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Õëåáîïå÷êà BM-1168
Âíèìàòåëüíî ïðî÷òèòå äàííóþ èíñòðóêöèþ ïåðåä ïåðâûì èñïîëüçîâàíèåì, ÷òîáû îçíàêîìèòüñÿ ñ

ðàáîòîé íîâîãî ïðèáîðà. Ïîæàëóéñòà, ñîõðàíèòå èíñòðóêöèþ äëÿ äàëüíåéøèõ ñïðàâîê.

ОПИСАНИЕ ДЕТАЛЕЙ ПРИБОРА

Рисунок А:
1. Êðûøêà
2. Ñìîòðîâîå îêíî
3. Êîíòðîëüíàÿ ïàíåëü (Ðèñóíîê Â)
4. Êîðïóñ
5. Ëîòîê äëÿ õëåáà
6. Ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà
7. Ñòåðæåíü
8. Êðåïåæíûé ýëåìåíò
9. Îñíîâàíèå ëîòêà
10. Ìåðíàÿ ëîæêà
11. Ìåðíûé ñòàêàí
12. Êðþê äëÿ âûíèìàíèÿ ëîïàñòè èç áóõàíêè
13. Ïëàñòèêîâàÿ ëîïàòî÷êà
14.Áàãåòíèöà (ôîðìà äëÿ âûïåêàíèÿ áàãåòîâ): 4 ëîòêà è îñíîâà

ПЕРЕД ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
! Ïîæàëóéñòà, ïðîâåðüòå ñîñòîÿíèå è êîìïëåêòíîñòü ïðèáîðà.
! Âûìîéòå âñå ÷àñòè ïðèáîðà â ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçäåëîì «ÓÕÎÄ È ×ÈÑÒÊÀ».
! Âêëþ÷èòå ïóñòîé ïðèáîð íà 12-é ïðîãðàììå (ñì.ïóíêòû 1,2 è 6 ðàçäåëà «ÂÛÁÎÐ

ÐÅÆÈÌÀ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß» èíñòðóêöèè ïî ýêñïëóàòàöèè). Äàéòå åìó ïðîãðåòüñÿ
10 ìèí. Îòêëþ÷èòå ïðèáîð, íàæàâ è óäåðæèâàÿ êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» â òå÷åíèå
3 ñåêóíä. Âûíüòå ñåòåâîé øíóð èç ðîçåòêè.

! Ïîñëå îõëàæäåíèÿ âûìîéòå õëåáîïå÷êó åùå ðàç.
! Óñòàíîâèòå ëîòîê (5) âíóòðü ïðèáîðà, òàê, ÷òîáû îñíîâàíèå ëîòêà (9) âîøëî â êðåïåæíûé ýëåìåíò

(8). Ïîâåðíèòå ëîòîê (5) ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå äî óïîðà.
! Óñòàíîâèòå ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (6) íà ñòåðæåíü (7).

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Загрузка продуктов
1. Ñìàæüòå ìàñëîì (ìàðãàðèíîì) çàçîðû ìåæäó ëîïàñòüþ äëÿ çàìåñà òåñòà (6) è

ñòåðæíåì (7). Ýòî îáåñïå÷èò áûñòðîå îòëèïàíèå òåñòà îò ëîïàñòè è ëåãêîå
âûíèìàíèå ëîïàñòè (6).

2. Ïîëîæèòå èíãðåäèåíòû â ëîòîê (5). Èñïîëüçóéòå ìåðíûé ñòàêàí (11) è ìåðíóþ
ëîæå÷êó (10), ÷òîáû ïîëîæèòü èìåííî òàêîå êîëè÷åñòâî ïðîäóêòà, êîòîðîå òðåáóåòñÿ.

Внимание: Придерживайтесь рецепта и добавляйте ингредиенты в
той последовательности, в которой они указаны в рецепте.

Обычно, жидкости помещаются в лоток первыми, потом добавляется сахар,
соль и мука. Дрожжи и разрыхлитель кладутся в последнюю очередь, так,
чтобы они не вступали в контакт с жидкостями или солью.
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Выбор режима приготовления
1. Çàêðîéòå êðûøêó (1) è âñòàâüòå øòåïñåëüíóþ âèëêó â ýëåêòðè÷åñêóþ ðîçåòêó.

Примечание: Как только хлебопечка будет подключена к электрической сети,
раздастся звуковой сигнал, на дисплее появятся цифры «1 3:00». Стрелки на
дисплее будут указывать на 900 г и СРЕД. Это установка по умолчанию.

2. Íàæèìàéòå êíîïêó «ÌÅÍÞ» 1�12 ðàç, ÷òîáû óñòàíîâèòü ïðîãðàììó (ñì. ðèñóíîê Â). Ïðè íàæàòèè
êíîïêè, ñìåíà ïðîãðàìì îñóùåñòâëÿåòñÿ ïîñëåäîâàòåëüíî è ñîïðîâîæäàåòñÿ êîðîòêèì çâóêîâûì
ñèãíàëîì. Íà ýêðàíå îòîáðàæàåòñÿ íîìåð ïðîãðàììû è åå äëèòåëüíîñòü. Äëÿ äîñòèæåíèÿ æåëàåìîãî
ðåçóëüòàòà, ïîëüçóéòåñü ïîäñêàçêàìè íà êîðïóñå ïðèáîðà è äàííîé òàáëèöåé.

Ïóíêòû Ïðîãðàììû Âðåìÿ ðàáîòû, ÷ Îïèñàíèå ïðîöåññîâ
ìåíþ (äëÿ áóõàíêè

750/900ã)
1 Îñíîâíîé 2:53/3:00 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå.
2 Ôðàíöóçñêèé 3:40/3:50 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, áîëåå äëèòåëüíîå âûïå-

êàíèå. Õëåá, èçãîòîâëÿåìûé ïî ýòîé ïðîãðàììå, èìååò
õðóñòÿùóþ êîðî÷êó è ëåãêóþ òåêñòóðó.

3 Öåëüíîçåðíîâîé 3:32/3:40 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå ïøåíè÷íîãî
áåëîãî õëåáà. Ýòà ïðîãðàììà èìååò óâåëè÷åííîå âðåìÿ
ïîäîãðåâà, ÷òî ïîçâîëÿåò çåðíàì ïðîïèòàòüñÿ âîäîé
è óâåëè÷èòüñÿ â îáúåìå. Íå ðåêîìåíäóåòñÿ èñïîëüçîâàòü
ôóíêöèþ îòëîæåííîãî ñòàðòà.

4 Áûñòðûé 2:10 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà è âûïåêàíèå â óñêîðåííîì
ðåæèìå. Õëåá, âûïåêàåìûé ïî ýòîé ïðîãðàììå, èìååò
ìåíüøèé ðàçìåð è áîëåå ïëîòíóþ ñòðóêòóðó, ÷åì õëåá,
èñïå÷åííûé â ðåæèìå «Îñíîâíîé».

5 Ñëàäêèé 2:50/2:55 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå ñëàäêîãî õëåáà.
6 Óëüòðàáûñòðûé-I 1:38 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå 900-ãðàììîâîé

áóõàíêè â êîðîòêîå âðåìÿ. Îáû÷íî õëåá ïîëó÷àåòñÿ
ìåíüøå è ãðóáåå, ÷åì ñ èñïîëüçîâàíèåì ïðîãðàììû
«Áûñòðûé»

7 Óëüòðàáûñòðûé-II 1:28 Òî æå ñàìîå, ÷òî è âûøå, îäíàêî ïîäõîäèò
äëÿ 750-ãðàììîâûõ áóõàíîê.

8 Òåñòî 1:30 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, áåç âûïåêàíèÿ.
9 Äæåì 1:20 Âàðêà äæåìà èëè ìàðìåëàäà.
10 Êåêñ 1:50 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà ñ èñïîëüçîâàíèåì ïèùåâîé

ñîäû èëè ðàçðûõëèòåëÿ, âûïåêàíèå.
11 Ñýíäâè÷ 2:55/3:00 Çàìåñ òåñòà, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå. Ïîëó÷åíèå

õëåáà ñ ëåãêîé òåêñòóðîé è òîíêîé êîðî÷êîé äëÿ ïðèãî-
òîâëåíèÿ ñýíäâè÷åé.

12 Âûïåêàíèå 0:10-1:00, Òîëüêî âûïåêàíèå, áåç çàìåñà è áðîæåíèÿ òåñòà. Ìîæåò
øàã 10 ìèíóò èñïîëüçîâàòüñÿ ïîñëå îêîí÷àíèÿ äðóãèõ ïðîãðàìì, åñëè

Âû õîòèòå óâåëè÷èòü âðåìÿ âûïåêàíèÿ èëè ïðè
èñïîëüçîâàíèè áàãåòíèöû.

3. Âûáîð öâåòà êîðî÷êè. Íàæèìàéòå êíîïêó «ÊÎÐÎ×ÊÀ» 1-3 ðàçà, ïîêà ñòðåëî÷êà íà êîíòðîëüíîé
ïàíåëè (3) íå óñòàíîâèòñÿ íàïðîòèâ íàäïèñè ñ æåëàåìûì öâåòîì êîðî÷êè � ÑÂÅÒË (ëåãêîå
ïîäðóìÿíèâàíèå), ÑÐÅÄ (ñðåäíåå) èëè ÒÅÌÍ (ïîäæàðèñòàÿ êîðî÷êà) (ñì. ðèñóíîê Â).

Внимание: Функция «КОРОЧКА» недоступна для режимов № 8, 9, 12 («Тесто»,
«Джем», «Выпекание»).
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4. Âûáîð ðàçìåðà áóõàíêè. Íàæìèòå êíîïêó «ÁÓÕÀÍÊÀ» 1-2 ðàçà, ïîêà ñòðåëî÷êà íà êîíòðîëüíîé
ïàíåëè (3) íå óñòàíîâèòñÿ íàïðîòèâ íàäïèñè ñ æåëàåìûì ðàçìåðîì áóõàíêè (750ã èëè 900ã) (ñì.
ðèñóíîê Â).

Внимание: Функция «БУХАНКА» недоступна для режимов № 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12
(«Быстрый», «Ультрабыстрый I$II», «Тесто», «Джем», «Кекс»,
«Выпекание»).

5. Âîñïîëüçóéòåñü ôóíêöèåé «Îòëîæåííûé ñòàðò», íàæàâ íà êíîïêè «+» èëè «�». Ýòîò øàã ìîæåò
áûòü ïðîïóùåí, åñëè âû õîòèòå, ÷òîáû ïðèáîð íà÷àë ðàáîòàòü íåìåäëåííî (ñì. ðàçäåë
«Îòëîæåííûé ñòàðò»).

6. Äëÿ àêòèâàöèè ïðîãðàììû, íàæìèòå êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ».
7. ×òîáû âðåìåííî îñòàíîâèòü ðàáîòàþùóþ ïðîãðàììó íàæìèòå êðàòêîâðåìåííî êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ».

Äëÿ âûáîðà äðóãîé ïðîãðàììû, íàæìèòå è óäåðæèâàéòå ýòó êíîïêó íàæàòîé â òå÷åíèå 3 ñåê . Çâóêîâîé
ñèãíàë ïîäòâåðäèò, ÷òî ïðîãðàììà îòêëþ÷åíà.

Внимание: После начала программы будет доступна только кнопка «СТАРТ/СТОП».
8. ×åðåç 15 ìèíóò ïîñëå íà÷àëà âûïîëíåíèÿ ïðîãðàìì «Îñíîâíîé», «Ôðàíöóçñêèé», «Öåëüíîçåð-

íîâîé», «Ñëàäêèé», «Ñýíäâè÷», çàìåñ îñòàíîâèòñÿ, è ðàçäàñòñÿ äëèòåëüíûé çâóêîâîé ñèãíàë.
Ýòî íàïîìèíàíèå î òîì, ÷òî íåîáõîäèìî äîáàâèòü äîïîëíèòåëüíûå èíãðåäèåíòû. Ïîäíèìèòå êðûøêó
(1), ïîëîæèòå íåîáõîäèìûå ïðîäóêòû (èçþì, èíæèð, óðþê), è ñíîâà çàêðîéòå êðûøêó (1). ×åðåç
ìèíóòó ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà âîçîáíîâèòñÿ.

Примечание: После добавки  перемешайте тесто для более равномерного
распределения. Чтобы не повредить покрытие лотка, используйте
пластиковую лопаточку (13).

Примечание: Возможно, что во время процесса выпекания пар будет проходить
через вентиляционные разрезы в крышке (1). Это нормально.

Использование багетницы
Áàãåòíèöà (14)  èñïîëüçóåòñÿ ïðè âûïåêàíèè ìèíè-áàãåòîâ äëÿ õîò-äîãîâ (ñì.ðåöåïò «Ìèíè-áàãåòû

äëÿ  õîò-äîãîâ»), à òàêæå ïîäõîäèò äëÿ ëþáîé âûïå÷êè  ïî Âàøåìó âêóñó.

Ñïîñîá ïðèìåíåíèÿ áàãåòíèöû:
! Âûìîéòå âñå ÷àñòè áàãåòíèöû â ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçäåëîì «ÓÕÎÄ È ×ÈÑÒÊÀ».
! Ñìàæüòå ëîòêè áàãåòíèöû ìàñëîì (ìàðãàðèíîì).
! Óñòàíîâèòå ëîòêè íà îñíîâó áàãåòíèöû.
! Âûëîæèòå ãîòîâîå òåñòî â ëîòêè áàãåòíèöû.
! Óñòàíîâèòå áàãåòíèöó (14)  â ðàáî÷èé îòñåê õëåáîïå÷êè âìåñòî ëîòêà äëÿ õëåáà  (5).
! Âûáåðèòå ðåæèì ïðèãîòîâëåíèÿ  «Âûïåêàíèå» è íåîáõîäèìîå âðåìÿ âûïå÷êè.

9. Â êîíöå ïðîöåññà âûïåêàíèÿ Âû óñëûøèòå 10 çâóêîâûõ ñèãíàëîâ. Íàæìèòå íà êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/
ÑÒÎÏ». ×åðåç 3-5 ñåêóíä õëåá ìîæíî áóäåò äîñòàâàòü. Åñëè Âû íå íàæìåòå êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ»
â êîíöå ðàáîòû, õëåá áóäåò ïîääåðæèâàòüñÿ òåïëûì àâòîìàòè÷åñêè â òå÷åíèå 1 ÷àñà, ïîñëå ÷åãî
ïðèáîð îòêëþ÷èòñÿ.

10.×òîáû äîñòàòü õëåá, îòêðîéòå êðûøêó (1), è êðåïêî çàõâàòèòå ðó÷êó õëåáíîãî ëîòêà (5), èñïîëüçóÿ
ïðèõâàòêè. Ïîâåðíèòå ëîòîê (5) ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè è âûòàùèòå åãî èç õëåáîïå÷êè.

11.Ïåðåâåðíèòå ëîòîê (5) íàä ÷èñòîé ïîâåðõíîñòüþ è îñòîðîæíî ïîòðÿñèòå äî òîãî ìîìåíòà, êàê õëåá
âûïàäåò.

Внимание: Хлебный лоток и хлеб могут быть очень горячими. Будьте осторожны
и используйте прихватки.

12.Ïîëîæèòå õëåá â ñóõîå ïðîõëàäíîå ìåñòî è äàéòå åìó îñòûòü ïðèìåðíî 20 ìèí.

Внимание: Перед нарезкой выпеченного хлеба удалите лопасть для замеса теста
(6), оставшуюся внутри хлеба. Хлеб очень горячий, поэтому никогда не
пытайтесь достать лопасть рукой.  Используйте специальный крюк (12).
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Внимание: При использовании багетницы, аккуратно выньте ее из прибора,
используя прихватки. Будьте осторожны, багетница и хлеб могут быть
очень горячими.

13.Âûêëþ÷èòå ïðèáîð èç ñåòè, åñëè åãî èñïîëüçîâàíèå çàêîí÷åíî.

О программах «Быстрое приготовление» и «Ультрабыстрый – I,II»
«Быстрое приготовление»

! «Áûñòðûé» õëåá äåëàåòñÿ ñ ðàçðûõëèòåëåì è ñîäîé, êîòîðûå àêòèâèðóþòñÿ ïðè íàìîêàíèè è
íàãðåâàíèè. Äëÿ òîãî, ÷òîáû õëåá ïîëó÷èëñÿ õîðîøèì, íåîáõîäèìî âñå æèäêîñòè ïîëîæèòü íà äíî
ëîòêà, à èíãðåäèåíòû ñâåðõó. Âî âðåìÿ ïåðâîíà÷àëüíîãî çàìåøèâàíèÿ õëåáà, âçáèòîå òåñòî è ñóõèå
èíãðåäèåíòû ìîãóò ñîáðàòüñÿ ïî óãëàì ëîòêà. Â ýòîì ñëó÷àå íåîáõîäèìî ïîäíÿòü êðûøêó (1)
õëåáîïå÷êè è ðàçìåøàòü òåñòî äåðåâÿííîé èëè ïëàñòèêîâîé ëîæêîé.

«Ультрабыстрый – I, II»
! Õëåáîïå÷êà ìîæåò ïðèãîòîâèòü õëåá â òå÷åíèå 1.5 ÷àñîâ, èñïîëüçóÿ ïðîãðàììû «Óëüòðàáûñ-

òðûé�I,II». Õëåá ïîëó÷àåòñÿ íåìíîãî áîëåå ïëîòíûé ïî òåêñòóðå, íåæåëè îáû÷íî.
«Óëüòðàáûñòðûé�I» ïðåäíàçíà÷åíà äëÿ 900 ã õëåáà, «Óëüòðàáûñòðûé�II» äëÿ 750 ã.
Îáðàòèòå âíèìàíèå, ÷òî âîäà ïðè ýòîé ïðîãðàììå äîëæíà áûòü ãîðÿ÷åé (48�50 ãðàäóñîâ). Âû
ìîæåòå èñïîëüçîâàòü êóõîííûé òåðìîìåòð, ÷òîáû èçìåðèòü åå.

Отложенный старт («+» или «4»)
Åñëè Âû õîòèòå, ÷òîáû ïðèáîð âêëþ÷èëñÿ àâòîìàòè÷åñêè ïî ïðîøåñòâèè îïðåäåëåííîãî âðåìåíè,

ìîæåòå èñïîëüçîâàòü êíîïêó îòëîæåííîãî ñòàðòà.
1. Íàæèìàéòå êíîïêó «ÌÅÍÞ» äî òåõ ïîð, ïîêà íåîáõîäèìàÿ ïðîãðàììà íå áóäåò óñòàíîâëåíà íà

êîíòðîëüíîé ïàíåëè (3) ïðèáîðà.
2. Âûáåðèòå æåëàåìûé öâåò êîðî÷êè íàæàòèåì íà êíîïêó «ÊÎÐÎ×ÊÀ».
3. Íàæìèòå êíîïêó «ÁÓÕÀÍÊÀ», ÷òîáû âûáðàòü íåîáõîäèìûé ðàçìåð áóõàíêè.
4. Óñòàíîâèòå îòëîæåííîå âðåìÿ ñòàðòà íàæàòèåì íà êíîïêè «+» èëè «�». Èìåéòå â âèäó, ÷òî êàæäûé

ðàç ïðè íàæàòèè êíîïîê «+» èëè «�» ïðîãðàììà ïðèáàâëÿåò èëè òåðÿåò 10 ìèíóò. Ìàêñèìàëüíîå
âðåìÿ îòñðî÷êè  � 13 ÷àñîâ.

5. Íàæìèòå «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» äëÿ àêòèâàöèè îòëîæåííîãî ñòàðòà.

Внимание: Пользуясь функцией «Отложенный старт», не кладите в тесто ско>
ропортящиеся продукты, такие как яйца, свежее молоко, фрукты, лук, и т.д.

Внимание: Функция «Отложенный старт» недоступна для режимов № 6, 7, 9, 12
(«Ультрабыстрый I$II», «Джем», «Выпекание»).

Функция памяти при отключении электроэнергии
Â ñëó÷àå, åñëè âî âðåìÿ âûïåêàíèÿ õëåáà, ïðîèçîøëî îòêëþ÷åíèå ýëåêòðîýíåðãèè, ôóíêöèÿ ïàìÿòè

îáåñïå÷èò ñîõðàíåíèå âûáðàííîé ïðîãðàììû  íà ïðîòÿæåíèè 10 ìèíóò. Òàêèì îáðàçîì, ïîñëå
âîññòàíîâëåíèÿ ýëåêòðîñíàáæåíèÿ, ïðèáîð ïðîäîëæèò ðàáîòó ïî óñòàíîâëåííîé ðàííåå ïðîãðàììå.
Åñëè âðåìÿ îòêëþ÷åíèÿ ýëåêòðîýíåðãèè ïðåâûñèò 10 ìèíóò, íåîáõîäèìî áóäåò çàïóñòèòü ïðîãðàììó
âíîâü. Îäíàêî åñëè ïðîöåññ îñòàíîâèëñÿ íà ôàçå çàìåøèâàíèÿ òåñòà, Âû ìîæåòå ïðîñòî íàæàòü íà
«ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» è ñíîâà çàïóñòèòü ïðîãðàììó.

Температура окружающей среды
Õëåáîïå÷êà ðàáîòàåò îäèíàêîâî õîðîøî ïðè ðàçëè÷íûõ òåìïåðàòóðàõ, îäíàêî ìîæåò áûòü ðàçíèöà

â ðàçìåðå áóõàíêè, ïðèãîòîâëåííîé â î÷åíü òåïëîì ïîìåùåíèè è î÷åíü õîëîäíîì ïîìåùåíèè. Â êîìíàòå,
ãäå ñòîèò ïðèáîð, ñîâåòóåì ïîääåðæèâàòü òåìïåðàòóðó ìåæäó 15°Ñ è 34°Ñ.
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Предупреждающие знаки на дисплее
Åñëè êîíòðîëüíàÿ ïàíåëü (3) ïîêàçûâàåò «HH:H» ïîñëå òîãî, êàê ïðîãðàììà áûëà çàïóùåíà,

òåìïåðàòóðà âíóòðè ïðèáîðà ñëèøêîì âûñîêà. Â ýòîì ñëó÷àå íåîáõîäèìî íàæàòü íà «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ»,
âûêëþ÷èòü ïðèáîð, îòêðûòü êðûøêó è äàòü ìàøèíå îñòûòü 5-20 ìèí.

Åñëè ïîñëå çàïóñêà ïðîãðàììû êîíòðîëüíàÿ ïàíåëü (3) ïîêàçûâàåò «LL:L», òåìïåðàòóðà âíóòðè
ïðèáîðà ñëèøêîì íèçêàÿ. Â ýòîì ñëó÷àå íåîáõîäèìî ïåðåìåñòèòü ïðèáîð â áîëåå òåïëîå ïîìåùåíèå.

Ïîñëå ïîäêëþ÷åíèÿ ïðèáîðà ê ýëåêòðîñåòè íà äèñïëåå ìîãóò ïîÿâèòüñÿ ìèãàþùèå ñèìâîëû «EE:1»
èëè «EE:0» è ïðîçâó÷èò ñèãíàë. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî íåèñïðàâíû óïðàâëÿþùèå äàò÷èêè. Íåîáõîäèìî
îòêëþ÷èòü óñòðîéñòâî îò ñåòè è îòíåñòè â áëèæàéøèé óïîëíîìî÷åííûé öåíòð äëÿ ïðîâåðêè.

