

3BYKOBOW CUIHATN

Mpu HaxxaTum kHonok “MeHto”, “LiBeT kopoukn”, CTAPT/CTOIT”, HacTpoek «+», «-» npubop
GyneT nogasaTh 3BYKOBOW cUrHas. B HeKOTOpbIX Nporpammax 3By4YvT 3BYKOBOW cUrHan yepes
onpeneneHHoe BpeMs yka3 aHHoe B Tabnuue. Nocne 3ByKOBOro curHana, MoXHo Jo6aBnsTb
WHIpeaneHTbl, Takue kak pykTbl unn opexu. MNpu 3aBepLUeHnn npoLecca NpuroToBrneHus
xneboneyka nogact TPoeKpaTHbI curHan.

3ALLUUTA OT NEPEBOEB NMUTAHUA

B cnyyae npepbiBaHUsSi aNeKTPUYECKOro MMTaHWs BO BPEMS NPUroToBrieHns xneba, ecnu He Obin
npepBaH npoLiecc npurotoBrneHust Haxxatvem kHonku « CTAPT/CTOIM», ycTPONCTBO yaepKuBaeT B
namsT! YCTaHOBMEHHYIO NporpaMmy B TedeHne 15 MUHYT, M C BOCCTaHOBMNEHWEM 3NEKTPONUTaHUS
npotecc npurotoBneHns ByaeT NpofokeH aBTOMaTUYeCckM C MOMEHTa OCTaHOBKU NpOrpamMmbl.
Ecnv nepvog oTCyTCTBUSI 9NeKTPONUTaHNs NpeBbicKr 15 MUHYT, TO NCNOPYEHHbIE MPOAYKTHI
HeobxoAMMO BbIOPOCUTb M HayaTb NPOLECC NPUIOTOBIIEHNS C CamMOro Havana.

Wcnonb3oBaHue npnbopa
MNepen nepBbIM UCNoONb3oBaHUEM
1. Tpexage YyeM NpUCTYNUTb K MCMOMNb30BAHMIO YCTPOMCTBA, akkypaTHO BblHETE hOpMy Ans
BbINEYKN.
2. TpoTpuTte KOHTENHEpP 1 nonaTky Ans 3amMeca TeCTOMeLLanky Brna)Hon Tpsnkow (rybkoi),
MOXeTe NPOMbITb NOBEPXHOCTU hOPMbI TEMMOW BOAON C NPUMEHEHNEM MATKOrO MOLLENO
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CpeAcTBa N Mbina, 3aTem OMONOCHUTE YMCTOl BOAON, NMOCHe YEro TLiaTenbHO BbITpUTe
Hacyxo.

BHMUMAHMWE! He norpyxanTe NomnHOCTbLI0 (hOpMy B BOAY UIN MOKOLLIME PacTBOPbI, 3TO MOXET
NoBpeaAunTb OCb U YNNOTHEHWE nonaTky, dopma GbICTPO BbINAET U3 CTPOS.

He npumeHsainTe abpasmBHble MoOLME CPeacTBa, YTOOLI He MOBPeanUTb aHTUNPUrapHoOe NoKpbITUE
dopmbl Ans xneba. He MmoliTe cocTaBHble YacTW yCTPOMUCTBA B NMOCYAOMOEYHON MaLLUHE.
3. HawnecuTe Ha TkaHb unu rybky HEMHOro NULLEBOro Macna, U NPoTpUTE aHTUNpPUrapHoe
NoKpbITUE hopMbI 1
nonaTtku.
YcTtaHoBuTe popmy B xreboneyb u Bknoumnte pexum « TOJNTIbKO BbIMNEYKA». Yepes 5 MuH.
OTKINto4nTE NPUbOp 1 fariTe eMy OCTbITb.

BHUMAHMUE! lNpeBbilieHne pekoMeHAyEeMOro BpeMEHI BKITHOYEHNS xreboneykn 6e3 3arpysku
NpoayKTOB NpUBEAET K NOBpexaeHuo npubopa.

CHoBa n3BnekuTe hopMy Ans BbINEYKU U NOBTOPUTE NPOLIEAYPY OUUCTKM.

MocnepoBaTenbLHOCTL NPUroToBrEeHUs xneba
1. 3arpyaute UHrpeaveHTbl B hopmy ANsi BbINEYKW B CNEAYOLLEM NOPSiAKe:
- XXnakune nHrpeamneHTol
- Cyxue VHrpeameHThbl
- Opoxokn

MpumeyvaHue:

Mpw 3arpy3ke hopMbl UHFpeaANEHTaMU, JPOXOKN HE JOSMKHBI CONPUKacaTbCs C XUAKAMU
VHrpeaneHTamm.

[nsa yny4ylwenns kayecTBa BbinekaeMoro xneba ncnonb3ynTe cyxme APOXOKU.

Mpumevanue: [JoNONHUTENBHbIE MHIPEONEHTBI, Takue Kak OpyKTbl, CEMEYKUN U OPEXmu
nobaBnsTCA No3xe, BO BpeMs 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 AnS BbiNeYkn B kKamepy xnedoneykun. OnycTnte pyyKy 1 3aKpOMTE KPbILLKY.
3. BkntounTe xneboneyb. [Npun BKMIOYEHNM NeYb NOAACT 3BYKOBOW curHarn. Haxatnem KHomnku
«MEHIO» ycTtaHoBuTE HEOBXOAMMYIO MpOrpaMMy NpurotToeneHus. Ecnv Heobxognmo yctaHoBUTe
BpEMs Ansi OTCPOYEHHOro npurotoBnenns. Haxartnem kHonku «LUIBET KOPOYKW» yctaHoBuTe
HeobxoammbIn LBeT Kopouku xneba. KHonkon «BEC BbINMEYKW» BeiGepute BeC BbinekaeMoro
xneba.

4. HaxxvuTe kHonky « CTAPT/CTOIl». Ha gucnnee nosiButcs obLyee BpeMS NpUroToBIeHNS
xneba, a B AanbHenwem 6yaeT oTobpaxaTbCs BpeMs, OCTaBLUEeCs A0 KOHLA npolecca
NPUrOTOBEHWS.

[MpumeyvaHue: Mo OkOHYaHMK LMKIIa BbINEYKU YCTPOMCTBO NOAACT 3BYKOBOW curHan. Mlevb
aBTOMATUYECKM NEPEXoanT K CTaauv NoaaepKaHusi TemnepaTtypbl B TedeHun 1 yaca. BHyTpu
paboyen kamepbl MPOAOIKAET LIMPKYNMPOBaTh ropsiunid BO3AYX, CNOCOBCTBYS yaaneHuno
KoHAeHcaTa u3 xneba.
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5.Xneb MoXHO n3Bneyb 13 paboyert kKamepbl NOCIe OKOHYaHKSA Nporpammbl B 6o
MOMEHT, fiake BO BpeMsi nogaepxaHus B neun tenna. Haxmurte kHonky « CTAPT/CTOIlM»,
4YTOObI 3aKOHYMTb NOAOrPEB M OTKIMHOYUTE YCTPOWUCTBO OT 3MEKTPOCETU.

BHUMAHME! He oTkpbiBaiiTe KpbILKy Npubopa Bo BpeMsi BbinekaHus. Xneb byaet ncnopyeH.

6. Mocne okoH4YaHUs BeinekaHus oopMa Ans xrneba octaercs ropsident. [ins nssneveHuns xneba
13 paboyen kamepbl UCnonb3ynTe NpuxeaTku. [loctaHsTe hopmy ¢ xrebom, octyaute xneb B
dopme B TeueHne 10 MuHyT. [Ins Toro 4Tobbl M3BMNEYb BbINEYKy, NOXnonanTe no OCHOBaHWIO

1 6okam hopMbl, MEPEBEPHUTE €€ 1 BCTPsSIXMBAWTE 4O TeX MNop, noka xneb He BbinageT. Ecnv
3TO HeOBXOAMMO, BbINEYKY MOXHO OTAENUTH OT CTEHOK (POPMbI NMPU MOMOLLY NIaCTMacCoBOW
nonatku. beiBaeT, 4To NonacTe TeCcToMeLLanku npurnekaeTcs kK xneby, aTo HopmarnbHoe SBreHue,
nionacTb HeobXoaMMO akkypaTHO ybpaTb KpPOKOM.

7. MNomecTute xneb Ha MeTannuyeckyto peLleTky U octyauTe ero. Mbl pekoMeHayeMm ocTyxaTb
xneb B TeveHne 15 MUHyYT, 4TOObI OH NpUOGpPen onTUMarnbHy KOHCUCTEHLMIO AN nocneayoLen
Hapesku.

8. MNocne ncnonb3oBaHus xneboneyku ganTe e oCcTbiTe MUHUMYM 30 MUHYT, Mpexae Yem
NPUCTYNUTBL K 3anycky Apyroi nporpammsbl. Ecnv ycTpoicTBO elle He roToBO K MOBTOPHOMY
MCronb30BaHuWIo, Ha aucnnee 3aroputcs Hagnucb «H:HH», cooblias o HegocTaTouHOM
OCTbIBaHUM YCTPOWCTBA.

MpoayKTbl UCNONb3yeMbl ANs BbINEYKU
CYXUE OPOXOKU
370 BellecTBO, obecneyvBatoLLee NoAbLEM TecTa 1 ABNAIOLLEECS CaMblM BaXKHbLIM NPOAYKTOM
xneboneyeHuns. MNpu B3aMmMogencTBIM C caxapoM W BOAOW NpU COOTBETCTBYIOLLIEM
TemMrnepaTypHOM pexuMe ApoxoKM BblpabaTblBalOT ABYOKVCH yrnepoaa v 3acTaenstoT TecTo
nogHMMaTbCS.
BHumanue! B naHHom nprbope Bo Bpems BbiNeYkn JOMKHbBI UCNOMb30BaTLCS CBEXME CyXue
aKTVIBHbIE APOXOKN NN CBEXME APOXOKM BbICTPOro nogbema, He TpebytoLume npeasapuTensHon
hepmeHTaumn.
Mocne BCKPbITUSI yNaKkoBKV APOXOKe MOMECTUTE OCTATOK B XONOAUIBbHUK AN COXPaHEHNUs NX
aKTVBHOCTM W MOCTapanTech NCNOMb3oBaTh OCTATOK Kak MOXHO ObicTpee. Mpy ncnons3osaHnm
APOXOKEN, B3ATLIX M3 XONOAWMNbHUKA UM MOPO3UIbHOWM Kamepbl, HaA40 cHavana foBecTn Ux 40
KOMHaTHOWN TeMnepaTypbl, Tak Kak OXNaxaeHHble APOXOKM He 00naaatoT akTUBHOCTbIO.
MYKA
PacTuTtenbHbIi 6enok (knekoBuHa), cogepaluuiics B Myke, obpasyeT CTpykTypy xneba.
XnebHas MyKka NoaxoauT ANs BbiNeyky BonbLue BCEro 13-3a BbICOKOrO CoOAepXXaHnsa npotenHa
B Hewi. Kak npaBuno, myka obLLero HasHa4eHns Ncrnonb3yeTcs ANs NPUroTOBMNEHNUS NMUPOXHbIX
(kekcoB). [lobaBneHne mMykv rpyboro nomona, NeHNYHbIX OTpyDew, pXKaHoWM U SYMEHHON MyKu
npuaacT xneby cBoeobpasHbIi apomaT 1 TeKCTypy. HekoTopble BUAbl MyKV He BblAepXuBatoT
BbICOKOW TeMMNepaTypbl U BNAXHOCTU. XpaHUTe MyKy B CyXOM NPOXNagHOM MecTe.
COJlb
Conb KOHTPONMUPYET aKTUBHOCTL APOXoken 1 obecneynBaeT NOTHOCTb TECTA, a Takke
npeaoxXpaHsAeT TeCTO OT U3OLITOYHOTO BPOXEHUS.
CAXAP
MopaepxuBaeT npouecc hepMeHTaLmmn Apoxokent, npuaaeT xneby BKyC 1 LiBET, a Takke
obecneynBaeT MArkoCcTb. Bbl MOXeTe BMeCTO caxapa A00aBnATe Med Ui YepHyto NaToky (B TOM
xe konuyectse). [pn NCNoNb30BaHNM Mefa U NaTokn UMeNTe B BUAY, YTO CoAepXallasncs B
HUX XUOKOCTb AOIMKHA yUNUTLIBATLCA NPU pacyeTe 0bLLero cogepxaHns XnaKocTu.
PeuenTbl ¢ fobaeneHnem gpykToB TPebyloT MeHbLLIEro KonnyecTsa caxapa M3-3a ero BbICOKOro
cofepXaHus B irogax.
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MoxHO n3meHsTb LBeT xneba, 4ob6aBnsAst pa3nuyHoe KonnyecTBo caxapa (bonblue caxapa -
TemHee xneb).

KUPbI

Macno unv maprapvH AOMmKHblI UMETb KOMHaTHY0 TemnepaTtypy Npy UX UCMOMNb30BaHUW ANst
NonyYeHnst Hauny4yLWmx peaynsTaToB Npu Bbineyke. XKupbl npefoTepallatoT 3aTBepaeBaHme
xneba v npugatT emy apomart. icnonbayinTe cnvMBoYHOE Macrio UnvM MaprapuH B ManeHbK1ux
KonuyecTaax, Ao 25 rp., unu 22 mn pactutensHoro macna. Ecnv B peuente ykasaHbl 6onbLuve
KOnunyecTBa AN YCUNeHns BKyca, fy4lle BCero UCnonb3oBaTb CrIMBOYHOE MacHo.

MOJOYHbIE MPOOYKTHI

MonouHble NpoayKThl, TakMe Kak CyXxoe 1 CBeXee MOMOKO, 0ka3blBaloT 60MbLIOe BNUSHNE Ha BKYC
n uBeT xneba.

BHumaHume! Mpu ncnonb3oBaHuy TaniMepa OTCPOYKM B Liensix 6e30MacHOCTM BMECTO CBEXEro
MOMoKa criegyeT UCrosb30BaTh CyX0e MOJIOKO U BOAY.

Mpwv BbICOKOW TemnepaTtype B nomeLleHun (Bbilwe +27°C) ncnonb3ynTe CBeXee MOSIOKO C
Temnepatypoi okono +5°C (TemnepaTtypa BoAbl, OXNaXAEHHOW B XONOAUIBHUKE).

CnuBKu, AOrypTbl, CMETaHa, MPecCcoBaHHbIN TBOPOT UCMOMb3YHTCHA KakK YacTb XMUAKOCTM ANs
dopmmpoBaHns bonee BNaxHOW HEXHOW KOpoyku. CNMBKM NPUAAIOT BbINEYKE NPUSATHBIN,
HECKOIbKO KUCNOBAaTbI NPUBKYC.

BOOA

Bopa nobasnsetca B Myky Ans (hOpMUPOBaHUS KNENKOBUHbI U SIBMISETCS CYLLECTBEHHbIM
aKToOpOM, BNUSIOLMM Ha pe3ynbTaThl Bbinevky. [ns 6onbwmnHCTBa nporpaMm nNoaxoauT Boda
KOMHaTHOW TemnepaTtypbl okorno 21°. Mpu o4eHb HU3KOW TemnepaTtype uHrpeameHToB Hke 10°C
OPOXOKU HE aKTUBMPYIOTCS!, O4eHb BbICOKOM TemnepaTtype cBbille 40° Apoxoku norndator.

Mpwn BbiCOKOW TemnepaTtype B kKOMHaTe (Bbilwe +27°C) ucnonb3ynTe oXNaxaeHHyo Boay, npu
HW3KOW TeMnepaType B nomelleHun Gornee Tennyto ¢ Temnepatypoi 21-28°C.

AVLA

[Ins oboralleHns BKyca TecTa, ynyylleHus uBeTa 1 apomata xneba n gobaBneHus CTpykTypbl 1
CcTabunbHOCTY KNewkoBrHe BO BPeMs nogbemMa Tecta MoxHo fobasutb avua. Mpu gobasneHnm k
peuenTy 1 Lenoro Siua yMeHbLUUTE KONMUYECTBO XMAKOCTU Ha 1/8 yaluku.

OcHOBHble paboune LuKIbl NPUroTOBIEHUs Xne6a
B 3aBMcKHMOCTY OT BbIGpaHHOTO peLienTa U COOTBETCTBYHOLLEH NporpaMMbl, NOMb3ynTech
0606LLEeHHON Tabnuuei LMKIIOB NporpaMmM NpUroToBMEHUS.

B tabnuue ykasaHo Bpemsi(MUH) AnNs pexumoB ¢ y4eTtom Beca 6yxaHku 900 r/1125 r/1350 r.

