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- DESCRIPTION
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Case

Lid

Lid handle

Viewing window
Control panel
Ventilation openings
Removable bowl
Measuring cup
Measuring spoon
Mixing spatula

Hook for bowl removal
Screen

Programme number
Programme operation time

\ CKNAZL BUPOBY

Kopnyc

Kpuiuka

Pyuka kpuikm

Ornsagose BikKHO

MaHenb ynpaeniHHA
BeHTunsauinHi otsopun
3HiMHa Yawa
BumiptoBanbHa ckngaHka
BumiptoBanbHa noxka
Jlonatka ans 3amiwyBaHHSA
["a4yoK ons BUMMaHHSA YaLui
Oucnnen

Homep nporpamu

Yac poboTtu nporpamu

SEADME EHITUS

©CoOoNoOr~WNE

Korpus

Kaas

Kaane kaepide
Vaateaken
Juhtimispaneel
Ventilatsiooniavad
Eemaldatav anum
Mooduklaas
Md&06dulusikas
Segamislabidas
Konks anuma eemaldamiseks
Displei

Programmi number
Programmi té6aeg

. PRIETAISO SANDARA

CENoasON I

Korpusas

Dangtis

Dangcio rankena
Stebéjimo langelis
Valdymo skydelis
Ventiliacijos angos
ISimama kepimo forma
Matavimo indas
Matavimo Saukstelis
MaiSymo mentelé

Kepimo formos i§émimo kabliukas

Displéjus
Programos numeris
Programos veikimo laikas
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- YCTPOUCTBO U3OENUA
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Kopnyc

KpblLwka

Pyuka KkpblLLK®

CmMoTpoBOE OKHO

MaHenb ynpaBneHus
BeHTUNSAUMOHHbIE OTBEPCTUSA
CbemMHas vawa

MepHbI cTakaH

MepHas noxka

Jlonatka ons samelumBaHus
Kptoyok ons nssneveHus yawm
Oucnnen

Homep nporpammel

Bpemsi paboTbl nporpammbl

K¥PbIJ1FbIHbIH K¥PblJIbIMbl

Kopnyc

Kaknak

KaknakTblH TyTKachbl

KepiHic Tepeseci

Backapy naHeni

YKenpgeTkiw caHblinaynap
Anmansl Wwapa

©nwep cTakaH

©nwep Kacblk;

Kamblp apanacTblpaTbiH Kanakwa

. WapaHbl anbin WoiFyFa apHanfaH kapmaybiLl

Oucnnen
Barpapnama Hewmipi
BafaapiamaHblH XKYMbIC yaKblTbl

LV IZSTRADAJUMA UZBUVE

Korpuss

Vaks

Vaka rokturis
VéroSanas lodzins
Vadibas panelis
Ventilacijas atvere
Iznemams trauks
Mérglaze
Mérkarote
Maisama lapstina

. Akis trauka iznemsanai

Displejs
Programmas numurs
Programmas darbibas laiks

Hi TERMEK SZERKEZETE

ocoNoo A wn

Készuléktest
Fedél
Fedélfogantyu
Ablak
Vezérl6pad
Szell6zbnyildsok
Levehet6 tal
Mérépohar
Mérékanal
Keverélapat

. Talhorog

Kijelzd
Programszam
Program mikdodési ideje
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Y8 DETALII PRODUS

. Corp

Capac

Manerul capacului

Fereastra de observatie
Panou de control

Orificii de ventilatie

Vas detasabil

Pahar gradat

Lingura gradata

10. Spatula pentru amestecare
11. Carlig pentru preluarea vasului
12. Display

13. Numarul programei

14. Durata de functionare a programului

CoNoor~WONE
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~ 220-240V /50 Hz 530 W

3.4/3.9 kg

224

mm

317

243
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INSTRUCTION MANUAL

SAFETY MEASURES

Important safety procedures. Read attentively and keep for further references.

¢ Mishandling the breadmaker may lead to its breakdown and cause harm to the user.

o Before starting the breadmaker for the first time, make sure that technical specifications on the label comply with
the power supply network parameters.

ATTENTION! The power plug has a cord and grounding. Plug the breadmaker only into the corresponding ground
sockets

¢ Use it for household purposes only in accordance with the User Manual. The breadmaker is not intended for
industrial use.

¢ Do not use it out-of-doors.

¢ Always switch the breadmaker off before cleaning it, or if you do not use it.

e The breadmaker should not be used by people (including children) with low physical, emotional or mental
capacity or if they have no life experience or knowledge, if they are not controlled or have not been instructed on
the use of the breadmaker by the person responsible for their safety.

¢ Children should be under control to avoid playing with the breadmaker.

¢ Do not leave the switched on breadmaker unattended.

¢ Do not use the accessories which were not supplied with the breadmaker.

¢ Do not use the breadmaker if the power cord or the power plug is defective. To avoid danger the defective cord
should be replaced in the authorized service centre.

¢ Do not put the breadmaker and the power cord into the water or other liquids. In case it happens, immediately

switch the breadmaker off and before using it check its operating capability and safety at the qualified specialists.

Make sure that the power cord does not touch any sharp edges and hot surfaces.

Do not pull the power cord, do not twist it or wrap around the breadmaker.

Use the breadmaker for cooking only. Do not use it for drying clothes, paper or other things.

Do not switch on an empty breadmaker. Do not use the breadmaker for storing anything.

The breadmaker is not intended for conservation.

Do not put the ingredients onto the bottom of the breadmaker, use the baking pan.

Follow the recipes.

To prevent short failure and breakdown of the breadmaker, avoid water in the venting holes.

¢ Improper cleaning of the breadmaker may lead to wear of the surface, which may affect operation of the
breadmaker and create a risk to the user.

¢ When using an extension cord, make sure that the power handling ability of the cord complies with the
breadmaker power handling ability.

¢ Attention! The breadmaker heats during operation! In case of necessity to contact the breadmaker during its
operation, use oven mitts or potholders.

¢ Avoid contacting the kneading blade during operation of the breadmaker, it may cause injury!

o ATTENTION! Do not open the lid and pull out the baking pan during the baking process! The lid can be opened
only for folding in necessary ingredients strictly on beep signal.