Перечень возможных проблем

¹ Ïðîáëåìà Ïðè÷èíà Ðåøåíèå
1 Äûì èç âåíòèëÿ- Êàêèå-òî èíãðåäèåíòû èç Îòêëþ÷èòå õëåáîïå÷êó îò ñåòè, äàéòå åé

öèîííîãî îòâåð- ëîòêà ïîïàëè âíóòðü ïðè- îñòûòü è ïðîòðèòå ïðè ïîìîùè ìÿãêîé òðÿïî÷-
ñòèÿ âî âðåìÿ áîðà è ïðèëèïëè ê íàãðå- êè íàãðåâàòåëüíûé ýëåìåíò. Áóäüòå îñòîðîæíû,
âûïåêàíèÿ. âàòåëüíîìó ýëåìåíòó èëè ò.ê. ñðàçó ïîñëå îòêëþ÷åíèÿ âíóòðåííÿÿ ïîâåðõ-

ðÿäîì ñ íèì. íîñòü ïðèáîðà ìîæåò áûòü î÷åíü ãîðÿ÷åé.
2 Îñàäêà õëåáà Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîãðàì- Âûíèìàéòå õëåá ñðàçó æå ïîñëå

â ñåðåäèíå èëè  ìû, Âû îñòàâëÿåòå õëåá ïðèãîòîâëåíèÿ.
íà äíå. Êîðî÷êà â ëîòêå ñëèøêîì äîëãî,
î÷åíü òîëñòàÿ. ïîýòîìó òåðÿåòñÿ ìíîãî âîäû.

3 Òÿæåëî âûíóòü Ñìåñü ïðèëèïëà ñëèøêîì Ïîñëå òîãî, êàê Âû âûíóëè õëåá, íàëåéòå âíóòðü
õëåá èç ëîòêà. ïëîòíî ê ñòåðæíþ ãîðÿ÷åé âîäû. ×åðåç 10�30 ìèíóò âûëåéòå

õëåáîïå÷êè. åå, è âûìîéòå ëîòîê. Ïðè ñëåäóþùåì èñ-
ïîëüçîâàíèè ïðèáîðà íå çàáóäüòå ñìàçàòü
ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà è äíî ëîòêà ìàñëîì.

4 Ðàçìåøèâàåò èí- 1. Âûáðàííàÿ ïðîãðàììà 1. Âûáåðèòå ïîäõîäÿùóþ ïðîãðàììó.
ãðåäèåíòû íåðàâ- íå ïîäõîäèò.
íîìåðíî, ïëîõî 2. Ïîñëå âêëþ÷åíèÿ íàæàëè 2. Ðàçìåøàéòå èíãðåäèåíòû è ïîâòîðèòå
ïå÷åò. íà êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ», ïðîöåññ.

è ïðîãðàììà îñòàíîâèëàñü.
3. Ïîñëå âêëþ÷åíèÿ îòêðû- 3. Íå îòêðûâàéòå êðûøêó íà ïîñëåäíèõ
âàëè êðûøêó íåñêîëüêî ðàç ýòàïàõ çàìåøèâàíèÿ. Ïîëüçóéòåñü ñìîòðîâûì
è õëåá ïîëó÷èëñÿ ñóõîé, áåç îêíîì.
êîðè÷íåâîé êîðî÷êè.
4. Ëîïàñòü ïî÷òè íå 4. Ïðîâåðüòå ëîïàñòü äëÿ çàìåøèâàíèÿ è åå
ïîâîðà÷èâàåòñÿ. ñòåðæåíü � âûíüòå òåñòî, è ïîïðîáóéòå ïðîâå-

ðèòü ðàáîòó ìàøèíû áåç íåãî. Åñëè õëåáîïå÷êà
ðàáîòàåò ïëîõî, îáðàòèòåñü â ñåðâèñíûé öåíòð.

5 Íà äèñïëåå Òåìïåðàòóðà â õëåáîïå÷êå Íàæìèòå «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ»» è îòêëþ÷èòå õëå-
âûñâå÷èâàåòñÿ ñëèøêîì âûñîêà, ÷òîáû áîïå÷êó, ïîòîì âûòàùèòå ëîòîê
«HH:H» ïîñëå äåëàòü õëåá. íàðóæó, è îñòàâüòå êðûøêó îòêðûòîé. Äàéòå
íàæàòèÿ ïå÷è îñòûòü. Åñëè ïðîáëåìà íå èñ÷åçíåò, îáðà-
«ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ». òèòåñü â ñåðâèñíûé öåíòð.

6 Ñëûøèòñÿ çâóê Ëîòîê äëÿ õëåáà íåâåðíî Ïðîâåðüòå, ïðàâèëüíî ëè óñòàíîâëåí ëîòîê,
ìîòîðà, íî òåñòî çàôèêñèðîâàí, èëè òåñòà ñäåëàíî ëè òåñòî â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåöåïòîì,
íå ïåðåìåøè- ñëèøêîì ìíîãî äëÿ òîãî, ïðàâèëüíî ëè èçìåðåíû èíãðåäèåíòû.
âàåòñÿ. ÷òîáû åãî ïåðåìåøàòü.

7 Òåñòà ñëèøêîì Ìíîãî äðîææåé èëè ìóêè. Ïðîâåðüòå âñå ïåðå÷èñëåííûå ôàêòîðû
ìíîãî, íåëüçÿ Âîçìîæíî, êîìíàòíàÿ òåì-  è óñòðàíèòå ïðîáëåìó.
çàêðûòü êðûøêó. ïåðàòóðà ñëèøêîì âûñîêà.
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8 Ðàçìåð õëåáà ìàë Îòñóòñòâóþò äðîææè èëè êîëè- Ïðîâåðüòå êîëè÷åñòâî è êà÷åñòâî äðîææåé.
èëè õëåá ÷åñòâî äðîææåé íåäîñòàòî÷íî.
íå ïîäíèìàåòñÿ. Ê òîìó æå äðîææè ìîãóò áûòü

íåàêòèâíû, åñëè òåìïåðàòóðà
âîäû ñëèøêîì âûñîêà (áîëåå
50° Ñ).

9 Òåñòà òàê ìíîãî, Ñëèøêîì áîëüøîå êîëè÷åñ- Ñîêðàòèòü êîëè÷åñòâî æèäêîñòè èëè äðîææåé.
÷òî îíî ïåðåëèâà- òâî æèäêîñòè è äðîææåé.
åòñÿ ÷åðåç êðàÿ
ëîòêà.

10 Îñàäêà õëåáà â 1. Èñïîëüçóåìàÿ ìóêà íå îáðà- 1. Èñïîëüçóéòå òîëüêî ìóêó äëÿ õëåáà.
ñåðåäèíå âî âðåìÿ çóåò äîñòàòî÷íî ãóñòîãî òåñòà.
âûïåêàíèÿ. 2. Ñêîðîñòü ðàáîòû äðîææåé 2. Èñïîëüçóåìûå èíãðåäèåíòû äîëæíû áûòü

ñëèøêîì âåëèêà, èëè òåìïåðà- êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû.
òóðà äðîææåé ñëèøêîì âûñîêà.
3. Èçáûòîê âîäû äåëàåò òåñòî 3. Ïðîñëåäèòå, ÷òîáû êîëè÷åñòâî âîäû
ãðóáûì, ñûðûì è ìÿãêèì.  ñîâïàäàëî ñ ðåêîìåíäóåìûì â ðåöåïòå.

11 Õëåá ñëèøêîì 1. Ñëèøêîì ìíîãî ìóêè 1. Óìåíüøèòü êîëè÷åñòâî ìóêè è óâåëè÷èòü
áîëüøîé è åãî è ìàëî âîäû. êîëè÷åñòâî âîäû.
òåêñòóðà î÷åíü 2. Ñëèøêîì ìíîãî ôðóêòîâ èëè 2. Óìåíüøèòü êîëè÷åñòâî ñîîòâåòñòâóþùèõ
ïëîòíàÿ. ñëèøêîì ìíîãî öåëüíîçåðíîâîé èíãðåäèåíòîâ è äîáàâèòü äðîææåé.

ìóêè.
12 Ñåðåäèíà îòðå- 1. Èçáûòîê âîäû è íåõâàòêà 1. Ïðîâåðèòü òåìïåðàòóðó, êîëè÷åñòâî âîäû

çàííîãî êóñî÷êà ñîëè. è êîëè÷åñòâî ñîëè.
õëåáà êðîøèòñÿ è 2. Òåìïåðàòóðà âîäû ñëèøêîì 2. Ïðîâåðèòü òåìïåðàòóðó âîäû.
îáðàçóåò âïàäèíó. âûñîêà

13 Ê ïîâåðõíîñòè 1. Ñëèøêîì ìíîãî èíãðåäèåí- 1. Âðó÷íóþ óáðàòü íåíóæíûå èíãðåäèåíòû,
õëåáà ïðèëèïëà òîâ, ñîäåðæàùèõ êëåéêîâèíó, ïîòîì çàìåñèòü.
ñóõàÿ ìóêà. íàïðèìåð ìàñëî, áàíàíû è ò.ä.

2. Ïëîõî ðàçìåøàíî òåñòî. 2. Ïðîâåðèòü êîëè÷åñòâî âîäû è ïðàâèëüíîñòü
óñòàíîâêè ëîïàñòè äëÿ çàìåñà òåñòà. Ïðè íåîá-
õîäèìîñòè ïðîâåðêè è ïî÷èíêè ìåõàíè÷åñêîãî
óñòðîéñòâà ïå÷è, îáðàòèòåñü â ñåðâèñíûé öåíòð.

14 Êîãäà âûïåêàåòñÿ Ðàçíûå ðåöåïòû èëè èíãðå- Åñëè âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ òàêîãî õëåáà,
õëåá ñ áîëüøèì êî- äèåíòû îêàçûâàþò áîëüøîå áóõàíêà ñòàëà î÷åíü òåìíîé, íàæìèòå «ÑÒÀÐÒ/
ëè÷åñòâîì ñàõàðà, âëèÿíèå íà ãîòîâûé ïðîäóêò. ÑÒÎÏ», ÷òîáû âûêëþ÷èòü õëåáîïå÷êó íà
êîðî÷êà ñëèøêîì Â äàííîì ñëó÷àå õëåá ïîòåì- 5�10 ìèíóò. Âûíüòå õëåá ïîñëå òîãî, êàê áóõàí-
òîëñòàÿ è åå öâåò íåë èç-çà áîëüøîãî êîëè- êà â òå÷åíèå 20 ìèíóò ïîëåæèò âíóòðè ïðè
ñëèøêîì òåìíûé. ÷åñòâà ñàõàðà. ðåæèìå ïîäîãðåâà è çàêðûòîé êðûøêå.

УХОД И ЧИСТКА
1. Ïåðåä ÷èñòêîé ïðèáîðà óáåäèòåñü, ÷òî îí âûêëþ÷åí è îòêëþ÷åí îò ñåòè.
2. Îñòîðîæíî âûòðèòå âíåøíþþ ïîâåðõíîñòü ïðèáîðà ìîêðîé òêàíüþ. Íå èñïîëüçóéòå

øëèôóþùèõ ãóáîê è àáðàçèâíûõ ñðåäñòâ, ò.ê. ýòî ìîæåò ïîâðåäèòü ãëàäêîé ïîâåðõíîñòè
ïðèáîðà. Íèêîãäà íå ïîãðóæàéòå êîðïóñ ïðèáîðà è øíóð â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè.

3. Ïðîìîéòå ëîòîê äëÿ õëåáà (5) èçíóòðè, èñïîëüçóÿ íåàáðàçèâíûå ìîþùèå ñðåäñòâà.
Ïðîñóøèòå åãî.

4. Ïðîìîéòå ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (6) ïðîòî÷íîé âîäîé ñ íåàáðàçèâíûìè ìîþ-
ùèìè ñðåäñòâàìè è íàñóõî âûòðèòå ìÿãêîé òðÿïî÷êîé.

Примечание: Если лопасть (6) не снимается с оси, заполните лоток (5) теплой
водой (до 50° С) и оставьте на 30 мин. После этого выньте лопасть,
помойте и протрите мягкой тряпочкой.
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5. Ïðîìîéòå ëîòêè áàãåòíèöû (14), èñïîëüçóÿ íåàáðàçèâíûå ìîþùèå ñðåäñòâà. Ïðîñóøèòå èõ. Ïðîòðèòå
ïîäñòàâêó áàãåòíèöû ìÿãêîé âëàæíîé òêàíüþ.

6. Ïåðåä òåì,  êàê óáðàòü ïðèáîð íà õðàíåíèå, óáåäèòåñü, ÷òî îí ïîëíîñòüþ îñòûë, ÷òî îí âûìûò è
âûñóøåí, è ÷òî êðûøêà çàêðûòà.

ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ
Ïðèâåäåííûå íèæå õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêòîâ, ïîìîãóò Âàì â ïðèãîòîâëåíèè ïî-

íàñòîÿùåìó âêóñíîãî è àðîìàòíîãî õëåáà.

Продукты для хлеба
1. Ìóêà äëÿ õëåáà.
Ìóêà äëÿ õëåáà äîëæíà èìåòü âûñîêîå ñîäåðæàíèå êëåéêîâèíû, ò.ê. îíà èìååò âûñîêóþ

ýëàñòè÷íîñòü è ïîìîãàåò ïîääåðæèâàòü ðàçìåð è ôîðìó òåñòà ïîñëå òîãî, êàê îíî ïîäíÿëîñü. Ìóêà,
èìåþùàÿ â ñâîåì ñîñòàâå êëåéêîâèíó, ïîçâîëÿåò ñäåëàòü õëåá áîëüøåãî ðàçìåðà è óëó÷øåííîé
âíóòðåííåé ñòðóêòóðû, íåæåëè îáû÷íàÿ ìóêà.

2. Îáû÷íàÿ ìóêà.
Îáû÷íàÿ ìóêà ñäåëàíà èç îòáîðíûõ ñìåøàííûõ ìÿãêèõ è òâåðäûõ ñîðòîâ ïøåíèöû. Èñïîëüçóåòñÿ

äëÿ áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ áóëîê èëè ïèðîãîâ.
3. Öåëüíîçåðíîâàÿ ìóêà.
Öåëüíîçåðíîâàÿ ìóêà ñäåëàíà èç ïåðåìîëîòîé ïøåíèöû è ñîäåðæèò ïøåíè÷íóþ îáîëî÷êó è

êëåéêîâèíó. Îíà òÿæåëåå è áîëåå ïèòàòåëüíà, ÷åì îáû÷íàÿ ìóêà. Õëåá, âûïå÷åííûé èç öåëüíîçåðíîâîé
ìóêè îáû÷íî ìåíüøå ïî ðàçìåðó. Äëÿ òîãî, ÷òîáû äîáèòüñÿ èäåàëüíîãî âêóñà õëåáà, ìíîãèå ðåöåïòû
ñîâåòóþò ñî÷åòàòü öåëüíîçåðíîâóþ ìóêó è ìóêó äëÿ õëåáà.

4. Òåìíàÿ ïøåíè÷íàÿ ìóêà.
Òåìíàÿ ïøåíè÷íàÿ ìóêà (ãðóáîãî ïîìîëà) � ýòî ðàçíîâèäíîñòü ìóêè ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì âîëîêîí,

ïîõîæàÿ íà öåëüíîçåðíîâóþ ìóêó. ×òîáû ïîëó÷èòü õëåá áîëüøåãî ðàçìåðà, òåñòî ëó÷øå äåëàòü èç
ñìåñè òåìíîé ïøåíè÷íîé ìóêè è ìóêè äëÿ õëåáà.

5. Ìóêà äëÿ ïèðîãîâ.
Ìóêà äëÿ ïèðîãîâ äåëàåòñÿ èç ïøåíè÷íîé ìóêè ìÿãêèõ ñîðòîâ èëè ïøåíè÷íîé ìóêè ñ íèçêèì

ñîäåðæàíèåì ïðîòåèíà.
6. Êóêóðóçíàÿ ìóêà èëè îâñÿíàÿ ìóêà.
Êóêóðóçíàÿ ìóêà èëè îâñÿíàÿ ìóêà ïîëó÷àþòñÿ ïðè ïåðåìàëûâàíèè ñîîòâåòñòâóþùèõ çåðåí. Ýòîò

ñîðò ìóêè äîáàâëÿåòñÿ òîãäà, êîãäà äåëàåòñÿ õëåá ãðóáîãî ïîìîëà, êàê óñèëèâàþùèé àðîìàò è
óëó÷øàþùèé òåêñòóðó.

Ðàçíûå ñîðòà ìóêè ïîõîæè. Â äåéñòâèòåëüíîñòè èìåííî ïðîöåññ äðîææåâîãî áðîæåíèÿ èëè
àáñîðáèðóþùèå âîçìîæíîñòè ðàçëè÷íûõ ñîðòîâ ìóêè âëèÿþò íà ïðîöåññ çàìåñà è áðîæåíèÿ òåñòà, à
òàêæå íà è õðàíåíèå ãîòîâîãî õëåáà. Âû ìîæåòå ïîïðîáîâàòü ðàçëè÷íûå ñîðòà ìóêè äëÿ òîãî, ÷òîáû
ñðàâíèòü è âûáðàòü òîò ñîðò, êîòîðûé ñîîòâåòñòâóåò Âàøåìó âêóñó.

7. Ñàõàð.
Ñàõàð � î÷åíü âàæíûé èíãðåäèåíò, ïðèäàþùèé õëåáó ñëàäîñòü è öâåò. Îáû÷íî èñïîëüçóþò

áåëûé ñàõàð. Òåìíûé ñàõàð, ñàõàðíóþ ïóäðó è ñàõàðíóþ ãëàçóðü èñïîëüçóþò ïî âêóñó.
8. Äðîææè.
1 ñò.ë. ñóõèõ äðîææåé = 3/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíûõ äðîææåé
2 ñò.ë. ñóõèõ äðîææåé = 11/2 ñò.ë. ìîìåíòàëüíûõ äðîææåé
5 ñò.ë. ñóõèõ äðîææåé = 33/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíûõ äðîææåé
Äðîææè äîëæíû õðàíèòüñÿ â õîëîäèëüíèêå, ò.ê. îíè ìîãóò èñïîðòèòüñÿ ïîä âîçäåéñòâèåì êîìíàòíîé

òåìïåðàòóðû. Ïåðåä ïðèìåíåíèåì ïðîâåðüòå ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòà. Îáû÷íî ïðîáëåìû íà ñòàäèè
ïîäíÿòèÿ òåñòà ñâÿçàíû ñ òåì, ÷òî äðîææè èñïîð÷åíû. Ñïîñîá, êîòîðûé ïðèâåäåí íèæå, ïîìîæåò Âàì
ïðîâåðèòü, ãîäíû ëè äðîææè äëÿ óïîòðåáëåíèÿ.

a) Íàëåéòå 1/2 ÷àøêè òåïëîé âîäû (45�50°Ñ) â ìåðíûé ñòàêàí.
b) Ïîëîæèòå 1 ÷. ë. áåëîãî ñàõàðà â ÷àøêó è ðàçìåøàéòå, ïîòîì âûñûïüòå â âîäó 2 ÷.ë. äðîææåé.
c) Ïîñòàâüòå ìåðíûé ñòàêàí÷èê â òåïëîå ìåñòî íà 10 ìèí. Íå ðàçìåøèâàéòå âîäó.
d) Ïåíà äîëæíà ïîäíÿòüñÿ ê êðàÿì ÷àøêè, èíà÷å äðîææè èñïîð÷åíû.
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9. Ñîëü.
Ñîëü óëó÷øàåò çàïàõ õëåáà è öâåò êîðî÷êè. Îäíàêî ñîëü ìîæåò çàìåäëèòü ïðîöåññ áðîæåíèÿ òåñòà.

Íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå ñëèøêîì ìíîãî ñîëè. Åñëè Âû íå õîòèòå èñïîëüçîâàòü ñîëü, íå äåëàéòå ýòîãî.
Áåç ñîëè õëåá áóäåò áîëüøå.

10. ßéöà.
ßéöà óëó÷øàþò òåêñòóðó õëåáà, äåëàþò åãî áîëåå ïèòàòåëüíûì, óâåëè÷èâàþò â ðàçìåðå, äîáàâëÿþò

îñîáûé àðîìàò.
11. Æèð, ñëèâî÷íîå ìàñëî è ðàñòèòåëüíîå ìàñëî.
Æèð äåëàåò õëåá áîëåå ìÿãêèì è ïðîäëåâàåò ñðîê åãî õðàíåíèÿ. Âû ìîæåòå ïîýêñïåðèìåíòèðîâàòü

è âûáðàòü íàèáîëåå ïîäõîäÿùèé âàðèàíò äëÿ Âàñ: ìàðãàðèí, ñëèâî÷íîå èëè ðàñòèòåëüíîå ìàñëî.
Ïåðåä óïîòðåáëåíèåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà èç õîëîäèëüíèêà, åãî íåîáõîäèìî ðàñòîïèòü èëè èçìåëü÷èòü
íà ìàëåíüêèå êóñî÷êè (÷òîáû áûëî ïðîùå ñìåøèâàòü ñ äðóãèìè ïðîäóêòàìè).

12. Ðàçðûõëèòåëü.
Ðàçðûõëèòåëü â îñíîâíîì èñïîëüçóåòñÿ äëÿ òîãî, ÷òîáû òåñòî ïîäíÿëîñü ïðè áûñòðîì ïðèãîòîâëåíèè.

Ðàçðûõëèòåëü âûçûâàåò â òåñòå õèìè÷åñêèé ïðîöåññ âûäåëåíèÿ ãàçà, êîòîðûé íå òðåáóåò äëèòåëüíîãî
âðåìåíè, îáðàçóåò ïóçûðüêè è äåëàåò òåêñòóðó õëåáà ìÿã÷å.

13. Ñîäà.
Òîò æå ïðèíöèï, ÷òî è îïèñàííûé âûøå. Ñîäó ìîæíî èñïîëüçîâàòü â ñî÷åòàíèè ñ ðàçðûõëèòåëåì.
14. Âîäà.
Âîäà � îñíîâíîé èíãðåäèåíò äëÿ âûïåêàíèÿ õëåáà. Âîäà, íàãðåòàÿ äî 20�25°Ñ, íàèáîëåå ïîäõîäèò

äëÿ âûïåêàíèÿ. Âîäà ìîæåò áûòü çàìåíåíà ñâåæèì ìîëîêîì èëè ñìåñüþ âîäû ñ 2% ñóõèì ìîëîêîì,
êîòîðîå óñèëèò çàïàõ õëåáà è óëó÷øèò öâåò êîðî÷êè.