Ta6nuua umMknos nporpamMmm npuroToBrieHUs

Mporpammb! 1 Benbin xne6
LBset CeeTnbin CpepHuit TeMHBbIN
Bec 900 r 125+ 1350 900 r 125r 1350 r 900 r 125r 1350 r
o 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00-
OTNOXEHHbIN
cTapt
15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00
Pasorpes 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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3amec 1 10 muH 10 MuH 10 MuH 10 MuH 'V;IV?H 10 MuH 10 muH 10 MuH 10 MuH
Nepepuia 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MUH 5 MuH 5 MuH 5 MUH 5 MuH 5 MuH
(oTAbIX)
3amec 2 25 MuH 25 MuH 25 MUH 25 MUH M2145H 25 MuH 25 MuH 25 MUH 25 muH
Mogbem 1 34 MuH 34 MuH 34 MyH 34 MyH ::H 34 MyH 34 MyH 34 MyH 34 MyH
O6MuHKa
60c 60c 60 c 60c 60c 60 c 60c 60c 60 c
TecTta
Moabem 2 45 MyH 45 MuH 45 MuH 45 MmuH :VISH 45 MyH 45 MyH 45 MuH 45 MyH
3anekaHue 50 MUH 55 MuH 60 MUH 50 MUH M5|/|5H 60 MUH 50 MUH 55 MuH 60 MUH
Coxpanetue 14 14 14 1y 1y 1y 1y 1y 1y
Tenna
Obuuee 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
Bpemsi
[No6GaBneHue 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
Mporpamma 2 ®paHuy3kui xneb
LiBet CgeTnblii CpepgHui TeMHbIR
Bec 900 r 11251 13501 900 r 1251 1350 r 900 r 1251 13501
OrnoxeHb [ 5 5. 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25-
cTapt
15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:056 15:00 15:02 15:05
Pasorpes 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3amec 1 10 muH 10 muH 10 muH 10 MuH 10 MuH 10 MuH 10 muH 10 MuH 10 MuH
Mepepeis 5 MuH 5 MUH 5 MUH 5 MuH 5 MuH 5 MuH 5 MUH 5 MuH 5 MUH
(oTAkIX)
3amec 2 25 MuH 25 MuH 25 MuH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MuH 25 MUH 25 MuH
Moastem 1 34 MUH 34 MUH 34 MuH 34 MuH 34 MuH 34 MyH 34 MUH 34 MyH 34 MuH
O6muHKa
60 c 60 c 60c 60c 60c 60c 60 c 60c 60c
TecTa
Moavem 2 60 MyH 60 MyH 60 MuH 60 MuH 60 MyH 60 MUH 60 MuH 60 MyH 60 MuH
3anekaHue 65 MuH 67 MuH 70 MuH 65 MuH 67 MUH 70 MyH 65 MuH 67 MUH 70 MuH
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CoxpaHeHune 14 1y 14 1y 14 1y 1y 14 Ty
Tenna
O6Lee Bpems 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25
Mo6asneHue 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mporpammbi 3 LlenbHo3epHOBOM Xne6
LiBet CeeTnbin CpeaHui TeMHbIN
Bec 900 r 125+ 1350 900 r 125+ 1350 900 r 1251 1350 r
OTHONEHHBI 3:15- 3.17- 3:20- 3:15- 3.17- 3:20- 3:15- 317 3:20-
cerapt 1505 | 157 | 4500 1505 | 1507 15:00 15:05 1507 15:00
30 30
PasorpeB 30 MuH 30 MuH 30 MuH 30 MuH 30 MuH 30 MuH 30 MuH
MUH MUH
10 10
3amec 1 10 MUH 10 MuH 10 MuH 10 MuH 10 MuH 10 MuH 10 MuH
MWH MUH
Nepepuis 5 MuH 5 MuH 5 muH 5 MuH 5 MuH 5 MUH 5 MuH 5 MuH 5 MuH
(oTAbIx)
25 25
3amec 2 25 MUH 25 MuH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH 25 MUH
MWH MUH
19 19
Mogbm 1 19 MUH 19 MuH 19 MuH 19 MyH 19 MuH 19 MUH 19 MUH
MWH MUH
O6muHKa
60c 60c 60 c 60 c 60 c 60c 60 c 60c 60c
TecTa
30 30
Moabem 2 30 MyH 30 MUH 30 MUH 30 MuH 30 MUH 30 MuH 30 MyH
MWH MUH
67 67
3anekaHue 65 MuH 70 MuH 65 MUH 70 MuH 65 MUH 67 MuH 70 MuH
MUH MUH
CoxpaHeHue 14 14 14 14 14 14 1y 14 14
Tenna
O6Guee Bpems 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20 3:15 3:17 3:20
[No6aBnenne
VHrpeaAueHTOB
(opexu,
DPYKThI U 2:30 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35
T.Nn.)
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4 5 6 7 8
. Xne6
BesrnioTeHOBbIN o 3amewmuBaHune
Mporpamma Cpob6a Kekc GbicTpoW
xne6 TecTa
BbINEYKU
Bec 900 r 1251 13r50 900 r 11]_25 13501 1350 r 1350 r 13501
. 3:00- 3:05- 3:10- 1:40- 1:50- 2:00- 2:10- 1:40- 1:30-
OTnOXeHHbIN
cTapT
15:00 15:05 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Pa3sorpes 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3amec 1 10 10 10 15 15 15 17 MUH 10 MuH 10 MUH
MWH MUH MUH MUH MUH MUH
Mepepeis 5 MUH 5 MUH 5 MUH 0 0 0 0 5 MUH 5 MUH
(oTAbix)
3amec 2 25 25 25 0 0 0 0 5 MUH 15 MuH
MWH MWH MWH
Moabm 1 34 34 34 0 0 0 48 MUH 15 MUH 60 MUH
MWH MUH MUH
ObmuHia 60c | 60c | 60c 0 0 0 0 0 0
TecTa
Moanem 2 45 45 45 20 25 30 0 0 0
MWH MWH MUH MUH MUH MUH
3anekaHue 60 65 70 65 70 75 65 MUH 65 MUH 0
MWH MWH MUH MUH MUH MUH
Coxpanenme 14 14 14 14 14 14 14 14 0
Tenna
O6uee Bpems 3:00 3:05 3:10 1:40 1:50 2:00 2:10 1:40 1:30
No6aBneHue
WHrpeaueHToB
(opexu, 233 | 238 | 243 0 0 0 0 0 0

¢pyKTbI ¥ T.N.)
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Bo Bpemsi paboThl xneGoneyku B HEKOTOPbIX NporpaMmax pasfaeTcs 3ByKOBOMW cUrHar,
M3BELLAIOLLMIA O TOM, YTO nopa A406aBUTL PYKThI, OPEXM UM APYTUe UHTPEONEHTHI.
CoxpaHeHue Tenna no3sonsieT nogaepxmearb x1e6 B Tennom cocTosHUM. TeM He MeHee, Ans
coxpaHeHusi Ha xnebe XpycTaLLei KOPOUKM pekoMeHayeTCs BbIHUMATh X11e6 13 popMbl cpasy
nocre OKOHYaHMS! BbIMNEYKH.

Mone3Hble coBeThbl

1. WicnonbayiiTe TONbKO cBEXME NpoayKThl. O6paluaiite BHYUMaHWe Ha AaTy U3rOTOBMEHUS MpU
NOKyMKe MyK/ 1 Lpoxokeit. HecBexwve unm ctapble NpoayKTel BAIMSKOT Ha apoMart U BeICOTy xneba.
2. VicnonbayiTe cyxue Apoxiku GbICTPOro GPOXEHUS UMM CyXMe aKTUBHbIE APOXOKU. B
COOTBETCTBUW C TUMOM, KOTTMYECTBOM U CBEKECTHIO APOXIKEN MOXET nonyuutecs Gynka xneba
pasnuyHoro pasmepa. Mfocre BCKpbITHS YNAKOBKU XPaHUTE OPOXOKM B XONOAWIIbHUKE AN
nopaepKaHus UX akTUBHOCTY.

[poxokn GeICTPOro GpoxeHNst 0COBEHHO PEKOMEHAYIOTCS ANS pexumMa ObICTPOi Bbineykm xneba.
3. [ins npurotoBneHuns BKyCHOro xne6a o4eHb BaXKHO NPaBUiibHO OTMEPSITb MPOAYKTbI. B
KOMMIIEKTe C AaHHbIM NPUGOPOM MOCTaBMSAOTCA KOMBMHUPOBAHHAs MepHas foxka (YanHas
TIOXKa 1 CTONOBas NoXKa BMECTe) 1 MepHbIi cTakaH. OTMepuBasi YaiHyto U1 CTOMOBYHO FTOXKY,
3anonHsnNTe ee A0 Kpaes, HO «Ge3 ropoykm».

BHUMAHME! Ecnu Bbl ncrnonbayete peLenTsbl, B3ATble HE 13 JAHHOMO PYKOBOACTBA NO
3KCnyaTaumm, BOCMONb3yNTeCh CPaBHUTENBHON Tabnvuein Ans TO4HOro OTMepPMBaHUS
KONM4ecTBa UHIPELNEHTOB.

4. TemnepaTypa BoAbl 1 TEMMNepaTypa B MOMELLEHUN TaKKe UrpakoT O4eHb BaXKHYHO POrb Npu
NPUroTOBIIEHNMN BKYCHOrO Xxrneba.

[lnanasoH TemnepaTtypsbil:

OntumanbHas Temnepatypa nomelexuns: ot +15°C go +25°C. Temnepatypa Boabl AN TecTa:
o1 +21°C po +28°C. Ecnu TemnepaTtypa B NOMeLLEHNM Bbille +27, UCMOomNb3ynTe B peLentax
oxnaxaeHHyto Bogy. He ucnonb3aynte Tennyto BoAy, MHa4Ye NONyYUTCS HU3KUIA NOTHbIN xneb c
OCEBLUUM UMW B3OYBLUMMCS BEPXOM (OCOGEHHO MpW BbICOKOW TemnepaTtype B NOMELLEHNM).

5.B xneb yxe Ha cTagmm BbINeYkM MOXHO [06aBNATb pa3nuyHble AOMNOMHUTENbHbIE UHTPEeANEHTI
- apoMaTtuyeckune TpaBbl, KyH)XyTHOe cems U T.n. OTKpPOTEe KPbILLKY YCTPOCTBA, CMaxbTe
NMOBEPXHOCTb TECTa MOOKOM UMW SIUYHBIM XXENTKOM 1 fobaBbTe BKYCOBbIE MHIPEOUEHTDI.
CnepauTe, Y4TOObI MHIPEAUEHTBI HE NMONany MUMO KOHTEHepa. 3akponTe KpbILLKY U NpofdorkanTe
BbinekaHuve.

MpumeyvaHue: Ha aTol cTagum onepaunm SOMKHbI NPOM3BOAUTLCA NPeaAenbHO ObICTPO, YTOObI
xneb He onan B chopme.

6.[1ns nony4YeHns HaunyyLnx pesynbTaToB 1 COXpaHeHWs Ha ByxaHke KOpoYkW, BbIHUMaNTe xneb
cpasy Mo oKoHYaHuW Bbinevku. Kopodka pasmsikHeT, ecnv ByxaHka ocTaHeTCs B yXOBKe ANs
LMKNa coxpaHeHus Tenna.

7.Mocne Toro, kak xneb NoNHOCTbIO OCTLIHET, 3aBepHUTE ero B pornbry Unm nracTUKOBbIN MaKeT.
Mpwn 2-3 HEBHOM XpaHEHUV MOMECTUTE XOPOLLIO yNakoBaHHbIN xrneb B xonoaunbHuk. [ins 6onee
ONUTENbHOrO XpaHeHWs NOMECTUTE ero B MOPO3UITbHYHO Kamepy.

8.Bo Bpems eabl ynoTpebnsiiTe cBexeHape3aHHbIN N NogxKapeHHbI B TocTepe xneb. [ns
COXPaHEHNSs CBEXECTU U NPEAOXPAHEHUS OT BbICbIXaHWS ocTaBLUMiica xneb nomecTute B
NNacTVKOBbIA NakeT.
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PeuenTbl

1* Benbin xneb

900 r 125r 1350 r
Macno pacTtutensHoe 2 ct.n. 3ctn. 4 ct.n.
Conb 1un. 14.n. 14n
Caxap 2 ct.n. 3ctn. 4 ct.n.
Monoko cyxoe 2 ctn.. 3ctn. 4 ctn.
Myka 680 T 750 r. 820 r.
Bopa 410 mn. 440 mn. 480 mn.
Lpoxokn 14 11/34.n. 11/24.n.
2 dpaHuy3Kkuin xned
900 r 1125r 1350 r
Macno pactutensHoe 2 crn. 3 ctn. 4 ct.n.
Conb 1 un. 1 w.n. 1 4n
Caxap 2 ct.n. 3 crn. 4 ct.n.
Myka 650 r 750r 820r
Bopa 420 mn. 450 mn. 500 mn.
Lpoxoku 1 4n 11/3 4. 11/2 y.n.
3 LlenbHo3epHOBOW Xxneb6
900 r 1M25r 1350 r
Macno pactutensHoe 2 cr.n. 3 crn. 4 ct.n.
Conb 1 4n 1 4.n 1 4.n.
Caxap TeMHb'Y‘ 2 ct.n. 21/2 ct.n. 3 ctn.
(TPOCTHMKOBbIN)
Monoko cyxoe 3 ctn. 3 crn. 4 ct.n.
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Myka 450 r 4501 450 r
””::;‘C:gfg A 200 300r 370+
Boaa 420 mn 450 mn 500 mn
Opoxokn 1 un. 11/3 u.n. 11/2 y.n.
4 Cpoba
900 r 1125r 1350 r
Macno pactutensHoe 3 ctn2ctn. 3 ctn. 4 ct.n.
Conb 1 4n. 1 4. 1 4.0
Caxap 2 ctn. 3 crn. 4 crt.n.
Mornoko cyxoe 2 ct.n. 3 crn. 4 ct.n.
Myka 650 7501 820r
Boaa 410 mn 440 mn 480 mn
Opoxokn 14.n. 11/3 u.n. 11/24.n.
5 Kekc
900 r 1125r 1350 r
Macno crnmso4Hoe 113r 142r 170r
Monoko 1+1/2 cT 143/4 cT 2ct
Caxap 3/4 cT 3/4 cT 1ct
Anya 3wr 4 wr 5wr
Apomatusatop 1%u4.n. 1%u4.n 1%u4.n.
Kakao nopowuok 2%ct 2%cT 2cr
Hpoxokn 1.54.n. 24.n. 2.54.n.
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6 Be3rnTeHOBLIN xneb

8 3amelwwimBaHue TecTa

1350 r 1350 r
Macno pactutensHoe 4 cr.n. Macno pactutensHoe 2ctn.
Conb 24. 1. Conb 2y4.0.
Caxap 4 cr.n. Monoko cyxoe 2ctn.
Anuga 4wt Caxap 1 ct.n.
Ykeyc 14.n. Myka 41/2ct
KapTodenbHasa myka 1cr Boga 410 mn
CoeBas Myka 2/3 ct Lpoxokn 14.n.
Myka 13 kaccaBbl Yot
(mMaHuoku) 9 Nacra
KcaHTaHoBas kamefb 1350 r
1ctn.
(nobaBka E415)
Macno pactuTensHoe 2 cr.n.
Monoko cyxoe X
TIOKO yX i Conb 24.n.
PucoBas myka 1cr
Myka 41/2ct
Myka 2%cT
Boaa 410 mn
Bopa 320 mn
Lpoxokn 1.5u.n. 10 MaxTa
N 1350 r
7 Xne6 GbICTpOW BbINEYKU
1350 Macno cnmBoyHoe 2ctn.
Conb 24.n.
Macno pactutensHoe 3cnn
Monoko cyxoe 2 cT.n.
cornb 3u.n.
Caxap 1cmn.
Caxap 2 ctn.
Myka 41/2 ct.n.
Mornoko cyxoe 3 crn.
Bopa 410 mn.
Myka 6cT
Lpoxokn 14.n.
Boga 480 mn
Lpoxokn 24.m.
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YacTto 3apgaBaeMble BOMPOCHI U OTBEThI MO BblNeyke xneba

lMoyemy ebicoma u ghopma xsieba KaxxObili pa3 omauvaromcs?

Bbicota u chopma xneba 3aBMCAT OT TemMnepaTypbl B MOMELLEHUN U BPEMEHWN OTCPOYKM
NpUroToBreHns (Mpy UCMOMb30BaHUM TaiMepa OTCPOYKU NPUrOTOBNEHNS). [INs NpMroToBneHus
BKYCHOrO xfieba BaXkHO Takke TOYHO OTMepsTb NpoayKThl. bonee Tsikenble 3epHa, opexu unm
PYKTbl M3MEHAT BbICOTY xeba.

Moyemy mecmo He 830wio?

Ecnv Bbl 3abyaete nonoxuTb B TECTO APOXCKM UMW BCTaBUTb MeLLianky, TECTO He NMOAHUMETCS.
OTO MOXET NPOM30NTK TakxKe, ECINN APOXOKEN Maro Ui OHW C MPOCPOYEHHON AaTON XpaHEHUs.
Manas BGynka MOXeT NMony4nTbCs B 3aBUCUMOCTM OT TUMa, KONMYeCTBa 1 CBEXECTU APOXOKEN, a
TakXKe OT TMMa UCNONb30BaHHON MYKWU.

Xneb6 uzdaem HenpusimHbIU 3anax, no4yemy?

Bbinu ncnonb3oBaHbl HECBEXWE NMPOAYKTHI UMW KONIMYECTBO APOXOKen BbIno N30bITOYHBIM. Pexxum
BbICTPOW BbINeYk TpebyeT HecKonbKo BorbLUEero KonuyecTsa APOXOKEN, N 3TO MOXKET MOCNYXUTb
NPUYNHOW BO3HWKHOBEHUSI CUMBHOIO 3anaxa. PekoMeHayeTcst Cnonb30BaTh CBEXME MPOAYKTHI.
TouYHbIN OTMEp NPOAYKTOB SABMSETCS HEOOXOAVMbIM YCIIOBUEM NPUTOTOBIIEHNS BKYCHOTO Xrneba.
Bepx xneba 3epHucmabIl unu Msimsbi, noyemy?

dopma xneba, BbINekaeMoro B JOMaLUHUX YCNOBUSX, UMEET BEPXYLLKY, OTMMYatoLLyoCs OT
cTaHAapTHbIX 3aBoAckux Bynok. dopma gomaluHero xneba obycrnosneHa BepTUKanbHbIM
nogbEMOM TECTa U ero MONOXeHNEM MpY BbIMEYKe.

lMoyemy eHympu xneba obpa3oeanacb nycmoma?

Bo Bpems 3ameca B TecTo nonan Bo3gyx v He 6bin yaaneH Bo Bpems nay3sbl U Bbixoda rasos. U
xneb 6bin 3aneyeH BMeCTe C My3blpbKOM BO3[yXa BHYTPU.

lMoyemy nonamka Ons 3ameca ebiwiia emecme c xsebom?