¢ The appliance is not designed for use with external timer or separate remote control system.

e Do not attempt to repair, adjust or replace parts in the appliance. Repair the malfunctioning appliance in the
nearest service center.

o If the product has been exposed to temperatures below 0°C for some time it should be kept at room temperature
for at least 2 hours before turning it on.

e The manufacturer reserves the right to introduce minor changes into the product design without prior notice,
unless such changes influence significantly the product safety, performance, and functions.

ADVANTAGES OF YOUR BREAD MACHINE

e The bread machine has an automatic mode for bread baking.

e You may select any out of 9 various programmes for baking.

e You may use ready-made baking mixtures.

USEFUL TIPS

o Always follow the order of adding ingredients. First add liquids, butter, sugar, salt, then flour and the rest of
ingredients, add yeast at the end.

¢ All ingredients should be of room temperature; this will ensure the optimal yeast growth.

e Measure the quantity of the ingredients exactly. Even slight deviations from the amount specified in the recipe
will affect the result of the baking process.

INSTALLATION

o Make sure that there is no packaging and other things inside the breadmaker.

¢ Make sure that the following has not been damaged during transportation:

e lid;
e main body and viewing window;
e breadmaker walls;
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e baking pan.

If there are any defects, do not switch the breadmaker on; contact the seller or the service centre.

Install the breadmaker on a dry, flat and heat-resistant surface.

Do not install the breadmaker near flammable materials, explosives and spontaneously inflammable gases.

Do not put the breadmaker near the gas or electric cooker, as well as other sources of heat.

Do not put anything on the breadmaker. Do not shut off the venting holes.

Do not put the breadmaker into the cupboard. For normal operation of the breadmaker, provide free space for

ventilation: at least: 20 cm above, 10 cm at the rear and at least 5 cm on each side.

Before starting it for the first time, wipe the baking pan, the kneading blade, the inside and outside parts of the

breadmaker with a wet cloth. Remove the protective film from the control panel.

OPERATION

Remove the bowl.

Fasten the mixing spatula.

Place the ingredients inside the bowl.

ATTENTION: Make sure that the yeast does not come in contact with salt and liquid.

Place the bowl inside the bread machine.

Make sure that the bowl is placed correctly.

Close the lid of the device.

Press the “MENU” button and select the programme number.

You will hear a sound signal and the screen will display the programme number and the duration of cooking.

Now you may adjust the duration of cooking by using “TIMER” buttons.

Press the “START/STOP” button to start the programme.

Once the programme is finished you will hear a sound signal.

Let the bread set for a little while.

Unplug the device from the socket before opening the lid.

Remove the bowl using the hook or a pot holder.

Turn the bowl and shake it slightly. If the bread does not come out, you may use wooden or plastic spatulas to

remove the bread from the bowl. Do not use metal objects, they may scratch the bowl surface!

¢ Let the bread cool off for 30 minutes, and then you may cut the bread.

o ATTENTION: Make sure that the mixing spatula is not inside the bread. If this happens, carefully remove the
spatula. Do not use metal objects, they may scratch the surface of the spatula!

CONTROL PANEL

“TIMER” BUTTONS

¢ “The «TIMER» buttons are used to set the delay time for bread baking (till it's ready).

¢ The time setting step is 10 minutes.

e The maximum delay time is 13 hours.

o For example: the current time is 20:30, and you would like the bread to be baked by 7:00 a.m., i.e. in 10 hours
30 minutes. Press the MENU button, select the mode. Then press the timer button to add the time till 10 hours
30 minutes. The time will be displayed on the LCD screen. Then press the «<START/STOP» button to activate
the timer, and the display will show the countdown.

o WARNING: We do not recommend to use the timer function when using ingredients that get spoiled quickly,
such as eggs, milk, cream or cheese.

“MENU” BUTTON

e The “MENU" button is used to select the needed programme.

e To select the programme press the “MENU” button the necessary number of times.

e The LCD screen will display the programme number and the baking time for the selected programme.

“START/STOP” BUTTON

e Press the “START/STOP” button to start/set the operation of the bread machine or to cancel the selected
function.

o Keep the button pressed for 2 seconds until you hear a sound signal in order to finish the operation or erase the
settings.

o ATTENTION: Do not press the button if you want to check the condition of your baking. Use the viewing window
in the lid of the bread machine to check the baking.

e The problems that bread maker often appears, and settlement.

BAKING PROGRAM:

Basic

e This mode is used to make light, airy bread from white wheat flour with a crispy crust. Preparation time is 2 hours
59 minutes.

Whole Wheat

e This mode is used to make bread from wholemeal flour. In this mode dough kneading and fermentation take
much more time. Pre-heating of the mixed ingredients takes 30 minutes. Preparation time is 3 hours 24 minutes.
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Rapid
e This mode reduces white bread preparation time. It is used to make light, airy bread from white wheat flour with
a crispy crust quicker. Preparation time is 2 hour 10 minutes.
French
e This mode is used to make bread from wheat flour with a crispy crust. The loaves prepared are light and airy like
French baguettes. Preparation time is 3 hours 42 minutes.
Low Sugar
e This mode is used to make low-carbohydrate bread from oatmeal and ground flaxseed. Preparation time is 3
hours 13 minutes.
Cake
e This mode is used to make cakes and pies from ready-made pastry. Preparation time is 1 hour 10 minutes.
Pizza
e This mode is used only to knead the dough without baking. Preparation time is 20 minutes.
Dough
e This mode is used to make the dough for further manual forming and baking in the oven. Preparation time is 1
hour 20 minutes.
Bake
e This mode is used to bake already prepared dough. Preparation time is 1 hour.
TROUBLESHOOTING