Рецепты

Яичный хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Молоко 1 чашка 11/4 чашки
Яйца 2 2
Масло или маргарин (порезанное кусочками) 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Соль 11/2 ч. л. 2 ч. л.
Мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Сахар 21/4 ст. л. 3 ст. л.
Сухие дрожжи 1 ч. л. 11/4 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Îñíîâíîé»

Простой белый хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Теплая вода 1 чашка 11/4 чашки
Соль 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.
Сахар 21/4 ст. л. 3 ст. л.
Оливковое масло или растительное масло 21/4 ст. л. 3 ст. л.
Мука для хлеба или универсальная мука 3 чашки 4 чашки
Сухие дрожжи 11/2 ч. л. 2 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Îñíîâíîé»
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Шоколадный хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Вода 11/8 чашек 11/2 чашки
Белая мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Сахар 1/4 чашки 1/4 чашки
Соль 11/2 ч. л 2 ч. л.
Шоколадные чипсы 1/2 чашки 1/2 чашки
Ваниль 3/4 ч. л. 1 ч. л.
Яйца 1 1
Какао порошок 1/2 чашки 1/2 чашки
Моментальные дрожжи 11/2 ч. л. 2 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Ñëàäêèé»

Белый хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Вода 1 чашка 11/3 чашки
Масло 3 ст. л. 4 ст. л.
Сахар 21/4 ст. л. 3 ст. л.
Соль 11/2 ч. л. 2 ч. л.
Мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Сухие дрожжи 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Îñíîâíîé»

Хлеб с изюмом
Ингредиенты 750 г 900 г
Вода 1 чашка 11/3 чашки
Масло 3 ст. л. 4 ст. л.
Сахар 1/4 чашки 1/3 чашки
Соль 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.
Корица 3/4 ч. л. 1 ч. л.
Мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Изюм 1/2 чашки 2/3 чашки
Сухие дрожжи 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Ñëàäêèé»

100% цельнозерновой хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Вода 11/3 чашки 13/4 чашки
Нежирное сухое молоко 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Масло или маргарин 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Мед 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Соль 11/3 ч. л. 13/4 ч. л.
Цельнозерновая мука 31/4 чашки 41/4 чашки
Сухие дрожжи 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Öåëüíîçåðíîâîé»
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Французский хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Вода 1 чашка 11/3 чашки
Масло 11/2 ч. л. 2 ч. л.
Сахар 2 ст. л. 22/3 ст. л.
Соль 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.
Мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Сухие дрожжи 11/8 ч. л. 11/2 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Ôðàíöóçñêèé»

Кукурузный хлеб
Ингредиенты
Молоко 1 чашка
Яйца 4
Масло или маргарин 1/3 чашки
Соль 1 ч. л.
Универсальная мука 22/3 чашки
Кукурузная мука 1 чашка
Сахар 1/4 чашки
Разрыхлитель 5 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Áûñòðûé»

Ультрабыстрый хлеб
Ингредиенты 750 г 900 г
Теплая вода (45–50 градусов) 3/4 чашки 1 чашка
Яйца 2 2
Масло или маргарин 21/4 ст. л. 3 ст. л.
Соль 3/4 ч. л. 1 ч. л.
Мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Сахар 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Сухие дрожжи 3 ч. л. 4 ч. л.
Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Óëüòðà-áûñòðûé-I, II»

Хлеб для сэндвичей
Ингредиенты 750 г 900 г
Вода 1 чашка 11/3 чашки
Масло или маргарин 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Соль 11/2 ч. л. 2 ч. л.
Сахар 3 ст. л. 4 ст. л.
Сухое молоко 11/2 ст. л. 2 ст. л.
Мука для хлеба 3 чашки 4 чашки
Сухие дрожжи 11/2 ч. л. 2 ч. л.

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: «Ñýíäâè÷»
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Мини4багеты для хот4догов:
Ингредиенты 4 мини<багета
Вода 1/2  чашки
Масло или маргарин 3/4  ст. л.
Соль 3/4  ч. л.
Сахар 11/2 ст. л.
Сухое молоко 3/4  ст. л.
Мука для хлеба 11/2 чашки
Сухие дрожжи 3/4  ч. л.
Вода 1/2  чашки

! Ïîëîæèòå èíãðåäèåíòû â ëîòîê äëÿ õëåáà (5) â óêàçàííîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè.

Внимание: Не забудьте поставить лопасть для замеса (6) в лоток для хлеба (5).
! Ïîäãîòîâüòå òåñòî ñ ïîìîùüþ ïðîãðàììû  «Òåñòî».
! Ñìàæüòå ëîòêè áàãåòíèöû (14) ìàñëîì (ìàðãàðèíîì).
! Âûíüòå ëîòîê (5) ñ ãîòîâûì òåñòîì èç õëåáîïå÷êè.
! Ðàçäåëèòå òåñòî íà 4 ÷àñòè, ëåãêèìè ïðèêîñíîâåíèÿìè áûñòðî ñôîðìèðóéòå áàãåòû, ðàçìåñòèòå èõ

â áàãåòíèöå.
! Óñòàíîâèòå áàãåòíèöó â ðàáî÷èé îòñåê õëåáîïå÷êè.
! Âûáåðèòå ïðîãðàììó «Âûïåêàíèå», óñòàíîâèâ âðåìÿ âûïå÷êè 40 ìèíóò.

МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ
Âî âðåìÿ ýêñïëóàòàöèè ïðèáîðà âñåãäà ñîáëþäàéòå ñëåäóþùèå ìåðû ïðåäîñòîðîæíîñòè:

! Âî èçáåæàíèå ïîðàæåíèÿ ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì íå ïîãðóæàéòå ïðèáîð, âèëêó èëè
ýëåêòðè÷åñêèé øíóð â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè. Ñòàâüòå ïðèáîð â òàêèå
ìåñòà, ãäå îí íå ìîæåò óïàñòü â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè. Ïðè ïîïàäàíèè âîäû íà
ïðèáîð, íåìåäëåííî îòêëþ÷èòå åãî îò ñåòè. Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì, óïàâøèì â âîäó.
Îòíåñèòå åãî â óïîëíîìî÷åííûé ñåðâèñíûé öåíòð.

! Íå äîïóñêàéòå äåòåé ê ðàáîòå ñ ïðèáîðîì áåç ïðèñìîòðà âçðîñëûõ.
! Ïðèáîð íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ ëþäüìè ñ îãðàíè÷åííûìè  ôèçè÷åñêèìè èëè

óìñòâåííûìè ñïîñîáíîñòÿìè; òàêæå çàïðåùàåòñÿ èñïîëüçîâàòü ïðèáîð áåç ïðåäâàðèòåëüíîãî
îçíàêîìëåíèÿ ñ èíñòðóêöèåé.

! Åñëè øòåïñåëüíàÿ âèëêà ïðèáîðà íå ñîâïàäàåò ïî êîíñòðóêöèè ñ Âàøåé ðîçåòêîé,
îáðàòèòåñü çà ïîìîùüþ ê ñïåöèàëèñòó.

! Ïðèìåíåíèå ðàçëè÷íûõ ïåðåõîäíèêîâ ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîëîìêå ïðèáîðà è
ïðåêðàùåíèþ ãàðàíòèéíûõ îáÿçàòåëüñòâ.

! Íå îñòàâëÿéòå âêëþ÷åííûé â ñåòü ïðèáîð áåç âíèìàíèÿ.
! Îòñîåäèíÿéòå ïðèáîð îò ñåòè ïåðåä ïåðåìåùåíèåì ñ îäíîãî ìåñòà íà äðóãîå è ïåðåä ÷èñòêîé

è õðàíåíèåì.
! Íèêîãäà íå òÿíèòå çà øíóð ïðè îòêëþ÷åíèè ïðèáîðà îò ñåòè; âîçüìèòåñü çà øòåïñåëüíóþ âèëêó è

âûíüòå åå èç ðîçåòêè.
! Íå äîïóñêàéòå ñîïðèêîñíîâåíèÿ øíóðà èëè ñàìîãî ïðèáîðà ñ íàãðåòûìè ïîâåðõíîñòÿìè.
! Ðàñïîëàãàéòå ïðèáîð è øíóð òàê, ÷òîáû íèêòî íå ñìîã ñëó÷àéíî çàäåòü øíóð è îïðîêèíóòü ïðèáîð.
! Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì ñ ïîâðåæäåííûì ýëåêòðè÷åñêèì øíóðîì èëè øòåïñåëüíîé âèëêîé. Íå

ïûòàéòåñü îòðåìîíòèðîâàòü ïðèáîð ñàìîñòîÿòåëüíî. Çàìåíà ýëåêòðè÷åñêîãî øíóðà è øòåïñåëüíîé
âèëêè äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî â óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.

! Íèêîãäà íå ðàçáèðàéòå ïðèáîð ñàìîñòîÿòåëüíî; íåïðàâèëüíàÿ ñáîðêà ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîðàæåíèþ
ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì âî âðåìÿ ïîñëåäóþùåãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà. Âñå ðåìîíòíûå ðàáîòû
äîëæíû ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî â óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.

! Ýòîò ïðèáîð ïðåäíàçíà÷åí òîëüêî äëÿ äîìàøíåãî èñïîëüçîâàíèÿ è íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ
êîììåð÷åñêîãî è ïðîìûøëåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ.
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! Âûïîëíÿéòå âñå òðåáîâàíèÿ èíñòðóêöèè.
! Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì, èìåþùèì ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ (âìÿòèíû, òðåùèíû è ò.ï.), ïðîâåðüòå

åãî ðàáîòîñïîñîáíîñòü â áëèæàéøåì óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.

СПЕЦИАЛЬНЫЕ МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ
! Íå óñòàíàâëèâàéòå ïðèáîð âáëèçè èñòî÷íèêîâ òåïëà èëè íà íåóñòîé÷èâîé ïîâåðõíîñòè.
! Íå èñïîëüçóéòå â ðàáîòå ñ ïðèáîðîì ïðèíàäëåæíîñòè, íå âõîäÿùèå â êîìïëåêò

ïîñòàâêè èëè íå ðåêîìåíäîâàííûå ïðîèçâîäèòåëåì.
! Âîêðóã õëåáîïå÷êè äîëæíî áûòü ñâîáîäíîå ïðîñòðàíñòâî íå ìåíåå 30 ñì ñ êàæäîé

ñòîðîíû.
! Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð íà òåïëîèçîëèðóþùåé ïîâåðõíîñòè èëè â ìåñòàõ, ãäå îí

ïîäâåðãàåòñÿ âîçäåéñòâèþ ïðÿìûõ ñîëíå÷íûõ ëó÷åé.
! Íå ïðåïÿòñòâóéòå ñâîáîäíîìó òåïëîîáìåíó, íå íàêðûâàéòå ïðèáîð ïîëîòåíöåì èëè äðóãèìè

ìàòåðèàëàìè � ýòî ìîæåò ïðèâåñòè ê ïåðåãðåâó ïðèáîðà è ïîæàðó!
! Íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå óñòðîéñòâî áåç íåîáõîäèìûõ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà èíãðåäèåíòîâ âíóòðè

ëîòêà äëÿ õëåáà.
! Íå îòêðûâàéòå êðûøêó â ïðîöåññå ðàáîòû õëåáîïå÷êè, êðîìå ñëó÷àåâ, îãîâîðåííûõ â äàííîé

èíñòðóêöèè. Äàéòå ïðèáîðó îñòûòü 30 ìèíóò ïðåæäå, ÷åì èñïîëüçîâàòü åãî ïîâòîðíî, à òàê æå ïðè
óñòàíîâêå ëîòêà èëè ëîïàñòè äëÿ çàìåñà.

! Íåëüçÿ ïîìåùàòü ìåòàëëè÷åñêóþ ôîëüãó è äðóãèå ìàòåðèàëû âíóòðü õëåáîïå÷êè: ýòî ìîæåò ïîâëå÷ü
çà ñîáîé êîðîòêîå çàìûêàíèå èëè ïîæàð.

! Íå äîòðàãèâàéòåñü äî äâèæóùèõñÿ èëè ãîðÿ÷èõ ÷àñòåé ïðèáîðà âî âðåìÿ åãî ðàáîòû.
! Íèêîãäà íå áåéòå ëîòîê äëÿ õëåáà ïî âåðõíåé ÷àñòè èëè êðàÿì äëÿ òîãî, ÷òîáû äîñòàòü õëåá, ò.ê. ýòî

ìîæåò ïîâðåäèòü ïðèáîð.
! Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð äëÿ äðóãèõ öåëåé, êðîìå òåõ, äëÿ êîòîðûõ îí ïðåäíàçíà÷åí.
! Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð íà óëèöå.
! Íà ïîâåðõíîñòü ëîòêîâ è ðàçìåøèâàþùåãî íîæà íàíåñåíî ñïåöèàëüíîå àíòèïðèãàðíîå ïîêðûòèå.

Áåðåãèòå ïîêðûòèå ïîâåðõíîñòè ëîòêîâ è ðàçìåøèâàþùåãî íîæà îò ïîâðåæäåíèé, öàðàïèí è
âìÿòèí.

! Îïòèìàëüíûé äèàïàçîí òåìïåðàòóðû îêðóæàþùåé ñðåäû: 15�34°Ñ. Ïðè áîëåå âûñîêîé
òåìïåðàòóðå âûïå÷êà ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ êèñëîé, ïðè áîëåå íèçêîé � òåñòî ìîæåò íå ïîäíÿòüñÿ.
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УТИЛИЗАЦИЯ
Ýëåêòðîáûòîâîé ïðèáîð äîëæåí áûòü óòèëèçèðîâàí ñ íàèìåíüøèì âðåäîì äëÿ

îêðóæàþùåé ñðåäû è â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðàâèëàìè ïî óòèëèçàöèè îòõîäîâ â Âàøåì
ðåãèîíå. Äëÿ ïðàâèëüíîé óòèëèçàöèè ïðèáîðà äîñòàòî÷íî îòíåñòè åãî â ìåñòíûé öåíòð
ïåðåðàáîòêè âòîðè÷íîãî ñûðüÿ. Äëÿ óïàêîâêè ïðîèçâîäèìûõ íàìè ïðèáîðîâ
èñïîëüçóþòñÿ òîëüêî ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòûå ìàòåðèàëû. Ïîýòîìó êàðòîí è áóìàãó ìîæíî
óòèëèçèðîâàòü âìåñòå ñ áóìàæíûìè îòõîäàìè.

ПОСЛЕПРОДАЖНОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ
Åñëè Âàø ïðèáîð íå ðàáîòàåò èëè ðàáîòàåò ïëîõî, îáðàòèòåñü â óïîëíîìî÷åííûé

ñåðâèñíûé öåíòð çà êîíñóëüòàöèåé èëè ðåìîíòîì.

Гарантия не распространяется на:
� óïàêîâêó èçäåëèÿ, ðàñõîäíûå ìàòåðèàëû è àêñåññóàðû (íîæè, íàñàäêè è ò.ï.);
� ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ è åñòåñòâåííûé èçíîñ èçäåëèÿ;
� äåôåêòû, âûçâàííûå ïåðåãðóçêîé, íåïðàâèëüíîé èëè íåáðåæíîé ýêñïëóàòàöèåé,

ïðîíèêíîâåíèåì æèäêîñòåé, ïûëè, íàñåêîìûõ è äð. ïîñòîðîííèõ ïðåäìåòîâ âíóòðü èçäåëèÿ, âîçäåé-
ñòâèåì âûñîêèõ òåìïåðàòóð íà ïëàñòìàññîâûå è äðóãèå íå òåðìîñòîéêèå ÷àñòè, äåéñòâèåì íåïðåîäî-
ëèìîé ñèëû (íåñ÷àñòíûé ñëó÷àé, ïîæàð, íàâîäíåíèå, íåèñïðàâíîñòü ýëåêòðè÷åñêîé ñåòè, óäàð
ìîëíèè è äð.);

� ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå:
! íåñîáëþäåíèåì îïèñàííûõ âûøå ìåð áåçîïàñíîñòè è èíñòðóêöèè ïî ýêñïëóàòàöèè.
! èñïîëüçîâàíèåì â êîììåð÷åñêèõ öåëÿõ (èñïîëüçîâàíèå, âûõîäÿùåå çà ðàìêè ëè÷íûõ áûòîâûõ

íóæä).
! ïîäêëþ÷åíèåì â ñåòü ñ íàïðÿæåíèåì, îòëè÷íûì îò óêàçàííîãî íà ïðèáîðå.
! íåñàíêöèîíèðîâàííûì ðåìîíòîì èëè çàìåíîé ÷àñòåé ïðèáîðà, îñóùåñòâëåííûõ íå

óïîëíîìî÷åííûì íà òî ëèöîì èëè ñåðâèñíûì öåíòðîì.
! ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå êà÷åñòâîì âîäû è îòëîæåíèåì íàêèïè (î÷èñòêà îò íàêèïè íå âõîäèò â

ãàðàíòèéíîå îáñëóæèâàíèå è äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ Âàìè ñàìîñòîÿòåëüíî).
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Õàðàêòåðèñòèêè ìîãóò áûòü èçìåíåíû êîìïàíèåé Binatone áåç êàêîãî-ëèáî óâåäîìëåíèÿ.
Ãàðàíòèéíûé ñðîê è äðóãèå äåòàëè óêàçàíû â ãàðàíòèéíîì òàëîíå, êîòîðûé ïðèëàãàåòñÿ ê ïðèáîðó.
Ñðîê ñëóæáû: 3 ãîäà ñî äíÿ ïîêóïêè.
Èçãîòîâèòåëü: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics House, 1 Apsley Way, Staples Corner,

London, NW2 7HF, UK (Áèíàòîí Èíäàñòðèç Ëòä, Âåëèêîáðèòàíèÿ)
Ñäåëàíî â ÊÍÐ äëÿ Binatone Industries Ltd, Âåëèêîáðèòàíèÿ
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Õë³áîï³÷êà BM-1168
Óâàæíî ïðî÷èòàéòå äàíó ³íñòðóêö³þ ïåðåä ïåðøèì âèêîðèñòàííÿì, ùîá îçíàéîìèòèñÿ ç ðîáîòîþ

íîâîãî ïðèëàäó. Áóäü ëàñêà, çáåðåæ³òü ³íñòðóêö³þ äëÿ ïîäàëüøèõ äîâ³äîê.

ОПИС ДЕТАЛЕЙ ПРИЛАДУ

Малюнок А:
1. Êðèøêà
2. Îãëÿäîâå â³êíî
3. Êîíòðîëüíà ïàíåëü (Ìàëþíîê Â)
4. Êîðïóñ
5. Ëîòîê äëÿ õë³áà
6. Ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà
7. Ñòðèæåíü
8. Êð³ïèëüíèé åëåìåíò
9. Îñíîâà ëîòêà
10. Ì³ðíà ëîæêà
11. Ì³ðíà ñêëÿíêà
12. Ãà÷îê äëÿ âèéìàííÿ ëîïàò³ íîæà ç áóõàíöÿ
13. Êðþê äëÿ âûíèìàíèÿ ëîïàñòè èç áóõàíêè
14.Áàãåòíèöÿ (ôîðìà äëÿ âèï³êàííÿ áàãåò³â): 4 ëîòêè òà îñíîâà

ПЕРЕД ВИКОРИСТАННЯМ
! Áóäü ëàñêà, ïåðåâ³ðòå ñòàí ïðèëàäó, à òàêîæ íàÿâí³ñòü óñ³õ ÷àñòèí ³ äåòàëåé.
! Âèìèéòå âñ³ ÷àñòèíè ïðèëàäó â³äïîâ³äíî äî ðîçä³ëó «ÄÎÃËßÄ ² ×ÈÙÅÍÍß».
! Óâ³ìêí³òü ïîðîæí³é ïðèëàä íà 12-é ïðîãðàì³ (äèâ. ïóíêòè 1,2 ³ 6 ðîçä³ëè «ÂÈÁ²Ð

ÐÅÆÈÌÓ ÏÐÈÃÎÒÓÂÀÍÍß» ³íñòðóêö³¿ ç åêñïëóàòàö³¿). Äàéòå éîìó ïðîãð³òèñÿ
10 õâ. Âèìêí³òü ïðèëàä, íàòèñíóâøè òà óòðèìóþ÷è êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ»
ïðîòÿãîì 3 ñåêóíä. Âèòÿãí³òü ìåðåæíèé øíóð ç ðîçåòêè.

! Ï³ñëÿ îõîëîäæåííÿ âèìèéòå õë³áîï³÷êó ùå ðàç.
! Óñòàíîâ³òü ëîòîê (5) óñåðåäèíó ïðèëàäó òàê, ùîá îñíîâà ëîòêà (9) ââ³éøëà ó êð³ïèëüíèé åëåìåíò

(8). Ïîâåðí³òü ëîòîê (5) çà ãîäèííèêîâîþ ñòð³ëêîþ äî óïîðó.
! Óñòàíîâ³òü ëîïàòü äëÿ óâàííÿ ò³ñòà (6) íà ñòðèæåíü (7).

ІНСТРУКЦІЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ

Завантаження продуктів
1. Çàïîâí³òü ìàðãàðèíîì ù³ëèíêè ì³æ ëîïàòòþ äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (6) ³ ñòðèæíåì

(7). Öå çàáåçïå÷èòü øâèäêå â³äëèïàííÿ ò³ñòà â³ä ëîïàò³ òà ëåãêå âèéìàííÿ ëîïàò³ (6).
2. Ïîêëàä³òü ³íãðåä³ºíòè â ëîòîê (5). Âèêîðèñòîâóéòå ì³ðíó ñêëÿíêó (11) ³ ì³ðíó

ëîæå÷êó (10), ùîá ïîêëàñòè ñàìå òàêó ê³ëüê³ñòü ïðîäóêòó, ÿêà ïîòð³áíà. Áóäü
ëàñêà, äîòðèìóéòåñü ðåöåïòó ³ äîäàâàéòå ³íãðåä³ºíòè â ò³é ïîñë³äîâíîñò³, ÿê âîíè
çàçíà÷åí³ â ðåöåïò³.

Увага: Дотримуйтеся рецепта й додавайте інгредієнти в тій послідовності, як
вони зазначені в рецепті. Звичайно, рідини наливаються в лоток першими,
потім додається цукор, сіль і борошно. Дріжджі й розпушувач кладуть в
останню чергу, так, щоб вони не вступали в контакт із рідинами або сіллю.
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Вибір режиму приготування
1. Çàêðèéòå êðèøêó (1) ³ âñòàâòå øòåïñåëüíó âèëêó â åëåêòðè÷íó ðîçåòêó.

Примітка: Як тільки хлібопічка буде увімкнена до електричної мережі,
пролунає звуковий сигнал, на дисплеї з’являться цифри «1 3:00». Стрілки
на дисплеї вказуватимуть на 900 г і СРЕД. Це установка за умовчанням.

2. Íàòèñêàéòå êíîïêó «ÌÅÍÞ» 1�12 ðàç³â, ùîá óñòàíîâèòè ïðîãðàìó (äèâ. ìàëþíîê Â). Ïðè
íàòèñêàíí³ êíîïêè çì³íà ïðîãðàì çä³éñíþºòüñÿ ïîñë³äîâíî ³ ñóïðîâîäæóºòüñÿ êîðîòêèì çâóêîâèì
ñèãíàëîì. Íà åêðàí³ â³äîáðàæàºòüñÿ íîìåð ïðîãðàìè òà ¿¿ òðèâàë³ñòü. Äëÿ äîñÿãíåííÿ áàæàíîãî
ðåçóëüòàòó êîðèñòóéòåñÿ ï³äêàçêàìè íà êîðïóñ³ ïðèëàäó ³ äàíîþ òàáëèöåþ.

Ïóíêòè Ïðîãðàìè Ï³äêàçêè ×àñ ðîáîòè, ãîä Îïèñ ïðîöåñ³â
ìåíþ íà ïðèëàä³ (äëÿ áóõàíöÿ

 750/900ã)
1 Îñíîâíà Îñíîâíîé 2:53/3:00 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà,

âèï³êàííÿ.
2 Ôðàíöóçüêèé Ôðàíöóçñêèé 3:40/3:50 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà,

õë³á òðèâàë³øå âèï³êàííÿ. Õë³á, âèãîòîâ-
ëåíèé çà ö³ºþ ïðîãðàìîþ, ìàº õðóñòêó
ñêîðèíêó ³ ëåãêó òåêñòóðó.

3 Ö³ëüíîçåðíîâèé Öåëüíîçåðíîâîé 3:32/3:40 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèï³-
õë³á êàííÿ ïøåíè÷íîãî á³ëîãî õë³áà. Öÿ ïðî-

ãðàìà ìàº çá³ëüøåíèé ÷àñ ï³ä³ãð³âó, ùî
äîçâîëÿº çåðíàì óâ³áðàòè âîäó ³ çá³ëüøè-
òèñÿ â îá�ºì³. Íå ðåêîìåíäóºòüñÿ âèêîðèñ-
òîâóâàòè ôóíêö³þ â³äêëàäåíîãî ñòàðòó.