3710 HopMarbHOE SIBMeHWe, NOCKOMNbKy Mellarnka sBNseTcst CbeMHbIM dnieMeHToM. [1ns
N3BMeYeHNs MeLLarnky Nonb3ynTecb HEMETaNNMMYeCcKon NonaTkon Unm KpokoM. BHumaxue!
MeLwuanka cunbHO HarpeBaeTcs Npu Bbineyke xneba.

MoskHo nu ucnonb3o08amb MOJI08UHHOE UNU O80UHOE Koslu4ecmeo npodyKmos,
YyKa3aHHbIX 8 peuyenme?

Het. Cnepyet To4HO cobntopgaTte Nponopumm, ykaszaHHble B KaXA0M peLenTe HacTosLLero
pykoBoAcTBa. [py HegocTaToOMHOM KONMYecTBe NPOAYKTOB MeLuanka conget ¢ ocu. MNpu
136bITOYHOM KONMYecTBe TeCTO BbIMAET 3a Kpasi KOHTeHepa.

MoxHo 5lu eMecmo cyxo20 MOJIOKa UCMOJIb308amb C8eXee MOJIOKO?

[la. 3ameHuTe BoAy paBHbIM €My KONMYEeCTBOM CBEXEro Moroka, obaBuB elle 1/8 yaluku
cBexero Monoka. Mpumep: 1 + 1/8 yalwkn Bogbl 3ameHsieTcs 1 + 1/4 yaluky cBeXXero moroka.
Mpv 3apaHum TanmMepa OTCPOYEHHOTO NMPUrOTOBMEHUS HE pekomMeHayeTcst bpaTb cBeXee MOMOKO,
NMOCKONbKY OHO MOXET CKUCHYTb B npubope.

lMoyemy, koe0a ycmaHoesieH matimep, Npubop Ho4Ybr uzdaem 38yK?

MoTomy 4TO NpMBOP HaYMHAET 3aMeC HOYbIO ANS TOro, YTOObI HAayTPO GbIN rOTOB CBEXMIA XNeD.
3BYK NPOU3BOAWTCS MOTOPOM MeLLarnku.

Ymo npou3sotidem, ecnu npubop eo epemsi pabomsi 6ydem no owubke omMKIFO4eH om
cemu?

Ecnv npepbiBaHne nuTaHus Byaet KpaTkoBpeMeHHbIM, To Yepe3 30 cekyHA npubop
aBToOMaTUyecku NpofomkuT padoty. He Haxumarite kHonky CTAPT/CTOIN Bo Bpemsi paboTbl
npubopa, Npon3onaeT oTMeHa BCex onepaunii 1 oTKMYeHne nuTtaHus. A nocnegyollee
Haxatune kHonku CTAPT/CTOIN 3anyckaeT npmbop, Ha4uMHas ¢ npoLiecca nepBoro 3ameca.
Ymo makoe knelikoguHa?

KNEVMKOBWHA, 6ernkosasi 4acTb MNLUEHNYHOA MYKW, OCTaloLLasacs B BOAE dracTUYHOMO Cryctka
nocrie BbIMblBaHUS Kpaxmana u3 Tecta Bofoi. VIMeHHO Ka4ecTBO 1 NPOLEHTHOE codepXkaHve
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KNenKoBWHbI onpeaenseT xnebonekapHble cBocTBa Myku. Camoe nyullee TeCTo, CaMbli
apoMaTHbIN 1 MbILLUHBIA XNeb, caMmble CTONKNE MakapoHbl NOMyYaloTca M3 Myku GoraTon
Ka4yeCTBEHHOW KIMEeNKOBUHOW.

Kakue dpoxoku ny4uwe ece2o ucnosib3ogams?
Mcnone3yinTe cyxue apoxokun. Bee peLienTbl N3N0OXeHHbIe B JaHHOW MHCTPYKLUMM paccymTaHbl G
ncnonb3oBaHnem cyxmx gpoxoken. ObpalyaniTe BHUMaHUe Ha CPOK rOAHOCTU NPOAYKTA.

MoxHo niu omkpblgamb KpbIWKY 60 epeMsi pabomebl xneboneyku?

KpbILLKY MOXHO OTKPbITb TOMBKO B TOM Cry4vae, Koraa Heobxoammo fo6aBuTb AONONHUTENbHbIE
WHrpeaneHTbl Nocrie COOTBETCTBYIOLLEro curHana xneboneyku. B Apyrux cnyyasx oTkpbiBaTb
KPbILLKY He >enaTenbHO, Tak Kak 3TO MOXeT NMpPMBECTU K ocefaHuto TecTa. Ans yaoberea
HabntogeHnst 3a NpoLEeccoM npurotoBnexuns xneba, xneboneyka cHabxeHa CMOTPOBbLIM OKHOM.
B aToi xne6oneyke Mory sl NPUroToBUTbL 6e34poXIKeBble BUAbI BbINEYKn?

[a, ncnonbays nporpammy « TOJTIbKO BbIMEYKA». 3amecuTe TecTo cornacHo BbIbpaHHOMY
peuenTy. M3BneknTte n3 chopmbl NonaTtky Ana 3ameca, 3arpysute TECTO B KOHTENHEp 1 3anycTute
nporpammy « TOJIbKO BbIMNEYKA».

Xneo6 He nony4uncs, BO3MOXHble NPUYUHbI U MeTOA4bl YCTPaHeHuUs

Hedexr Bo3moxHasa npuunHa MeTtopn ycTpaHeHus
®OPMA XINEBA
1. Xneb * Xneb 13 myku rpyboro nomona * HopmanbHas cutyauums, He Tpebyetcs
nogHUmaeTcs OyneT HMXKe MO BbICOTE, YeM OObIYHBIN | HUKAKUX cneumnanbHbIX Mep.

He JO0CTaTo4HO
BbICOKO.

6enbin xneb, n3-3a MeHbLIero
copepxaHusa benka, hopmupytoLero
KINEeNKOBUHY, B MyKe U3 LIEMbHOro
3epHa.

* Hepoctato4Hoe konm4ecTBo
KMOKOCTU.

» He pobaeneH caxap vnu gobasneH
B HEQOCTaTO4YHOM Konn4yecTBe.

* Henogxogsawwmm copT MyKu.

* He noaxoasiummn copT ApOXOKen.

* HepocTaTo4Ho ApoXoken nnm oHu
CIMLLKOM CTapble.

* Bbin BbIGpaH pexum bbiCTporo
npuroTosreHus xneba.

* [IpoxoKkn 1 caxap BCTynunm BO
B3aVMoOencTBMe 4O Havana
npouecca

* YBENUYUTb KONMUYECTBO XKMUAKOCTM Ha
15Mn /3 4. n.

» [lo6aBUTb UHrPEAMEHTLI B
KONMMYeCTBe, yKa3aHHOM B peLenTe.

* a) BoamoxHo, Obina ncnons3oBaHa
obblvHas 6enas myka BMeCTO
cneumnanbHON XNebHoM Myku C
0OonbLLIMM coaepXXaHUEM KIENKOBUHbI.
He ucnonb3oBatb yHMBEpCarnbHyo
MYKY, NTpeAHa3HaYeHHYI0 Ansi
NPUroTBMNeHNs BCEX BUOOB TecTa.

* Micnonb3oBaTtb TONbLKO Nnerko
pasmeLLMBaloLLMECS APOXOKM ObICTPOro
nencTeus.

* TOYHO OTMEPUTbL KONMYECTBO
VHIPEaNEHTOB 1 NMPOBEPUTL CPOK
rOHOCTY Ha yNaKoBKe.

» [aHHbIN pexum aaet byxaHku
MeHbLUEro pasmepa. OTO HOPMarbHO.
* YIO0CTOBEPUTLCS, YTO OHU HE
conpukacarotcs Bo BpemMs fobasneHus
B €MKOCTb.
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2. Mnockne
OyxaHku, Tecto
He NOAHANOCh.

*He pobaBneHbl ApOXOKN.

*[pOXOKMN CILLKOM CTapble.
<KnaKocTb CnvLKOM ropsivast.
*CnULLIKOM MHOTO COJN.

*Bo Bpems ncnonb3oBaHust Tanmepa
OPOXOKM HAMOKIM 40 Havana
npouecca BbINeYKu.

» [106aBWTb MHIPEAVEHTDI, KaK ykasaHo
B peLenTe.

* MpoBepuTb CPOK rOAHOCTHU.

* icnonb3oBatb XWAKOCTb
COOTBETCTBYHOLLEV TeMnepaTypbl AN
COOTBETCTBYHOLLIEV NMPOrpaMMbl.

* Mlcnonb3oBaTb pekomeHayemoe
KONMMYECTBO MHIPEeaVNEHTOB.

* MNonoXunTb Cyxve NHIPEANEHTbI

B YrOJIKM KOHTEeNHepa v caenarb
yrny6rneHve B Cyxmx MHrpeaneHTax,
4TOObI APOXOKM HE conpurKacanmcs ¢
XMOKOCTAMM A0 Ha4ana 3ameLuviBaHus.

nysnosartasa
BEepPXHAA YacCTb

*BepxHsis yacTb xneba MoXeT He
MMETb naeanbHon hopMbl, HO 3TO HE

3. *CMLLKOM MHOTO OPOXOKEN. *YMEHbLUNTb KONMMYECTBO APOXCKEN Ha
BaayBLwascs *CrMLLIKOM MHOFO caxapa. 1/4 4. n.
BepxyLlKa *CnULLKOM MHOTO MYKM. *YMEeHbLUNTb KONMYECTBO caxapa Ha 1
rpubo BMaHOM *He pgocraToyHo conu. Y. n.
dopmbl. *Tennas BnaxHas noroga. *YMEeHbLUNTb KONMYECTBO MyKUN Ha 6-9
Y. n.
*/Icnonb3oBaTb KONMYECTBO COMM,
yKasaHHoe B peLenTe.
*YMEHbLUNTb KOSIMYECTBO XXMOKOCTU Ha
15 Mn/3 4. n. n gpoxokent Ha 1/4 4. n.
4. Bnanble *CrMLLKOM MHOTO XWUOKOCTU. *YMEHbLUNTb KONIMYECTBO XMOKOCTU Ha
CTEHKM 1 *Cr1LLKOM MHOTO OPOXOKEN. 15 Mn/3 4. n. unn go6aBnUTbL HEMHOIO
BepyLLKa. * BbiCOKMIN ypOBEHb BNaXHOCTH BonbLue MyKM B criefyoLmin pas.
1 Tennas noroga Morny cTatb */icnonb3oBaTb KONMNYECTBO,
NPUYMHOM CIULLKOM BbICTPOro pEKOMEHZOBaAHHOE B peLenTe, Unu B
nogbema TecTa. crnepyroLLmMin pas ucnonb3oBaTtb bonee
ObICTPYIO Mporpammy.
*OxnagnTb Bogy unun 4o6aBuTb MOOKO
NpsIMO M3 XONoJNUIbHMUKA
5. *HepgocTaToO4yHO XXMOKOCTU. *YBEnnUnNTb KONMYECTBO XKUOKOCTU Ha
WckpueneHHas | *CrnvwkoM MHOTO MYyKM. 15 mMn/3 y. n.

*TOYHO OTMEPUTb KONNYECTBO MYKWN.
*YO0CTOBEPUTLCS, YTO TECTO 3aMeLlaHo

TECTY NepecTosTb).
*CnnLLKOM MHOTO APOXOKEN.
*Tennas BnaxdHas noroga

- HepoBHas BNUSIET Ha BKyC xneba. npy HaUMyYLWKMX BO3MOXHBIX YCIIOBUSIX.
NOBEPXHOCTb.

6. Tecto *Xneboneyka CTosiNa Ha CKBO3HSIKE U [lepectaBuTb xneboneyky B Apyroe
onycTUNoch TecTo cburnocb Bo BpeMs nogbLemMa. MecTo.

BO BpeMsi *HepgoctaToyHo conu unm He */cnonb3oBaTtb KONMMYECTBO COMK,
BbIMEYKN. nobGaeneHa BoobGLLe (conb He AaeT ykasaHHoe B peLenTe.

* TOYHO OTMEPUTL OPOXKN.
* YMEHbLUUTb XMUAKOCTb Ha 15 mMn/3 y.
n. U ppoxokn Ha 1/4 4. n.
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7. HepoBHbIn

* TecTo 6bINO CWLLKOM CyXuM,

* YBEnMunTbL cogepXaHne Xnakoctu

xneo, Huxe nnu He 6bINoO ycnosu Ans Ha 15 mn/3 4. n.
C ogHoMn €ro paBHOMEpPHOro nogbLemMa B
CTOPOHBI. KOHTelHepe.

CTPYKTYPA XINEBA
8. Taxenas * CNULLKOM MHOTO MYKM. * TOYHO OTMEPUTbL HYXXHOE KONMMYECTBO.
nnoTHas * HegocTtaToyHoe KOnmM4ecTBo * OTMepUTb TOYHOE KONIMYECTBO
CTpyKTypa. OPOXNOKEN. OPOXOKEN B COOTBETCTBUM C

* HepoctaTtouHoe KonnyecTBo caxapa.

pekoMeHgaumsiMm.
» OTMepUTb TOYHOE KONMYECTBO caxapa
B COOTBETCTBUM C PEKOMEHZaLUSMU.

9. Xneb nmeetr
oTBEpPCTUS,
rpy6yto
CTPYKTYpy U
paspbiBbl.

* Het conu.
* CrULLKOM MHOIO OPOMOKEN.
* CrIMLLKOM MHOFO XWUAKOCTU.

» 106aBUTb MHIPEAUEHTbI, Kak yKkaszaHo
B peuenTe.

* OTMEpUTb TOYHOE KONNYECTBO
OPOXOKEN B COOTBETCTBUN C
pekoMeHaaumnsiMun.

* YMEHbLUNTb XNaKocTn Ha 15 mn/3

4. n.

10. CepenuHa
xneba cblipas,

* CrULLKOM MHOTO XWUAKOCTU.
» Bo Bpemsi paboTbl OTKNIOYNIOCH

* YMEHbLUNTb XXMAKOCTb Ha 15 Mn/3 u.
n.

HEJOCTAaTO4YHO | MUTaHue. » Ecnn Bo Bpemsi paboTbl OTKINIOYUIOCH
nponeyeHHas. » KonunuecTBo nHrpeaneHToB nutaHue, xneboneyka octaeTcs
CINULLKOM OTKIMOYEHHOW,NoKa He BO30OHOBUTCS
6onbLuoe, MallvHa He cnpaBunach. nogava anekrpuyectsa. HyxHo
M3BIeYb HENPOMeEYEHHbIN xneb 13
KOHTEMHepa 1 HayaTb cCHavyana.
* CHU3UTb 06BEM UHIPEANEHTOB
[0 MakcumarnbHO JOMyCTUMOro
Konm4yecTBa.
11. Xne6 * HapesaH B ropsyem COCTOSIHUN. » laTb xneby oCTbITb Ha peLleTke Kak
nnoxo * He ncnonb3oBaH NoaXo4sLLM HOX. MUHUMYM 30 MUHYT nepes Hape3Kow.
pexertcs, * Micnonb3oBaTb XOPOLUNIA HOX Afs
TIANKKIA. xneba.
TONWWHA U LUBET KOPO4YKU
12. TemMHbIN * Vicnonb3oBaHa HacTpovika Ans * B cnepgytowmn pas ncnonb3oBaTtb
LBET KopKu/ TEMHOWN KOPOUKM. HaCTPOWKY CpedHen 1nn CBeTrown
Kopka KOPOYKN.
CINULLKOM
Toncras.
13. Xneb6 * HencnpaBHocTb paboTbl » ObpaTnTech B CEPBUCHBIN LIEHTP.
nogropen. xneboneyku.
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14. Cnuwkom

*Bbineyka xneba nponssognnace He

*YBEnu4yLTe BPpeMs NPUrOTOBIIEHUS.

BbIHUMaeTCA

TECTO nomnarno Mexay ocblo U
TecToMeLlankon.

cseTnas [0CTaTO4HOE KONMMYEeCTBO BPEMEHM. *[lo6aBuTb 15 Mn/3 Y. n. cHATOrO
KOpKa. *B peLienTe HeT cyxoro unm ceexero CyXOro 06e3kMpeHHOro Mosioka unm
MOJloKa. 3aMeHuTb 50% BOAbI MONOKOM, ANs
nonyyeHunst 6onee TEMHOM KOPOYKM.
MPOBJIEMbI C ®OPMOW ANA XJNIEBA
15. He » Bo Bpems npurotoBneHus « [lo6aBWTb B KOHTEWHEP BOAbI M AaTb

TecToMellanke OTMOKHYTb, 3aTeM
n3Bneyb. Bo3amMoxHO, HyXHO crerka
MOKPYTWUTb TECTOMeELLArnKy rnocrne
OTMaYnBaHus.

He paboTaet/

HenpaBUIbHO.
* BbibpaHa hyHKLUSI OTCPOYKM
MPUroTOBMNEHUS

16. Xneb6 * OTO MOXET NPOU3ONTK Nocre » Cnerka cmaxsTe BHYTPEHHIO YacTb
npununaet ONVTENbHOro Nepuoaa akennyataumm | popMbl pacTUTENbHBIM MacroM.
K CTEHKam MaLUVHbI.
KOHTelHepa/
TPYAHO
JocTaBathb.
MEXAHWUYECKUE NPOBJIEMbI
17. » Xneboneuka He BKrOYeHa. « [1poBepuTb NepeknoyarTens 1
Xneboneuyka » KoHTelrHep pacnonoxeH BHyTpu nocTaBuTb ero B nonoxeHune «BKJT».

CHU3NTb 06bEM UHTPEANEHTOB

[0 MakcuMarnbHO [oMyCcTUMOro
KonunyecTaa.

* [poBepuUThL pasmelLeHne KOoHTeHepa.
» Xneboneyka He Ha4yHeT paboTy, noka
TalmMep He JOWAET A0 BPEMEHM Havana
umkna.