IM014

No. Problem Reason Settlement
When baking. some There may be something
9 adhered to the heating element. | Cut off the plug, and clean the heating
1 smoke fumes from o .
) For the first time, there is element.
heating element. i : .
protecting oil on it.
The central section of The time of keeping warm and
the bread is sinking; : bing When the baking is finished, please take the
2 storage in barrel is too long, lose
the bottom crust of the bread out.
X ; too much water.
bread is too thick.
Difficult to put the The kneading arm adheres to the When put out the bread_, pour some hOt_ water
3 . 2 into the barrel, and marinate it for 10 minutes,
bread out. axis of rotation tightly. X .
then put out the kneading arm, and clean it.
1. You have chosen a wrong Check if the prescription that you choose is
program. proper to the menu that you choose.
2. When the machine is working, | If the paste has been stored for too long, you
you pressed start or stop button, | should make paste again, if less than 30
the program is interrupted. hours, you can choose start directly.
4 3. You have opened the cover
The ingredients are several times at the beginning, After the latest fermenting, don’t open the lid
not blended well, and | the bread became dry and any more.
the effect of the bread | yellow.
i t . i i
is not good 4. The resistance of the blending Check if the hole brace is dar_naged, put out
. ) . the barrel, then let the kneading arm rotate,
is too high, but the bread is not R .
check if it is normal, if not normal, please go
blended well. : L
to after sales service specialist.
When press the start The temperature of the roast Press start/stop button, pull out the plug, pull
or stop button, the : o , ; 4
5 . chest is too high, it can’t be out the barrel, and open the lid, and let it cool
LCD display shows started to bake down
"EO0Q"0or"E01". ' '
The electromotor is The barrel may not be placed Check the installation of the barrel, and if the
6 working, but not properly, or the paste is too big paste is made according to the prescription.
blending the paste. to blend. And check the weight of the paste.
The fermented paste Check the installation of the barrel, and if the
7 is 100 bia. and tg od Too much yeast or flour, the paste is made according to the prescription.
0 DIg, P temperature is too high. And check the weight of the paste. Reduce
the lid.
the yeast and flour.
The paste is too big, Lo .
8 and overflows from the Too much liquid material or Reduce liquid and yeast.
yeast.
barrel.
The fermented paste If add yeast, and the content is
. . enough, if the temperature of
9 is too big, or . . ; ; Check the content of the yeast, and the
water is too high and if salt is . ;
unfermented. function of it.

mixed with the yeast.
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1. The flour is not strong flour, Use strong flour.

can’t ferment.

2. Fermentation proceeds too
quickly and the temperature is
too high.

When baked after
10 | fermented, the central

The bread maker should work in house
temperature.

of the bread sinks 3. Too much water, and the

paste is too wet Reduce the water.

The weight is too

11 much,_ an_d th_e 1. Too much flour, and water is Reduce flour, add enough water.
organization is too not enough.
dense.
When slice up the 1. Too much water, and haven't :
12 bread, there were added salt. Check if you add enough salt
many holes in central 2. The temperature of the water Reduce the temperature of water, keep it
of bread. is too high. around 20°C.
L. The_re are some unthavyed When blending, use the wood shove to shove
Some dry flour material, such as butter/oil, the unthawed material to the paste
13 | adhered on the bread | banana, etc. '
crust. 2. Not blended enough, and little | Make sure you add enough water, and the
water. kneading arm works normally.

MEMORY FUNCTION

¢ In case of power failure for less than 7 minutes, the breadmaker will continue the selected program from the
moment it stopped due to the power failure.

CLEANING AND MAINTENANCE

¢ Clean the breadmaker regularly and remove any food remains from its surface.

e Before cleaning, switch the breadmaker off and plug it out a power outlet.

e Let the breadmaker cool completely.

¢ Wipe the control panel, outside and inside surfaces, the baking pan with a wet cloth and detergent.

¢ Do not use aggressive agents or abrasives.

STORAGE

e Make sure that the breadmaker is plugged out of the power outlet and cooled completely.

¢ Follow the requirements of the CLEANING AND MAINTENANCE section.

¢ Store the breadmaker with the lid half open in a dry clean place.

NS PYKOBOZACTBO MO 3KCMIYATALUN

MEPbI BE3ONACHOCTH

BaxHble MHCTpYyKLUMK no 6e3onacHocTu. Mpountante BHUMaTENbLHO U COXpaHUTE ANns 6yaywmx cnpaBok.

¢ HenpaBunbHoe obpalleHre ¢ NpMbopomM MOXET NPMBECTU K €ro NMOSIOMKE Y MPUYMHUTL Bpe Nonb30oBaTento.

¢ [lepen nepBoHayanbHbIM BKIOYEHMEM NPOBEPbTE, COOTBETCTBYHOT NN TEXHUYECKME XapaKTEPUCTUKM,
yKa3aHHble Ha U3genun, napameTpam 3MeKTPOCETH.

BHUMAHMWE! Bunka WWHypa NUTaHWsi MUMEET NPOBOA M KOHTAKT 3a3emrieHus. [Noakntoyante npubop TONbKo K
COOTBETCTBYHLUUM 3a3€MITEHHLIM PO3eTKaM

¢ /icnonb3oBaTb TOMNbKO B ObITOBbIX LIENsX B COOTBETCTBUM C AaHHbIM PykoBoACTBOM Mo akcnnyaTtauumu. [Npubop
He npegHa3HayeH Ans NPOMbILLIIEHHOTO MPUMEHEHMS.

e He ncnonb3oBaTb BHE NMOMELLEHUN.

e Bcerga oTknoyanTe yCTpPONCTBO OT 3NEKTPOCETM Nepes O4MCTKON, unu ecnu Bel ero He ncnone3ayeTe.

¢ [1pnbBop He NpegHa3Ha4yeH Ans UCNOMb30BaHMs NuuamMu (BKoyasa aetemn) ¢ NOHMKEHHbIMU (PU3NYECKUMMU,

YYBCTBEHHbLIMU UMW YMCTBEHHBIMU CIIOCOOHOCTAMMW UMW NPU OTCYTCTBMM Y HUX OMbITa UMW 3HAHWIA, ECITN OHU He

HaxoAaTCs Nog KOHTPOMEM WU HE MPOUHCTPYKTUPOBaHbLI 00 MCNonb3oBaHUy Npubopa NnuoM, OTBETCTBEHHbIM

3a nx 6e30nacHoOCTb.

[eTn JomKkHbl HAXOAUTLCHA MO KOHTPONEM ANS HeAONYyLWeHUs Urpbl ¢ Npubopom.