4 Øâèäêå Áûñòðûé 2:10 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèïi-
ïðèãîòóâàííÿ êàííÿ áóõàíöÿ ç õàð÷îâîþ ñîäîþ àáî ðîç-

ïóøóâà÷åì. Õë³á, ùî âèï³êàºòüñÿ çà ö³ºþ
ïðîãðàìîþ, ìàº ìåíøèé ðîçì³ð ³ ù³ëüíó
ñòðóêòóðó, í³æ ç âèêîðèñòàííÿì ïðîãðàìè
«Îñíîâíà».

5 Ñîëîäêèé õë³á Ñëàäêèé 2:50/2:55 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà,
âèï³êàííÿ ñîëîäêîãî õë³áà.

6 Óëüòðàøâèäêèé-I Óëüòðàáûñòðûé-I 1:38 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèï³-
êàííÿ 900-ãðàìîâîãî áóõàíöÿ çà êîðîò-
êèé ÷àñ. Çàçâè÷àé õë³á âèõîäèòü ìåíøèì
³ ãðóá³øèì, í³æ ç âèêîðèñòàííÿì ïðî-
ãðàìè «Øâèäêå ãîòóâàííÿ».

7 Óëüòðàøâèäêèé-II Óëüòðàáûñòðûé-II 1:28 Òå ñàìå, ùî ³ âèùå, îäíàê ï³äõîäèòü
äëÿ 750-ãðàìîâèõ áóõàíö³â.

8 Ò³ñòî Òåñòî 1:30 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, áåç
âèï³êàííÿ.

9 Äæåì Äæåì 1:20 Âàð³ííÿ äæåìó àáî ìàðìåëàäó.
10 Êåêñ Êåêñ 1:50 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà ç

âèêîðèñòàííÿì õàð÷îâî¿ ñîäè àáî ðîçïó-
øóâà÷à, âèï³êàííÿ.

11 Ñåíäâ³÷ Ñýíäâè÷ 2:55/3:00 Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà,
âèï³êàííÿ. Îäåðæàííÿ õë³áà ç ëåãêîþ
òåêñòóðîþ ³ òîíêîþ ñêîðèíêîþ äëÿ
ïðèãîòóâàííÿ ñåíäâ³÷³â.
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12 Âèï³êàííÿ Âûïåêàíèå 1:00, êðîê Ò³ëüêè âèï³êàííÿ, áåç çàì³øóâàííÿ ³
10 õâèëèí áðîä³ííÿ ò³ñòà. Ìîæå âèêîðèñòîâóâà-

òèñÿ ïî çàê³í÷åíí³ ³íøèõ ïðîãðàì, ÿê-
ùî Âè õî÷åòå çá³ëüøèòè ÷àñ âèï³êàííÿ
àáî ïðè âèêîðèñòàíí³ áàãåòíèö³.

3. Âèá³ð êîëüîðó ñêîðèíêè. Íàòèñêàéòå êíîïêó «ÊÎÐÎ×ÊÀ» 1-3 ðàçè, ïîêè ñòð³ëî÷êà íà
êîíòðîëüí³é ïàíåë³ (3) íå âñòàíîâèòüñÿ íàïðîòè íàïèñó ç áàæàíèì êîëüîðîì ñêîðèíêè � ÑÂÅÒË
(ëåãêå ï³äðóì�ÿíþâàííÿ), ÑÐÅÄ (ñåðåäíº) àáî ÒÅÌÍ (ï³äñìàæåíà ñêîðèíêà) (äèâ. ìàëþíîê Â).

Увага: Функція «СКОРИНКА» недоступна для режимів № 8, 9, 12 («Тісто»,
«Джем», «Випікання»).

4. Âèá³ð ðîçì³ðó áóõàíöÿ. Íàòèñí³òü êíîïêó «ÁÓÕÀÍÊÀ» 1�2 ðàçè, ïîêè ñòð³ëî÷êà íà êîíòðîëüí³é
ïàíåë³ (3) íå âñòàíîâèòüñÿ íàïðîòè íàïèñó ç áàæàíèì ðîçì³ðîì áóõàíöÿ (750ã àáî 900ã) (äèâ.
ìàëþíîê Â).

Увага: Функція «БУХАНКА» недоступна для режимів № 4, 6, 7, 8, 9, 10, 12
(«Швидкий», «Ультрашвидкий I$II», «Тісто», «Джем», «Кекс»,
«Випікання»).

5. Ñêîðèñòàéòåñÿ ôóíêö³ºþ «Â³äêëàäåíèé ñòàðò», íàòèñíóâøè íà êíîïêè «+» àáî «�». Öåé êðîê ìîæå
áóòè ïðîïóùåíèé, ÿêùî âè õî÷åòå, ùîá ïðèëàä ïî÷àâ ïðàöþâàòè íåãàéíî (äèâ. ðîçä³ë «Â³äêëàäåíèé
ñòàðò»).

6. Äëÿ àêòèâàö³¿ ïðîãðàìè íàòèñí³òü íà êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ».
7. Ùîá òèì÷àñîâî çóïèíèòè ïðàöþþ÷ó ïðîãðàìó, íàòèñí³òü íà êîðîòêèé ÷àñ êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ».

Äëÿ âèáîðó ³íøî¿ ïðîãðàìè íàòèñí³òü ³ âòðèìóéòå öþ êíîïêó íàòèñíóòîþ ïðîòÿãîì 3 ñåê. Çâóêîâèé
ñèãíàë ï³äòâåðäèòü, ùî ïðîãðàìó  âèìêíåíî.

Увага: Після початку програми буде доступна тільки кнопка «СТАРТ/СТОП».
8. ×åðåç 15 õâèëèí ï³ñëÿ ïî÷àòêó âèêîíàííÿ ïðîãðàì «Îñíîâíà», «Ôðàíöóçüêèé õë³á», «Ö³ëüíî-

çåðíîâèé õë³á», «Ñîëîäêèé õë³á», «Ñåíäâ³÷», çàì³øóâàííÿ çóïèíèòüñÿ ³ ïðîëóíàº òðèâàëèé
çâóêîâèé ñèãíàë. Öå íàãàäóâàííÿ ïðî òå, ùî íåîáõ³äíî äîäàòè äîäàòêîâ³ ³íãðåä³ºíòè. Ï³äí³ì³òü
êðèøêó (1), ïîêëàä³òü íåîáõ³äí³ ïðîäóêòè (ðîäçèíêè, ³íæèð, óðþê), ³ çíîâó çàêðèéòå êðèøêó (1).
×åðåç õâèëèíó ïðîöåñ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà â³äíîâèòüñÿ.

Примітка: Після добавки, перемішайте тісто для більше рівномірного розподілу
інгредієнтів. Щоб не пошкодити покриття лотка, використовуйте
пластикову лопаточку (13).

Примітка: Можливо, що під час процесу випікання пара проходитиме через
вентиляційні розрізи в кришці (1). Це нормально.

Використання багетниці
Áàãåòíèöÿ (14) âèêîðèñòîâóºòüñÿ ïðè âèï³êàíí³ ì³í³-áàãåò³â äëÿ õîò-äîã³â (äèâ. ðåöåïò «Ì³í³-

áàãåòè äëÿ õîò-äîã³â»), à òàêîæ ëè÷èòü äëÿ áóäü-ÿêî¿ âèï³÷êè  çà Âàøèì ñìàêîì.

Ñïîñ³á âæèâàííÿ áàãåòíèö³:
! Âèìèéòå âñ³ ÷àñòèíè áàãåòíèö³ â³äïîâ³äíî äî ðîçä³ëó «ÄÎÃËßÄ ² ×ÈÙÅÍÍß».
! Çìàñò³òü ëîòêè áàãåòí³öè ìàñëîì (ìàðãàðèíîì).
! Âñòàíîâèòå ëîòêè íà îñíîâó áàãåòíèö³.
! Âèêëàäåòå ãîòîâå ò³ñòî â ëîòêè áàãåòíèö³.
! Âñòàíîâèòå áàãåòí³öó (14) â ðîá³òíèê â³äñ³ê õëåáîïå÷êèçàì³ñòü ëîòêà äëÿ õë³áà (5).
! Âèáåð³òü ðåæèì ïðèãîòóâàííÿ «Âèï³êàííÿ»³ íåîáõ³äíèé ÷àñ âèï³÷êè.

9. Íàïðèê³íö³ ïðîöåñó âèï³êàííÿ Âè ïî÷óºòå 10 çâóêîâèõ ñèãíàë³â. Íàòèñí³òü íà êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ».
×åðåç 3�5 ñåêóíä õë³á ìîæíà áóäå ä³ñòàâàòè. ßêùî Âè íå íàòèñíåòå êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» íàïðèê³íö³
ðîáîòè, õë³á áóäå ï³äòðèìóâàòèñÿ òåïëèì àâòîìàòè÷íî ïðîòÿãîì 1 ãîäèíè, ï³ñëÿ ÷îãî ïðèëàä âèìêíåòüñÿ.
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10. Ùîá ä³ñòàòè õë³á, â³äêðèéòå êðèøêó (1), ³ ì³öíî çàõîï³òü ðó÷êó õë³áíîãî ëîòêà (5), âèêîðèñòîâóþ÷è
ïðèõâàòêè. Ïîâåðí³òü ëîòîê (5) ïðîòè ãîäèííèêîâî¿ ñòð³ëêè é âèòÿãí³òü éîãî ³ç õë³áîï³÷êè.

11. Ïåðåâåðí³òü ëîòîê (5) äîë³ëèöü íàä ÷èñòîþ ïîâåðõíåþ é îáåðåæíî ïîòðóñ³òü äî òîãî ìîìåíòó, ÿê
õë³á âèïàäå.

Увага: Хлібний лоток і хліб можуть бути дуже гарячими. Будьте обережні й вико>
ристовуйте прихватки.

12.Ïîêëàäåòå õë³á ó ñóõå ïðîõîëîäíå ì³ñöå é äàéòå éîìó îõîëîíóòè ïðèáëèçíî 20 õâ.

Увага: Перед нарізкою випеченого хліба видаліть лопать для замішування тіста
(6), що залишилася усередині хліба. Хліб дуже гарячий, тому ніколи не нама>
гайтеся дістати лопать рукою. Використовуйте спеціальний гачок (12).

Увага: При використанні багетниці, акуратно вийміть її з приладу,
використовуючи прихватки. Будьте обережні, багетниця та хліб можуть
бути дуже гарячими.

13. Âèìêí³òü ïðèëàä ç ìåðåæ³, ÿêùî éîãî âèêîðèñòàííÿ çàê³í÷åíå.

Про програми «Швидке приготування» і «Ультрашвидкий4I,II»
«Швидке приготування»

! «Øâèäêèé» õë³á ðîáèòüñÿ ç ðîçïóøóâà÷åì ³ ñîäîþ, ùî àêòèâóþòüñÿ ïðè íàìîêàíí³ òà íàãð³âàíí³. Äëÿ
òîãî, ùîá õë³á âèéøîâ ãàðíèì, íåîáõ³äíî âñ³ ð³äèíè íàëèòè íà äíî ëîòêà, à ³íãðåä³ºíòè çâåðõó. Ï³ä ÷àñ
ïåðâ³ñíîãî çàì³øóâàííÿ õë³áà çáèòå ò³ñòî ³ ñóõ³ ³íãðåä³ºíòè ìîæóòü ç³áðàòèñÿ ïî êóòêàõ ëîòêà. Ó öüîìó
âèïàäêó íåîáõ³äíî ï³äíÿòè êðèøêó (1) õë³áîï³÷êè ³ ðîçì³øàòè ò³ñòî äåðåâ�ÿíîþ àáî ïëàñòèêîâîþ ëîæêîþ.

«Ультрашвидкий4I,II»
! Õë³áîï³÷êà ìîæå ïðèãîòóâàòè õë³á ïðîòÿãîì 1.5 ãîäèí, âèêîðèñòîâóþ÷è ïðîãðàìè «Óëüòðàøâèäêèé-I,

II». Õë³á âèõîäèòü òðîõè ù³ëüí³øèé çà òåêñòóðîþ, í³æ çâè÷àéíî. «Óëüòðàøâèäêèé I» ïðèçíà÷åíà äëÿ
900 ã õë³áà, «Óëüòðàøâèäêèé-II» äëÿ 750 ã. Çâåðí³òü óâàãó, ùî âîäà ïðè ö³é ïðîãðàì³ ïîâèííà áóòè
ãàðÿ÷îþ (48-50 ãðàäóñ³â). Âè ìîæåòå âèêîðèñòîâóâàòè êóõîííèé òåðìîìåòð, ùîá âèì³ðÿòè ¿¿.

Відкладений старт («+» або «–»)
ßêùî Âè õî÷åòå, ùîá ïðèëàä ââ³ìêíóâñÿ àâòîìàòè÷íî ÷åðåç ïåâíèé ÷àñ, ìîæåòå âèêîðèñòîâóâàòè

êíîïêó â³äêëàäåíîãî ñòàðòó.
1. Íàòèñêàéòå êíîïêó «ÌÅÍÞ» äîòè, ïîêè íåîáõ³äíà ïðîãðàìà íå áóäå âñòàíîâëåíà íà êîíòðîëüí³é

ïàíåë³ (3) ïðèëàäó.
2. Îáåð³òü áàæàíèé êîë³ð ñêîðèíêè íàòèñêàííÿì íà êíîïêó «ÊÎÐÎ×ÊÀ».
3. Íàòèñí³òü êíîïêó «ÁÓÕÀÍÊÀ», ùîá âèáðàòè íåîáõ³äíèé ðîçì³ð áóõàíöÿ.
4. Óñòàíîâ³òü â³äêëàäåíèé ÷àñ ñòàðòó íàòèñêàííÿì íà êíîïêè «+» àáî «�». Ìàéòå íà óâàç³ - ùîðàçó

ïðè íàòèñêàíí³ êíîïîê «+» àáî «�» ïðîãðàìà äîäàº àáî âòðà÷àº 10 õâèëèí. Ìàêñèìàëüíèé ÷àñ
â³äêëàäàííÿ 13 ãîäèí.

5. Íàòèñí³òü «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» äëÿ àêòèâàö³¿ â³äêëàäåíîãî ñòàðòó.

Увага: Користуючись функцією «Відкладений старт», не кладіть у тісто  продукти,
що швидко псуються,  такі як яйця, свіже молоко, фрукти, цибуля тощо.

Увага: функція «Відкладений старт» недоступна для режимів № 6, 7, 9, 12
(«Ультрашвидкий I$II», «Джем», «Випікання»).

Функція пам’яті при вимиканні електроенергії
ßêùî ï³ä ÷àñ âèï³êàííÿ õë³áà ñòàëîñÿ âèìèêàííÿ åëåêòðîåíåðã³¿, ôóíêö³ÿ ïàì�ÿò³ çàáåçïå÷èòü

çáåðåæåííÿ îáðàíî¿ ïðîãðàìè  ïðîòÿãîì 10 õâèëèí. Òàêèì ÷èíîì, ï³ñëÿ â³äíîâëåííÿ åëåêòðîïîñòà÷àííÿ,
ïðèëàä ïðîäîâæèòü ðîáîòó â³äïîâ³äíî äî âñòàíîâëåíî¿ ðàí³øå ïðîãðàìè. ßêùî ÷àñ âèìèêàííÿ åëåêòðî-
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åíåðã³¿ ïåðåâèùèòü 10 õâèëèí, íåîáõ³äíî áóäå çàïóñòèòè ïðîãðàìó çíîâó. Îäíàê ÿêùî ïðîöåñ çóïèíèâñÿ
íà ôàç³ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, Âè ìîæåòå ïðîñòî íàòèñíóòè íà «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» ³ çíîâó çàïóñòèòè ïðîãðàìó.

Температура навколишнього середовища
Õë³áîï³÷êà ïðàöþº îäíàêîâî äîáðå ïðè ð³çíèõ òåìïåðàòóðàõ, îäíàê çà ðîçì³ðîì áóõàíö³, ïðèãîòîâàí³

â äóæå òåïëîìó ³ äóæå õîëîäíîìó ïðèì³ùåíí³ ìîæóòü â³äð³çíÿòèñÿ. Ðàäèìî ï³äòðèìóâàòè â ê³ìíàò³, äå
ñòî¿òü ïðèëàä, òåìïåðàòóðó ì³æ 15°Ñ è 34°Ñ.

Попереджувальні знаки на дисплеї
ßêùî êîíòðîëüíà ïàíåëü (3) ïîêàçóº «HH:H» ï³ñëÿ òîãî, ÿê ïðîãðàìó áóëî çàïóùåíî, òåìïåðàòóðà

âñåðåäèí³ ïðèëàäó çàíàäòî âèñîêà. Ó öüîìó âèïàäêó íåîáõ³äíî íàòèñíóòè íà «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» ³ âèìêíóòè
ïðèëàä. Â³äêðèéòå êðèøêó ³ äàéòå ìàøèí³ îõîëîíóòè 5�20 õâ.

ßêùî ï³ñëÿ çàïóñêó ïðîãðàìè êîíòðîëüíà ïàíåëü (3) ïîêàçóº «LL:L», òåìïåðàòóðà óñåðåäèí³ ïðèëàäó
çàíàäòî íèçüêà. Ó öüîìó âèïàäêó íåîáõ³äíî ïåðåì³ñòèòè ïðèëàä ó  òåïë³øå ïðèì³ùåííÿ.

Ï³ñëÿ ï³äêëþ÷åííÿ ïðèëàäó äî åëåêòðîìåðåæ³ íà äèñïëå¿ ìîæóòü ç�ÿâèòèñÿ ìèãîòëèâ³ ñèìâîëè
«EE:1» àáî «EE:0» ³ ïðîëóíàº ñèãíàë. Öå îçíà÷àº, ùî íåñïðàâí³ êåðóþ÷³ äàò÷èêè. Íåîáõ³äíî âèìêíóòè
ïðèñòð³é ç ìåðåæ³ òà â³äíåñòè äî íàéáëèæ÷îãî óïîâíîâàæåíîãî öåíòðó äëÿ ïåðåâ³ðêè.

Перелік можливих проблем
¹ Ïðîáëåìà Ïðè÷èíà Ð³øåííÿ
1 Äèì ç âåíòèëÿ- ßê³ñü ³íãðåä³ºíòè ç ëîòêà Âèìêí³òü õë³áîï³÷êó ç ìåðåæ³, äàéòå ¿é îõîëî-

ö³éíîãî îòâîðó ïîòðàïèëè óñåðåäèíó ïðèëàäó íóòè ³ ïðîòð³òü íàãð³âàëüíèé åëåìåíò çà äîïî-
ï³ä ÷àñ âèï³êàííÿ. ³ ïðèëèïëè äî íàãð³âàëüíîãî ìîãîþ ì�ÿêî¿ ãàí÷³ðî÷êè. Áóäüòå îáåðåæí³,

åëåìåíòà àáî ïîðó÷ ç íèì. òîìó ùî â³äðàçó ï³ñëÿ âèìèêàííÿ âíóòð³øíÿ
ïîâåðõíÿ ïðèëàäó ìîæå áóòè äóæå ãàðÿ÷îþ.

2 Îñ³äàííÿ õë³áà Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ïðîãðàìè, Âèéìàéòå õë³á â³äðàçó æ ï³ñëÿ ïðèãîòóâàííÿ.
âñåðåäèí³ àáî Âè çàëèøàºòå õë³á ó ëîòêó
íà äí³.  Ñêîðèíêà çàíàäòî äîâãî, òîìó âòðà÷àºòü-
äóæå òîâñòà. ñÿ áàãàòî âîäè.

3 Âàæêî âèéíÿòè Ñóì³ø çàíàäòî ù³ëüíî ïðè- Ï³ñëÿ òîãî, ÿê Âè âèéíÿëè õë³á, íàëèéòå âñåðå-
õë³á ç ëîòêà. ëèïëà äî ñòðèæíÿ õë³áîï³÷êè. äèíó ãàðÿ÷î¿ âîäè. ×åðåç 10�30 õâèëèí

âèëèéòå ¿¿ òà ïîìèéòå ëîòîê. Ïðè íàñòóï-
íîìó âèêîðèñòàíí³ ïðèëàäó íå çàáóäüòå çìà-
çàòè ëîïàòü äëÿ çàì³ñó ò³ñòà ³ äíî ëîòêà îë³ºþ.

 4 Ðîçì³øóº ³íãðåä³- 1. Îáðàíà ïðîãðàìà 1. Îáåð³òü ï³äõîäÿùó ïðîãðàìó.
ºíòè íåð³âíîì³ðíî, íå ï³äõîäèòü.
ïîãàíî ïå÷å. 2. Ï³ñëÿ âìèêàííÿ íàòèñíóëè 2. Ðîçì³øàéòå ³íãðåä³ºíòè òà ïîâòîð³òü íà

êíîïêó «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» ³ ïðîöåñ.
ïðîãðàìà çóïèíèëàñÿ.
3. Ï³ñëÿ âìèêàííÿ â³äêðèâàëè 3. Íå â³äêðèâàéòå êðèøêó íà îñòàíí³õ åòàïàõ
êðèøêó ê³ëüêà ðàç³â ³ õë³á âèéøîâ çàì³øóâàííÿ. Êîðèñòóéòåñÿ îãëÿäîâèì â³êíîì.
ñóõèé, áåç êîðè÷íåâî¿ ñêîðèíêè.
4. Ëîïàòü ìàéæå 4. Ïåðåâ³ðòå ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ òà ¿¿ ñòðè-
íå ïîâåðòàºòüñÿ. æåíü � âèéì³òü ò³ñòî ³ ñïðîáóéòå ïåðåâ³ðèòè

ðîáîòó ìàøèíè áåç íüîãî. ßêùî õë³áîï³÷êà
ïðàöþº ïîãàíî, çâåðí³òüñÿ äî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.

5 Íà äèñïëå¿ ñïà- Òåìïåðàòóðà ó õë³áîï³÷ö³ Íàòèñí³òü «ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ» ³ âèìêí³òü õë³áî-
ëàõóº «HH:H» çàíàäòî âèñîêà, ùîá ðîáèòè ï³÷êó, ïîò³ì âèòÿãí³òü ëîòîê íàçîâí³ ³
ï³ñëÿ íàòèñêàííÿ õë³á. çàëèø³òü êðèøêó â³äêðèòîþ. Äàéòå ïå÷³ îõîëî-
«ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ». íóòè. ßêùî ïðîáëåìà íå çíèêíå, çâåðí³òüñÿ äî

ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.
6 ×óòíî çâóê ìîòîðà, Ëîòîê äëÿ õë³áà íåâ³ðíî çàô³ê- Ïåðåâ³ðòå, ÷è ïðàâèëüíî âñòàíîâëåíî ëîòîê,

àëå ò³ñòî íå ïåðå- ñîâàíèé ÷è ò³ñòà çàíàäòî ÷è ò³ñòî çðîáëåíî â³äïîâ³äíî äî ðåöåïòó, ÷è
ì³øóºòüñÿ. áàãàòî, ùîá éîãî ïåðåì³øàòè. ïðàâèëüíî âèì³ðÿí³ ³íãðåä³ºíòè.
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7 Ò³ñòà çàíàäòî áà- Áàãàòî äð³æäæ³â àáî áîðîøíà. Ïåðåâ³ðòå âñ³ íàâåäåí³ ôàêòîðè ³ óñóíüòå
ãàòî, íå ìîæíà Ìîæëèâî, ê³ìíàòíà òåìïåðà- ïðîáëåìó.
çàêðèòè êðèøêó. òóðà çàíàäòî âèñîêà.

8 Ðîçì³ð õë³áà ìà- Â³äñóòí³ äð³æäæ³ àáî ê³ëüê³ñòü Ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü ³ ÿê³ñòü äð³æäæ³â.
ëèé àáî õë³á äð³æäæ³â íåäîñòàòíÿ. Äî òîãî æ
íå ï³äí³ìàºòüñÿ. äð³æäæ³ ìîæóòü áóòè íåàêòèâí³,

ÿêùî òåìïåðàòóðà âîäè çàíàäòî
âèñîêà (á³ëüø 50°Ñ).