18.
WMHrpeanenThbl
He

CMeLInBatoTCA.

* He BkntoyeHa xneboneyka.
* He BcTaBneHa Tectomeluarnka.

* MNocne nporpamMmmypoBaHns NaHenu
yrpaBneHns HaxaTb KHomnky « START/
STOP» ans BknoveHUs xneboneyku.
* YOCTOBEPUTBLCS, YTO TECTOMELLArKa
HacakeHa Ha Ban Ha He KOHTelHepa,
npexae Yem 006aBnsATb UHIPEeaNEHTLI.
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19. Bo Bpemsi * VIHrpeameHTbl MPonNunmch BHYTPb » Cnegutb 3a Tem, 4Tobbl He
paboTbl Kamepebl. nponuBaTh UHrPeaneHTbl BHYTPb
YyBCTBYyeTCS * [poTekaeT eMKOCTb. Kamepbl Npu nx 3arpyske B oopmy.
ropensbin * [peBbileHne BMECTMMOCTH WHrpegmneHTbl MOryT cropeTb npu
3anax. KOHTeWHepa nonagaHuv Ha
HarpeBaTenbHOe YyCTPONCTBO U
Bbl3BaTb NOsIBNEHNE
abiMa.
» ObpaTnTech B CEPBUCHbIN LIEHTP.
» He ucnonb3sosatb 6onblue
VHIPEANEHTOB, YeM
yKasaHo
B peLienTe, 1 Bcerga TO4YHO X
oTMepAThb.
20. Ha » O6pbIB TEMMEpaTypHOro AaTyumka. » ObpaTnTech B CEPBUCHbIN LIEHTP.
avcnnee
21. Ha » Kamepa xneboneyku Crmiikom » OTKMIOYNTL XNebonevky 1 AaTb
auncnnee rops4asi. oCTbITb 30 MUHYT.
YucTtka n yxon
BHUMAHUE!

- Hukorga He unctute npnbop NOAKIIOYEHHYIO K CEeTU.

- MNepen o4ncTKOM OTKMIOUYNTE XNEBOMNEYKY OT 3NEeKTPOCETH 1 AalTe eil OCTbITb.

- He ncnonb3aynte abpasmsHble 1 CUMbHO AEWCTBYOLLME YACTALLME CPEACTBa, OCTpble
npeamMeThbl, MeTannmyeckune ryoku.

- Hukoraa He norpysante xrneboneyuky ee CeTeBON LWHYP W BUIKY B BOAY UMW ApYre XnOKOCTU.
- He movite yacTu xne6oneyky B NOCYyAOMOEYHON MaLLUHE.

YucTka Kopnyca u KpbILKK
1. N3BneknTe BCe CbeMHble YacTu 13 xneboneyxu.
2. YpganuTe KpOLLKW 1 Mbifib U3 Kamepbl NMeYn 1 npoTpute xneboneyb CHapyXun BNaXKHOW TPSAMNKON,
nocrne Yero BbITPUTE ero MArkon Cyxon Tpsankon. Ecnv Bbl npumeHsieTe Msrkve mowoLime
CpeAcTBa, HaHOCUTE CPEACTBO Ha TKaHb, a He NPSIMO Ha Kopnyc.
3. [NpoTpuTe BHYTPEHHIOO 1N HAPYXHYIO YacTb KPbILLKW BMAXHOW TPSNKOW U BbITPUTE €€ HaCyXxo.
4. He ponyckante nonagaHus Ha npubop BoAbl UK BOASHbIX OpbI3r. TO MOXET Bbl3BaTb
KOPOTKOE 3aMbliKaHue.
5. He norpyxaiiTe ycTporcTBO B BOAY.

Yuctka hopMbl AnA TECTA M NTONATKK
1. YToOBbI TLWATENBHO BbIMbITE POPMY, PEKOMEHAYETCS CHATb YCTAHOBMEHHYIO BHYTPU MeLLarnky.
MHorga ee BbiBaeT CNOXHO OTCOeAMHUTL OT ocu. Cpasy nocne BbIeMKU UCNEeYeHHOro xneba
HaneunTe B KOHTeVHep Tennyto Body 1 octasbTe Ha 30 MUHYT. 3aTemM CHUMKTE nonaTky ¢ OCu.
2. MNpoTtpute n3HyTpn opmy 1 NonaTtKy BAaXHOW TPSANKOW UK akKypaTHO NPOMOITE BOAOW
C MSArKMM CpeacTBOM AN MbITbS NOCYAbI, UCNOMNb3ys MATKYIO TPAMKY U BLITPUTE NX HACYXO.
He ucnonb3ynTte xecTkune rybkm n arpeccrBHble MOKOLLME CPeaCTBa, YTOObI HE NOBPEeAUTb
aHTMNpUrapHyto NoBEepPXHOCTb. He norpyxante hopmy, 0COOEHHO HIDKHIOK YacTb rAe HaxoauTcs
ocb B BoAy. [TpyHLMN Takon: YeM MeHbLUEe BOAbI HaA0 A0 YACTOrO COTOSIHMSA, TEM MyyLue.
3. MpoTpuTte ocb POPMbI MArKOM TPAMKOW UK ryOKOM O4eHb OCTOPOXKHO, YTODOLI HE NOBPeanTb
repMeTUYHyI npo-
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KInagKy, 3aTem npocyLumuTe.

MpumeyvaHue:

Mo ncTeveHun HEKOTOPOro CPoKa NpK YacTOM MCMONb30BaHMKM Npubopa LBET aHUTUMPUTrapHOro
NOKPLITUS POPMbI MOXET N3MEHUTLCH U3-3a BO3AEWCTBUSA Napa, BaXXHOCTU, MULLEBbLIX
NPOAYKTOB, KNCIIOT M CMECU VHIPEANEHTOB. OTW U3MEHEHUS HE BNUSAIOT Ha paboTy xneboneyku
VIV Ka4eCTBO BbINeYeHHoro xreba.

XpaHeHue
- Mepen xpaHeHneM oTKniouUTe NPUGOP OT CETU 1 JaliTe eMy OCTbITb.
- OuncTUTE, NPOTPUTE HACYXO W NpocyLuKTe NPMBOP Nepes XpaHeHeM.
- CobepuTte xneboneuky.
- He HamaTbIBaiTe CETEBOW LUHYP BOKPYT BKIMKOYEHHOTO UMW HE OCTbIBLLENO Npubopa.
- He knagute Ha npnbop TskenbIxX NpegmeToB.
- XpaHuTte npubop B CyxoM, NPOXnafHOM, He 3anblfieHHOM MecTe BAanu oT AeTel 1 nioaen ¢
OrpaHN4eHHbIMU (OU3NYECKUMU Y YMCTBEHHBIMU BO3MOXHOCTSIMU.

YTunusauus
OTOT NpoAyKT 1 ero NPOU3BOAHbIE HE CreflyeT BbIOpachbiBaTb BMECTE C KaKUMU-IMG0 OTXO4aMK.
CnegnyeT, OTBETCTBEHHO OTHOCUTCS K MX NepepaboTke 1 XpaHeHWto, YToObl NoaaepkmBaTh
NMOBTOPHOE MCMNOSb30BaHNE MaTepuasibHbIX pecypcoB. Ecnn Bl pelumnnmv BbIGPOCUTb YCTPONCTBO,
noxanymncra, UCnosb3yinTe creumanbHble BO3BpaTHbIE 1 cOeperatoLme CUCTEMbI.

XapaKTepI/ICTVIKI/I KOMMMEeKTaUmMs 1 BHELLHWUIA BUA U34enus MOTyT HE3HAYNTENTbHO UBMEHATLCA
npoussoguTenem, 6e3 yXyglweHna OCHOBHbIX ﬂOTpeGVITeJ'IbCKI/IX KavyecTB nsaenuvd.
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Osikyemo Bam 3a NOKynKy TeXHiKu

®

ot A s
@E ?i ; at home

PyHKUiOHaNbHICTb, AN3alH i BigNOBIQHICTE CTaHAAapTaM SKOCTi rapaHTyoTb Bam HaginHICTb i 3py4YHicTb

Y BUKOPWUCTaHHI LibOro npunagy.
Byab nacka, yBaxkHo npoynTaiTe Le KepiBHULTBO MO ekcnnyaTauii i 36epexiTb oro B SIKOCTi
[0BiAKOBOrO NMociGHVKa BNPOAOBX YCbOro TEPMiHY eKcnyaTadii npunagy.
XniGoniy npuaHadeHa Ans BunikaHHs xniba, xni6o- 6ynoyHnx BUpoGIB i NPUroTyBaHHS [XeMy B

nobyToBMX (JOMaLLHIX) yMOBaXx.

3a yMOBM JOTPUMaHHS NpaBuI ekcnnyaTauii Ta LinboBOro NpU3HayYeHHs, YacTuHW BUPOBY He MIiCTATb

LKIANMBUX ANS 300POB’'st PEYOBVH.

TexHiYHi xapakTepucTukmn

Mopensb: MR 751

EneKkTpoXuBnNeHHA:

HomiHanbHa yacTtoTa: 50Iy;

HowminanbHa Hanpyra (gianasoH) : 220-240B;
HominanbHa notyxHicte: 730-870 BT;

Knac 3axucTy Big nopa3sku enekrpocTpymom l;
BukoHaHHs1 3axucty kopnycy

BiZl NPOHMKHEHHS BOMNOrK 3Bu4yariHe, signosigae IPXO0;
Bara Bunikaemoro xni6a: 900 r/1125 r/1350 r
BigcTpoyeHHs novyaTky nporpamu: Ao 15 roguH;
KinbkicTb nporpam: 12

Cknap npunany

. Kpnwka

. ®opma gns xniba

. JlonaTtka gns samicy Ticta
XKK-picnnen

. MaHenb ynpaeniHHA

. Kopnyc xni6oniyku

MipHa cknsiHka

. KombGiHoBaHa MipHa noxka
. Kprokk

©CONDOTAWN =
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3axoau 6e3nekun
LLlaHOBHMI KOPUCTYBa4, 4OTPMMaHHSA 3araJibHONPUWHATUX NpaBusl 6e3nekun i npaBun
BUK JTafieHUX Y aHOMY KepiBHULTBI pOGUTbL BUKOPUCTAHHA AaHOro npurnagy BUKITHOYHO
6e3neyHUM.

YBATA!

- Hikonu He 3aHypioliTe enekTponpuniazg, Moro MepexeBuii LLIHYp Ta BUMKY y Bogy abo iHLi pianHw.
- He ponyckainTte noTpannsHHS BOAM i BONOrM Ha eNeKTPUYHI YacTuHW npunagy.

- He GepiTb npunag MOKpMU pyKamu.

- Mpw HepoTpUMaHHI NpaBuI BUHUKaAE HebGe3neka ypaXXeHHs1 enekTpocTpymom!

- 3aBxan BUiManTe BUIKY 3 pO3eTKM AKLWO Bu 3akiHunnm BUKOpUCTOBYBaTU Npunag, a Takox nepes
OUMLLEHHSAM | 36EPEXEHHSIM.

- 3abopoHseTbCA BigkntoyaTy Npunag Big Mepexi BACMUKYBaHHSIM MEPEXEBOI BUIKU 3 PO3ETKM 3a
Kabenb.

- Mepen BUKOPUCTaHHSIM NpUnagy NepekoHanTecs, WO Hanpyra XUBMeHHs 3a3HadyeHa Ha npunagi
Bignosigae Hanpysi enekTpomepexi y Bawomy gomi.

- Mpunag noBMHEH nigknNtoYaTUCS TiNbKU A0 ENEeKTPUYHOI PO3ETKM SIKa Ma€ 3a3eMIIEHHS.
MepekoHaiTecs, Wo po3eTka y Balwomy 6yanHky po3paxoBaHa Ha CroXUBaHY MOTYXHICTb npunagy.
- BukopurCTaHHS eneKkTpuYHUX NoAoBXKYyBaYiB abo NepexigHuKIB MEPEXEBOI BUIKU MOXE CTaTu
NPUYMHOIO MOLLKOAXKEHHS €NeKTponpunaay i BUHUKHEHHS NOXEX.

-Lle# npucTpiit He npu3HayYeHo ANt BUKOPUCTaHHS 3 30BHILLHIMU TaiMepamu abo He3anexHUmm
cucTemamy AUCTaHLINHOIO KepyBaHHS.

- AKWwo Balw npunag BHECeHW 3 Xonoay B Tense NpuMIlLeHHs, He BMUKanTe npunag npoTsarom 2-x
rOAMH, WOO YHVKHYTU NOSIOMKU Yepe3 YTBOPEHHS KOHAEHCATy Ha BHYTPILLHIX YacTuHax npunagy.

- Hikonu He BMKOpUCTOBYITE Npunag, SKWO NOLUKOAXKEHUI WHYP abo BUIKa, SKLLO Npunag He npaute
HaneXH1M YMHOM, SIKLLO NpWnaj NoLKomxeHun abo noTpanve y Bogdy. He pemMoHTyiiTe npunag
CaMOCTIHO, 3BEPHITbCS B HANONUKYMIA CEPBICHWIN LIEHTP.

- Llelt npucTpiit He Npu3Ha4yeHo Ans BUKOPUCTAHHS OiTbMY Ta NogbMu 3 0OGMEXEHNMU (i3UHHUMMN
ab0 po3yMOBMMU MOXKITMBOCTSIMM, @ TAaKOX MOABMM LLO HE MatoTb 3HaHb | AOCBIAY BUKOPUCTaHHS
nobyToBUX NpUNaziB, SIKLLO BOHWU He 3HAX0ASThCs N KOHTporeM, abo NpoiHCTPYKTOBaHI 0cO600
BiAgnoBiganbHo 3a ix 6e3neky.

- He posBonsnTe Aitam rpatucsa 3 npunagom Ta nakyBanbHUMU MaTepianamu.

- He ponyckavite TOpKkaHHS LUHYpa XWBMEHHS 4O HarpiTUX Yy roCTPUX NOBEPXOHb.

- He ponyckavite CunbHOrO HaTAry, 3BUCaHHSA 3 Kpato CTOMy, 3af1oMiB i NepeKkpyyyBaHHS LWHypa
XKUBIEHHS.

- He knpawnTte npunag.

- He BukopuctoByiTe npunag no3a npuMileHHAMU.

- He BuKopucTOBYIiTE Npunag nig Yac rposu, WTopMOBOro BiTPY. Y Liel nepion MOXIMBI CTPUOKM
MepexeBoi Hanpyru.
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YBATA!

- BHyTpiLwHi i AesKi 30BHILLHI YaCTUHU Npunagy CUNbLHO HarpiBalTbCA Nig Yac pobotu. byaste
obepexHi ToMy L0 MOXXHa 0BNeKTUCS TOPKal4nCh HarpiTX NoBepxoHb abo Bif raps4oro napy Lo
BUXOAUTb 3 KPULLIKM.

- BiokpvBavite kpuLky rapsiqoi xniGonidkv obepexHo, He Habnuxkaroumcs 4o napy.

- BcTaHoBntonTe xniboniy TinbKv Ha Cyxil, CTIlKilA, PiBHI, HEKOB3Kil MOBEPXHI.

-BuikopucToByiiTe npnxBaTkn abo KyxOHHI pykaBuLi AN BUyYeHHs doopmu 3 xnibom.

Mpu HepoTpuMaHHI BuleBKa3aHUx npaBun BuHukae HEBE3MEKA OIMIKY!

- 3abopoHsieTbCs BKMOYaTH XMiGoniy 6e3 3aBaHTaXXeHHs NPOAYKTIB, OCKINbKM Lie MOXe NpuBecT! 40
CEPNO3HOrO YLUKOOXKEHHS.

- He nepeBuLyiiTe BkasaHi MakcumarbHi 06’'eMu iHrpedieHTiB, Lie Moxe NpUBECTM [0
nepeBaHTaXXeHHS XNiGonivku.

- Wo6 yHWKHYTV NonagaHHs iHrpedieHTiB BcepeauHy KaMmepu, 3aBXau BUTAranTe KOHTENHep Ans
BUMiYKKM 3 XNiGoNiukK, NepLu Hixk 3aBaHTaxyBaTv abo fAodaBaTu iHrpedieHTu.

- Y pasi Henepea6a4yeHoro BUKIOYEHHS! ENEKTPOXMBIEHHST BiNnbLL Hix Ha 15 XBU NUH, B CTaHi,
Konv nNpoaykTn Bynu NpurotoBaHi YacTkoBO, HEOOXIAHO BUAANWTY YCi iHFpeaieHTy 3 nedi i novatu
NPUroTyBaHHS HAHOBO.

- He BukopucTaiiTe kamepy xnibonivku ans 36epiraHHsi rotoBoro xni6a GinbLue 1 roamHu nicns
3aKiHYEHHS LMKy BUMIYKN.

- He nepekpuBaiite BEHTUNALMHI OTBOPU ANS Napy B KPULLL, HE HEKpUBaWTE XniGonivky nig,

yac poboTw, i nepekoHanTecs, WO HaBKpyri xnibonivku 3abe3nevyeTbCs 4OCTATHSA BiACTaHb Ans
BeHTUNAUIT nig Yac i poboTtu.

- He BukopucTaiiTe npunag nobnmay nerkosainmMmncTux npeameTis (Hanpuknag nobnusy cipaHok abo
nig HAMK).

- BukopucTaiite 3 nprnafaoM TinbKW YaCTUHU 3 KOMMIEKTY LLO NOCTABMSETLCS BUPOOHUKOM.

- He 3aHyptoiite chopmy ans xniba y Boay, A5t O4ULLEHHSI NpoTupaiiTe i obnonickyiTe ii 30BHILLHI
YacTUHU 6e3 3aHypeHHS.

- He Bukopuctante Baw npunag Ans iHWMX Winemn okpiMm TUX, AN SKUX BiH NPU3HaAYeHUN.