He octaBnante BkntoyeHHbIN Nnpnbop 6e3 npucmoTpa.

He ncnonb3ynTte NpuHaanexXHoCT, He BXOASLLNE B KOMMNIEKT NOCTaBKN.

Mpun NoBpeXAeHUN LIHYpa NUTaHUSA ero 3aMeHy, BO n3bexxaHne onacHoOCTW, OOJKEH NPON3BOANTL U3rOTOBUTENb

UNN YNOSTHOMOYEHHbBIN UM CEPBUCHBIN LEHTP, UMW aHaNorM4HbIN KBanMpuUMpoBaHHbIA NepcoHarn.

e He norpyxante npMbop u WHYp NUTaHUA B BOAY UNW ApYyrne XuaKocTu. Ecnu aTo cnyuymnock, HeMeaneHHo
OTKINIOYNTE YCTPOMCTBO OT SMEKTPOCETU U, MPEXAE YeM NOMb30BaTbCA UM Aanblue, NpoBepbTe
paboTtocnocobHOCTb 1 Be3onacHOCTb Npubopa y KBannuLUMpoBaHHbIX CNeLManmncToB.

e Cnegute, 4TOObI LUHYP NUTAHUSA HE Kacarcsi OCTPbIX KPOMOK U FOPAYUX NMOBEPXHOCTEN.

e He TAHWTE 3a WWHYp NUTaHKS, HE NepeKkpyYnBanTe U He oOMaTbIBalTe ero BOKPYr yCTPOWCTBA.
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¢ /lcnonb3ynTe xnedoneys TONbKO 4SS NPUTrOTOBIEHUS NPOAYKTOB. HM B KOEM criyyae He CyluuTe B HEel oaexny,

Bymary unu gpyrve npegmeTbl.

He Bknioyante xneboneyb ¢ NycTon kamepon. He ncnone3yiite kamepy AN XpaHeHus vyero-nnbo.

lMeyb He NnpeaHa3HayYeHa Ans KOHCEPBUPOBaHUS NPOAYKTOB.

He BblknagbiBaniTe NpoayKTbl HEMNOCPEACTBEHHO Ha OHO KaMepbl, UCMONb3yNTE CbEMHYIO Yally.

PykoBoacTBynTECh peLentamMmu NpuroToBrAEHUS.

Bo usbexaHne KopoTKOro 3amblkaH1s 1 MOMOMKY NneYyn, He onyckanTe nonagaHusa BoAbl B BEHTUMSALNOHHbIE

OTBEpPCTUS.

e Ecnu He nopgaepxuBaTh xneboneyb B YUCTOM COCTOSIHUW, 3TO MOXKET MPUBECTU K M3HOCY MOBEPXHOCTU YaLlu,
4YTO MOXET HeGaronpuATHO NOBNUATL Ha paboTy Npmubopa 1 co3gaTtb BO3MOXHYI0 ONacHOCTb A11s
nonb3oBaTtens.

e [1pu ucnonb3oBaHUN yaonuHUTENs, ydoeamTech, YTO MakCUMansHO AONYCTMMast MOLLHOCTb kKabensi
COOTBETCTBYET MOLLHOCTU xneboneuu.

e BHumaHune! Bo Bpems paboTtel npnbop Harpesaetcs! B cnyyae HeoBXxoaMMOCTM KOHTaKTa C Neybio BO BpeEMS ee
paboThbl, MICNOMNb3YNTE KYXOHHbIE PYKaBWLIbl NN MPUXBATKW.

¢ N3berante KOHTaKTa C JTONaTOYKOW A 3aMeLLNBaHNsS BO BPEMsi SKCnyaTaumm npmbopa, 310 TpaBMoonacHO!

o BHUMAHMWE! Bo Bpemsi paboThbl He OTKpbIBaNTE KpbILIKY XfiebonekapHu 1 He BbiTacknBamnTe popmy ans
Bbineykun xneba.

¢ [Mpnbop He npegHa3Ha4yeH aAngd NpuBeaeHUs B 4ENCTBME BHELLHUM TalMEpPOM UIN OTAENbHOW CUCTEMOM
ONCTaHUUOHHOTO yrpaBneHusl.

¢ He nmbiTaTecb CaMOCTOATENBHO PEMOHTMPOBATh YCTPONCTBO. py BO3HMKHOBEHMM HEMONAg0K obpallantech B
onvxarwmnn CepBUCHBIN LIEHTP.

e Ecnu usgenve HekoTOpoe BpeMs Haxoamnocs npu Temnepartype Hwke 0°C, nepen BKIOYEHNEM ero cnegyer
BblAEpXaTb B KOMHATHbIX YCINOBUSAX HE MEHee 2 4acoB.

¢ [MpousBognTenb ocTaBnsAeT 3a cobow npaBo 6e3 AOMNOMHUTENBHOrO YBEAOMIEHNSI BHOCUTb HE3HAYUTENbHbIE
N3MEHEHNs1 B KOHCTPYKLMIO U3LENUs, KapAnHanbHO He BnugLwme Ha ero 6e3onacHocTb, paboTocnocobHOCTb 1
bYHKLMOHANBbHOCTb.

NMPEUMYLLECTBA BALLEW XJIEBOMNEYU

e Xneboneyb OCHaLLeHa aBTOMATUYECKNUM PEXUMOM NPUroTOBReHMs xreba.

¢ Bbl MOxeTe BbIGpaTh 9 paznunyHbIX NpOrpaMmm NpUroTOBNEHUS BbIMEYKM.

¢ Bbl MOXeTe ucnonb3oBaTh rOTOBbIE CMECU AN BbINEKaHUS.

MOJNIE3HbLIE COBEThDI

e Bcerga cobniogavite nopsgok gobaesneHust uHrpegmeHToB. CHavana gobasnganTe XuakocTu, Macno, caxap,
COfb, 3aTEM MYKY 1 npoyne AobaBku, B CaMoOM KOHLe A06aBbTEe APOXKN.

e Bce uHrpeamneHTbl OMmMKHbI ObITb KOMHATHOM TeMnepaTypbl ANd NoAAepXKaHUS ONTUMANbHOrO POCTa OPOXCKEN.

e TOYHO M3MEPSIATE KONUYECTBO MHIPEAMEHTOB. [laxe He3HAYMTENBbHOE OTKIIOHEHNE OT yKa3aHHOW B peLenTe
BEMMWYMHbI MOXET MOBNUSATb HA pe3ynbTaT BbINEYKN.