9 Ò³ñòà òàê áàãàòî, Çàíàäòî âåëèêà ê³ëüê³ñòü Çìåíøèòè ê³ëüê³ñòü ð³äèíè àáî äð³æäæ³â.
ùî âîíî ïåðåëè- ð³äèíè ³ äð³æäæ³â.
âàºòüñÿ ÷åðåç
êðà¿ ëîòêà.

10 Îñ³äàííÿ õë³áà 1. Âèêîðèñòîâóâàíå áîðîøíî íå 1. Âèêîðèñòîâóéòå ëèøå áîðîøíî äëÿ õë³áà.
âñåðåäèí³ ï³ä ÷àñ óòâîðþº äîñòàòíüî ãóñòîãî ò³ñòà.
âèï³êàííÿ. 2. Øâèäê³ñòü ðîáîòè äð³æäæ³â 2. Âèêîðèñòîâóâàí³ ³íãðåä³ºíòè ïîâèíí³ ìàòè

çàâåëèêà ÷è òåìïåðàòóðà äð³æ- ê³ìíàòíó òåìïåðàòóðó.
äæ³â çàíàäòî âèñîêà.
3. Íàäëèøîê âîäè ðîáèòü ò³ñòî 3.Ïðîñòåæèòå, ùîá ê³ëüê³ñòü âîäè ñï³âïàäàëà
ãðóáèì, ñèðèì ³ ì�ÿêèì. ç ðåêîìåíäîâàíîþ â ðåöåïò³.

11 Õë³á çàíàäòî âå- 1. Çàáàãàòî áîðîøíà òà çàìàëî 1. Çìåíøèòè ê³ëüê³ñòü áîðîøíà òà çá³ëüøèòè
ëèêèé òà éîãî òåêñ- âîäè. ê³ëüê³ñòü âîäè.
òóðà äóæå ù³ëüíà. 2. Çàáàãàòî ôðóêò³â àáî ö³ëüíî- 2. Çìåíøèòè ê³ëüê³ñòü â³äïîâ³äíèõ

çåðíîâîãî áîðîøíà. ³íãðåä³ºíò³â ³ äîäàòè äð³æäæ³â.
12 Ñåðåäèíà â³äð³çà- 1. Íàäëèøîê âîäè òà íåñòà÷à 1. Ïåðåâ³ðèòè òåìïåðàòóðó, ê³ëüê³ñòü âîäè

íîãî øìàòî÷êà ñîë³. òà ñîë³.
 õë³áà êðèøèòüñÿ é 2. Òåìïåðàòóðà âîäè çàíàäòî 2. Ïåðåâ³ðèòè òåìïåðàòóðó âîäè.
óòâîðþº çàïàäèíó. âèñîêà.

13 Äî ïîâåðõí³ õë³áà 1. Çàáàãàòî ³íãðåä³ºíò³â, ùî 1. Âðó÷íó ïðèáðàòè íåïîòð³áí³ ³íãðåä³ºíòè,
ïðèëèïëî ñóõå ì³ñòÿòü êëåéêîâèíó, íàïðèêëàä, ïîò³ì çàì³ñèòè.
áîðîøíî. ìàñëî, áàíàíè òîùî.

2. Ïîãàíî ðîçì³øàíå ò³ñòî. 2. Ïåðåâ³ðèòè ê³ëüê³ñòü âîäè ³ ïðàâèëüí³ñòü
óñòàíîâêè ëîïàò³ äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà. Çà
íåîáõ³äíîñò³ ïåðåâ³ðêè ³ ëàãîäæåííÿ ìåõàí³÷-
íîãî ïðèñòðîþ ïå÷³, çâåðí³òüñÿ äî ñåðâ³ñíîãî
öåíòðó.

14 Êîëè âèï³êàºòüñÿ Ð³çí³ ðåöåïòè àáî ³íãðåä³ºíòè ßêùî ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ òàêîãî õë³áà áó-
õë³á ç âåëèêîþ äóæå  âïëèâàþòü íà ãîòîâèé õàíåöü ñòàâ äóæå òåìíèì, íàòèñí³òü «ÑÒÀÐÒ/
ê³ëüê³ñòþ öóêðó, ïðîäóêò. Ó äàíîìó âèïàäêó õë³á ÑÒÎÏ», ùîá âèìêíóòè õë³áîï³÷êó íà 5�10
ñêîðèíêà çàíàäòî ïîòåìí³â ÷åðåç âåëèêó ê³ëüê³ñòü õâèëèí. Âèéì³òü õë³á ï³ñëÿ òîãî, ÿê áóõàíåöü
òîâñòà é ¿¿ êîë³ð öóêðó. ïðîòÿãîì 20 õâèëèí ïîëåæèòü óñåðåäèí³
çàíàäòî òåìíèé. ïðè ðåæèì³ ï³ä³ãð³âó ³ çàêðèò³é êðèøö³.

ДОГЛЯД І ЧИЩЕННЯ
1. Ïåðåä ÷èùåííÿì ïðèëàäó ïåðåêîíàºòåñÿ, ùî â³í âèìêíåíèé ³ â³äêëþ÷åíèé â³ä

ìåðåæ³.
2. Îáåðåæíî âèòð³òü çîâí³øíþ ïîâåðõíþ ïðèëàäó ìîêðîþ òêàíèíîþ. Íå

âèêîðèñòîâóéòå ãóáîê äëÿ øë³ôóâàííÿ ³ àáðàçèâíèõ çàñîá³â, òîìó ùî öå ìîæå
ïîøêîäèòè ãëàäêó ïîâåðõíþ ïðèëàäó. Í³êîëè íå çàíóðþéòå êîðïóñ ïðèëàäó é
øíóð ó âîäó àáî ³íø³ ð³äèíè.

3. Ïðîìèéòå ëîòîê äëÿ õë³áà (5) çñåðåäèíè, âèêîðèñòîâóþ÷è íåàáðàçèâí³ ìèéí³
çàñîáè. Ïðîñóø³òü éîãî.

4. Ïðîìèéòå ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (6) ïðîòî÷íîþ âîäîþ ç íåàáðàçèâíèìè ìèéíèìè çàñîáàìè
é íàñóõî âèòð³òü ì�ÿêîþ ãàí÷³ðî÷êîþ.
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Примітка: Якщо лопать (6) не знімається з осі, заповніть лоток (5) теплою
водою (до 50° С) і залишіть на 30 хв. Після цього вийміть лопать, помийте й
протріть м’якою ганчірочкою.

5. Ïðîìèéòå ëîòêè áàãåòíèö³ (14), âèêîðèñòîâóþ÷è íåàáðàçèâí³ ìèéí³ çàñîáè. Ïðîñóø³òü ¿õ. Ïðîòð³òü
ï³äñòàâêó áàãåòíèö³ ì�ÿêîþ âîëîãîþ òêàíèíîþ.

6. Ïåðåä òèì, ÿê çàáðàòè ïðèëàä íà çáåð³ãàííÿ, ïåðåêîíàéòåñÿ, ùî â³í ïîâí³ñòþ îõîëîâ, ùî â³í
ïîìèòèé ³ âèñóøåíèé, ³ ùî êðèøêà çàêðèòà.

КОРИСНІ ПОРАДИ
Íàâåäåí³ íèæ÷å õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêò³â äîïîìîæóòü Âàì ïðèãîòóâàòè ïî-

ñïðàâæíüîìó ñìà÷íèé é àðîìàòíèé õë³á.

Продукти для хліба
1. Áîðîøíî äëÿ õë³áà.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà ïîâèííî ìàòè âèñîêèé âì³ñò êëåéêîâèíè, òîìó ùî âîíà ìàº âèñîêó

åëàñòè÷í³ñòü ³ äîïîìàãàº ï³äòðèìóâàòè ðîçì³ð ³ ôîðìó ò³ñòà ï³ñëÿ òîãî, ÿê âîíî ï³äíÿëîñÿ. Áîðîøíî, ùî
ìàº ó ñâîºìó ñîñòàâ³ êëåéêîâèíó, äîçâîëÿº çðîáèòè õë³á á³ëüøîãî ðîçì³ðó é ïîë³ïøåíî¿ âíóòð³øíüî¿
ñòðóêòóðè, í³æ çâè÷àéíå áîðîøíî.

2. Çâè÷àéíå áîðîøíî.
Çâè÷àéíå áîðîøíî çðîáëåíî ç äîá³ðíèõ çì³øàíèõ ì�ÿêèõ ³ òâåðäèõ ñîðò³â ïøåíèö³. Âèêîðèñòîâóºòüñÿ

äëÿ øâèäêîãî ïðèãîòóâàííÿ áóëîê àáî ïèðîã³â.
3. Ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî.
Ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî çðîáëåíî ç ïåðåìåëåíî¿ ïøåíèö³ é ì³ñòèòü ïøåíè÷íó îáîëîíêó é êëåéêîâèíó.

Âîíî âàæ÷å é ïîæèâí³øå, í³æ çâè÷àéíå áîðîøíî. Õë³á, âèïå÷åíèé ³ç ö³ëüíîçåðíîâîãî áîðîøíà, çàçâè÷àé
ìåíøèé çà ðîçì³ðîì. Äëÿ òîãî, ùîá äîñÿãòè ³äåàëüíîãî ñìàêó õë³áà, áàãàòî ðåöåïò³â ðàäÿòü ñïîëó÷àòè
ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî é áîðîøíî äëÿ õë³áà.

4. Òåìíå ïøåíè÷íå áîðîøíî.
Òåìíå ïøåíè÷íå áîðîøíî (ãðóáîãî ïîìåëó) � öå ð³çíîâèä áîðîøíà ç âèñîêèì âì³ñòîì âîëîêîí, ñõîæå

íà ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî. Ùîá îäåðæàòè õë³á á³ëüøîãî ðîçì³ðó, ò³ñòî êðàùå ðîáèòè ³ç ñóì³ø³ òåìíîãî
ïøåíè÷íîãî áîðîøíà é áîðîøíà äëÿ õë³áà.

5. Áîðîøíî äëÿ ïèðîã³â.
Áîðîøíî äëÿ ïèðîã³â ðîáèòüñÿ ³ç ïøåíè÷íîãî áîðîøíà ì�ÿêèõ ñîðò³â àáî ïøåíè÷íîãî áîðîøíà ç

íèçüêèì âì³ñòîì ïðîòå¿íó.
6. Êóêóðóäçÿíå áîðîøíî àáî â³âñÿíå áîðîøíî.
Êóêóðóäçÿíå áîðîøíî àáî â³âñÿíå áîðîøíî îòðèìóþòü ïðè ïåðåìåëþâàíí³ â³äïîâ³äíèõ çåðåí. Öåé

ñîðò áîðîøíà äîäàºòüñÿ òîä³, êîëè ðîáèòüñÿ õë³á ãðóáîãî ïîìåëó, ÿê òàêèé, ùî ïîñèëþº àðîìàò ³
ïîë³ïøóº òåêñòóðó.

Ð³çí³ ñîðòè áîðîøíà ñõîæ³. Íàñïðàâä³ ñàìå ïðîöåñ äð³æäæîâîãî áðîä³ííÿ àáî àáñîðáóþ÷³ ìîæëèâîñò³
ð³çíèõ ñîðò³â áîðîøíà âïëèâàþòü íà ïðîöåñ çàì³øóâàííÿ é áðîä³ííÿ ò³ñòà, à òàêîæ ³ íà çáåð³ãàííÿ
ãîòîâîãî õë³áà. Âè ìîæåòå ñïðîáóâàòè ð³çí³ ñîðòè áîðîøíà äëÿ òîãî, ùîá ïîð³âíÿòè é îáðàòè òîé ñîðò,
ùî â³äïîâ³äàº Âàøîìó ñìàêó.

7. Öóêîð.
Öóêîð � äóæå âàæëèâèé ³íãðåä³ºíò, ùî íàäàº õë³áó ñîëîäêîñò³ é êîëüîðó. Çàçâè÷àé âèêîðèñòîâóþòü

á³ëèé öóêîð. Òåìíèé öóêîð, öóêðîâó ïóäðó é öóêðîâó ãëàçóð âèêîðèñòîâóþòü íà ñìàê.
8. Äð³æäæ³.

1 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 3/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
2 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 11/2 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
5 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 33/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â

Äð³æäæ³ ïîâèíí³ çáåð³ãàòèñÿ â õîëîäèëüíèêó, òîìó ùî âîíè ìîæóòü ç³ïñóâàòèñÿ ï³ä âïëèâîì ê³ìíàòíî¿
òåìïåðàòóðè. Ïåðåä çàñòîñóâàííÿì ïåðåâ³ðòå òåðì³í ïðèäàòíîñò³ ïðîäóêòó. Çâè÷àéíî ïðîáëåìè íà
ñòàä³¿ ï³äíÿòòÿ ò³ñòà ïîâ�ÿçàí³ ç òèì, ùî äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³. Ñïîñ³á, ùî íàâåäåíèé íèæ÷å, äîïîìîæå Âàì
ïåðåâ³ðèòè, ÷è ïðèäàòí³ äð³æäæ³ äëÿ âæèâàííÿ.
a) Íàëèéòå 1/2 ÷àøêè òåïëî¿ âîäè (45-500 Ñ) ó ì³ðíó ñêëÿíêó.
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b) Ïîêëàä³òü 1 ÷.ë. á³ëîãî öóêðó â ÷àøêó é ðîçì³øàéòå, ïîò³ì âèñèïòå ó âîäó 2 ÷.ë. äð³æäæ³â.
c) Ïîñòàâòå ì³ðíèé ñòàêàí÷èê ó òåïëå ì³ñöå íà 10 õâ. Íå ðîçì³øóéòå âîäó.
d) Ï³íà ïîâèííà çä³éíÿòèñÿ äî êðà¿â ÷àøêè, ³íàêøå äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³.

9. Ñ³ëü.
Ñ³ëü ïîë³ïøóº ï³äí³ìàííÿ õë³áà é êîë³ð ñêîðèíêè. Îäíàê ñ³ëü ìîæå ñïîâ³ëüíèòè ïðîöåñ áðîä³ííÿ

ò³ñòà. Í³êîëè íå âèêîðèñòîâóéòå çàíàäòî áàãàòî ñîë³. ßêùî Âè íå õî÷åòå âèêîðèñòîâóâàòè ñ³ëü, íå
ðîá³òü öüîãî. Áåç ñîë³ õë³á áóäå á³ëüøèì.

10. ßéöÿ.
ßéöÿ ïîë³ïøóþòü òåêñòóðó õë³áà, ðîáëÿòü éîãî á³ëüøå æèâèëüíèì, çá³ëüøóþòü ó ðîçì³ð³, äîäàþòü

îñîáëèâîãî àðîìàòó.
11. Æèð, âåðøêîâå ìàñëî é ðîñëèííà îë³ÿ.
Æèð ðîáèòü õë³á á³ëüøå ì�ÿêèì ³ ïðîäîâæóº òåðì³í éîãî çáåð³ãàííÿ. Âè ìîæåòå ïîåêñïåðèìåíòóâàòè

òà îáðàòè íàéá³ëüø ï³äõîäÿùèé âàð³àíò äëÿ Âàñ: ìàðãàðèí, âåðøêîâå àáî ðîñëèííå ìàñëî. Ïåðåä
óæèâàííÿì âåðøêîâîãî ìàñëà ç õîëîäèëüíèêà, éîãî íåîáõ³äíî ðîçòîïèòè àáî ïîäð³áíèòè íà ìàëåíüê³
øìàòî÷êè (ùîá áóëî ïðîñò³øå çì³øóâàòè ç ³íøèìè ïðîäóêòàìè).

12. Ðîçïóøóâà÷.
Ðîçïóøóâà÷ â îñíîâíîìó âèêîðèñòîâóºòüñÿ äëÿ òîãî, ùîá ò³ñòî ï³äíÿëîñÿ ïðè øâèäêîìó ïðèãîòóâàíí³.

Ðîçïóøóâà÷ âèêëèêàº â òåñò³ õ³ì³÷íèé ïðîöåñ âèä³ëåííÿ ãàçó, ùî íå âèìàãàº òðèâàëîãî ÷àñó, óòâîðþº
ïóõèðö³ é ðîáèòü òåêñòóðó õë³áà ì�ÿêøîþ.

13. Ñîäà.
Òîé æå ïðèíöèï, ùî é îïèñàíèé âèùå. Ñîäó ìîæíà âèêîðèñòàòè â ïîºäíàíí³ ç ðîçïóøóâà÷åì.
14. Âîäà.
Âîäà � îñíîâíèé ³íãðåä³ºíò äëÿ âèï³êàííÿ õë³áà. Âîäà, íàãð³òà äî 20�25° Ñ, íàéá³ëüøå ï³äõîäèòü

äëÿ âèï³êàííÿ. Âîäà ìîæå áóòè çàì³íåíà ñâ³æèì ìîëîêîì àáî ñóì³øøþ âîäè ç 2% ñóõèì ìîëîêîì, ùî
ï³äñèëèòü ñõîäæåííÿ õë³áà é ïîë³ïøèòü êîë³ð ñêîðèíêè.

Рецепти
Яєчний хліб

²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Ìîëîêî 1 ÷àøêà 11/4 ÷àøêè
ßéöÿ 2 2
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí

(ïîð³çàí³ øìàòî÷êàìè) 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Ñ³ëü 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Öóêîð 21/4 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Ñóõ³ äð³æäæ³ 1 ÷. ë. 11/4 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Îñíîâíà»

Простий білий хліб
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Òåïëà âîäà 1 ÷àøêà 11/4 ÷àøêè
Ñ³ëü 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.
Öóêîð 21/4 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Îëèâêîâà àáî ðîñëèííà îë³ÿ 21/4 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà àáî

óí³âåðñàëüíå áîðîøíî 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Îñíîâíà»

Шоколадний хліб
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Âîäà 11/8 ÷àøîê 11/2 ÷àøêè
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Á³ëå áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Öóêîð 1/4 ÷àøêè 1/4 ÷àøêè
Ñ³ëü 11/2 ÷. ë 2 ÷. ë.
Øîêîëàäí³ ÷³ïñè 1/2 ÷àøêè 1/2 ÷àøêè
Âàí³ëü 3/4 ÷. ë. 1 ÷. ë.
ßéöÿ 1 1
Êàêàî ïîðîøîê 1/2 ÷àøêè 1/2 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Ñîëîäêèé õë³á»

Білий хліб
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Âîäà 1 ÷àøêà 11/3 ÷àøêè
Îë³ÿ (ìàñëî) 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Öóêîð 21/4 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Ñ³ëü 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Îñíîâíà»

Хліб з родзинками
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Âîäà 1 ÷àøêà 11/3 ÷àøêè
Îë³ÿ (ìàñëî) 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Öóêîð 1/4 ÷àøêè 1/3 ÷àøêè
Ñ³ëü 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.
Êîðèöÿ 3/4 ÷. ë. 1 ÷. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ðîäçèíêè 1/2 ÷àøêè 2/3 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Ñîëîäêèé õë³á»

100% цільнозерновий хліб
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Âîäà 11/3 ÷àøêè 13/4 ÷àøêè
Íåæèðíå ñóõå ìîëîêî 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Ìåä 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Ñ³ëü 11/3 ÷. ë. 13/4 ÷. ë.
Ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî 31/4 ÷àøêè 41/4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Ö³ëüíîçåðíîâèé õë³á»

Французький хліб
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Âîäà 1 ÷àøêà 11/3 ÷àøêè
Îë³ÿ (ìàñëî) 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.
Öóêîð 2 ñò. ë. 22/3 ñò. ë.
Ñ³ëü 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/8 ÷. ë. 11/2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Ôðàíöóçüêèé õë³á»
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Кукурудзяний хліб
²íãðåä³ºíòè
Ìîëîêî 1 ÷àøêà
ßéöÿ 4
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí 1/3 ÷àøêè
Ñ³ëü 1 ÷. ë.
Óí³âåðñàëüíå áîðîøíî 22/3 ÷àøêè
Êóêóðóäçÿíå áîðîøíî 1 ÷àøêà
Öóêîð 1/4 ÷àøêè
Ðîçïóøóâà÷ 5 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Øâèäêå ãîòóâàííÿ»

Ультрашвидкий хліб
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Òåïëà âîäà (45-50 ãðàäóñ³â) 3/4 ÷àøêè 1 ÷àøêà
ßéöÿ 2 2
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí 21/4 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Ñ³ëü 3/4 ÷. ë. 1 ÷. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Öóêîð 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Ñóõ³ äð³æäæ³ 3 ÷. ë. 4 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Óëüòðàøâèäêèé I,II»

Хліб для сендвічів
²íãðåä³ºíòè 750ãð. áóõàíåöü 900ãð. áóõàíåöü
Âîäà 1 ÷àøêà 11/3 ÷àøêè
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Ñ³ëü 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.
Öóêîð 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Ñóõå ìîëîêî 11/2 ñò. ë. 2 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 11/2 ÷. ë. 2 ÷. ë.

 Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: «Ñåíäâ³÷»

Міні4багети для хот4догів:
²íãðåä³ºíòè 4 ì³í³-áàãåòè
Âîäà 1/2 ÷àøêè
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí 3/4 ñò. ë.
Ñ³ëü 3/4 ÷. ë.
Öóêîð 11/2 ñò. ë.
Ñóõå ìîëîêî 3/4 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 11/2 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 3/4 ÷. ë.
Вода 1/2 чашки

! Ïîêëàä³òü ³íãðåä³ºíòè â ëîòîê äëÿ õë³áà (5) ó çàçíà÷åí³é ïîñë³äîâíîñò³.

Увага: Не забудьте поставити лопать для замішування (6) у лоток для хліба (5).
! Ï³äãîòóéòå ò³ñòî çà äîïîìîãîþ ïðîãðàìè «Ò³ñòî».
! Çìàñò³òü ëîòêè áàãåòíèö³ (14) ìàñëîì (ìàðãàðèíîì).
! Âèéì³òü ëîòîê (5) ç ãîòîâèì ò³ñòîì ³ç õë³áîï³÷êè.
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! Ðîçä³ë³òü ò³ñòî íà 4 ÷àñòèíè, ëåãêèìè äîòèêàìè øâèäêî ñôîðìóéòå áàãåòè, ðîçì³ñò³òü ¿õ ó áàãåòíèö³.
! Óñòàíîâ³òü áàãåòíèöþ â ðîáî÷èé â³äñ³ê õë³áîï³÷êè.
Îáåð³òü ïðîãðàìó «Âèï³êàííÿ», âñòàíîâèâøè ÷àñ âèï³êàííÿ 40 õâèëèí.

ПРАВИЛА БЕЗПЕКИ
Ï³ä ÷àñ åêñïëóàòàö³¿ ïðèëàäó çàâæäè äîòðèìóéòå íàñòóïíèõ ì³ð îáåðåæíîñò³:

! Ùîá óíèêíóòè óðàæåííÿ åëåêòðè÷íèì ñòðóìîì, íå çàíóðþéòå ïðèëàä, âèëêó àáî
åëåêòðè÷íèé øíóð ó âîäó àáî ³íø³ ð³äèíè. Ñòàâòå ïðèëàä ó òàê³ ì³ñöÿ, äå â³í
íå ìîæå âïàñòè ó âîäó àáî ³íø³ ð³äèíè. Ïðè ïîïàäàíí³ âîäè íà ïðèëàä íåãàéíî
âèìêí³òü éîãî ç ìåðåæ³. Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì, ùî âïàâ ó âîäó. Â³äíåñ³òü éîãî äî
óïîâíîâàæåíîãî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.