[ns koMepLiiHOro BUKOPUCTaHHS NpuabdanTe TEXHIKY NPOMUCIOBOIO NMPU3HAYEHHS.

Lii B eKcTpemManbHUX CUTyaLifax

- Akwo npunapg Bnas y Bogy abo Ha HbOro BUMIECHynacst BOAA, HeraHo, BUAMITL BUIIKY 3 PO3ETKU, He
TOpKat4nchb 40 camoro npunagy abo Boau.

- Y pasi nosiBu 3 enekTponpunagy Aumy, iCKpiHHS, CUMbHOMO 3anaxy ropinoi isonsuii, HeranHo
MPUMNUHITE BUKOPUCTaHHS Npunaay, BUAMITE BUIKY 3 PO3ETKW, 3BEPHITLCA B HAMONMKUNIA cepBiCHUI
LieHTp.

Po3nakoByBaHHsi, BCTAHOBIIEHHS1 HOBOro BMPOGY

- Buganitb ynakoBky i peknamHi Haknemku.

- MNepeBipTe KoMnekTaLio xniboniuku.

- OrnsiHTe yci YacTUHM XMiGoniyKK, MepexeBuii LLHYP i BUIKY. MNepekoHaiTecs y BiACyTHOCTI
YLUKOAXXEHb MOB’SI3aHNX 3 TPAHCMOPTYBaHHSIM, TakuX SK:

* YLIKOMDKEHHS KPULLIKW, TPILLMHM abo AedeKTn ornsiioBoro BikHa;

* BM’ATUHU KOpMycy | hopMu ANs BUNIYKK;

* YLIKOMKEHHS aHTUMPUrapHOro NOKpUTTSA hopmu;

* YLIKOKEHHS LLUHYPA XUBMNEHHS | BUINKU.
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YBATA! Akuio € npucyTHiM ske-Hebyab 3 BULLENepeniYeHnX YLLKOAKeHb, He pobiTb yCTaHOBKY
XniGoniykm i HeraHO NOBIZOMTE NPO YLIKOAXEHHs1 Bawloro npogasus.

- Mpw B1GOPI Micusa Ans yCTaHOBKM nedi, He po3MilLynTe ii Mg NPSMUMK COHAYHUMW NPOMEHSMU, Bing
npunaais, WO HarpiBaloTbCs, abo Ha NpoTA3i. Yce e Moxe BMNHYTV Ha TemnepaTtypy ycepeauHi
XNiGOMiYKM | MOHN3UTK AKICTb XNiba, Lo roTyeTbCS.

- BcTaHoBwuTe xniGoniyky Ha piBHIN, HEKOB3HI NOBEPXHIi, 3abe3neyrBLIM BiNMbHUIA NPOCTIp 3 yCix BokiB,
He meHLwwe 10 cM, ANns AOCTaTHBOI LMPKYNALil NOBITPS.

[1ns noBepXxoHb siKi MOXXYTb OyTU MOLLKOMKEHI Bif Aii Tenna, pekoMeHAYyeTbCs BUKOPUCTaTN
TENOoi30MYi, HEroproYi NiACTaBKy.

- MNepepn BKNOYEHHSAM xNiBONiYKM B MepexXy nepekoHanTecs, Yn BiAMNoOBiAaTbL NapameTpu
ENEKTPOXUBIEHHS XNiboniyky, BKasaHi B Tabnuui 3 TEXHIYHUMY XapakTepucTMkamu,
eneKkTPOXMBNEHHI0 Bawwoi mepexi. BukoprcTaHHS GinbLu BUCOKOT HANPyrn MOXe BUKIMKATU MONOMKY
BMPOOY i HaBITb 3aiMaHHA. BMKOpUCTaHHA HWXKYOT Hanpyrn NPM3BOAUTL A0 HE3A[OBINMbHOI AKOCTI
xniba.

YBATA! lig 4ac nepLuoro BKIYEHHS npuriagy Moxe 3'aBuTuce cneundivyHni 3anax abo HeaHayHa
KiNbKICTb ANMY, BUKMUKaHI nonagaHHaM nuny abo 3aBoACchbkux MaTepiarniB Ha HarpiBasribHi MOBEPXHI.
Lle HopmanbHe siBULLE, Yepe3 AeKinbKa XBUNWH ekcnryaTaLii npunagy BOHWU NMOBUHHI 3HUKHYTU.

- B uinsax 6e3nekn pekoMeHOYETbCA PErynsapHoO ornsaaTty Xnibonivyky nepen BUKOPUCTaHHSAM.

YnpaeniHHA xni6oniukon
MaHenb ynpaBniHHsA Ta QYHKUIT

. XXK-gicnnew - nokasye Homep B1bGpaHoi mporpamu, piBeHb BUMiYKKW, Bary xniba, 4ac npurotTyBaHHs.
. Knonka «CTAPT/CTOI» - no4aToK i 3ynuHKa NpuroTyBaHHA

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

. Knonka «LUBET KOPOUYKW» - ycTaHOBKa 6axaHOro KONbOpy CKOPUHKM Xriiba

. Knonka «BEC BUINEYKWN» - ycTaHoBKa Baru xniba

. Knonka «MEHHO» - B1bip nporpamu

. Cnucok nporpam
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Mporpamu
1. Mporpama «BININN XJIB» - ocHoBHa N porpama. 3aCcTOCOBYETLCS ANA BUMIYKM 3BMYANHOIO XMiba
3 BUKOPUCTaHHAM 6Giroro abo TemHoro 6opoLuHa B SkocTi ocHOBHOro. [ins Bubopy uiei nporpamu
HaTUCHITb kHonKy « MEHKO» 1 pas.

2. MNporpama «®PAHLIY3bKNIA XMIB» - nporpama eunivkn chpaHLysbkoro xni6a. Hagae xniby xpycTky
CKOPWMHOMKY i MiAX0AWTb ANS BUNIYKM OyxaHLiB 3 HU3bKUM BMICTOM XUpiB i LyKpy. [1na Bubopy uiei
nporpaMm HaTUCHITb KHonky « MEHIO» 2 pasu.

3. Mporpama «L|INbHO3EPHOBWW XJ1IB» - nporpama suniuky xni6a 3 LiniCHOro MLIEHNYHOro
6opolHa abo 6opoluHa rpyboro nomeny. Ang Bubopy uiei nporpaMu HaTUCHITL kKHonky « MEHIO» 3
pasu.

4. Nporpama « 3[OBA» - nporpama npurotTyBaHHs 3006u1. Xnib BUMikaeTbCa Npy HU3bKil TemnepaTypi
0Nt 3MEHLLIEHHS NMOTEMHIHHSI TECTY 3 BUCOKMM BMICTOM LyKpy. [Ansi Bubopy Liei nporpamu HaTUCHITb
kHonky «MEHIO» 4 pasw.

5. MNporpama «KEKC» - nporpama npuroTyBaHHsi KeKciB, nuporis. [ng Bubopy Liei nporpaMmm HaTUCHITb
kHonky «MEHIO» 5 pasis.

6. Mporpama “BE3IMIOTEHOBbLIN XJIE” — nporpama NpuUroTyBaHHs AiETUHHOT BUAMIYKMA 3 COPTIB
BopoLuHa sike He MICTUTb KNnerkoBuHW. [Ina Bnbopy ui€i nporpamu HaTUCHITb kHonky « MEHIO» 6 pasis.

7. Nporpama «XMIB WBWAKOI BUMIYKW» - nporpama WBMaKoro NpuroTyBaHHaA xsiba 3 AoaaBaHHAM
OPDKOAKIB. 3aCTOCOBYETHCS, AKLLO BUMAaraeTbCsi MPUroTyBaTu Xrib 3a KOPOTLUMIA TEPMIH, HXK OCHOBHWI
xni6. Xni6, BuNne4eHnin 3a 4ONOMOrOL0 L€l nporpamu, 3a3svyai MeHLLe PO3MipOM i Mae LUifbHiLWy
CTPyKTYpy. [Ans BuGopy uiei nporpamu HaTUCHITL KHomky « MEHIO» 7 pasis.

8. Mporpama «3AMIC TICTA» - nporpama 3amicy TicTa. BUKOPUCTOBYETLCSA 3 METOI PYyYHOTO
dopmyBaHHs i BUNiKaHHsA xni6obynoyHnx BUpo6iB pisHOro Buay B AyxoBLi. PYHKLiA BUNIYKM BiACYTHS.
[ns Bubopy uiei nporpamun HaTUCHITb kHOMKy « MEHIO» 8 pasis.

9. Mporpama “IMACTA”. — nporpama NpuroTyBaHHsi TicTa Ans MakapoHHUX BUPOOIB. PyHKLIS BUMIYKM
BiACYTHs. [ina BuGopy Uiei nporpamu HaTUCHITL kKHonky « MEHIO» 9 pasis.

10. Mporpama “NMAXTA” — nporpama nNpuroTyBaHHsA NaxTu B pe3ynbraTi 30MBaHHA Macna 3 BEPLUKIB.
[ns Bubopy uiei nporpamun HaTUCHITb kHOoMKy «MEHIO» 10 pasis.

11. Nporpama « JPKEM». ABTOMaTU4HO BapuTb AXeM 3i CBxXMUX dpyKTiB. Benuki nnoaun, nepiu Hix
X MOKNacT B KOHTENHEP, MatoTb po3pizaTh Haenin abo Ha 4 yactuHu. [nsa Bubopy uiei nporpamu
HaTUCHITb kHonKy « MEHIO» 11 pasis.

12. Mporpama «TINIbKU BUMIYKA» - 3acTocoByeTbCs TiNbkn Ans BUNikaHHA xriba 3 rotoBoro TicTa,
MOXe TakoX OyTu BUKOpMCTaHa AN NOBTOPHOrO NifgirpiBaHHA abo OTPMMaHHSI XPYCTKOT CKOPUHOYKM Y
paHillie NpUroToBaHoOro i 3axonosoro xnida.

BUBIP KOJIbOPY CKOPUHKU

HaTtucHitb kHonky «LUBET KOPOUYKW», wo6 Bubpatn noTpibHMI KOMip CKOPWHKK - CBITMWNA,
cepepHin, TeMmHui. Ha gucnnei HaBnpoTu nikTorpamy BubpaHoro Bamu konbopy cnanaxHe
iHOVKaTop. FAKWO NPOMyCTUTY Lo OYHKLIO | NepenTn A0 iHWKNX YCTaHOBOK, Mporpama 3a
3aMOBYYBaHHSIM BCTAHOBWUTb CEPEHIN Konip ckopuHku. Y nporpam 4, 5, 6,7, 8,9, 10, 1112
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BiJCYTHSI MOXIMBICTb BUOGOPY KOMbOPY CKOPUHKM.
BArA BUMIYKU
Mpw HaTucHeRHi kHonkn «BEC BUMNEYKW», Bu moxeTe B1bpatn pos3mip byxanua 900 r, 1125 n
1350 . MNpwn ubomMy Ha
aucnnei cnanaxHe iHgukaTop 6ins niktorpamu Bu6paHoro Bamu posmipy. MNpu BUkoprcTaHHi nporpam
6,7,8,9, 10, 11, n 12 dyHkuia Bubopy po3mipy byxaHus BigKMOYaETLCS.
Tavimep BiACTPOYEHHS MPUrOTYBaHHS AO3BONMUTL Bam BigknacTu noyaTtok NpoLecy NpuUroTyBaHHs
xni6a go 15 roguH.

YBATA! Npu BUKopUCTaHHi L€l dyHKLii He MOXHa BUKOPUCTaTU LUBUAKOMNCYBHI iHrpeaieHTn, SKi
LLBWAKO BTpayatoTb CBOI BMACTMBOCTI NPM KiMHATHIN abo GinbLu BUCOKIN Temneparypi, Taki sk
MOOKO, SILSA, CUp, NOTYPT, cUp i T. 4.

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

Motim:

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

2. BubepiTb NOTPiGHMIA KOMIp CKOPWHKM i po3Mmip ByxaHus.

3. BcTaHoBITb Tamep BiACTPOYEHHS NPUTOTYBaHHS, HAaTUCHYBLUM KHOMKY «HAC +» i yTpumytoun ii
HaTUCHYTOI A0 TUX Mip, MOKM Ha Aucniei He Oyae noka3aHo NoTPiIGHMIA Yac BiACTPOYEHHS.

Ao B1 Habpanu 3aHaATo BENVIKWI Yac BiACTPOYEHHS MPUrOTYBaHHS, HATUCHITb KHOMKY «4AC
-», W0 3MeHLWUTH 1oro. Mpun KOXKHOMY HAaTUCHEHHI KHOMKM Tarmepa Yac 3MiHeTbes Ha 10
XBUMUH. Bam He Tpeba BMpaxoByBaT¥ Pi3HULIKO MiXK BUOpaHWM Yacom nporpamm i MOBHOK
KiNbKICTIO roAWH, xniboniy aBToMaTMyHO AoAacTb 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, K1
HeOoOXifHO BCTaHOBUTM Ha TaiMepi BiACTPOYEHHS, fOpiBHIOBaTMME 9 roguHam.

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

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

MOYATOK/ 3YNMUHKA NPUTOTYBAHHA

[ns 3anycky obpaHoi nporpamu abo Anst nodaTky Bianiky Tanmepa HaTUCHITb kHonky « CTAPT/
CTOIM». MNpo3ByunTb 3BYKOBUIA curHan. [ins 3ynuHku nporpamu abo Tarimepa HaTUCHITD i
yTpumynTe kHomky « CTAPT/CTOI» 2 cekyHauW, NOKU He novyeTe 3ByKoBuUiA curHan. Konu po6ota
3aBepLUeHa, xriboniyka aBTOMaTUYHO Neperiae B pexum 36epexxeHHs Tenna Ha 1 roguHy.
(BunsaTok nporpamu 8,9,11). LLIo6 BUiTK 3 pexxumy 36epexeHHst Tenna HaTUCHITb | yTpuMmyiTe
kHorky « CTAPT / CTOI» 1 cekyHay. icna BukopucTaHHs BiAKMOYiTE XNiboniy Bif enekrepnyHoi
Mepexi

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

- »npunag O6yae nogasaTty 3ByKOBWIA CUrHan. Y OesiKMX nporpamax 3ByYuTb 3BYKOBUI CUrHan
yepes NeBHWI Yac BkazaHe B Tabnuui. [icns 3ByKOBOro curHany, MoXHa goAaBaTul iHrpeaieHTn,
Taki 9k dpyKkTn abo ropixu. [Mpu 3aBepLUEHHI NpoLeCy NPUroTyBaHHS xnibonivy nogacTe
TPUpPa3oBUiA CUrHar.

3AXUCT BIf NEPEBOIB XUBINEHHA

Y pasi nepepuBaHHs eneKTPUYHOIO XUBMIEHHS N Yac NpUrotyBaHHA xnida, SKwo He 6yB
nepepBaHuUii NpoLiec NPUroTyBaHHS HaTUCHeHHAM kHonkn « CTAPT/CTOI», npucTpin yTpumye
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B NMam’ATi BCTAHOBIEHY Nporpamy BrMpoAoBX 15 XBUNWH, | 3 BiGHOBMEHHSAM €NeKTPOXMBIIEHHS
npoLec NpUroTyBaHHs Oyae NpoAoBXKEHWI aBTOMaTUYHO 3 MOMEHTY 3YMMHKM Nporpamu. AKLo
nepioA BiACYTHOCTI €NeKTPOXUBNEHHS NepeBuLLMB 15 XBUINVH, TO 3iNcoBaHi NPoAyKTU HeobXiagHO
BMKWHYTU | No4aTh Npouec NpUroTyBaHHS i3 caMoro noyatky.

BukopucTtaHHA npunany
Mepen nepwmnM BUKOPUCTAHHAM
1. MepLu HiX NPUCTYNUTU [0 BUKOPUCTAHHS MPUCTPOIO, aKypaTHO BUNMITE (DOPMY ANS BUMIYKA.
2. MNpoTpiTb KOHTENHEP | MonaTKy Ans 3aMiCy TICTOMICMITKM BOIOrO raHyipkoto (rybkoto), moxeTe
NPOMUTY NOBEPXHI (POPMM TEMNSIOK BOAOKD i3 3aCTOCYBaHHAM M’'SIKOrO Muto4oro 3acoby abo muna,
noTiM 0BMOMOCHITL YMCTOK BOAOHD, MICMSt YOro peTeribHO BUTPITb AocyXa.

YBAT'A! He 3aHyptoriTe NOBHICTIO oOpMY y BoAy abo MUIOYi pO34MHM, Lie MOXE MOLUKOAWUTU BiCb i
yLiNbHEHHS onaTku, oopMa LUBUAKO BUAAE 3 nagy.

He 3acTocoByiiTe abpasuBHi Mutodi 3acobu, Wob He NOLLKOAWUTU aHTUNpUrapHe NoKpuTTa opmmn
ans xniba. He muiiTe cknagoBi YaCTVHM NPUCTPOIO B MOCYAOMUIHIV MaLUVHI.

3. HaHeciTb Ha TkaHuHy abo rybky Tpoxu xap4oBoi ofii, i NPOTPITb aHTUNPUrapHe MNOKPUTTA
dopmu i nonatku.

4. BctaHoBiTb hopMy B xniboniy i BkiouiTe pexxum «TINTbKW BUMIYKA». Yepes 5 xB. BigkniouiTe
npunag i gante NoMy OCTUTHYTW.

YBATA! NepeBuLLEHHSI peKOMEHO0BaHOro Yacy BKITKOYEHHS xMniboniykn 6e3 3aBaHTaXXeHHs! MPOAYKTIB
npuBeae A0 YLWKOMKEHHS npunagy

3HOBY BUTArHITE POPMY AN BUMIYKM | MOBTOPITb NpoLeaypy OYULLEHHS.