YCTAHOBKA

e Yb6eantech, YTO BHYTpU Xxneboneyn HET YNakoBOYHbIX MaTepranoB U NOCTOPOHHUX NPEeaMETOB.

¢ [MpoBepbTe, HE NOBPEXAEHbI NN NPU TPAHCNOPTUPOBKE:

® KpbILLKa;

® KOPMYC Y CMOTPOBOE OKHO;
® CTEHKM Kamepbl;

® ChbeMHagd vala.

¢ [1pn oGHapyxeHuun Nobbix 4edekToB He BKMYanTe neyb, obpaTtuteck K NpoAaBLy UK B CEPBUCHBIN LIEHTP.

YcTaHoBUTE NpOOP Ha CyXyl, POBHYIO U XXapOyCTOMYMBYHO NMOBEPXHOCTb.

¢ He ycraHasnuBante npubop B6N13n roproumnx Mmatepuanos, B3pbiBYaTbIX BELLECTB M CAMOBOCMIIAMEHSIOLLMXCA
rasos.

e He cTaBbTe NpmboOp psAgoM C ra3oBOM MW SMEKTPUYECKON MIMTaMu, a Takke OPYrMMU UCTOYHUKaMK Tenna.

¢ Huuero He knaguTe Ha neYb. He nepekpbiBarite BEHTUNSLMOHHbLIE OTBEPCTUS.

¢ Xneboneyb He cnefgyeT pacnonaraTe B wkady. [na HopmansHon paboTel neun Heobxoammo obecneynTb
cBob0aHOE NPOCTPAHCTBO ANs BeHTUnsAumm: He meHee 20 cm cBepxy, 10 CM CO CTOPOHbI 3adHEN NaHenNu n He
MeHee 5 cM ¢ GOKOBbIX CTOPOH.

¢ [lepea nepBbIM NCMONMb30BAHMEM BEIMONTE CHEMHYIO Yallly M JTONATOYKy AN 3aMeLUMBaHuWs, BHYTPEHHIOW U
BHELLIHIOI YacTu xneboneym NpoTpuTe YNCTON BNAXKHOWN TKaHbIO.

NOoPAOOK PABOTbI

N3Bnekute cbemHyto yaLy.

3akpenute nonaTouyky Ans 3ameLLmBaHus.

MonoXxute MHrpeaueHTbI B Yally.

BHUMAHWE: Y6eantech, 4TO APOXKN HE COMpPUKACAOTCSA C COMbIO U XKUAKOCTbIO.

lMomecTnTe CheMHYyIO Yawwy obpaTHO B xneboneuysb.

Y6eauTtech B TOM, YTO pacrnofioXunm vyawly npasusbHO.

3akpoiiTe KpblILWKy npubopa.
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Haxmute kHonky « MEHKO» 1 BbIGepute HoMep nporpammbl.

PaspacTcs 3ByKOBOW curHan v gucnnen otobpasnt HoMep 1 NPOAOIMKUTENBHOCTL NPUrOTOBEHMS NPOrpaMMbl.

HaxmuTe kHonky «CTAPT/CTOIl» ansa 3anycka nporpaMmmbl.

Mo okoH4YaHuIo paboThl pasgacTcs 3BYKOBOW CUrHar.

[ante xneby HEMHOro HaCTOATLCS.

Mepen TeM Kak OTKPbITb KPbILLKY, OTKIOUUTE NPUOOP OT ANeKTpoCceTu.

[ocTaHbTe Yally ¢ MOMOLLbIO KPHOYKa UM NpUXBaTKU.

MepeBepHWTE Yawy u crnerka notpscute. Ecnn xneb He BbiCKanb3bliBaeT, Bbl MOXET UCMOMb30BaTh EPEBAHHbIE

UM NrIacTMaccoBble NTONaToYkKM Anst u3BreveHus xneba 3 yawu. He ucnone3ynte metannuyeckue npeameThl,

OHW MOTYT nouapanaTb NOBEPXHOCTb YaLuu!

e [lante xneby ocTbiTb 30 MUHYT, 3aTEM MOXHO €ro Hape3aTb.

o BHMMAHWE: Y6eaunTtecnb, 4To nonaTtoyka Ans saMeLllmMBaHmsa He ocTtanach B xnebe. Ecnu ato nponsoLuno,
aKKypaTHO u3BriekuTe ee 13 xneba. He ncnonb3ynte meTannnyeckie npeamMeTbl, OHU MOryT nouapanarb
NMOBEPXHOCTb nonaTtku!

NAHENDb YNPABJIEHUA

KHOMKW «TAMMEP>

e Knonkn « TAVIMEP» no3sonsioT yCTaHOBMTL BpeMsi OTCPOYKM NPUroToBreHuns xneba (40 MoMeHTa roTOBHOCTHM).

o Llar HacTponkn BpemeHn 10 MUHYT.

e MakcumanbHoe Bpemsi oTcpoykm 13 yacos.

e Hanpumep: Tekyliee Bpems 20:30, Bbl XoTUTE, 4TOOLI XNneb 6bin rotos k 7:00, T.e. yepes 10 yacoB 30 MUHYT.
Haxxmute kHonky «MEHIO», BbibepuTe pexxum, 3atem HaXkmMuTe KHOMKY Tanmepa, 4tobbl fobasutb Bpems Ao 10
yacoB 30 mnHyT. Bpems otobpasutca Ha KK gucnnee. 3atem HaxmuTe kHonky «CTAPT/CTOIM», 4TobbI
aKTMBM3upoBaThb TaMmep. Ha gucnnee HayHeTCsl OOpaTHbIN OTCYET BPEMEHM.

¢ BHUMAHWE: He pekomeHayem ncnonb3oBaTb QYHKLMIO TanmMep nNpy UCNOMb30BaHWUM BbICTPO NOPTALLMUXCS
WHrpeaneHTOoB, TakMX Kak ila, MOJTOKO, CITIMBKM U CbIp.