! Íå äîïóñêàéòå ä³òåé äî ðîáîòè ³ç ïðèëàäîì áåç íàãëÿäó äîðîñëèõ.
! Ïðèëàä íå ïðèçíà÷åíî äëÿ âèêîðèñòàííÿ ëþäüìè ç îáìåæåíèìè ô³çè÷íèìè àáî ðîçóìîâèìè

çä³áíîñòÿìè; òàêîæ çàáîðîíÿºòüñÿ êîðèñòóâàòèñÿ ïðèëàäîì áåç ïîïåðåäíüîãî îçíàéîìëåííÿ ç
³íñòðóêö³ºþ.

! ßêùî øòåïñåëüíà âèëêà ïðèëàäó íå çá³ãàºòüñÿ çà êîíñòðóêö³ºþ ç Âàøîþ ðîçåòêîþ,
çâåðí³òüñÿ ïî äîïîìîãó äî ôàõ³âöÿ.

! Çàñòîñóâàííÿ ð³çíèõ ïåðåõ³äíèê³â ìîæå ïðèçâåñòè äî ïîëîìêè ïðèëàäó é ïðèïèíåííÿ
ãàðàíò³éíèõ çîáîâ�ÿçàíü.

! Íå çàëèøàéòå ââ³ìêíåíèé ó ìåðåæó ïðèëàä áåç íàãëÿäó.
! Âèìèêàéòå ïðèëàä ç ìåðåæ³ ïåðåä ïåðåì³ùåííÿì ç îäíîãî ì³ñöÿ íà ³íøå é ïåðåä

÷èùåííÿì ³ çáåð³ãàííÿì.
! Í³êîëè íå òÿãí³òü çà øíóð ïðè âèìèêàíí³ ïðèëàäó ç ìåðåæ³; â³çüì³òüñÿ çà øòåïñåëüíó âèëêó é

âèòÿãí³òü ¿¿ ç ðîçåòêè.
! Íå äîïóñêàéòå ç³òêíåííÿ øíóðà àáî ñàìîãî ïðèëàäó ç íàãð³òèìè ïîâåðõíÿìè.
! Ðîçòàøîâóéòå ïðèëàä ³ øíóð òàê, ùîá í³õòî íå çì³ã âèïàäêîâî çà÷åïèòè øíóð ³ ïåðåêèíóòè ïðèëàä.
! Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì ç óøêîäæåíèì åëåêòðè÷íèì øíóðîì àáî øòåïñåëüíîþ âèëêîþ. Íå

íàìàãàéòåñÿ â³äðåìîíòóâàòè ïðèëàä ñàìîñò³éíî. Çàì³íà åëåêòðè÷íîãî øíóðà é øòåïñåëüíî¿ âèëêè
ïîâèííà âèêîíóâàòèñÿ ò³ëüêè â óïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.

! Í³êîëè íå ðîçáèðàéòå ïðèëàä ñàìîñò³éíî; íåïðàâèëüíå ñêëàäàííÿ ìîæå ïðèçâåñòè äî óðàæåííÿ
åëåêòðè÷íèì ñòðóìîì ï³ä ÷àñ íàñòóïíîãî âèêîðèñòàííÿ ïðèëàäó. Âñ³ ðåìîíòí³ ðîáîòè ïîâèíí³
âèêîíóâàòèñÿ ò³ëüêè â óïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.

! Öåé ïðèëàä ïðèçíà÷åíèé ò³ëüêè äëÿ äîìàøíüîãî âèêîðèñòàííÿ é íå ïðèçíà÷åíèé äëÿ êîìåðö³éíîãî
é ïðîìèñëîâîãî âèêîðèñòàííÿ.

! Âèêîíóéòå âñ³ âèìîãè ³íñòðóêö³¿.
! Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì, ùî ìàº ìåõàí³÷í³ óøêîäæåííÿ (âì�ÿòèíè, òð³ùèíè òîùî), ïåðåâ³ðòå

éîãî ïðàöåçäàòí³ñòü ó íàéáëèæ÷îìó âïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.

СПЕЦІАЛЬНІ ПРАВИЛА БЕЗПЕКИ
! Íå âñòàíîâëþéòå ïðèëàä ïîáëèçó äæåðåë òåïëà àáî íà õèñòê³é ïîâåðõí³.
! Ï³ä ÷àñ ðîáîòè ïðèëàäó íå çàñòîñîâóéòå ïðèñòðî¿â, ùî íå âõîäÿòü ó êîìïëåêò ïðèëàäó

àáî íå ðåêîìåíäîâàí³ âèðîáíèêîì.
! Íàâêîëî õë³áîï³÷êè ïîâèíåí áóòè â³ëüíèé ïðîñò³ð íå ìåíø 30 ñì ñ êîæíîãî áîêó.
! Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä íà òåïëî³çîëþâàëüí³é ïîâåðõí³ àáî â ì³ñöÿõ, äå íà íüîãî

ä³þòü ïðÿì³ ñîíÿ÷í³ ïðîìåí³.
! Íå ïåðåøêîäæàéòå â³ëüíîìó òåïëîîáì³íó, íàêðèâàþ÷è õë³áîï³÷êó ðóøíèêîì àáî

³íøèìè ìàòåð³àëàìè. Ïàì�ÿòàéòå, ùî öå, à òàêîæ êîíòàêò ³ç çàéìèñòèìè ìàòåð³àëàìè ìîæå
ñïðè÷èíèòè ïîæåæó.

! Í³êîëè íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèñòð³é áåç íåîáõ³äíèõ äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà ³íãðåä³ºíò³â óñåðåäèí³
ëîòêà äëÿ õë³áà.

! Íå â³äêðèâàéòå êðèøêó â ïðîöåñ³ ðîáîòè õë³áîï³÷êè, êð³ì âèïàäê³â, îáóìîâëåíèõ  ó äàí³é ³íñòðóêö³¿.
Äàéòå ïðèëàäó îõîëîíóòè 30 õâèëèí, ïåðø í³æ âèêîðèñòîâóâàòè éîãî ïîâòîðíî, à òàêîæ ïðè
âñòàíîâëåíí³ ÷àø³ àáî ëîïàò³ äëÿ çàì³øóâàííÿ.
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Õàðàêòåðèñòèêè ìîæóòü áóòè çì³íåí³ êîìïàí³ºþ Binatone áåç áóäü-ÿêîãî ïîâ³äîìëåííÿ.
Ãàðàíò³éíèé òåðì³í ³ ³íø³ äåòàë³ çàçíà÷åí³ â ãàðàíò³éíîìó òàëîí³, ùî äîäàºòüñÿ äî ïðèëàäó.
Òåðì³í ñëóæáè: 3 ðîêè â³ä äíÿ ïîêóïêè.
Âèðîáíèê: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics House, 1 Apsley Way, Staples Corner,

London, NW2 7HF, UK. (Á³íàòîí ²íäàñòð³ç Ëòä, Âåëèêîáðèòàí³ÿ)
Çðîáëåíî â ÊÍÐ äëÿ Binatone Industries Ltd, Âåëèêîáðèòàí³ÿ

! Íå ìîæíà ïîì³ùàòè ìåòàëåâó ôîëüãó é ³íø³ ìàòåð³àëè óñåðåäèíó õë³áîï³÷êè. Ó ïðîòèëåæíîìó
âèïàäêó öå ìîæå ñïðè÷èíèòè êîðîòêå çàìèêàííÿ àáî ïîæåæó.

! Íå òîðêàéòåñÿ äî ðóõîìèõ àáî ãàðÿ÷èõ ÷àñòèí ïðèëàäó ï³ä ÷àñ éîãî ðîáîòè.
! Í³êîëè íå ñòóêàéòå ïî âåðõí³é ÷àñòèí³ àáî êðàÿõ ëîòêà äëÿ õë³áà, ùîá ä³ñòàòè õë³á, òîìó ùî öå ìîæå

ïîøêîäèòè ïðèëàä.
! Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä äëÿ ³íøèõ ö³ëåé, êð³ì òèõ, äëÿ ÿêèõ â³í ïðèçíà÷åíèé.
! Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä íà âóëèö³.
! Íà ïîâåðõíþ ëîòê³â é íîæà äëÿ ðîçì³øóâàííÿ íàíåñåíå ñïåö³àëüíå àíòèïðèãàðíå ïîêðèòòÿ. Áåðåæ³òü

ïîêðèòòÿ ïîâåðõí³ ëîòê³â ³ íîæà äëÿ ðîçì³øóâàííÿ â³ä óøêîäæåíü, ïîäðÿïèí ³ âì�ÿòèí.
! Îïòèìàëüíèé ä³àïàçîí òåìïåðàòóðè íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà � â³ä 15 äî 34°Ñ. Ïðè âèù³é

òåìïåðàòóð³ âèï³÷êà ìîæå âèéòè êèñëîþ, ïðè íèæ÷³é � ò³ñòî ìîæå íå ï³äíÿòèñÿ.

УТИЛІЗАЦІЯ
Åëåêòðîïîáóòîâèé ïðèëàä ìàº áóòè óòèë³çîâàíèé ç íàéìåíøîþ øêîäîþ äëÿ

íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà òà çã³äíî ç ïðàâèëàìè óòèë³çàö³¿ â³äõîä³â ó Âàøîìó ðåã³îí³.
Äëÿ ïðàâèëüíî¿ óòèë³çàö³¿ ïðèëàäó äîñèòü â³äíåñòè éîãî â ì³ñöåâèé öåíòð ïåðåðîáêè

âòîðèííî¿ ñèðîâèíè.
Äëÿ óïàêóâàííÿ âèðîáëåíèõ íàìè ïðèëàä³â âèêîðèñòîâóþòüñÿ ò³ëüêè åêîëîã³÷íî

÷èñò³ ìàòåð³àëè. Òîìó êàðòîí ³ ïàï³ð ìîæíà óòèë³çóâàòè ðàçîì ç ïàïåðîâèìè â³äõîäàìè.

ПІСЛЯПРОДАЖЕВЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ
ßêùî Âàø ïðèëàä íå ïðàöþº àáî ïðàöþº ïîãàíî, çâåðí³òüñÿ äî óïîâíîâàæåíîãî

ñåðâ³ñíîãî öåíòðó çà êîíñóëüòàö³ºþ àáî ðåìîíòîì.

Гарантія не поширюється на:
� óïàêóâàííÿ âèðîáó, âèäàòêîâ³ ìàòåð³àëè é àêñåñóàðè (íîæ³, íàñàäêè òîùî);
� ìåõàí³÷í³ óøêîäæåííÿ é ïðèðîäíå çíîøóâàííÿ âèðîáó;
� äåôåêòè, âèêëèêàí³ ïåðåâàíòàæåííÿì, íåïðàâèëüíîþ àáî íåäáàëîþ åêñïëó-

àòàö³ºþ, ïðîíèêíåííÿì ð³äèí, ïèëó, êîìàõ é ³íøèõ ñòîðîíí³õ ïðåäìåò³â óñåðåäèíó âèðîáó, âïëèâîì
âèñîêèõ òåìïåðàòóð íà ïëàñòìàñîâ³ é ³íø³ íå òåðìîñò³éê³ ÷àñòèíè, ä³ºþ íåïåðåáîðíî¿ ñèëè (íåùàñíèé
âèïàäîê, ïîæåæà, ïîâ³íü, íåñïðàâí³ñòü åëåêòðè÷íî¿ ìåðåæ³, óäàð áëèñêàâêè òîùî);

� óøêîäæåííÿ, âèêëèêàí³:
! íåäîòðèìàííÿì îïèñàíèõ âèùå ïðàâèë áåçïåêè é ³íñòðóêö³¿ ç åêñïëóàòàö³¿.
! âèêîðèñòàííÿì ó êîìåðö³éíèõ ö³ëÿõ (âèêîðèñòàííÿ, ùî âèõîäèòü çà ðàìêè îñîáèñòèõ ïîáóòîâèõ

ïîòðåá).
! âìèêàííÿì ó ìåðåæó ç íàïðóãîþ, â³äì³ííîþ â³ä çàçíà÷åíî¿ íà ïðèëàä³.
! íåñàíêö³îíîâàíèì ðåìîíòîì àáî çàì³íîþ ÷àñòèí ïðèëàäó, çä³éñíåíèõ íå óïîâíîâàæåíîþ íà öå

îñîáîþ àáî ñåðâ³ñíèì öåíòðîì.
! ÿê³ñòþ âîäè é â³äêëàäàííÿì íàêèïó (÷èùåííÿ â³ä íàêèïó íå âõîäèòü ó ãàðàíò³éíå îáñëóãîâóâàííÿ

é ïîâèííå âèêîíóâàòèñÿ Âàìè ñàìîñò³éíî).
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BM<1168 Нан пісіретін пешіBM<1168 Нан пісіретін пешіBM<1168 Нан пісіретін пешіBM<1168 Нан пісіретін пешіBM<1168 Нан пісіретін пеші
Жа@а ACралды@ жCмысымен танысу Dшін алEаш Aолданар алдында осы нCсAаулыAты мCAият оAып шыEы@ыз.

Fрі AарайEы аныAтамалар Dшін осы нCсAаулыAты саAтап Aоюы@ызды сCраймыз.Fрі AарайEы аныAтамалар Dшін осы нCсAаулыAты саAтап Aоюы@ызды сCраймыз.Fрі AарайEы аныAтамалар Dшін осы нCсAаулыAты саAтап Aоюы@ызды сCраймыз.Fрі AарайEы аныAтамалар Dшін осы нCсAаулыAты саAтап Aоюы@ызды сCраймыз.Fрі AарайEы аныAтамалар Dшін осы нCсAаулыAты саAтап Aоюы@ызды сCраймыз.

��РАЛ Б�ЛШЕКТЕРІНІ� СИПАТТАМАСЫ

А суреті:

1. �аAпаEы
2. �арау терезесі
3. БаAылау таAтасы (В суреті)(В суреті)(В суреті)(В суреті)(В суреті)
4. ТCрыA
5. НанEа арналEан науа
6. �амыр илеуге арналEан AалаA
7. Білік
8. Бекіту бGлшегі
9. Науаны@ табаны
10.МGлшерлі AасыA
11.МGлшерлі стакан
12.�алаAты наннан шыEаратын ілгек
13.Пластик AалаAша
14.Багетница (багеттерді пісіруге арналEан Aалып): 4 науа жЩне негізі

�ОЛДАНАР АЛДЫНДА

! �Cралды@ кDй<жайы мен жыйынтыEын тексері@із.
! �Cралды@ барлыA бGлшектерін «КDтіп Cстау жKне тазалау» бGлімінде кGрсетілгендей

жуы@ыз.
! Бос аспапты 12 баEдарламада Aосы@ыз (пайдалану жGніндегі нCсAаулыAты@

«ДАЙЫНДАУ РЕЖИМІН ТАRДАУ» бGліміні@ 1,2 жKне 6<тармаAтарын Aара@ыз). ОEан
Aызу Dшін 10 минуттай уаAыт бері@із. 3 секунд бойы «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП» пернесін басып
жKне оны Cстай отырып аспапты сGндірі@із. Розеткадан желілік сымды суырып алы@ыз.

! СуытылEаннан кейін ACралды таEы да жуы@ыз.
! Бекіту бGлшегіне (8) (8) (8) (8) (8) науаны@ табаны (9)(9)(9)(9)(9) кіретіндей етіп, науаны (5) (5) (5) (5) (5) ACралды@ ішінде орнаты@ыз.

Науаны (5) (5) (5) (5) (5) саEат тілімен тірелгенше бCра@ыз.
! �амырды илеу (6)(6)(6)(6)(6) Dшін AалаAты стерженьге     (7)(7)(7)(7)(7) орнаты@ыз.

ПАЙДАЛАНУ Ж�НІНДЕГІ Н�С�АУЛЫ�

�німдерді салу

1. Білік (7) (7) (7) (7) (7) пен Aамыр илеуге арналEан AалаAты@ (6)(6)(6)(6)(6) арасындаEы са@лауды маймен
(маргаринмен) жаEы@ыз. БCл Aамырдын AалаAтан (6)(6)(6)(6)(6) тез алынуын жKне AалаAты@ (6)(6)(6)(6)(6)
о@ай шыEарылуын Aамтамасыз етеді.

2. �оспаны@ бGлшектерін науаEа (5)(5)(5)(5)(5) салы@ыз. ДKл сол керекті мGлшерде Gнімдерді салу
Dшін, МGлшерлі стакан (11)(11)(11)(11)(11) мен мGлшерлі AасыAты (10) (10) (10) (10) (10) Aолданы@ыз.

Назар аудары�ыз: Дайындау ережесін �станып, онда к�рсетілген

т�ртіппен �німдерді (�оспа б�лшектерін) науа�а салы�ыз.

�детте, алдымен науа�а с�йы�тар ��йылады, сосын �ант, т�з

ж�не �н �осылады. Ашыт�ы мен ж�мсарт�ыш, с�йы� заттармен

немесе т�збен �рекеттеспеу �шін, е� со�ында салынады.
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Дайындау т(ртібін та*дау

1. Нан пісіретін пешті@ AаAпаEын (1)(1)(1)(1)(1) жауып, ACралды электр желісіне Aосы@ыз.

Ескерту: Нан пісіретін пеш электр желісіне �осыл�ан кезде, дыбысты

белгі естіліп, дисплейде «1 3:00» сандары пайда болады. Сонымен

бірге дисплейдегі к�рсеткіш белгілер «900 г» ж�не «СРЕД»

жазуларын к�рсетеді.

2. Керекті баEдарламаны     орнату Dшін, «МЕНЮМЕНЮМЕНЮМЕНЮМЕНЮ» пернесін 1 реттен 12 ретке дейін басы@ыз (В суретін(В суретін(В суретін(В суретін(В суретін
	ара�ыз).	ара�ыз).	ара�ыз).	ара�ыз).	ара�ыз). «МЕНЮМЕНЮМЕНЮМЕНЮМЕНЮ» пернесін Kр басAан кезде, баEдарламаларды@ ауысуы кезекпен жKне AысAа дыбысты
белгімен Aоса жDргізіледі. Дисплейде баEдарламаны@ номері мен оны@ CзаAтыEы кGрсетіледі. Сонымен
бірге керекті баEдарламаны орнату Dшін, ACрал тCрыEындаEы жазулар мен келесі таблицаны Aолданы@ыз.

Меню БаEдарламалар �CралдаEы (750/900г) Дайындау барысын сипаттау
бGлімдері атауы жазулар ЖCмыс істеу
(дисплейде уаAыты,саEат:
баEдарлама минут
номерін
кGрсетеді)
1 Негізгі Основной 2:53/3:00 �амырды илеу, Aамырды@ ашытылуы, нанды

пісіру.
2 Француз Французский 3:40/3:50 �амырды илеу, Aамырды@ ашытылуы, нанны@

кGбірек уаAыт пісірілуі. БCл баEдарламамен
дайындалEан нан же@іл жKне оны@ AабыEы
AытырлаA болады.

3 БDтін дKнді Цельнозерновой 3:32/3:40 �амырды илеу, Aамырды@ ашытылуы, нанды
бDтін дKнді Cннан пісіру. БCл баEдарламаны@
Aыздыру уаAыты CзартылEан. Іске Aосуды кей<
інге Aалдыру мDмкіндігін Aолдану Cсынылмайды.

4 Жылдам Быстрый 2:10 �амырды илеу, Aамырды@ ашытылуы мен нан
пісіру жылдам жDреді. БCл баEдарламамен
пісірілетін нан, «Негізгі» баEдарламамен
пісірілген нанEа AараEанда, Gлшемі кіші, ал
тыEыздыEы артыA болады.

5 ТKтті Сладкий 2:50/2:55 �амырды 2 рет илеу, Aамырды@ ашытылуы,
тKтті нанды пісіру.

6 Ультражылдам<I Ультрабыстрый<I 1:38 �амырды илеу, Aамырды@ ашытылуы,
900 грамм нанды AысAа уаAыт ішінде пісіру.
Fдетте бCл баEдарламамен пісірілетін нан,
«Жылдам» баEдарламасымен пісірілген нанEа
AараEанда, Gлшемі кіші, ал тыEыздыEы артыA
болады.

7 Ультражылдам<II Ультрабыстрый<II 1:28 ЖоEарыда кGрсетілгендей, біраA 750 грамм
нан Dшін.

8 �амыр Тесто 1:30 �амырды илеу мен Aамырды@ ашытылуы.
9 Джем Джем 1:20 Джем немесе мармелад пісіру
10 Кекс Кекс 1:50 �амырды 2 рет илеу, Aамырды@ ашытылуы,

пісіру. Сода немесе жCмсартAыш Aолдануы
ескеріледі

11 Сэндвич Сэндвич 2:55/3:00 �амырды илеу, Aамырды@ ашытылуы, пісіру.
Сэндвич дайындауEа арналEан, же@іл жKне
AабыEы жCAа нан шыEады.
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12 Пісіру Выпекание 0:10<1:00 Илеместен жKне ›амырды ашытпай, тек
Fр басылым Aана пісіру. Егер Сіз пісіру уаAытын CлEайт<
10 минут Aы@ыз келсе багетницаны пайдалану ке<

зінде, басAа баEдарламалар аяAталEаннан
кейін пайдаланылуы мDмкін.

3. Нан AабыEыны@ тDсін та@дау. Нан AабыEыны@ тDсін та@дау. Нан AабыEыны@ тDсін та@дау. Нан AабыEыны@ тDсін та@дау. Нан AабыEыны@ тDсін та@дау. БаAылау таAтасындаEы (3)(3)(3)(3)(3) кGрсеткіш белгі сіз Aалайтын нан AабыEыны@
тDсін кGрсететін жазуды кGрсеткенше, «««««КОРОЧКА» КОРОЧКА» КОРОЧКА» КОРОЧКА» КОРОЧКА» пернесін 1 реттен 3 ретке дейін басы@ыз. СВЕТЛСВЕТЛСВЕТЛСВЕТЛСВЕТЛ
жазуы     — сKл AызарEан, СРЕД СРЕД СРЕД СРЕД СРЕД жазуы — орташа, ТЕМН ТЕМН ТЕМН ТЕМН ТЕМН жазуы — Aатты AызарEан AабыAты@ болатыны@
кGрсетеді (В суретін Aара@ыз).(В суретін Aара@ыз).(В суретін Aара@ыз).(В суретін Aара@ыз).(В суретін Aара@ыз).

Назар аудары�ыз: «КОРОЧКА» функциясы № 8, 9, 12 («�амыр»,

«Джем», «Пісіру») режимдері �шін �олжетімсіз.

4. Нан мGлшеріні@ Gлшемін та@дау. Нан мGлшеріні@ Gлшемін та@дау. Нан мGлшеріні@ Gлшемін та@дау. Нан мGлшеріні@ Gлшемін та@дау. Нан мGлшеріні@ Gлшемін та@дау. БаAылау таAтасындаEы (3)(3)(3)(3)(3) кGрсеткіш белгі, сіз Aалайтын, нан
мGлшеріні@ Gлшемін кGрсететін жазуды (750г750г750г750г750г немесе 900г900г900г900г900г) кGрсеткенше, «««««БУХАНКА» БУХАНКА» БУХАНКА» БУХАНКА» БУХАНКА» пернесін 1
немесе 2 рет басы@ыз (В суретін Aара@ыз). (В суретін Aара@ыз). (В суретін Aара@ыз). (В суретін Aара@ыз). (В суретін Aара@ыз).

Назар аудары�ыз: «БУХАНКА» функциясы № 4, 6, 7, 8, 9, 10,

12 («Жылдам», «Ультражылдам I"II», «�амыр», «Джем»,

«Кекс», «Пісіру») режимдері �шін �олжетімсіз.