MocnigoBHiCTbL NpUroTyBaHHsA xni6a
1. 3aBaHTaxTe iHrpegieHTn y hopMy A BUMIYKM B HACTYMHOMY MOPSIAKY:
- Pigki iHrpegieHTn
- Cyxi iHrpegieHTn
- Opixoxi

MpumiTtka: Npy 3aBaHTaXXeHHi hopmMu iHrpegieHTaMu, SPdKOXKI HE NOBWUHHI CTUKATUCS 3 PiAKMMU
iHrpenieHTamu. [nsi noninwweHHst SKoCTi xNiba, Wo BUNIKAeTbCsl, BUKOPUCTaWTE CyXi OPDKAXI.
Mpumitka: JopnatkoBsi iHrpedieHTw, Taki ik OPyKTU, HACIHHS abo ropixu AoaarTbes nNisHille, nig,
yac gpyroro 3amicy TicTa. Xniboniy Buaae 3ByKOBWI CUrHarn, rnornepeaaroudu, Wo nopa goaasatu
iHrpedieHTW. NS oTpYMaHHsA ONTUMarnbHOrO pe3ynbTaTy rPaHNYHO BaXXIMBO BUKMaAaTVi peTenbHO
3BaXeHi iHrpedieHTV y Bka3aHiln NocnigoBHOCTI.

2. BcraBte hopmy Ans BunivkM B kamepy xniboniuku. OnycTiTe pyyKy i 3aKpUATE KPULLIKY.

3. Bkntouite xniboniy. MNpun BKMHOYEHHI Ni4 nogacTb 3BYKOBUIA curHan. HaTUCHEHHSIM KHOMKM
«MEHIO» BcTaHOBUTE HEODXiAHY NpOrpamy NpPUroTyBaHHs. AKLLO HEOOXiAHO BCTAHOBUTE Yac
Ans BigCTpoYeHoro npurotyBaHHA. HatucHeHHAM kHonku «KOJTIP CKOPUHKW» BcTaHoBuTe
HeobxigHWI konip ckopuHkK xni6a. KHonkoto «BAFA BUTMIYKW» BuGepiTh Bary xniba, wo
BUMIKAETLCS.

4. HatucHitb kHonky « CTAPT/CTOIM». Ha picnnei 3'aBUTbCS 3aranbHUn Yac NpuroTyBaHHs xniba,
a Hapani BinobpaxkaTumeTbCs Yac, Lo 3anuwMBCS A0 KiHLS MPOLECY NPUroTYBaHHS.
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MpumiTtka: lMicna 3akiHYeHHs LMKy BUMIYKW NPUCTPI NogacTb 3BYKOBWI curHan. Mektu
aBTOMAaTUYHO MepexoauTb A0 cTagil MiATPUMKM TeMnepaTypuy 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 porpamn 'y 6yAb-siKUin MOMEHT,
HaBIiTb Nig Yac NiaTpumkM B nedi Tenna. HatucHitb kHonky « CTAPT/CTOIlM», wo6 3akiHinTn
nigirpiBaHHs i BigKMoYMTE NPUCTPI BiA eNeKTpoMepexXi.

YBATA! He BigkpuBayiTe KpuLLKy npuniagy nig yac BunikaHHA. Xnid 6yae sincoBaHuin.

6. MNicng 3akiH4eHHs BUNikaHHA chopma Ans xniba 3anvwaeTbes rapsyoto. [na BUTaraHHs
xniba 3 pobo4oi kamepu BUKopucTanTe npuxsatku. [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 CTPyLIyTE A0 TUX Nip, NOKM XMi6 He Bunage. AKLWo ue HeobXigHo,
BWMIYKY MOXHa BiJOKPEMUTY Bif CTIHOK hOpMM 3a AOMOMOIOK MriacTMacoBoi nonatku. bysae,
Lo fionaTka TiCTOMICUIKM NpUMikaeTbesa Ao xniba ue HopMarnbHe siBuvLLE, NonaTtky HeobxigHo
aKypaTHO BUTSATHYTU KPIOKOM.

7. MowmicTiTb xnib Ha MeTanesi rpatu i OCTYAITk Moro. Mu pekoMeRayeMO OCTyaxXyBaTu Xni6
BMPOAOBX 15 xBUNuH, Wo6 BiH NpuabaB onTMManbHy KOHCUCTEHLO AN noAanbLUoi Hapi3Ku.
8. MNicnga BMKOPUCTaHHA xnibomniyku fanTe i OCTUrHYTH MiHiMyMm 30 XBUIUH NepLU Hi>K NPUCTYMUTN
[0 3anycky iHWOI nporpamu. FAKLO NPUCTPIN Lie He FOTOBWI A0 MOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHS, Ha
picnnei cnanaxHe Hanuc «H : HH», noBigomnsitoum Npo He[OCTaTHE OCTUIaHHSA MPUCTPOLO.

MpoayKTH AnsA BUNiYKK
CYXI OPDKXI
Lis peyoBuMHa, Wo 3abe3neyye Nigiom TECTY | € HANBAXMUBILLMM NPOAYKTOM xniboneyeHHs. MNpu
B3aeMofii 3 LyKpOM i BOAOO Mpu BiAMOBIAHOMY TemMnepaTypHOMY PeXumi ApixaxXi BUpobnsoTs
[BOOKMC BYITELIO | MPYMYLLIYIOTb TICTO MigHIMaTHCS.
MpumiTtka: Y upomy npunagi nig yac BUMIYKM MOBUHHI BUKOPUCTOBYBATUCS CBiXi CyXi akTUBHI
Opixaxi abo cBixki AphKIXI LUBMAKOrO NigoMy, Lo He BUMaratTb nonepeaHboi hepmeHTaLlii.
Micna posKpUTTS ynakoBKW APKAKIB MOMICTITb 3aMMLLOK B XONOAUIIbHUK AN 30epeXeHHs iX
aKTUBHOCTI i mOCTapanTecs BUKOPUCTaTU 3anmLLOK SKHauLwBuALLE. [py BUKOPUCTaHHI ApiKOXIB,
Y3ATUX 3 XONoAunSibHMKa abo MOPO3WIbHOI Kamepu, NOTPIGHO cnoYaTKy AOBECTH iX A0 KiIMHATHOT
TemnepaTtypu, OCKINbKN OXONOMKEHI APDKIKI HE MalOTb aKTUBHOCTI.
BOPOLUHO
PocnvHHui Ginok (knenkosmHa), WO MICTUTBCSA Y BOPOLLHI, yTBOPKOE CTPYKTYpY xriba. XnibHe
6OpPOLUHO NiAXOAUTL AN BUMIYKM HaWbIinbLUe i3-3a BUCOKOrO BMICTY MPOTEIHY B Hil. Sk npaBuio,
6OpPOLLUHO 3aranbHOro NPU3HAYEHHS BUKOPUCTOBYETLCH AJ151 MPUrOTYBaHHS TICTEYOK (KEKCIB).
[lopaBaHHsa 6opoluHa rpyboro nomeny, NEeHNYHNX BUCIBOK, XUTHBOrO abo A4miHHOro 6opoluHa
HagacTb xniby cBOepiaHWI apomar i TekcTypy. [leski Buayn 6opoluHa He BUTPMMYIOTb BUCOKOI
Temneparypu i BornorocTi. bepexiTe 60pOLIHO B CyXOMY MPOXONOAHOMY MiCLyi.
Cinb
Cinb KOHTPOMIOE aKTUBHICTb APDKAXIB i 3abe3nedvye LWiNbHICTb TECTY, a Takox obepirae TiCTo BiA
HaaMipHOro 6poaiHHSA.
LIYKOP
MigTpumye npouec depmeHTaLii ApikmxiB, Hagae xniby cmaky i Konip, a Takox 3abesnevye
M’sKiCTb. By MoxeTe 3amicTb LyKpy AoAaBaTtv mef abo YopHy naToky (Y Til e KinbkocTi). Mpu
BUKOPUCTaHHI Mey abo naTtokv ManTe Ha yBasi, WO pianHa, Lo MiCTUTLCS B HUX, NMOBUHHA
BpPaxoByBaTMCH NPU PO3paxyHKy 3aranibHOro 3MiCTy piavHM.
PeuenTtn 3 fogaBaHHAM pyKTiB BUMaratoTb MEHLLOI KiNbKOCTi LIyKpY i3-3@ MOro BUCOKOIO BMICTY
B Arofax.
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MoxHa 3miHioBaTK konip xniba, Aoaaroum pi3Hy KinbKicTb LyKpy (GinbLue LyKpy - TemHiwe xnib).
KnPu

Onis abo mMaprapvH NOBWHHI MaTtu KiMHaTHY TemnepaTtypy Npw iXx BUKOPUCTaHHI ANA OTPUMaHHS
Halnkpalumx pesynbsTaTiB npu Bunivui. XXvpu 3anobiratotb TBepAiHHIO XNiba i HapaTb NoMy
apomart. Bukopucravite BepLuKkoBe Macno abo MaprapuH B ManeHbKuX KinlbkocTsx, Ao 25 rp., 4mn
22 M 1N pOCHMHHOT onii. AKLLO B peLenTi BKa3aHi BENUKi KiNbKOCTi Ansi MOCUITEHHS CMaky, Kpallie
BCbOrO BUKOPMCTaTN BEPLUKOBE Macro.

MOJOYHI NMPOOYKTN

MonouHi npoayKTK, Taki ik Cyxe i CBiXXe MOroKo, pobnsaTb BENVKMIA BNIMB Ha cMak i komip xniba.
MpumiTtka: Mpu BUKOpUCTaHHI TaiMepa BiACTPOYEHHS B LIiNsx 6e3nekn 3amiCTb CBiXXOro Moroka
Crlif, BUKOPUCTaTK CyXe MOJTOKO i BOAY.

Mpw BMCOKIN TemnepaTypi B MpuMILLEeHHI (BuLLe +27°C) BUKOPUCTaNTe CBiXKE MOSOKO 3
Temneparypoto 6nm3bko +5°C (Temnepartypa BOAU, OXONOMKEHOI B XONOAUITBHYIKY ).

BepLuku, noryptun, cmeTaHa, npecoBaHuin CMp BUKOPUCTOBYIOTLCS SIK YacTVHY PiAvHW Ans
opMyBaHHS BOJOTILLOT HiXKHOT Kipoykn. BepLuky HagatoTb BUMiYLi NPUEMHUIA, OELLO KUCIyBaTUI
npucmak.

BOOA

Bopa popaetbes y 60poLlHO Ans hopMyBaHHS KIENKOBUHY | € ICTOTHUM YMHHUKOM, LLIO BNIIMBaeE
Ha pesynbraTty BUMivkK. [ng GinbLIocTi nporpam nigxoaunTe BoAa KiMHATHOI TeMnepaTypu
6nm3bko 21°C. Mpu gyxxe HU3bKI TeMnepaTypi iHrpeaieHTiB Hkye 10 °C apixaxi He ak
TUBYIOTBCS, AyXe BUCOKIN Temnepatypi noHaa 40°C; ApikoxXi TMHYTb.

Mpw BMCOKIN TemnepaTypi B kKiMHaTi (BuLLe +27°C) BUKOpUCTanTe OXONOMKEHY BOAY, NPU HU3bKiN
Temneparypi B MpMMILLeHHi Tenniwy 3 Temneparypoto 21-28 °C.

AnuA

[ns 36ara4yeHHs cmaky TecTy, NoniMNLWeHHs Konbopy i apomarty xniba i 4oaaBaHHS CTPYKTypu

i cTabiNbHOCTI KNEWKOBUMHI Mg Yac nigrnomy TecTy MoXHa gogatu anus. MNpy gogaBaHHi 4o
peuenTy 1 Uinoro Snusa 3MeHLINTE KiNbKiCTb PiavHN Ha 1/8 valuku.

OCHOBHi po6o4i LMKNY NpuUroTyBaHHs xnida
3anexHo Bif BMbpaHoro peuenTy i BiANOBIAHOI NporpaMm, KOPUCTYNTECS y3aranbHEHO
Tabnuuero UMKNiB Nporpam NpuroTyBaHHS.
Y Tabnuui BkasaHuii Yac Ans pexumisB 3 ypaxyBaHHAM Baru byxanusa 900 /1125 r/1350 r.

Tabnuua uMKNiB NporpamM NPUroTyBaHHsA

Mporpambi 1 Binuu xni6
Konip Ceitnun CepegHin TeMHui
Bara 900 r 11251 13501 900 r 1125t 1350 900 r 11251 1350
. . 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00- 2:50- 2:55- 3:00-
BianoxeHun
cTapt
15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00 15:00 15:05 15:00
PasirpiB 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3awmic 1 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB
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MepepBa 5x8 5x8 5x8 5 xB 5 xB 5 xB 5xB 5 xB 5xB
3amic 2 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 xB 25 x8 25 xB 25 xB
Mig’em 1 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB
Obmurka 60c | 60c | 60c 60c 60c | 60c 60¢c 60c 60¢
TicTa
MNin’em 2 45 xB 45 xB 45 xB 45 x8 45 xB 45 xB 45 xB 45 x8 45 xB
BunikaHHs 50 xB 55 xB 60 xB 50 xB 55 xB 60 xB 50 xB 55 xB 60 xB
36epexents ir ir ir 1r 1r 1r 1r ir 1r
Tenna
3""?{’;‘;"“‘7' 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00 2:50 2:55 3:00
HopaBaHHA
iHrpedieHTIB
(ropixu, . . . . . . . . .
dpyKTH i T.n.) 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33 2:23 2:28 2:33
Mporpama 2 ®paHuy3bkum xni6
Konip Ceitnun CypeaHin TeMHum
Bara 900 r 125+ 1350 r 900 r 125+ 1350 r 900 r 1125+ 1350 r
Bianowenuit | 500. | 322- | 325 3:20- 322- | 325 3:20- 3:22- 3:25-
cTapt
15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05
Pasirpis 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3awmic 1 10 x8 10 x8 10 x8 10 x8 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 x8
MepepBsa 5x8B 5 xB 5 xB 5xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB 5 xB
3awmic 2 25x8 25x8 25x8 25 xB 25 xB 25 xB 25xB 25 xB 25x8
Mig’em 1 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB
O6muHKa
N 60 c 60 c 60 c 60 c 60c 60c 60c 60 c 60 c
TicTa
Min’em 2 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB
BunikaHHs 65 xB 67 xB 70 xB 65 xB 67 xB 70 xB 65 xB 67 xB 70 xB
36epexennn 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r
Tenna
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3"‘"“‘:;';"“"' 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25
HopaBaHHA
iHrpegieHTiB
(ropixu,
dpyKTa i T.0) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Mporpama 2 ®paHuy3bKui XNi6
Konip Ceitnun CypeaHin TemHunn
Bara 900 r 125r 1350 r 900 r 125+ 13501 900 r 1251 13501
Bianowerwit | 500 | 322 | 325 3:20- 3:22- 3:25- 3:20- 3:22- 3:25-
cTapTt
15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05 15:00 15:02 15:05
Pasirpis 0 0 0 0 0 0 0 0 0
3amic 1 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 x8 10 xB
MepepBa 5x8B 5xB 5xB 5x8B 5xB 5xB 5xB 5x8B 5xB
3awmic 2 25xB 25 xB 25 xB 25xB 25 xB 25 xB 25 xB 25x8 25 xB
Mig’em 1 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB 34 xB
O6muHKa
. 60c 60c 60c 60c 60 c 60 c 60c 60c 60c
Ticta
Nig’em 2 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB 60 xB
BunikaHHsa 65 xB 67 xB 70 xB 65 xB 67 xB 70 xB 65 xB 67 xB 70 xB
36epexennn 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r
Tenna
3”1’;‘;"“” 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25 3:20 3:22 3:25
OopaBaHHA
iHrpegieHTiB
(ropixm,
dpykTh I T.n) 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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Mporpamsbi 3 LinbHo3epHOBUI XNi6
Konip CBiTnbIV CypeaHin TeMHui
Bara 900 r 1251 1350 r 900 r 11251 1350 r 900 r 1251 1350 r
Bignoxenmit 3:15- 347 3:20- 3:15- 347 3:20- 3:15- 347 3:20-
cerapr 15:05 18071 4500 15:05 15:07 15:00 15:05 18:07 15:00
Posirpis 30 xB 30 x8 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB
3awmic 1 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB 10 xB
Nepepis 5 x8 5 x8 5xB 5xB 5 x8 5 xB 5x8 5xB 5xB
(oTAbIX)
3amic 2 25x8 25x8 25 x8 25 x8 25x8 25 x8 25x8 25 xB 25 x8
Min’em 1 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB 19 xB
OBmuuka 60 ¢ 60 c 60 c 60 c 60 ¢ 60c 60 c 60c 60 c
Ticta
Nig’em 2 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB 30 xB
BunikanHa 65 x8 67 x8 70 xB 65 xB 67 x8 70 x8 65 x8 67 xB 70 xB
36epexens 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r 1r
Tenna
3”1‘;‘;""“ 315 317 3:20 3:15 317 3:20 3:15 317 3:20
[NonaBaHHA
iHrpeaieHTiB
(ropixu, . . . . . . . . .
pyKTH i Tn.) 2:30 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35 2:30 2:32 2:35
4 5 6 7 8 9
Xni6 3amiwyBaHHs
Mporpama 3n06a Kekc wBMAKOro TigTa
BUNiKaHHA
Bara 900r | 11251 13r50 900 r 11r25 13r50 13501 1350 r 1350 13|_50
Binnoxenuit 3:05- 3:10- 1:40- 2:10- 1:40- 1:30-
A oy 3:00- 1:50- | 2:00- 0:15
P 15:05 15:00 15:00 15:00 15:00 15:00
Posirpis 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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3awmic 1 10 10 x8 10 x8 15 xB 15 15 17 x8 10 xB 10 x8 15 x8
XB XB XB
MepepBa 5 xB 5xB 5 xB 0 0 0 0 5 xB 5 xB 0
. 25
3amic 2 8 25 x8 25x8 0 0 0 0 5 x8 15 x8 0
. 34
Mig’em 1 8 34 xB 34 xB 0 0 0 48 xB 15 xB 60 xB 0
OBmuHka 60c | 60c | 60c 0 0 0 0 0 0 0
Ticta
Nig’em 2 45 45 xB 45 xB 20 xB 25 30 0 0 0 0
XB XB XB
BunikaHHs 60 65 xB 70 xB 65 xB 70 75 65 xB 65 M xB 0 0
XB XB XB
3Bepexenna | 4| g, Tr Tr 1| r Tr Tr 0 0
Tenna
33’2’;2'““" 300 | 305 | 310 | 140 | 1550 | 2:00 | 2:10 1:40 1:30 0:15
LOopaBaHHA
iHrpegieHTiB
(ropixu, i . .
cbpyKTH i T.n.) 2:33 2:38 2:43 0 0 0 0 0 0 0

Mig yac po6oTun xniboniukm B Aesikux Nporpamax NyHae 3ByKOBWIA CUrHarn, Lo CMoBiLLae npo Te,
LL{o nopa AoAatn pyKTM, ropixm abo iHLWi iHrpeaieHTw.