KHOMKA «MEHIO»

e KHonka «MEHKO» no3sonsieT BeiGpaTb HYkHYIO BaM NporpamMmmy.

o [1na aToro Haxxmute Ha kHonky «MEHIO» HyxHOe konnyecTBo pas.

e Homep nporpammbl 1 COOTBETCTBYIOLLEE NpOrpaMme BpeMsi Bbineyku noasatca Ha XKK gucnnee.

KHOIMKA «CTAPT/CTOI»

¢ [1ns 3anycka/ocTaHOBKM paboTbl xnebdoneyku unm copoca BbIOpaHHOM OYHKLMN HAXXMUTE KHOMKY
«CTAPT/CTOIM».

e UTOObI 3aBepLUINTE ONEpaLno NN yaanuTb NapaMeTpbl, ePXKUTE KHOMKY HaXaTon B TEYEHUe 2 CEeKyH[, NOKa He
pa3gacTcs ANWHHBIA 3BYKOBOW CUrHan.

¢ BHUMAHWME: He HaxumanTe KHOMKY, €CNN Bbl XOTUTE NPOBEPUTL COCTOSIHME BbINeYKW. [Insi NpoBEPKU BbINEYKU
NCMOMNb3yNTEe CMOTPOBOE OKHO Ha KpbILLKe Xneboneyku.

PA3MEP BYXAHKU MNMPU BbINEKAHNW XTTEBA COCTABIJIIAET 500r.

NMPOrPAMMbI BbIMNEYKMU:

OcHoBHOM

e [laHHBIN pexum ucnonb3yeTcsa Ans NPUroTOBNEHUS NEerkoro, BO3AYLLHOMo xneba ¢ XpycTsLLe KOPOYKON 13
6enow nweHn4Hon Myku. Bpems npurotoBneHns 2 4aca 59 MuHyT.
LlenbHO3epHOBOM

e [laHHbIN pexuM ncnonb3yeTcsa Ans NpUroToBneHnst xneba ns LenbLHO3epHOBON MyKU. B gaHHOM pexume
npoucxogut 6onee onuTenbHbIN 3aMec TecTa 1 Ha NpoLecc NoaHATUS xneba oTBOAUTCS 3HAUUTENbHO GorbLue
BpemMeHW. Ha npeaBapuTenbHbIN pa3orpeB CMeLLaHHbIX MHrpegueHToB otBoamTcsa 30 MUMHYT. Bpems
npurotoBnexHus 3 yaca 24 MUHYT.

BbicTpbIn

e [laHHbIN pexum ymeHbLLIAeT CpoK Npurotosnennsa 6enoro xneba. Ncnonb3dyeTca Ans NpuUroToBEHUS NErkoro,
BO34YLLHOro xneba ¢ xpycTsLen Kopodkon 13 6enon NeHNYHON MyK/ B YCKOPEHHOM pexume. Bpems
npurotosneHnd 2 4yac 10 MuHyT.
®dpaHLy3CKun

e [laHHbIN peXxuM Mcnonb3yeTcsa Ans NPUroToBreHnst xneba ¢ XpycTALwen KOPOUYKOM M3 MEHNYHON MYKN.
ByxaHka nony4aeTcsi nerkon n BO34yLWHON, Kak dpaHLy3ckuii 6areT. Bpems npurotoBnenns 3 yaca 42 MUHYT.
HuskoyrnesoaHbIN

e [laHHBIN pexum ucnonb3yeTcs Ans NPUroTOBNEHUA HU3KOYrNeBoAHOro xneba n3 oBCSHON, NLEHUYHOW MYKU U
MOJIOTOrO NbHAHOIO cemMeHu. Bpems npurotoeneHus 3 yaca 13 MUHYT.

Kekc

e [laHHBIN peXxuM Mcnonb3yeTcsa Ans NPUroTOBEHNsT KEKCOB U NMMPOroB M3 rOTOBOro Tecta. Bpems npurotoeneHns
1 yac 10 MUHyT.

TecTo Ans NnuuubI

e [laHHBIN pexum ncnonb3yeTcs TONbKO Ars 3ameca TecTa 6e3 BeinekaHus. Bpems npurotosneHnst 20 MUHYT.
Tecto nomaluHee

e [laHHBIN pexum ucnonb3yeTcs A4S NPUroTOBNEHNS TecTa C AanbHENLWNM pyYHbIM POPMOBaHNEM U 3aneKaHnem