5. «+++++» немесе «–––––»     пернелеріне басып «Іске Aосуды кейінге AалдыруІске Aосуды кейінге AалдыруІске Aосуды кейінге AалдыруІске Aосуды кейінге AалдыруІске Aосуды кейінге Aалдыру» функциясын пайдаланы@ыз.....  Егер
сіз ACралды бірден іске AосAы@ыз келсе, іске Aосуды кейінге Aалдыру уаAытын орнатпа@ыз («ІскеІскеІскеІскеІске
Aосуды кейінге AалдыруAосуды кейінге AалдыруAосуды кейінге AалдыруAосуды кейінге AалдыруAосуды кейінге Aалдыру» бGлімін Aара@ыз).

6. БаEдарламаны іске Aосу Dшін, «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП » пернесін басы@ыз.
7. ЖCмыс істеп тCрEан баEдарламаны уаAытша тоAтату Dшін AысAа мерзімге «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП» пернесін

басы@ыз. БасAа баEдарламаны та@дау Dшін осы пернені басып, оны 3 секунд бойы басулы кDйінде
Cстап тCры@ыз. Дыбыс белгісі баEдарламаны@ Gшірілуін растайды.

Назар аудары�ыз: Ба�дарлама ж�мысы бастал�аннан кейін, тек �ана

«СТАРТ/СТОП» пернесі �олданыла алады.

8. «Негізгі», «Француз», «БDтін дKнді», «ТKтті», «Сэндвич»Негізгі», «Француз», «БDтін дKнді», «ТKтті», «Сэндвич»Негізгі», «Француз», «БDтін дKнді», «ТKтті», «Сэндвич»Негізгі», «Француз», «БDтін дKнді», «ТKтті», «Сэндвич»Негізгі», «Француз», «БDтін дKнді», «ТKтті», «Сэндвич» баEдарламаларыны@ орындалуы бастал<
Eаннан кейін 15 минут уаAыт Gткен со@, Aамыр илеу тоAтап, CзаA дыбысты белгі естіледі. БCл белгі
AамырEа жеміс Gнімдерін Aосу керектігін ескертеді. �аAпаAты (1)(1)(1)(1)(1)     ашып, керекті Gнімдерді (мейіз, инжир,
Gрік) салы@ыз, AаAпаAты Aайтадан жабы@ыз. 1 минуттан кейін нан дайындау барысы жалEасады.

Ескерту: -оспалар, �ос�аннан кейін, біркелкі жайылу �шін, �амырды

араластыры�ыз. Науаны� бетін б�лдірмеу �шін, пластик

�ала�ты (13) �олданы�ыз.

Ескерту: Пісіру кезінде бу �а�па�та�ы (1) ауа алмасатын

са�ылаулар ар�ылы �туі м�мкін. Б�л �алыпты жа�дай.

Багетницаны пайдалану

Багетница (14)(14)(14)(14)(14) хот<догтарEа арналEан мини<багеттерді («Хот<догтарEа арналEан мини<багеттер»«Хот<догтарEа арналEан мини<багеттер»«Хот<догтарEа арналEан мини<багеттер»«Хот<догтарEа арналEан мини<багеттер»«Хот<догтарEа арналEан мини<багеттер»
рецептісін Aара@ыз) пісіру Dшін пайдаланылады, сондай<аA  ТалEамы@ызEа Aарай кез келген таEамды
пісіруге лайыAты болады.

Багетницаны Aолдану тKсілі:Багетницаны Aолдану тKсілі:Багетницаны Aолдану тKсілі:Багетницаны Aолдану тKсілі:Багетницаны Aолдану тKсілі:
! «К]ТІП ^СТ«К]ТІП ^СТ«К]ТІП ^СТ«К]ТІП ^СТ«К]ТІП ^СТАААААУ ЖFНЕ ТУ ЖFНЕ ТУ ЖFНЕ ТУ ЖFНЕ ТУ ЖFНЕ ТАААААЗАЛАЗАЛАЗАЛАЗАЛАЗАЛАУ»У»У»У»У» бGліміне сKйкес багетницаны@ барлыA бGліктерін жуып шайы@ыз.
! Багетницаны@ науаларына май (маргарин) жаEы@ыз.
! Багентницаны@ негізіне науаларды орнаты@ыз.
! Дайын Aамырды багетницаны@ науаларына салы@ыз.
! Багетницаны@ (14)(14)(14)(14)(14) нанEа арналEан науаны@ (5)(5)(5)(5)(5) орнына нанды пісіруді@ жCмыс бGлігіне орнаты@ыз.
! «Пісіру»«Пісіру»«Пісіру»«Пісіру»«Пісіру» даярлау режимін та@дап, Aажетті пісіру уаAытын Aойы@ыз.
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9. Сізге пісіру кезіні@ со@ында 10 дыбыс белгісі естіледі. «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП» ОП» ОП» ОП» ОП» пернесін басы@ыз. 3<5 секундтан
кейін нанды шыEаруEа болады. Егер сіз «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП» ОП» ОП» ОП» ОП» пернесін жCмысты@ со@ында баспаса@ыз, нан
1 саEат бойы жылытылып тCрады, содан кейін ACрал Gзі сG@діріледі.

10.Нанды пештен алу Dшін, пешті@ AаAпаEын (1) (1) (1) (1) (1) ашып, арнайы AолAапты Aолданып, науаны@ (5) (5) (5) (5) (5) тCтAасын
Aатты Cста@ыз. Сосын науаны (5) (5) (5) (5) (5) саEат тіліне Aарсы бCрап, оны пештен шыEары@ыз.

11.Таза жерді@ Dстінен науаны (5) (5) (5) (5) (5) аударып, нан тDскенше, абайлап сілкіп жібері@із.

Назар аудары�ыз: Науа мен нан ысты� бол�анды�тан, са� болы�ыз

ж�не арнайы �ол�ап �олданы�ыз.

12.Нанды ACрEаA жKне салAын жерге Aойып, оны 20 минут суыты@ыз.

Назар аудары�ыз: Пісірілген нанды кесудін алдында, нанны� ішінде

�ал�ан, �амыр илейтін �ала�ты (6) шы�ары�ыз. Нан �те ысты�

бол�анды�тан, �ала�ты еш�ашан �олмен шы�арып алу�а �рекет5

тенбе�із. Арнайы ілгекті (12) �олданы�ыз.

Назар аудары�ыз: Багетницаны пайдалан�ан кезде �ол�аптарды

пайдалана отырып, оны аспаптан абайлап алы�ыз. Са� болы�ыз,

багетница мен нан �те ысты� болуы м�мкін.

13.�Cралды Aолданып болса@ыз, оны электр желісінен ажыраты@ыз.

«Жылдам дайындау» ж(не «Ультражылдам–I, II»

ба2дарламалары туралы

«Жылдам дайындау»
! «Жылдам дайындау» баEдарламасымен нан, суланEанда жKне AыздырEанда Kрекеттендірілетін жCмсартAыш

жKне соданы Aосып, жасалады. Нан жаAсы болу Dшін, барлыA сCйыA Gнімдерді тDбіне ACйып, Dстіне AалEан
Gнімдерді салы@ыз. АлEашAы илену кезінде Aамыр мен ACрEаA Gнімдер науаны@ бCрыштарында жиналып
Aалуы мDмкін. Ондай кезде нан пісіретін пешті@ AаAпаEын (1) (1) (1) (1) (1) ашып, Aамырды пластик немесе аEаш
AасыAпен араластыры@ыз.

«Ультражылдам–I, II»
! Нан пісіретін пеш, «У«У«У«У«Ультражылдам–I,II» льтражылдам–I,II» льтражылдам–I,II» льтражылдам–I,II» льтражылдам–I,II» баEдарламаларын Aолданып, 1.5 саEатта нан дайындай алады.

БCл нан, Kдетте пісірілген нанEа AараEанда, тыEыздау шыEады. «У«У«У«У«Ультражылдам–I» льтражылдам–I» льтражылдам–I» льтражылдам–I» льтражылдам–I» баEдарламасы
мGлшері 900 грамм     нанEа, «У, «У, «У, «У, «Ультражылдам–II» льтражылдам–II» льтражылдам–II» льтражылдам–II» льтражылдам–II» баEдарламасы     мGлшері 750     грамм     нанEа арналEан.....
Назар аудары@ыз, бCл баEдарламаларда Aолданылатын су температурасы 48–50°С болу керек. Оны
Gлшеу Dшін, термометр Aолдана аласыз.

Іске 4осуды кейінге 4алдыру уа4ыты («+» немесе «–»)

Егер сіз ACралды@ Gзі керек уаAытта іске Aосылуын Aаласа@ыз, іске Aосуды кейінге Aалдыру уаAытын
орнататын пернені Aолдана аласыз.
1. Керекті баEдарлама ACралды@ баAылау таAтасында (3)(3)(3)(3)(3) орнатылмай, «МЕНЮМЕНЮМЕНЮМЕНЮМЕНЮ» пернесін басып тCры@ыз.
2. «КОРОЧКАКОРОЧКАКОРОЧКАКОРОЧКАКОРОЧКА» пернесін басып, нан AабыEыны@ керекті тDсін та@да@ыз.
3. Керекті нан мGлшеріні@ Gлшемін та@дап орнату Dшін, «БУХАНКАБУХАНКАБУХАНКАБУХАНКАБУХАНКА» пернесін басы@ыз.
4. «+» немесе «–» пернесін басып, іске Aосуды кейінге Aалдыру уаAытын орнаты@ыз. «+» немесе «–»

пернесін Kр басAан сайын, баEдарлама 10 минут уаAыт Aосатынын немесе азайтатынын ескері@із. Іске
Aосуды 13 саEатAа дейін кейінге AалдыруEа болады.

5. Іске Aосуды кейінге Aалдыру уаAыты     басталу Dшін, «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП» пернесін басы@ыз.

Назар аудары�ыз: Ба�дарламаны іске �осуды кейінге �алдыру

уа�ытын орнат�анда, �амыр�а ж�мырт�а, с�т, пияз, жеміс

сия�ты та�ы бас�а да тез б�зылатын �німдерді салма�ыз.
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Назар аудары�ыз: «Іске %осуды кейінге %алдыру» функциясы №6,

7, 9, 12 («Ультражылдам I"II», «Джем», «Пісіру») режимдері

�шін �олжетімсіз.

Электрэнергиясымен 4амтамасыз ету то4та2ан кезде

ба2дарламаны са4тау м=мкіндігі

Егер нанды пісіру кезінде, электрэнергиясымен Aамтамасыз ету тоAтатылса, орнатылEан баEдарлама 10
минутAа дейін саAталынады. Осы уаAыт ішінде электрэнергиясымен Aамтамасыз ету Aайта басталса, ACрал
орнатылEан баEдарламамен Gз жCмысын тоAтаEан жерінен бастайды. Егер электрэнергиясы 10 минуттан кGп
уаAыт болмаса, электрэнергияны бергеннен кейін, баEдарламаны Aайтадан іске Aосу керек. Егер баEдарлама
Aамыр илеу кезінде тоAтаса, сіз «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП»     пернесін басып, баEдарламаны Aайтадан іске Aосасыз.

�орша2ан ортаны* температурасы

Нан пісіретін пеш Kр тDрлі температураларда бірдей жаAсы жCмыс істейді. БіраA Gте жылы жKне Gте
салAын бGлмеде дайындалEан нанны@ Gлшемі Kр тDрлі болуы мDмкін. �Cрал тCрEан бGлмедегі температураны
15°С и 34°С арасында Cстап тCруEа ке@ес береміз.

Дисплейдегі ескерту белгілері

Егер «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП» ОП» ОП» ОП» ОП» пернесін     басып, баEдарламаны іске AосAан кезде, баAылау таAтасындаEы (3)(3)(3)(3)(3)
дисплей «H:HHH:HHH:HHH:HHH:HH» жазуларын кGрсетсе, бCл ACралды@ ішіндегі температура шамадан тыс жоEары екендігін
кGрсетеді. Ол Dшін, «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП» ОП» ОП» ОП» ОП» пернесін     басып, ACралды сG@дірі@із. �Cралды@ AаAпаEын ашып, ACралды
5–20 минут суыты@ыз. Егер баEдарлама іске AосылEаннан кейін баAылау панелі (3)(3)(3)(3)(3) «LL:LLL:LLL:LLL:LLL:L» кGрсетіп тCрса,
аспап ішіндегі температура тым тGмен. МCндай жаEдайда аспапты бCдан да жылы бGлмеге апарып Aою Aажет.

Аспап электр желісіне AосылEаннан кейін дисплейде «EE:1»«EE:1»«EE:1»«EE:1»«EE:1» немесе «EE:0» «EE:0» «EE:0» «EE:0» «EE:0» жыпылыAтайтын белгілер
пайда болуы мDмкін жKне белгі беріледі. БCл басAарушы датчиктерді@ істен шыAAанын білдіреді. �CрылEыны
желіден ажыратып, оны тексеру Dшін таяу арадаEы уKкілетті орталыAAа апару Aажет.

М=мкін кемшіліктер тізімі

№ Кемшілік ШыEу себебі Шешімі
1 Пісіру кезінде ауа Кейбір Gнімдер науадан ACрал< Нан пісіретін пешті электр желісінен ажыраты<

алмасатын са@ылау< ды@ ішіне тDсіп, Aыздыру эле< @ыз, оны суытып, Aыздыру элементін жCмсаA
дан тDтін щыEады. ментіне немесе оны@ Aасына шDберекпен сDрті@із. СаA болы@ыз, Gйткені сGн<

жабысып Aалды. дірілгеннен кейін ACралды@ ішкі беті Gте ыстыA
болуы мDмкін.

2 Нанны@ орта бGлі< БаEдарлама аяAталEаннан Нанды дайындаEаннан кейін бірден шыEары@ыз.
гінде тGмен тDсуі кейін, сіз нанды Gте CзаA уаAыт
�абыEы Gте Aалы@. науада Aалдырасыз, сондыAтан

Gте кGп ылEал буланып кетеді.
3 Нанды науадан �оспа нан пісіретін пешті@ білі Нанды науадан шыEарып алEаннан кейін, ішіне

шыEару Aиын. гіне Gте Aатты жабысAан. су ACйы@ыз. 10–30 минуттан кейін суды тGгіп,
ACралды жуы@ыз. �Cралды келесі рет Aолдан<
Eанда, Aамыр илейтін AалаA пен науаны@ тDбін
маймен жаEуды Cмытпа@ыз.

 4 dнімдерді біркелкі 1. Та@далEан баEдарлама 1. СKйкес келетін баEдарламаны та@да@ыз.
араластырмайды, сKйкес келмейді.
нашар пісіреді. 2. �осAаннан кейін «СТСТСТСТСТАРТ/АРТ/АРТ/АРТ/АРТ/ 2. dнімдерді араластырып, баEдарламаны

СТОПСТОПСТОПСТОПСТОП» пернесін басып жіберіп, Aайтала@ыз.
баEдарламаны тоAтатты@ыз.
3. �осAаннан кейін AаAпаAты 3. Илеуді@ со@Eы кезе@дерінде AаAпаAты
бірнеше рет ашты@ыз. Сон< ашпа@ыз. �арау терезесін пайдаланы@ыз.
дыAтан нан ACрEаA, AабыEы
AызармаEан болып шыAты.
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4. �алаA тDгелдей бCрылмайды. 4. Илейтін AалаA пен білікті тексері@із, ол Dшін,
Aамырды шыEарып, ACралды@ Aамырсыз Aалай
жCмыс істейтінін тексеріп кGрі@із. Егер нан
пісіретін пеш нашар істесе уKкілетті Aызмет
кGрсету орталыEына жолыEы@ыз.

5 «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП»ОП»ОП»ОП»ОП» Нан пісіру пешіні@ ішіндегі тем< «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП» ОП» ОП» ОП» ОП» пернесін басып, нан пісіретін
пернесін басAаннан пература, нан пісіру Dшін, тым пешті сGндірі@із. Сосын Gнімдерді сыртAа
кейін, дисплейде жоEары. шыEарып, AаAпаAты ашыA Aалдыры@ыз. Пешті
«HH:H» жазуы суыты@ыз. Егер кемшілік Aайталанса, уKкілетті
шыAты. Aызмет кGрсету орталыEына жолыEы@ыз.

6 Моторды@ дыбысы НанEа арналEан науа дCрыс ор< Науаны@ дCрыс орнатылEанын, Aамырды@ дайын<
естіледі, біраA Aамыр натылмаEан немесе аралаcтыры< дау ережесімен сKйкес жасалEанын, Gнімдерді@
араластырылмайды. рылатын Aамыр шамадан тыс кGп. дCрыс Gлшенгенін тексері@із.

7 �аAпаA жабылмай< АшытAы немесе Cн кGп. БGлме< БарлыA аталEан жаEдайларды тексеріп,
тындай Aамыр ша< ні@ температурасы Gте жоEары кемшілікті алып таста@ыз.
мадан тыс кGп. болуы мDмкін.

8 Нан Gлшемі кішкен< АшытAыны@ мGлшері жеткіліксіз АшытAыны@ мGлшері мен сапасын тексері@із.
тай немесе нан немесе ашытAыны@ болмауы.
кGтерілмейді. Егер суды@ температурасы Gте

жоEары (50°С жоEары) болса,
ашытAы Kрекеттенбеуі мDмкін.

9 �амырды@ кGптігі СCйыAтыA пен ашытAыны@ мGл< СCйыAтыA пен ашытAы мGлшерін азайты@ыз.
сонша, ол науаны@ шері Gте кGп.
шетінен асып кетіп
аEылуда.

10 Пісіру кезінде нанны@ 1. �олданылатын Cннан AоюлыEы 1. НанEа арналEан Cнды Eана Aолданы@ыз.
орта бGлігіні@ тGмен жеткілікті Aамыр шыAпайды.
тDсуі. 2. АшытAыны@ Kрекеттену жыл< 2. �олданылатын Gнімдер бGлме температурасын<

дамдыEы немесе температурасы дай болу керек.
Gте жоEары.
3. Суды@ артыA болуы, Aамырды 3. Суды@ мGлшері дайындау ережесінде Cсыныл<
ACнарсыз, дымAыл жKне жCмсаA Eанмен сKйкес болуын AадаEала@ыз.
етеді.

11 Нан Gте Dлкен жKне 1. ^н Gте кGп, ал су аз. 1. ^нны@ мGлшерін азайтып, суды@ мGлшерін
оны@ тыEыздыEы кGбейті@із.
жоEары. 2. Жемістер немесе бDтіндKнді 2. СKйкес Gнімдерді@ мGлшерін азайтып, ашытAы

Cн Gте кGп. Aосы@ыз.
12 Нанны@ кесілген кесе< 1. Су мGлшеріні@ артыAтыEы мен 1. Суды@ мGлшері мен температурасын жKне тCз

гіні@ ортасы Dгіледі тCзды@ жеткіліксіздігі. мGлшерін тексері@із.
жKне ойылады. 2. Суды@ температурасы тым 2. Суды@ температурасын тексері@із.

жоEары.
13 Нанны@ бетіне ACр< 1. �Cрамында Cлпа бар Gнімдер 1. Керек емес Gнімдерді алып таста@ыз, содан

EаA Cн жабысAан. Gте кGп, мысалы: майлар, банан кейін илеп таста@ыз.
жKне таEы басAа.
2. �амыр толыA иленбеген. 2. Су мGлшері мен Aамыр илейтін AалаAты@ дCрыс

орнатылEанын тексері@із. Пешті@ механикалыA
ACрылEысын тексеру мен жGндеу керек кезде, уKкі<
летті Aызмет кGрсету орталыEына жолыEы@ыз.

14 КGп мGлшердегі Aант< Fр тDрлі дайындау ережелері Егер осындай нанды пісіру кезінде, нан Aатты Aа<
пен нан пісірілген немесе Gнімдер дайын таEамEа райып кетсе, «СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП» пернесін басып, нан
кезде, AабыEы Gте Dлкен Kсерін тигізеді. БCл жаE< пісіретін пешті 5–10 минутAа сGндірі@із. �аAпаEы
Aалы@ жKне оны@ дайда нан Aантты@ кGп мGлше< жабыA пешті@ ішінде Aыздыру жаEдайында 20
тDсі тым AарайEан рінен Aарайып кеткен. минут Cстап, содан кейін нанды шыEарып алы@ыз.
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К?ТІП �СТАУ Ж@НЕ ТАЗАЛАУ

1. �Cралды тазалауды@ алдында, оны@ сGндірілгеніне жKне электр желісіне AосылмаEанына
кGз жеткізі@із.

2. �Cралды@ сыртAы бетін абайлап ылEал шDберекпен сDрті@із. �ырнап G@дейтін
ысAыштар мен AырEыш жуу заттарын Aолданба@ыз, Gйткені бCл ACралды@ тегіс бетіні@
бDлінуіне Kкелуі мDмкін. ЕшAашан ACралды@ тCрыEын жKне электр сымын суEа немесе
басAа сCйыAтарEа салма@ыз.

3. �ырEыш емес жуу заттарын Aолданып, нанEа арналEан науаны (5)(5)(5)(5)(5) ішінен жуы@ыз.
Науаны кептірі@із.

4. �амыр илеуге арналEан AалаAты (6)(6)(6)(6)(6) AырEыш емес жуу заттарымен аEып жатAан суда жуып, жCмсаA
шDберекпен ACрEаA етіп сDрті@із.

Ескерту: Егер �ала� (6) біліктен алынбаса, науа�а (5) толтырып

су (температурасы 50°Сге дейін) ��йып, 30 минут уа�ыт�а

�алдыры�ыз. Осыдан кейін �ала�ты шы�арып алып жуы�ыз ж�не

ж�мса� ш�берекпен ��р�а� етіп с�рті�із.

5. Абразивті емес жуEыш заттарды пайдалана отырып, багетницаны@ науаларын (14)(14)(14)(14)(14) жуып шайы@ыз.
Оларды кептіріп алы@ыз. Багетницаны@  тіреуішін жCмсаA ылEал матамен сDртіп таста@ыз.

6. �Cралды саAтауEа Aою алдында, оны@ тDгел суыEанына, жуылEанына, кепкеніне жKне AаAпаEы жабыA
екеніне кGз жеткізі@із.

ПАЙДАЛЫ КЕ�ЕСТЕР

ТGменде кGрсетілген Gнімдерді@ сипаттамасы, Сізге дKмді жKне хош иісті нан пісіруге
кGмек береді.

Нан пісіруге арнал2ан Bнімдер:

1.1.1 .1 .1 .Нан Dшін арнайы Cн.Нан Dшін арнайы Cн.Нан Dшін арнайы Cн.Нан Dшін арнайы Cн.Нан Dшін арнайы Cн.
Нан Dшін арнайы Cнны@ ACрамында Cлпаны@ мGлшері жоEары болу керек, Gйткені Cлпаны@

иілімділігі жоEары болEандыAтан, Aамыр кGтерілгеннен кейін, ол Aамырды@ Gлшемі мен пішіні@ бір Aалыпты
CстауEа кGмектеседі. �Cрамында Cлпаны@ мGлшері жоEары Cн, жай CнEа AараEанда, Gлшемі Dлкен жKне ішкі
ACрылымы жаAсартылEан нанды жасауды мDмкін етеді.

2 .2 .2 .2 .2 . Жай Cн.Жай Cн.Жай Cн.Жай Cн.Жай Cн.
Жай Cн бидайды@ сCрыпталEан аралас жCмсаA жKне Aатты сорттарынан жасалады. БGлке мен бKліштерді

тез дайындауда Aолданылады.
3.3 .3 .3 .3 . БDтін дKнді Cн.БDтін дKнді Cн.БDтін дKнді Cн.БDтін дKнді Cн.БDтін дKнді Cн.
БDтін дKнді Cн тартылEан бидайдан жасалады жKне ACрамында бидай AабыEы мен Cлпа бар. БCл Cн, жай

CнEа AараEанда, ауыр жKне нKрлі келеді.БDтін дKнді Cннан пісірілген нан Kдетте Gлшемі жаEынан кішірек
болады. Нанны@ дKмі тамаша болу Dшін, кGптеген дайындау ережелерінде бDтін дKнді Cн мен нан Dшін
арнайы Cнды араластырып дайындаEан CсынылEан.