36epexeHHst Tenna Ao3Bonse NiagTpyMyBaTy xnib B Tennomy ctati. MNpote, Ans 36epexeHHs Ha
XniBi XpyCTKOI CKOPUHOUYKM peKOMEHAYETLCS BUMATK X1i6 3 dhopmu Bigpasy nicns 3akiH4eHHs
BUMIYKM.

KopwucHi nopagu
1. BukopwucTtawnTe Tinbky CBixXi NpodyKTu. 3BepTariTe yBary Ha AaTy BUrOTOBMEHHS NMpK KyniBni
GopoLuHa i
apibxkopxie. HecBixi abo cTtapi npoayKkTy BNAMBaKTb Ha apomar i BUCOTY xniba.
2. BukopucTanTte cyxi Apixoxki WwWeuakoro 6podiHHs abo cyxi akTuBHI Apixaxki. BignosiaoHo go
TUMY, KINbKICTIO i CBIXICTIO APDKIKIB MOXe BUITK Bynka xniba pisHoro poamipy. MMicns poskputTst
ynakoBKuW 36epiraete ApiKMKi B XONOAUINBbHUKY ANs NiATPUMKM X aKTUBHOCTI.
Opixoxi weuakoro 6pofiHHA 0coBNMBO PEKOMEHAYOTLCS OISt PEXMMY LUBUAKOI BUMiYKM Xriba.
3. insi npuroTyBaHHs cMayHoro xniba Aye BaXxIMBO NPaBUrbHO BIAMIPATU NpoaykTu. Y
KOMMMEKTi 3 UM NpunagoM nocTaBnsioTbest KoMBiHOBaHa MipHa Noxka (YarHa noxka i ctonosa
rnoXka pa3oMm) i MipHa ckrsiHka. Bigmipsitoumn vaiiHy abo
CTOrOBY MOXKY, 3aMoBHNTE ii N0 caMi BiHUS, ane «6e3 ripoHbKM».
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YBATIA! Akuwo Bu BUKOpUCTOBYETE peuenTy, y3sTi He 3 LibOro KepiBHMLTBA MO ekcnnyaradii,
CKOpUCTanTeCs NOPIBHAMbHOK Tabruueto AN TOYHOTO BiAMIPIOBAHHS KiNbKOCTI iHFpeaieHTiB.

4. Temnepatypa Boav i TemnepaTtypa B NPUMILLIEHHI TAKOX rpatoTb AyXe BaXnuBy porb npu
NpuroTyBaHHi cMayHoro xniba. [lianasoH Temnepatypw :

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

He BukopucTariTe Tenny Boay, iHaKwe BUINAE HU3bKUN LLiMbHNUIA XNi6 3 BEPXOM LLIO OCiB (0cO6nmMBo
npu BUCOKiV TeMnepaTypi B MPUMILLEHHI).

5. Y xnib Bxe Ha cTagii BUMiykM MoxkHa AofaBaTy pi3Hi 0OATKOBI iHIPediEHTH - apoMaTUYHi
TpaBu, KYHXyTHe CiM’s | ToMy nogibHe. Bigkpuiite KpULLKY NPUCTPOIO, 3MACTiTb MOBEPXHIO TECTY
MOJIOKOM ab0 S€EYHMM XXOBTKOM i foAanTe CMakoBi iHrpegieHTn. CtexTe, Wwob iHrpeaieHTn He
noTpanunv NoB3 KOHTENHep. 3akpuinTe KPULLIKY | NPOAOBXYWNTE BUMIKAHHS.

MpumiTka: Ha uivi cTaaii onepauii NOBUHHI poBbUTNCSA rpPaHNYHO LWIBMAKO, WO xnib He obnas y
dopmi.

6. [Ina oTpuMaHHA HanKpaLyx pe3yneraTiB i 30epexeHHs Ha ByxaHLi Kipoyku, BuiimaiTe xnib
BiApasy nmicns 3akiHyeHHst Buniyku. Kipodka po3m’skHe, SKLO OyxaHeLb 3anuILnTbCA B AYXOBL
Ons umkny 3bepexeHHs Tenna.

7. Micns Toro, sk XNi6 NOBHICTIO OXONOHE, 3aropHiTb 1oro y donbry abo nnacTukosuii naker. MNpu
2-3 geHHoMmy 306epiraHHi nomicTiTe JoOpe ynakoBaHun xnid B xonoaunbHWK. [Ans Tpusaniworo
36epiraHHsA NOMICTUTE NOTO B MOPO3UITbHY Kamepy.

8. Mig yac ixi BxvBanTe CBXOHapi3aHWU abo niacmakeHui B TocTepi xnib. [ina 36epexeHHs
CBIXOCTI i 06epiraHHs Big BUCUMXaHHSA XMib, L0 3anvLwmMBCs, NMOMICTUTE B MITACTUKOBUIA NaKeT.

PeuenTbl
1 Binun xni6
900 r 1125r 1350 r
Macno pocnuHHe 2 cT.n. 3ctn. 4 ct.n.
Cinb Tun. 1u.n. Tun.
Llykop 2 cr.n. 3crn. 4 ct.n.
Monoko cyxe 2ctn.. 3crn. 4 cT.n.
BopoLuHo 680 r. 750 820 r.
Bopa 410 mn. 440 mn. 480 mn.
Opbxaxi 14.n. 11/34.n. 11/24.n.
2 ®paHuy3bKum xnid
900 r 1125r 1350 r
Macno pocnuHHe 2 ct.n. 3 crn. 4 ct.n.

Atttz 94



Cinb 1 u.n. 1 un. 1 un.
Llykop 2 ct.n. 3 ctn. 4 ct.n.
BopoluHo 650 r 750 r 820r
Bopa 420 mn. 450 mn. 500 mn.
Opixaxi 1 4n. 11/3 u.n. 11/2 u.n.
4 3p06a
900 r 1M25r 1350 r
Macno pocnvHHe 3 ctn.2crn. 3 ctn. 4 cr.n.
Cinb 1 un. 1 4. 1 un.
Llykop 2 ct.n. 3 cT.n. 4 ct.n.
Mornoko cyxe 2 cr.n. 3 crn. 4 ctn.
BopoLuHo 650 r 750r 820 r
Bopa 410 mn 440 mn 480 mn
Opixoxi 14.n. 11/3 4.n. 11/24.n.
5 Kekc
900 r 1M25r 1350 r
Macno BepLukoBe 113r 142r1 170r
Monoko 1+1/2 ct 1+3/4 cT 2ct
Llykop 3/4 ct 3/4 ct 1ct
Anua 3wr 4 wr 5wr
Apomatunsatop 1%u.n. 1%u4.n 1%u.n.
Kakao nopouuok 2%cT 2%cT 2ct
Opbxoxi 1.54.n. 24.n. 2.54.n.
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6 BesrnioTeHoBbIN XNi6

8 3amiwyBaHHsA TicTa

Hlazsro”
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1350 r 1350 r
Macno pocnuHHe 4 ct.n. Macno pocnuHHe 2ct.n.
Cinb 24.n. Cinb 24.n.
Llykop 4 ct.n. Monoko cyxe 2cr.n.
Anusa 4wt Llykop 1 crn.
Ouet 14.n. BopoLuHo 41/2 ct
KapTonnsiHe 60poLuHO 1ct Bopa 410 mn
CoeBe 60poLLHO 2/3 cT Opixaxi 14.n.
BopoLHo i_3 Kaccasu Vs or.
(maHiokm)
9 Macra
KcaHTaHoBa kamigp
(noaska E415) tern 1350 r
Monoko cyxe s CT Macno pocnuHHe 2 ctn.
Pucose 6opoLuHo 1cr Cinb 24.n.
BopoluHo 2%cT BopoLuHo 41/2ct
Bopa 320 mn Boga 410 mn
Opixoxi 1.54.0.
10 MNaxTa
7 Xni6 wBuakoi BUMIYKK 1350 r
1350 r Macno BepLIKoBe 2 crn.
Macno pocnuHHe 3cnn Cinb 24.0.
Cynb 3un. Monoko cyxe 2ctn.
Llykop 2 ctn. Llykop 1ctn.
Monoko cyxe 3 ctn. BopoluHo 41/2 ct.n.
BopowwHo 6cT Bopa 410 mn.
Bopa 480 mn Opixaxi 1y4.n.
Lpixoxi 24.n.




NMuTaHHA, WO YacTo CTaBNATbLCA, i BianoBigi no Bunivui xnida

Yomy eucoma i gpopma xniba koxxHo20 pa3y eidpisHsrombcs?

Bucota i dhopma xniba 3anexars Big TeMnepaTypu B NPUMILLIEHHI | Yaci BiACTPOYEHHS
NpUroTyBaHHA (NpW BUKOPUCTaHHI TaliMepa BiACTPOYEHHS MPUroTyBaHHs). [1nNs npuroTyBaHHs
CMayHoro xniba BaXnM1BO TaKoX TOYHO BiAMIpATU NpoaykTu. Baskyi 3epHa, ropixu abo dpyktn
3MiHATb BUCOTY xniba.

Homy micmo He 3itiwno?

Axwo Bu 3abypeTe noknacTy B TiCTO ApikaxXi abo BCTaBUTU MilLarnky, TiCTO He NigHIMEeTbCS.

Lle moxe cTaTvcsa Takox, SKLLO APiKOAXKIB Mano abo BOHM 3 NPOCTPOYEHOI AaTo 30epiraHHs.
Mana 6ynka Moxe BUITK 3anexHo Bif TUMY, KiNbKOCTI i CBKOCTI APDKOXKIB, @ T akoX Big TUMy
BMKOPMCTAHOro GopoLLHa.

Xni6 eudae HenpueMHuli 3anax, Yomy?

Bynu BrkopucTaHi HecBixXi NpoaykTV abo KinbKiCTb APKAXIB Oyno HagmipHum. Pexum

LUBMAKOT BUMIYKM BUMarae eLlo 6inbLuoi KinbKOCTi APKOXKIB, | L& MOXe MOCIYXUTU NPUYMHOK
BVMHWUKHEHHSI CUIbHOTO 3anaxy.

PekomeHAayeTbCs BUKOpUCTaTU CBixXi MPOAYKTU. TOYHWI BigMEpP NPOAYKTiB € HEOOXiAHOK YMOBOO
NPUroTyBaHHSA CMaYHoro xriba.

Bepx xni6a 3epHucmuti abo nom’amudi, Yomy?

dopma xniba, Wo BUMIKAETLCA B JOMALLUHIX YMOBaX, Mae BEPXIBKY, LLO BiAPI3HAETLCSA Bif,
CTaHAapTHUX 3aBOACbKMX Bynok. Popma foMallHbOro xniba obyMoBneHa BepTUKanbHUM
NiANOMOM TECTY i NOro NMOMOXEHHSIM MPY BUMIYLL.

Yomy ycepeduHi xni6a ymeopunacsi nopoxxHeya?

MMig yac 3amicy B TicTo noTpanuno noBsiTps i He O6yB BUAANEHWI Nig Yac nayaw i Buxoay rasis. |
xni6 6yB 3aneyeHni pa3om 3 BynbGaLLKo MOBITPSA ycepeavHi.

Yomy nonamka dns 3amicy eutiwia pa3om 3 xsi6om?

Lle HopmanbHe siBuLLE, OCKINbKM Millanka € 3HIMHUM enemMeHTOM. [N BUTAraHHs Millarnku
KOPUCTYWTECS HemeTani4yHol nonatkot abo kptokom. Yeara! Milwanka cunbHO HarpiBaeTbCs npu
BUMiYLi xniba.

Yu moxxHa eukopucmamu rnosioeuHHy abo nodeiliHy Kinbkicmb Npodykmie, eka3aHuXx &
peuenmi?

Hi. Cnig To4HO AOTpUMyBaTUCS MPOMOPLA, BKa3aHNX B KOXKHOMY peLienTi Liboro nocioHuka. Mpu
He[0CTaTHIl KiNbKOCTi MPOAYKTIB Millarnka 3inge 3 oci. MNpy HagMipHIi KiNbKOCTI TiCTO Buiige 3a
Kpai KOoHTeliHepa.

Yu moxHa 3amicmb cyxo20 MOJIOKa UKOpPUCMamu C8iXe MOJIOKO?

Tak. 3aMiHiTb BoAy piBHOI MOMY KiNbKIiCTIO CBiXXKOrO MOMoKa, fAoaasLum wwe 1/8 yallok cBikoro
monoka. MNpuknaga: 1 + 1/8 yawok Boau 3amiHoeTbes 1 + 1/4 yawku cBixxoro monoka. Mpu
3aB[laHHi TariMepa BiACTPOYEHOro NPUroTyBaHHS HE PpeKOMeHAy€eTbCs BpaT CBiXKe MOOKO,
OCKIfIbK/ BOHO MOX€ CKUCHYTW B NMpuUnagi.

Yomy, konu ecmaHoeneHuli malimep, npusnad eHo4i sudae 38yK?

Tomy Lo Npunazg noynHae 3aMic BHoUi Ansi Toro, o6 Ha paHOK ByB rotoBuii CBixui xni6. 3Byk
pOBUTBLCA MOTOPOM MiLLIanKu.

LLlo cTtaHeTbes, AKLWO Npunag nig Yac poboTn 6yae NOMUIKOBO BifKIOYEHWUI Big Mepexi? AKLo
nepepyBaHHsI XMUBMNEHHs1 Byae KopoTkodacHuM, To Yepe3 30 cekyHA npunag aBToMaTnyHo
NPOJOBXUTbL POOOTY.

He natuckawite kHonky CTAPT/CTOIT nig yac po6oTu npunagy, CTaHeTbCH BiAMiHA YCix onepauii
i BIOKMIOYEHHS XMBMNEHHs1. A noganblue HaTucHeHHs kHonkn CTAPT/CTOIN 3anyckae npunag,
NoYMHao4mM 3 NpoLecy NepLUoro 3amicy.

Ljo make knelikoguHa?

KNEMKOBWHA, 6inkosa yacTyHa NLLEHNYHOro 6OpOLLHA, L0 3anvLIaeTbCsl y BOfi

enacTMYHOro 3rycTka nicrns BUMMBaHHS KpOXMario 3 Ticta Bogot. Came SKiCTb i BilCOTKOBUMN
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BMICT KIEeNKOBMHM BU3Ha4ae xnibonekapcbki BnacTnBocTi 6opolHa. Came kpalle TicTo,
HanapoMaTHILLWA | NALLHILLKIA XNi6, HANCTIVKILLI MakapoHU BUXOASTb 3 6opoluHa GaraToto
SIKICHOIO KIMEWKOBUHOMO.

SIki OpixOxi Kpauwje ecb020 sukopucmamu?
BukopucTavite cyxi apikmxi. Yci peLenTv BUKNaAeHi B Uil iIHCTPYKLii po3paxoBaHi 3
BVIKOPUCTaHHAM CyXuX ApixAXiB. 3BepTanTe yBary Ha TEpMiH NpuMAaTHOCT NPOAYKTY.

Yu moxHa sidkpueamu kpuwky nid yac po6omu xsi6oniyku?

KpWLLKY MOXHa BiOKPUTY TiNlbK1 y TOMY BMMNagKy, KONy HeobXigHO AoaaTt AOAATKOBI iHrpeaieHTu
nicnsa BiANOBIAHOrO curHany xnibomniyky. Y iHWWX BUNaakax BiAKPMBATU KPULLKY He BaxaHo,
OCKINbKM Lie MOXe MPUBECTM A0 OCiAaHHs TecTy. [1ns 3py4HOCTi CMOCTEPEXEHHS 3a NPoLIeCoM
npurotTyBaHHs xniba, xnidonivka 3abesneyeHa ornsgoBUM BiKHOM.

Yu moxnueo npuzomyeamu 6e30pix0oxoei sudu suniyku y yil xni6onivyyi?

Tak, Bukopuctoytoumn nporpamy « TINBKW BUTIYKA». 3amicite TicTo 3rigHo 3 BubpaHum
peuenTom. Butariite 3 hopMu nonatky Ans 3amicy, 3aBaHTaxTe TiCTO B KOHTEWHEP i 3anycCTiTb
nporpamy «TINTbKWU BUMIYHKA».

Xni6 He BMMLIOB, MOXIMBI NPUYMHU | METOAMN YCYHEHHSA

HWXYMIA MO BUCOTI, HK 3BUYAHUIA Binuii
Xnib6, i3-3a MeHLLOro 3micTy Ginky, Lo
opMyE KNENKOBUHY, Y BOPOLLHI 3 LiinicHOro
3epHa.

-HegoCTaTHS KiMbKiCTb PiAHN.

-He nopanwnin Lykop abo gogaHuii B
HeOOCTaTHIN KiNbKOCTi.

-HeniaxoaaLwmii copT GopoLuHa.

-He BignoBigHWI copT ApixXaXiB.
-HepoctaTHbO Apixaxis abo BOHW 3aHaATO
crapi.