B AyxoBke. Bpems npurotosneHus 1 yac 20 MUHYT.
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Bbineuka
o [laHHbIN PEXMM UCMONb3yeTCs ANS BbiNEKaHUs yXe roTOBOro Tecta Uin cyxux cmecen. Bpemsa npurotosneHms 1
yac.
YCTPAHEHUE HENONAOOK
Ne Mpobnema MpuynHa YcTpaHeHue
B03MOXHO, 4TO-TO NPUANMIO K
Bo Bpems BbINeykn OT | HarpeBaTeENbHOMY SMEMEHTY. BLIHLTE BUNKY 113 PO3ETKM, OMCTUTE
1 HarpeBaTesibHOro Mpy nepBOM NUCNOMNbL30BaHNMN HarpeBaTenb:bM 3nemeHT’
anemeHTa uaeT abiv NPUYNHON MOXET ObITb )
3aLLNTHOE MOKPLITUE.
CepeavHa xneba Xneb cnuwkom Jonro HaxoauTcs
npoeanueaeTcs, B hopme Ans BbINeYKn npu .
2 b top en P BblHMmanTe xneb cpasy nocne BbiNeKaHus.
HWXKHSAS1 KOpKa xneba BbICOKOW Temneparype un tepset
CINULLKOM ToncTas CINULLKOM MHOFO Bnaru.
JlonaTouKa Anst 3aMeLLMBaHVS BbiHyB xneb, Hanente B Yally HEMHOIO
6 ropsa4ven Boabl. Mogoxante 10 MuHyT, a
3 TPYAHO BbIHYTL XT1E CATMBHO NPUCTAET K ocu 3aTeM JOCTaHbTe 1 MOMOWTE JIoNaTouKy Ans
BpaLleHus.
pati 3aMeLlInBaHuS.
. Bbl BbIOpanu oBepbTe, COOTBETCTBYET NN BblOpaHHbIN
1.B 9] M 9]
HEeCOOTBETCTBYIOLLYIO NPOrpamMmy | Bamu peLienT BbIBpaHHOMY PeXnMy BbiMeYyKu.
2. Bo Bpemsi paboTbl Npnbopa Ecnv npowwno He 6onble 30 Yacos, Bbl
BI.:I HaXanW KHonky «CTapT» uni MOXeTe 3anyCTUTb NPorpamMmy 3aHOBO, €CINN
y 6onbLw 30 yacos, Heob6xoaMMO 3aHOBO
«CTon», npepeae nporpamMmmy.
4 3aMeCcUTb TECTO.
UHrpeguneHTs!
CMeLLaHb] 3. B Hayane npouecca BbINeyku
HE/I0CTATONHO Eblb :Ii::r(o;;;g Ef;nolk?(;ﬂmm ?aeMZTCr;pblsaMTe KPbILLKY Mocre nocnegHero
XopoLwuo, xneb P Y, Y :
NPUroTOBIEH MNIIOXO KENTHIM.
4. ConpoTuBIeHNe Npun 3amece [ocTaHbTe Yally, npoBepbTe, HOPMarnbHO Nn
OYEeHb BbICOKOE, HO MHIPeaMEHTLI | BpalaeTcs fnonartka, ecnvm HeT obpaTutech K
CMELLNBAKTCA MNIIOXO. CMeLmanumcTy B CEPBUCHbBIN LIEHTP.
Mpun HaXxaTUN KHOMKM
«CTtapTt» unu «Cton» Haxmute kHonky «CtapT»/«CTon», BbIHbTE
Temnepartypa BHyTpU
5 Ha gucnnee xne60|$eqr¥v?cnm$r<gm BLICOKAS] BUIKY 13 pO3ETKW, AOCTaHbTE Yally, OTKpouTe
oTobpaxaeTtcs «E00» ' KPbILWKY 1 AanTe xneboneyke OCThbITb.
mrmm «EO01»
6 YbeauTtech B TOM, YTO Yalla yCTaHOBNEHA
Morop pa6otaer, Ho Halwa ycraHosnena NpaBuUITbHO N TECTO NPUIOTOBIIEHO B
6 TECTO He HenpaBWUITbHO UIK TecTa
3aMELLMBAETCS CJ'IVIIF:)IJKOM MHOTO COOTBETCTBMM C peLienTom. YoeauTeco B TOM,
' YTO BEC TECTa HE NPEBbLILLIAET JONYCTUMbIN.
Mopoweauwero TecTa YbeauTtech B TOM, YTO Yalla yCTaHOBNEHA
CIILIKOM MHOTO. OHO CnULLIKOM MHOTO OPOXCKEN UK NpaBWNbHO N TECTO NPUrOTOBIEHO B
7 COMDUKACAETCS c MYKMW, Temnepartypa CruvLIKOM COOTBETCTBUM C peLenToM. YbeamTech B TOM,
K b&mﬁ BbICOKas. 4YTO BEC TeCTa He NpEeBbILWAET AONYCTUMbIN.
P [ob6aBnsnTe MeHbLUE OPOXKEN U MYKU.
CrniLkom MHOro CnULLKOM MHOTO XWAKOCTUN UNK
8 TecTa, OHO BbITEKaeT o [o6aBnsnTe MeHbLUE XNOKOCTU U OPOXCKEN.
OpOXKen.
13 Yallibl
Mopowenwero Tecta HepoctaTto4yHo gpoxoken, Boga Y6eauTech B TOM, UTO Bbl 4OBABAMM
9 CINULLKOM Mano unu CIULLIKOM ropsivasi Unmn gpodoKu HeoBXonMMOe KOJ"IVI'-leCTBO NPONOKEH 1 UTO
TECTO He NOAHSNOCh CMeLlanuch ¢ corblo. OHM paBOTAIOT
1. Myka nnoxoro Kka4ecTtBa, .
y Vcnonb3yite MyKy XOpOLLEro KayecTBa.
TECTO HEe NOAHMMAETCS.
Bo Bpems Bbinekn, 2. TecTo CnuLIKoM BbICTPO
rnocne nocnegHero ) Mcnonbayite OpOXKN KOMHaTHON
10 nogHumaeTcs unu Temnepartypa
3ameca cepeguHa TemnepaTypbl.
CINULLKOM BbICOKas.
xneba npoBanueBaeTcs
3. Bogbl cnuiikom MHOro, TeCTo [1063BNSIATE MEHbLIE BOSI
CINULLKOM MSITKOE. )
Bec npeBbilaet o .
P o 1. CRnnLWKOM MHOMO MYKH, [obaBnsnTe meHbLLE MykK, AoBaBnanTe
11 | ponycTumbIN, TECTO

CJTMLLIKOM NJ1I0THOE

HeaOoCTaTO4YHO BOAbI.

HeobxoauMoe KONn4ecTBO BOAbI.
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Yb6eautecb B TOM, YTO Bbl JoOaBUnIn

1. CRnwKomM MHOro Bopbl,
HeobxoauMoe KONMM4ecTBO COrW.

B xnebe HeaoCTaTOYHO CON.

12 | obpasoBanocb MHOro
nonocTemn

VcnonbayiTe BoAy, TeMnepartypa KOTOpon

2. Boga cnvwkom ropsivas.
A P coctasnsieT npumepHo 20°C.

1. cnonb3oBanuch CrMLLKOM
KNenKne MHrpeaneHTbl, Takme Kak
pacTutTenbHoe/noaconHe4YHoe
macno, 6aHaHbl 1 T.4.

VMcnone3yinTte Ans 3aMeLunBaHus
OEPEBSIHHYIO NoNaTouyky, YTobbl CMeLLaTb BCe

Xneb nokpbIT Cyxon WHrpeaneHThbl 40 OOHOPOAHOM MacChl.