4 .4 .4 .4 .4 . �ара бидай Cны.�ара бидай Cны.�ара бидай Cны.�ара бидай Cны.�ара бидай Cны.
�ара бидай Cны (ірі тартылEан Cн) – ACрамында талшыAтары кGп, бDтін дKнді CнEа CAсас, Cнны@ тDрі. МGлшері

Dлкен нан шыEу Dшін, Aамырды Aара бидай Cны мен нан Dшін арнайы Cныны@ Aоспасынан жасаEаны@ыз жGн.
5 .5 .5 .5 .5 . БKліштерге арналEан Cн.БKліштерге арналEан Cн.БKліштерге арналEан Cн.БKліштерге арналEан Cн.БKліштерге арналEан Cн.
БKліштерге арналEан Cн бидайды@ жCмсаA сорттарынан тартылEан Cннан немесе протеин мGлшері

тGмен бидай Cнынан жасалады.
6.6 .6 .6 .6 . ЖDгері Cны немесе сCлы Cны.ЖDгері Cны немесе сCлы Cны.ЖDгері Cны немесе сCлы Cны.ЖDгері Cны немесе сCлы Cны.ЖDгері Cны немесе сCлы Cны.
ЖDгері Cны немесе сCлы Cны жDгері немесе сCлы дKндері тартылEанда жасалады.БCл Cнны@ тDрін, ірі

тартылEан Cннан нан жасаEан кезде, хош иісін кDшейтетіндіктен жKне біркелкілігін жаAсартатындыAтан Aосылады.
^нны@ KртDрлі сорттары CAсас келеді. ШындыEында ашытAы AосылEан ашытылу мен Cнны@ KртDрлі

сорттарыны@ сі@іру мDмкіншіліктері Aамырды@ иленуі мен Aамырды@ ашытылуына жKне дайын нанны@
саAталуына Kсер етеді.
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7 .7 .7 .7 .7 . �ант.�ант.�ант.�ант.�ант.
�ант – нанEа тKтті дKм жKне тDс беретін Gте ма@ызды Gнім. Fдетте аA Aант Aолданылады. �о@ыр Aант, Aант

CнтаEы, жылтыраA Aант сыламасы дKміне байланысты Aосылады.
8.8 .8 .8 .8 . АшытAы.АшытAы.АшытAы.АшытAы.АшытAы.
1 ас AасыA ACрEаA ашытAы = 3/4 ас AасыA бірден ашытылатын ашытAы
2 ас AасыA ACрEаA ашытAы = 11/2 ас AасыA бірден ашытылатын ашытAы
5 ас AасыA ACрEаA ашытAы = 33/4 ас AасыA бірден ашытылатын ашытAы
АшытAы то@азытAышта саAталу керек, Gйткені ол бGлме температурасыны@ Kсерінен бCзылуы мDмкін.

Fдетте Aамырды@ кGтерілуімен болатын AиындыAтар, ашытAыны@ бCзылEанымен байланысты. ТGменде
келтірілген тKсілді@ кGмегімен Сіз ашытAыны@ AолдануEа жарамдылыEын тексере аласыз.

a) Жарты кесе жылы суды (45–50°С) мGлшерлі стаканEа ACйы@ыз.
b) �CйылEан суEа мGлшері 1 шай AасыA аA Aантты салып араластыры@ыз, сосын мGлшері 2 шай AасыA

ашытAы салы@ыз.
c) МGлшерлі стаканды 10 минут уаAытAа жылы жерге Aойы@ыз. Суды араластырма@ыз.
d) КGбік мGлшерлі стаканны@ шетіне кGтерілуі керек, Kйтпесе ашытAы бCзылEан.
9. ТCз.9. ТCз.9. ТCз.9. ТCз.9. ТCз.
ТCз нанны@ хош иісі мен AабыEыны@ тDсін жаAсартады. БіраA тCз Aамырды@ ашытылуын бKсендету мDмкін.

ЕшAашан шамадан тыс кGп тCз Aолданба@ыз. ТCз AолданбауEа болмайды, Gйткені тCзсыз нан Gте Dлкен
болады.

10. ЖCмыртAа.10. ЖCмыртAа.10. ЖCмыртAа.10. ЖCмыртAа.10. ЖCмыртAа.
ЖCмыртAа нанны@ біркелкілігін жаAсартып, Gлшемін Dлкейтеді, оны нKрлендіріп, оEан ерекше хош иіс

береді.
11. Май, сары май жKне Gсімдік майы.11. Май, сары май жKне Gсімдік майы.11. Май, сары май жKне Gсімдік майы.11. Май, сары май жKне Gсімдік майы.11. Май, сары май жKне Gсімдік майы.
Май нанды жCмсаEыраA етеді жKне оны@ саAтау мерзімін Cзартады. Сіз, нан пісірген кезде, маргарин,

сары май мен Gсімдік майын Aолданып кGрі@із жKне Gзі@ізге Aолайлысын та@дап алы@ыз.То@азытAыштан
шыEарылEан сары майды Aолданар алдында, басAа Gнімдермен о@ай араластыру Dшін, еріту немесе
кішкене кесектерге кесіп CсаAтау керек.

12. ЖCмсартAыш.12. ЖCмсартAыш.12. ЖCмсартAыш.12. ЖCмсартAыш.12. ЖCмсартAыш.
ЖCмсартAыш Kдетте жылдам дайындау кезінде, Aамыр тез кGтерілу Dшін, Aолданылады. ЖCмсартAыш

Aамырда, кGп уаAыт Aажет етпейтін, кGпіршіктерді пайда болдыратын, химиялыA жолмен газ бGлінуді
туEызады жKне нанды жCмсаA етеді.

13. Сода.13. Сода.13. Сода.13. Сода.13. Сода.
ЖCмсартAыш сияAты соданы да жоEарыда суреттелгендей Aолданады. Сонымен бірге соданы жCмсарт<

Aышпен Aоса AолдануEа болады.
1414141414..... Су.Су.Су.Су.Су.
Су — нан пісіруге арналEан негізгі Gнім. 20–25°С дейін жылытылEан су, нан пісіру Dшін, е@ Aолайлы

келеді. Суды, нанны@ хош иісін кDшейтетін жKне нан AабыEыны@ тDсін жаAсартатын, жа@а сауылEан сDтпен
немесе суда ерітілген 2% ACрEаA сDтпен алмастыруEа болады.

Дайындау ережелері

ЖDмырт4а наны

dнімдер 750 г 900 г
СDт 1 мGлшерлі стакан 11/4 мGлшерлі стакан
ЖCмыртAа 2 2
Сары май немесе маргарин 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
ТCз Соль 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA
Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�ант Сахар 21/4 ас AасыA 3 ас AасыA
�CрEаA ашытAы 1 шай AасыA 11/4 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Негізгі»
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Жай а4 нан

dнімдер 750 г 900 г
Жылы су 1 мGлшерлі стакан 11/4 мGлшерлі стакан
ТCз Соль 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA
�ант Сахар 21/4 ас AасыA 3 ас AасыA
ЗKйтDн немесе Gсімдік майы 21/4 ас AасыA 3 ас AасыA
Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Негізгі»

Шоколад наны

dнімдер 750 г 900 г
Су 11/8 мGлшерлі стакан 11/2 мGлшерлі стакан
Белая мука для хлеба 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�ант 1/4 мGлшерлі стакан 1/4 мGлшерлі стакан
ТCз 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA
^нтаAталEан шоколад 1/2 мGлшерлі стакан 1/2 мGлшерлі стакан
Ваниль 3/4 шай AасыA 1 шай AасыA
ЖCмыртAа 1 1
Какао CнтаEы 1/2 мGлшерлі стакан 1/2 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «ТKтті»

А4 нан

dнімдер 750 г 900 г
Су 1 мGлшерлі стакан 11/3 мGлшерлі стакан
Сары май 3 ас AасыA 4 ас AасыA
�ант 21/4 ас AасыA 3 ас AасыA
ТCз 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA
Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Негізгі»

Мейіз 4осыл2ан нан

dнімдер 750 г 900 г
Су 1 мGлшерлі стакан 11/3 мGлшерлі стакан
Сары май 3 ас AасыA 4 ас AасыA
�ант 1/4 мGлшерлі стакан 1/3 мGлшерлі стакан
ТCз 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA
Корица 3/4 шай AасыA 1 шай AасыA
Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
Мейіз 1/2 мGлшерлі стакан 2/3 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «ТKтті»
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100% б=тін д(нді нан

dнімдер 750 г 900 г
Су 11/3 мGлшерлі стакан 13/4  мGлшерлі стакан
�CрEаA сDт 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
Сары май немесе маргарин 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
Бал 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
ТCз 1 1/3 шай AасыA 13/4 шай AасыA
БDтін дKнді Cн 31/4 мGлшерлі стакан 41/4 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «БDтін дKнді»

Француз наны

dнімдер 750 г 900 г
Су 1 мGлшерлі стакан 11/3 мGлшерлі стакан
Сары май 1 1/2 шай AасыA 2 шай AасыA
�ант 2 ас AасыA 22/3 ас AасыA
ТCз 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA
Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/8 шай AасыA 11/2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Француз»

Ж=гері наны

dнімдер
СDт 1 мGлшерлі стакан
ЖCмыртAа 4
Сары май немесе маргарин 1/3 мGлшерлі стакан
ТCз 1 шай AасыA
Fр тDрлі таEамдарEа арналEан 22/3 мGлшерлі стакан
ЖDгері Cны 1 мGлшерлі стакан
�ант Сахар 1/4 мGлшерлі стакан
ЖCмсартAыш Разрыхлитель 5 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Жылдам»

�те тез дайындалатын нан

dнімдер 750 г 900 г
Жылы су (45–50°С) 3/4 мGлшерлі стакан 1 мGлшерлі стакан
ЖCмыртAа 2 2
Сары май немесе маргарин 21/4 ас AасыA 3 ас AасыA
ТCз 3/4 шай AасыA 1 шай AасыA
Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�ант Сахар 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
�CрEаA ашытAы 3 шай AасыA 4 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Ультражылдам<I,II»

Сэндвичтерге арнал2ан нан

dнімдер 750 г 900 г
Су 1 мGлшерлі стакан 11/2 мGлшерлі стакан
Сары май немесе маргарин 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
ТCз 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA
�ант 3 ас AасыA 4 ас AасыA
�CрEаA сDт 11/2 ас AасыA 2 ас AасыA
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Нан Dшін арнайы Cн 3 мGлшерлі стакан 4 мGлшерлі стакан
�CрEаA ашытAы 11/2 шай AасыA 2 шай AасыA

^сынылатын баEдарлама: «Сэндвич»

ХотMдогтар2а арнал2ан миниMбагеттер:

Ингредиенттер 4 мини<багет
Су 1/2 кесе
Май немесе маргарин 3/4 ас AасыA
ТCз 3/4 шай AасыA
�ант 11/2 ас AасыA
�CрEаA сDт 3/4 ас AасыA
НанEа арналEан Cн 11/2 кесе
�CрEаA ашытAы 3/4 шай AасыA
Су 1/2  кесе
! Ингридиенттерді нанEа арналEан науаEа (5)(5)(5)(5)(5) кGрсетілген бірізділікпен салы@ыз.

Назар аудары�ыз: Илеуге арнал�ан �ала�ты (6) нан�а арнал�ан

науа�а (5) салуды естен шы�арма�ыз.

! «�амыр» баEдарламасыны@ кGмегімен Aамырды даярла@ыз.
! Багетницаны@ науаларына (14) (14) (14) (14) (14) май (маргарин) жаEы@ыз.
! Нан пісіретін пештен дайын Aамыры бар науаны (5)(5)(5)(5)(5) алы@ыз.
! �амырды 4 бGлікке бGлі@із, олардан жылдам багеттерді жасап, оларды багетницаEа салы@ыз.
! Багетницаны нан пісіретін пешті@ жCмыс бGлігіне салы@ыз.
! Пісіру уаAытын 40 минутAа Aойып, «Пісіру» баEдарламасын та@да@ыз.

�АУІПСІЗДІК ШАРАЛАРЫ

�Cралды пайдалану кезінде, Dнемі, тGмендегі Aауіпсіздік шараларын саAта@ыз:
! Электр тоEына тDсіп Aалуды болдырмас Dшін ACралды, оны@ ашасын немесе электрACралды, оны@ ашасын немесе электрACралды, оны@ ашасын немесе электрACралды, оны@ ашасын немесе электрACралды, оны@ ашасын немесе электр

сымын суEа немесе басAа сCйыAтыAтарEа салма@ызсымын суEа немесе басAа сCйыAтыAтарEа салма@ызсымын суEа немесе басAа сCйыAтыAтарEа салма@ызсымын суEа немесе басAа сCйыAтыAтарEа салма@ызсымын суEа немесе басAа сCйыAтыAтарEа салма@ыз. �Cралды ол суEа немесе басAа
сCйыAтыAтарEа тDсіп кетпейтіндей жерге Aойы@ыз. �CралEа су тиіп кеткен жаEдайда, оны
тез арада желіден ажыраты@ыз. СуEа тDсіп кеткен ACралды Aолданба@ыз. Оны уKкілетті
Aызмет кGрсету орталыEына апары@ыз.

! Балаларды@ ересек адамдарды@ Aарауынсыз ACралмен жCмыс істеуіне жол берме@із.
! �Cрал мDмкіндігі шектеулі адамдарды@ Aолдануына арналмаEан. Сонымен бірге

ACралды, осы нCсAаумен таныспай, Aолдануына тиім салынады.
! Егер ACралды@ штепсельдік ашасы ACрылысы жаEынан Сізді@ розеткаEа сай келмесе, маманнанЕгер ACралды@ штепсельдік ашасы ACрылысы жаEынан Сізді@ розеткаEа сай келмесе, маманнанЕгер ACралды@ штепсельдік ашасы ACрылысы жаEынан Сізді@ розеткаEа сай келмесе, маманнанЕгер ACралды@ штепсельдік ашасы ACрылысы жаEынан Сізді@ розеткаEа сай келмесе, маманнанЕгер ACралды@ штепсельдік ашасы ACрылысы жаEынан Сізді@ розеткаEа сай келмесе, маманнан

кGмек сCра@ыз.кGмек сCра@ыз.кGмек сCра@ыз.кGмек сCра@ыз.кGмек сCра@ыз.
! ТDрлі ауыстырEыштарды Aолдану ACралды бCзып, кепілдікті міндеттемелерді тоAтатуы мDмкін.ТDрлі ауыстырEыштарды Aолдану ACралды бCзып, кепілдікті міндеттемелерді тоAтатуы мDмкін.ТDрлі ауыстырEыштарды Aолдану ACралды бCзып, кепілдікті міндеттемелерді тоAтатуы мDмкін.ТDрлі ауыстырEыштарды Aолдану ACралды бCзып, кепілдікті міндеттемелерді тоAтатуы мDмкін.ТDрлі ауыстырEыштарды Aолдану ACралды бCзып, кепілдікті міндеттемелерді тоAтатуы мDмкін.
! Желіге AосылEан ACралды Aараусыз Aалдырма@ыз.
! �Cралды@ орнын ауыстырEан жаEдайда, оны тазалау, саAтау алдында желіден ажыраты@ыз.�Cралды@ орнын ауыстырEан жаEдайда, оны тазалау, саAтау алдында желіден ажыраты@ыз.�Cралды@ орнын ауыстырEан жаEдайда, оны тазалау, саAтау алдында желіден ажыраты@ыз.�Cралды@ орнын ауыстырEан жаEдайда, оны тазалау, саAтау алдында желіден ажыраты@ыз.�Cралды@ орнын ауыстырEан жаEдайда, оны тазалау, саAтау алдында желіден ажыраты@ыз.
! �Cралды ешуаAытта электр сымынан тартып желіден ажыратпа@ыз; штепсель ашасынан Cстап, розеткадан

шыEары@ыз.
! Электр сымыны@ немесе ACралды@ Gзіні@ AыздырылEан бCйымдарEа тимеуін AадаEала@ыз.
! �Cралды жKне электр сымын ешкім де, абайсызда іліп кетіп, ACралды ACлатып алмайтындай

орналастыры@ыз.
! Электр сымы немесе штепсель ашасы бCзылEан ACралды Aолданба@ыз. �Cралды Gздігі@ізбенЭлектр сымы немесе штепсель ашасы бCзылEан ACралды Aолданба@ыз. �Cралды Gздігі@ізбенЭлектр сымы немесе штепсель ашасы бCзылEан ACралды Aолданба@ыз. �Cралды Gздігі@ізбенЭлектр сымы немесе штепсель ашасы бCзылEан ACралды Aолданба@ыз. �Cралды Gздігі@ізбенЭлектр сымы немесе штепсель ашасы бCзылEан ACралды Aолданба@ыз. �Cралды Gздігі@ізбен

жGндеуге тырыспа@ыз.жGндеуге тырыспа@ыз.жGндеуге тырыспа@ыз.жGндеуге тырыспа@ыз.жGндеуге тырыспа@ыз.
! �Cралды ешуаAытта Gздігі@ізбен бGлшектеме@із; оны дCрыс жинамау ACралды келесі Aолдану кезінде

электр тоEына тDсіп Aалу Aаупін туEызуы мDмкін. БарлыA жGндеу жCмыстары тек уKкілетті AызметБарлыA жGндеу жCмыстары тек уKкілетті AызметБарлыA жGндеу жCмыстары тек уKкілетті AызметБарлыA жGндеу жCмыстары тек уKкілетті AызметБарлыA жGндеу жCмыстары тек уKкілетті Aызмет
кGрсету орталыAтарында Eана жDргізілуі тиіс.кGрсету орталыAтарында Eана жDргізілуі тиіс.кGрсету орталыAтарында Eана жDргізілуі тиіс.кGрсету орталыAтарында Eана жDргізілуі тиіс.кGрсету орталыAтарында Eана жDргізілуі тиіс.

! БCл ACрал коммерциялыA жKне GнеркKсіптік AолдануEа емес, тек Dй тCрмысында AолдануEа арналEан.
! Осы нCсAаулыAтаEы барлыA талаптарды орында@ыз.
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! МеханикалыA аAаулары бар аспапты Aолданба@ыз, оны@ жCмысAа жарамдылыEын тек уKкілетті Aызмет
кGрсету орталыAтарында тексері@із.

АРНАЙЫ �АУІПСІЗДІК ШАРАЛАРЫ

! �Cралды жылу кGздеріні@ Aасына, тCраAсыз жерге орнатпа@ыз.
! �Cралмен істеген кезде, оны@ ACрамына кірмейтін немесе Gндіруші CсынылмаEан

бCйымдарды Aолданба@ыз.
! Нан пісіретін пешті@ айналасында 30 см. кем емес бос ке@істік болу керек.
! �Cралды беті жылылыA Gткізбейтін жерлерде немесе оEан тікелей кDн сKулелеріні@ Kсері

тиетін жерлерде Aолданба@ыз.
! �Cралды@ еркін жылу алмасуына кедергі жасама@ыз, оны орамалмен немесе басAа

заттармен жаппа@ыз – бCл ACралды@ шамадан тыс Aызып кетуі мен от шыEу Aаупіне Kкелуі мDмкін!
! Нан пісіретін пешті@ ішіне металл Aа@ылтырды (фольга) жKне басAа заттарды салуEа болмайды: БCл

айAас тCйыAталу немесе от шыEу Aаупіне Kкелуі мDмкін.
! �Cрал жCмыс істеген уаAытта, оны@ AозEалатын немесе ыстыA бGлшектеріне тиме@із.
! ЕшAашан нанEа арналEан науаны жоEарEы жаEынан немесе шет жаEынан, нанды шыEарып алу Dшін,

Cрма@ыз, Gйткені бCл ACралды@ бDлінуіне Kкелуі мDмкін.
! �Cралды, ол арналEаннан басAа, Gзге маAсаттарда Aолданба@ыз.
! �Cралды далада Aолданба@ыз.
! Нан пісіруге арналEан науа мен Aамыр илейтін AалаAты@ бетінде кDюге Aарсы Aабаты бар. Сол Aабатты

бCзылып кетуден, тырналу мен жаншылудан саAта@ыз.
! �оршаEан ортаны@ е@ Aолайлы температурасы 15–34°С. Одан жоEары температурада пісірілген нан

AышAыл болуы мDмкін, ал одан тGмен температурада Aамыр кGтерілмеуі мDмкін.

ПАЙДАNА АСЫРУ

Электр тCрмыстыA ACрал AоршаEан ортаEа е@ аз зиян келтіріп, G@ірі@іздегі AалдыAтарды
пайдаEа асыру жGніндегі ережелерге сKйкес пайдаEа асырылуы тиіс. �Cралды дCрыс пайдаEа
асыру Dшін оны Aайталама шикізат G@дейтін жергілікті орталыAAа апару жеткілікті. Біз
Gндіретін ACралдар экологиялыA таза материалдармен Eана Aапталады. СондыAтан да
Aатты AаEаз бен AаEазды AаEаз AалдыAтарымен бірге пайдаEа асыруEа болады.
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Binatone компаниясы сипаттамаларын ешAандай хабарлаусыз Gзгерте алады.
Кепілдік мерзімі жKне басAа да деректер ACралEа Aоса берілетін кепілдік талонында кGрсетіледі.
�ызмет кGрсету мерзімі:�ызмет кGрсету мерзімі:�ызмет кGрсету мерзімі:�ызмет кGрсету мерзімі:�ызмет кGрсету мерзімі: сатып алEан кDннен бастап 3 жыл.
ШыEарEан: ШыEарEан: ШыEарEан: ШыEарEан: ШыEарEан: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Wembley, 1 Beresford Avenue, Vitabiotics House

(Бинатон Индастриз Лтд, ^лыбритания)
Binatone Industries Ltd Dшін �ХР<да жасалEан, ^лыбритания.

САТ�АННАН КЕЙІН �ЫЗМЕТ К�РСЕТУ

�Cралы@ыз жCмыс істемесе немесе нашар жCмыс істесе кенес алу Dшін немесе
жGндету Dшін уKкілетті Aызмет кGрсету орталыEына бары@ыз.

Берілген кепілдік мына жа2дайларда жарамсыз:

! ЖоEарыда сипатталEан Aауіпсіздік шараларын жKне пайдалану жGніндегі нCсAаулыAты
орындамаEан жаEдайда.

! КоммерциялыA маAсаттарда AолданEан жаEдайда (жеке тCрмыстыA мCAтаждар
ше@берінен тыс Aолдану).

! Кернеулілігі ACралда кGрсетілген кернеуден айырмашылыEы бар желіге AосAан жаEдайда.
! УKкілетті емес адам немесе Aызмет кGрсету орталыEы жDзеге асырEан рCAсатсыз жGндеу немесе

бGлшектерін ауыстыру жаEдайында.
! �олданылатын суEа Aарамастан ACралда пайда болEан AаA Aабатына байланысты (AаAтан тазарту

кепілдік міндеттемеге жатпайды жKне тCтынушыны@ Gзі оны істеуі тиіс).
Сонымен бірге кепілдік:

– бCйымны@ Aаптамасы мен AосалAы бGлшектеріне.
– механикалыA аAаулар мен тозуEа
– ACралды пайдалану кезінде шамадан тыс кDш салу, CAыпсыз CстаEан жаEдайда (ACрал ішіне сCйыAтыA,

ша@, жKндік жKне басAа да заттар кіріп кеткен жаEдайда), мынадай баAытсыз жаEдайлар болEан
жаEдайда (найзаEай тию, сел, Gрт жKне Gзге де апатты жаEдайлар) таратылмайды.