-ByB BUGpaHuin pexum LWBUAKOrO
NpUroTyBaHHs Xxnida.

-Opixaxi i Lykop BCTYNWnuW y B3aeMOoAito A0
noyaTky npouecy 3amicy.

Dedekt Moxnusa npvunHa MeToa ycyHeHHs
®OPMA XNEBA
1. Xni6 -Xni6 3 6opoLuHa rpyboro nomeny byae -HopmarnbHa cuTyauis, He NoTpibHO

HiSIKMX cneujianbHUX 3axoaiB.
-36inbLWUNTK KiNbKICTb PiaVHU Ha
15mMn /3 4. n.

-fopatw iHrpeaieHTn B KinbKOCTi,
BKa3aHin B peLenTi.

- MoxnuBo, 6yno BukopuctaHo
3BMYaliHe Gine GOPOLLHO 3aMiCTb
cneujianbHoro xnibHoro 6opoLuHa
3 BEMUKUM 3MICTOM KNENKOBUHMW.
He BuKopucTaTtu yHiBepcanbHe
BGOpOLLHO, NpU3HaYeHe ans
NPUroTBREHWS YCiX BUAIB TECTY.
-BukopucTatu Tinbku gpikoxi
BMAKOT Aii, Lo nerko
PO3MiLLYIOTBCS.

-TOYHO BigMIpPATU KiNbKICTb
iHrpenieHTIB i NepeBipnTn TEPMIH
NPUAATHOCTI Ha YNakoBLyj.

-Lle pexxum gae GyxaHui MeHLoro
po3mipy. Lie HopmanbHo.
-YNeBHUTUCS, WO BOHUN He
CTVKaKOTLCS Nif Yac [AofAaBaHHS B
E€MHICTb.
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2. Mnocki - He popaHi gpixaxi. - opgatu iHrpedieHTy, sk Bka3aHo B
ByxaHui, - Opixaxi 3aHagTo cTapi. peuenTi.
TicTO He - PiguHa 3aHagro rapsya. - MepeBipnTn TEPMiH NPUAATHOCTI.
nigHanocs. - Hagto Garato coni. - BukopucTatu pignHy BignosigHoi
- IMig yac BukopucTaHHA Tanmepa ApiKaxi Temneparypu Ans BiAnoBigHOT
HaMOKHYM [0 NoYaTKy npoLecy BUMIYKK. nporpamu.
- BukopucTatu pekomeHaoBaHy
KiNbKIiCTb iHrpegieHTIB.
- MoknacTu cyxi iHrpegieHT B
KYTOYKM KOHTEHepa i 3pobutu
NornMbneHHst B Cyxux iHrpegieHTax,
o6 Apixaxi
3. BepxiBka | - Hagto 6araTto gpixoxis. - 3MEHLWNTU KiNbKICTb APiKIKIB HA
- Hagro 6araTo uykpy. 1/4 4. n.
- Hagro 6araTo 6opoluHa. - 3MEHLWNTY KiNbKiCTb LyKpy Ha 1
- He pocutb coni. y. n.
- Tenna Borora norofa. - 3MeHLWNTY KinbkKicTb BopoLuHa Ha
6-9 4. n.
- BukopucTatu kinbkicTb coni,
BKasaHy B peLenTi.
- 3MeHLWNTY KiNbKiCTb piavHu Ha 15
Mn/3 4. n. | gpixoxis Ha 1/4 4. n.
4. 3anani - HagTo 6araTo piguHu. - 3MEHLWNTU KiNbKiCTb pianHn Ha 15
CTiHKM i - HagTo 6arato apixoxis. Mn/3 4.n. Yy goaatu Tpoxwu Ginblue
BepyLLKa. - Bucokuii piBeHb BonorocTi i Tenna noroga GopoLUHa HacTyNHOro pasy.
MOFfIM CTaTV NPUYMHOK 3aHaATO LLUBUAKOTO - BukopucTatu KinbkicTb,
nignomy TecTy. pekoMeHzoBaHy B peuenTi, abo
HaCTYMHOro pasy BUKOpUCTaTU
LIBMALLY Nporpamy.
- OxonoguTy Body abo gopatu
MOFOKO MPSIMO 3 XONOAUTbHUKA.
5. - HepocTtaTHbO piguHu. - 36inbWNTK KiNbKICTb piavHn Ha 15
- HagTo 6arato 6opoluHa. Mn/3 4. n.
- BepxHsi yactuHa xniba moxe He maTtu - TOYHO BIiAMIPSATL KiNbKICTb
ineanbHoi hopmu, ane ue He BNMBae Ha 6opoLuHa.
cMak xniba. - YNeBHUTUCS, WO TICTO 3aMillaHe
3a HaliKpaLlMx MOXIUBUX YMOB
6. Ticto - Xniboniyka cTtosina Ha nNpoTssi i TictTo - MNepecTtaBuTn XxniGoniyky B iHLWeE
onyctunocst | 36unocs nig yac nigrnomy. Mmicue.
nig vyac - HepocTtaTHbO coni abo He aofaHa B3arani - Bukopucratu kinbkicTb coni,
BUNIYKN. (cinb He pae TicTy nepecToaTy). BKa3aHy B peLenTi.

- HagTo Garato apixoxis.
- Tenna Bornora noroaa.

- TOYHO BIigMIpATK OpiXAXI.
- 3MeHWwnTU pignHy Ha15 mn/3 u. n.
i Apixxmxi Ha 1/4 4. n.
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7. HepiBHuin | - Ticto 6yno 3aHagTo cyxum, abo He Byno - 36inbWwKTK 3MICT piavHN Ha 15

Xni6, HXYe | yMOB ANs MOro piBHOMIPHOTO MigoMy B Mn/3 4. n.

3 0fJHOrO KOHTENHepI.

Boky.

CTPYKTYPA XI1iBA

8. Baxkka - HagTo 6arato 6opoluHa. - ToyHo BiAMipATM NOTPIBHY

WwinbHa - HeQoCTaTHS KiNbKiCTb APiKIXKIB. KinbKiCTb.

CTpyKTypa. - HegoCTaTHS KiNMbKiCTb LIKPY. - BigmipsaTK TOYHy KinbkicTb
Opbkaxis BignoBigHO Ao
pekomeHaauin.

- BigmipsiTu TOYHyY KinbKiCTb LyKpy
BiQMOBIQHO OO pekoMeHAaLlin.

9. Xni6 mae | - Hemae coni. - Jopatu iHrpedieHTn, 9K BKasaHo B

oTBOpPM, - HapTo Garato apixaxis. peuenrTi.

rpy6y - HapTo 6arato piguHu. - BigmipsATK TOYHY KinbkicTb

CTPYKTYpY i ApbKaXiB BIANOBIAHO A0

po3puBHm pekomeHaauin.

- 3MeHWnTH piamHn Ha 15 mn/3 u. n.

10. - HagTo 6arato piguHu. - 3MeHWnTH pignHy Ha 15 mn/3 u. n.

CepeguHa - Nig yac po6oTU BIOKMHOYMIOCS XKUBMEHHS. - Akwo nig yac po6oTtu

xniba cupa, | - KinbkicTb iHrpegieHTiB 3aHaaTo BENuka, BiIKITHOYMIOCS XMUBMNEHHSA, XNiboniy

MallvHa He Brioparnacsi. 3anuvLIaeTbCsl BiAKIOYEHO, MOKK
He NMOHOBUTLCS MOAAHHS! EMEKTPUKK.
Tpeba BUTArHYTU HemnponeyeHui
xnNi6 3 KOHTEeNHepa i no4YaTn
crnoyarky.
- MoHn3uTK 06’eM iHrpeaieHTiB 4o
MaKCUMaribHO A0NYyCTUMOI KiflbKOCTi.

11. Xni6 - Hapisanwuii B rapsitomy cTaHi. - Jlatn xniby ocTUrHyTM Ha rpartax sk

noraHo - He BUKOpUCTaHUn NoaxoQsLum Hix. MiHiMym 30 XBUIUH Nepen HapisKot.

pixeTbcs, - Bukopucrtatu xopowumm Hix ans

TIMNKUIA. xniba.

TOBLUUHA | KONIP CKOPUHKN

12. TemHuin | - BukopuctaHo HanawTyBaHHS AN TEMHOI - HactynHoro pasy Bukopucratu

Konip KipOYKMU. HanawTyBaHHS cepeHboi abo

Kipku/kipka CBITNOI KipoyKM.

3aHaaTo

TOBCTa.

13. Xni6 - HecnpagHicTb poboTtu xniboniyku. - 3BEpHITLCA Y CEPBICHUIN LIEHTP.

nigropis..

CAlatro”
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14. -Bbiniyka xniba pobunacs He 4OCTATHLO - 36inbLUTe Yac NPUroTyBaHHS.

3aHagTo KinbKIiCTb Yacy. - Dopatn 15 Mn/3 4. n. 3HATOro
cBiTna -B peuenTi Hemae cyxoro abo cBixoro CYXOro 3HEXUPEHOro Morioka abo
CKOpUHKa. MorokKa. 3amMiHnT 50% BOAM MOMOKOM, AN

OTPMMaHHS TEMHILLIOT KipOYKM.

NPOBJEMU 3 ®OPMOIO ANA XNIBA

15. He - IMig Yac npuroTyBaHHs TiCTO NOTpPanuio - [logatn B KOHTEWHEp BOAM i AaTu
MiX BiCCHO i TiCTOMICUIKOLO. TicTOMiCMnLi BIOMOKHYTW, NOTIM
BUTSrHYTU. MoxrnmBo, Tpeba 3nerka
NOKPYTUTW TICTOMICUIIKY Micnsi

BigMOYYBaHHS.
16. Xni6 - Lle moxe ctatucs nicns Tpusanoro - 3nerka 3MacTiTb BHYTPILLHIO
npununae nepiofy ekcnnyarauii MalyHu. YacTUHY POPMU POCIIMHHOLO OTiEt.
[0 CTIHOK
MEXAHIYHI NPOBNEMU
17. - Xniboniyka He BKMoYeHa. - MepeBipnTn nepemunkay i
Xni6oniyka - KoHTenHep posTalloBaHuin ycepeamvHi NOCTaBUTU NOTO B MOSNOXEHHS
He npautoe/ | HenpaBWbHO. «BKJ1». MNMoHnantn o6’em
- Bubpana dyHKUist BiACTPOYEHHSI iHrpedieHTiB 4O MakcMMarbHO
NPUroTyBaHHS. [OMNyCTUMOI KifbKOCTi.
- MepeBipnTn po3miLLeHHs
KOHTENHepa.
- Xniboniyka He No4yHe poboTY, MOKK
Tanmep He Aiviae Ao Yacy noyartky
LMKITY.
18. - He BkntoyeHa xniboneyka. - Micns nporpamyBaHHs naxeni
IHrpegieHTn | - He BcTaBneHa TicTomicunka. ynpaBniHHA HaTUCHYTU KHOMKY
He «START/ STOP» Ans BKMAOYEHHS
xnidoniyku.
- YNeBHUTUCS, Lo TicTOMicunKa
HacagkeHa Ha Barn Ha aHi
KOHTelNHepa, nNepLu HiX gogasaTtu
iHrpegieHTn.
19. Mig yac | - IlHrpegieHTN NponunUcs BcepeauHy CTtexutu 3a TuMm, LWob He NponmeaTtu
po6oTu Kamepw. iHrpedieHTV BcepeavHy kamepu
- [poTikae MiCTKICTb. npu ix 3aBaHTaXeHHi y hopmy.
- [NepeBuLLEHHA MICTKOCTI KOHTENHepa IHrpeaieHT MOXYTb 3ropiTi Npu

nonagaHHi Ha HarpiBanbHun
NPUCTPIN | BUKNMKATN NOSABY ANMY.

- 3BEpPHITLCS Yy CEPBICHWI LIEHTP.

- He Bukopuctatu GinbLue
iHrpeAieHTIB, HiXX BKa3aHo y peuenTi,
i 3aBXaMN TOYHO X BIOMIPSTH.
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20. Ha » O6GpurB TEMMNepaTypHOro AaTyuka. - 3BEpHITLCA Y CepBICHUI LIEHTP.
avcnnei

21. Ha - Kamepa xniboniykn 3aHaaTo rapsiya. - BigkntounTn xnibonivky i gatn
aucnnei ocTurHyT1 30 XBUMUH.

YnweHHA Ta gornsag
YBATA!
- Hikonu He uncTiTh Npunag nigknoveHy 4o Mepexi.
- MNepep ounLLEeHHAM BigKMOYITE XNiBONIYKy Bif enekTpoMepexi i fanTe i OCTUTHYTH.
- He BukopucTanTe abpasvBHi i CUNbHO AitoYi YucTsYi 3acobu, rocTpi npeameTy, meTanesi ryoku.
- Hikonwu He 3aHyptoriTe xniboniuky il MepexxeBui WHYP i BUNKy y Body abo iHLWi piguHu.
- He mwuiiTe yacTuHum xnibonivykm B NOCYAOMUIHIA MaLUWHI.

YuLeHHs Kopnycy i KpULLIKK

1. BUTSIrHITb yCi 3HIMHI YacTUHK 3 XNiGonivku.

2. Bupanite KpUXTH i N 3 Kamepu nedi i IpoTpiTe XNiboniy 30BHI BOMOro0 raHyipkoto, Micns 4oro
BUTPITb MO0 M’SIKOIO CyXOH0 FraH4ipKo. FKLLO BM 3aCTOCOBY€ETE M'SKi MUY 3acobu, HaHocuTe
3acib Ha TKaHWHyY, a He NPSIMO Ha Kopnyc.

3. MpoTpiTb BHYTPILLUHIO i 30BHILLHIO YaCTVHY KPULLIKW BOMOTOK0 raHYipKoto i BUTPITh ii Jocyxa.

4. He ponyckaitTe nonagaHHs Ha npunag Boau abo BoasiHux 6pusok. Lie Mmoxe Buknukatu
KOPOTKE 3aMUKaHHSI.

5. He 3aHyptonTe npucTpin y Boay.

YuweHHsa chopmu ana Ticta i nonaTtku

1. Wo6 peTenbHo BUMUTK hopMy, peKOMEHOYETLCS 3HATU BCTAHOBIIEHY YCepeaVHi Miluarky.
IHogj Ti 6yBae cknagHo Big'egHaTu Big oci. Bigpasy nicns BuiMkn BuneyeHoro xniba Hanuinte B
KOHTeVHep Tenny Boay i 3anuwTe Ha 30 xBunuH. MoTiM 3HIMITE nonaTtky 3 oci.

2. MpoTpiTb 3cepeanHn bopmy i nonaTky BOOrok raHYipkoto abo akypaTHO NPOMUIATE BOAOKD

3 M'AK1M 3acobom Ans MUTTS NOCyAY, BUKOPUCTOBYOYM M'SIKY FaHYipKy i BUTPITb ix gocyxa. He
BVIKOPWCTaNTe XOPCTKi r'yGKM i arpecuBHi Mutodi 3acobu, o6 He NOLLKOAUTU aHTUMPUrapHy
noBepxHio. He 3aHyptonTe dhopmy, 0COBNMBO HIDKHIO YaCTUHY e 3HaxXoOWUTbCS BiCb Y BOAY.
MpVHUMN Takni: YM MeHLLE BOAW NOTPIGHO A0 YMCTOro CTaHy, TUM Kpalle.

3. MpoTpiTb Bicb hopmm M’sIKOIO raH4ipkoto abo ryGkoto ayxe 06epexHo, Wob He NoLKoanuTU
repMeTu4He NpoKnageHHs, NoTiM NPocyLWiTb.

MpumiTtka:

[Micns 3akiHYeHHA AeaKkoro TepMiHy Npy 4YacToMy BUKOPWUCTaHHI Npunagy Korip aHuTUnpurapHoro
NoKpUTTA hOpPMM MOXKe 3MIHUTUCS i3-3a Aii Napu, BONOrocTi, Xap4oBUX NPOAYKTIB, KNCMOT i CyMiLLi
iHrpeaieHTiB. Lli 3MiHM He BnnuBaTb Ha poboTy xnibonivku abo sKicTb BUNeyeHoro xnida.

36epiraHHs
- MNepepn 36epiraHHAM BigKMONITL NpUNaz BiA Mepexi i favTe NOMy OCTUTHYTU.
- OunCTiTh, NPOTPITh AOCYXa i NPOCYLWiTh NpuUnazg nepeq 36epiraHHAM.
- 36epiTb xnibGoniyky.
- He HamMoTyWiTe MepexeBuiA LUHYP HABKOMO BKIHOYEHOro abo He OXOMosoro npunagy.
- He knapitb Ha npunaj BaXKkmx npeameTiB.
- 36epiraviTe npunag B CyxoMy, NPOXOSIOAHOMY, HE 3anuneHoMy Micli Janeko Big aitew i nogen 3
oBMexeHVMU I3NYHUMM | PO3YMOBMMUN MOXITUBOCTSIMMU.
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YTunizauis

Llen npoaykT i Moro noxigHi He cnig BMKMAATV pa3oMm 3 SkuMu-Hebyab Biaxogamu. Cnigye,
BiANOBiAaNbHO BIAHOCUTLCS [0 iX Nepepobku i 36epiraHHs, Wob NiaTpYMyBaTH NOBTOPHE
BMKOPVICTaHHSA MaTepianbH/X PecypciB.

Akwo Bv Bupiwumnu BUKMHYTK NpUCTpin, Byab nacka, BUKOpucTanTe cnewjianbHi MOBOPOTHI i
36epiratoui cuctemu.

XapaKTepucTMK1 KOMMEeKTaLis i 30BHiLLHIA BUrMAA BUPOOY MOXYTb HE3HAYHO 3MiHIOBaTUCA
BMPOBHMKOM, 6€3 MOripLUEHHSI OCHOBHMX CMOXMBYUX SIKOCTEN BUPODBY.
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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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