13

MYKOW
y Ybeautecb B TOM, YTO Bbl JoOaBun

AOCTaTo4YHO€E KOJIN4EeCTBO BOAObI U NtoNMaTo4vka
ana 3aMmellnBaHnAa ncrnpaBHa.

2. MIHrpeaveHTbl Nnoxo
CMeLLaHbl, He10CTaTOYHO BOAbI.

®YHKLUA NAMATU

¢ B cnyyae BO3HMKHOBEHUSA cOOS MUTaHUA He Bonee 7 MUHYT, xneboneyka NPOAOCSKUT BbINOSIHEHME BblOpaHHON
nporpaMmmbl C MOMeHTa cbosi B aNeKTpoceTH.

OYNCTKA N yxon

Medb criegyeT perynsapHoO YACTUTb U YOanaTb C ee MOBEPXHOCTU MNoOble OCTaTKM MULLM.

Mepen 0YNCTKON BLIKMOYNTE NeYb M OTKITIOYMTE €€ OT 3NEKTPOCETH.

[ante neun NONHOCTbLIO OCTbITh.

MpoTpuTe NaHenb ynpasneHusi, BHELLIHWE N BHYTPEHHWE NOBEPXHOCTU, CbEMHYIO Yallly BNaXKHON TKaHbIO C

MOIOLLMM CpeacTBOM.

¢ He npumeHsinTe arpeccuBHble BeLLeCcTBa U abpasuBHbie MaTepuarnsbl.

XPAHEHUE

e Y6eanTech, YTO NeYvb OTKIIOYEHA OT 3MEKTPOCETU M NOMHOCTBLIO OCThINA.

e BoinonHute Bce TpeboBanua pasgena “O4YNCTKA N YXOL”".

¢ XpaHuTe neyb C NPUOTKPLITOM KPBILLIKOW B CYXOM YUCTOM MECTE.

IHCTPYKUIA 3 EKCITYATALIT

¢ LllaHoBHMI nokyneub! Mu BoayHi Bam 3a npuadaHHa npoaykuii ToprosensHoi mapku SCARLETT Ta gosipy Ao
Hawoi komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SKiCTb Ta HaiHy poboTy CBOEI NPoAyKLUiT 3a yMOBU AOTPUMAHHSA
TEXHIYHMX BUMOT, BKa3aH1X B MOCIOHUKY 3 ekcrnyaTadii.

e TepmiH cnyx6u Bupoby ToproBoi Mapku SCARLETT y pasi ekcrinyaTtadii npoAaykuii B mexax nobytosux notpeod
Ta JOTPMMaHHS NpaBui KOPUCTYBaHHS, HaBe4eHWX B MOCIOHMKY 3 ekcnnyaTtauii, cknagae 2 (4Ba) poku 3 AHS
nepepadvi Bupoby kopuctysayesi. BUpobHUK 3BepTae yBary KOpUCTyBadiB, LWO Yy pasi JOTPUMAHHSA LINX YMOB,
TEpPMiH cnyx6u BMpoby MoXxe 3HauYHO NePEeBULLUTM BKa3aHUN BUPOOHMKOM CTPOK.

3AXOOU BE3IMNEKHU

BaxnuBi iHcTpyKUii 3 6e3nekun. MpounTtante yBaxHoO Ta 36epexiTb ANA ManbyTHiX [OBIAOK.

e HenpaBunbHe NOBOMKEHHS 3 MPUNAAOM MOXeE NPU3BECTM 4O MOro NOLUKOKEHHS Ta 3anofisiHHA wKoam
KOpUCTYBayeBi.

e [lepen TuM, SIK yBIMKHYTU Npunag BnepLue, NepesipTe, Y BigNoBigaloTb TEXHIYHI XapakTepucTukm Bupoby, Lo
BKa3aHi Ha HaknenLi, napameTpamM enekTpomMepexi.

YBATIA! Bunka kabento XXUBMEHHS Mae NPOBif | KOHTAKT 3a3eMrieHHs. [Migkniovarte npunag Tinbkn 4o BiANOBIAHNX
3a3eMIeHnX PO3ETOK.

e BukopucrtoByBaT Tinbkv B NOBYTOBMKX LiNsXx, BiANoBiaHO Ao AaHoro NocibHuka 3 ekcnnyaTauii. MNpunag He
NpU3HaYeHWI 4518 MPOMUCITIOBOTO BMKOPUCTAHHS.

e BukopucToByBaTV nuie B NPUMILLEHHSX.

e 3aBxau BigknovanTe NPUCTPIN Bif eNeKkTpoMepexi nepes o4mLeHHsIM abo, siKLwo Bu 10ro He BUKOPUCTOBYETE.

e [lpunazg He MOXe BUKOPUCTOBYBATUCL 0COBAMU 3i 3HXKEHUMUN (PiI3UHHUMU, YYTTEBUMU ab0 PO3YMOBUMMK AaHUMU

(Bkntoyatoun giten), abo 3a BiACYTHOCTI Y HUX XKUTTEBOIO AOCBIAY abo 3HaHb, AKLWO BOHW HE KOHTPOMOKTHCS

abo He 6ynv NPOIHCTPYKTOBAHI LLIOAO BUKOPUCTaHHSA Npunagy ocoboto, Wwo BignoBigae 3a ix 6e3neky.

3 MeTOo HegoNyLLEHHS rpy 3 NPUNagoM, AiTW NOBUHHI 3HAXOAUTUCS Mig KOHTPOMNEM.

He 3anuwanTte yBiMKHEHUI Npunazg 6e3 Harnsgy.

He BukopucToBynTE AeTani, Wo He BXOAATb 4O KOMMMEKTY.

He MOXHa BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPIN 3 MOLUKOAXEHUM kabeneMm XunBneHHsa Ta/abo BMnkow. 3 MeToro

YHUKHEHHSI Hebe3neku, NOLKOMKEHNI Kabernb XNBIEeHHS HeOOXiAHO 3aMiHUTK B aBTOPM30BaHOMY CEPBICHOMY

LeHTpI.

e He 3aHyptonTe npunag i kabenb XMBNeHHS y BoAy abo iHWy pianHy. AKLIO Le Tpanunocs, HeramHo BigKITHOUiTb
NPUCTPIN Big enekTpoMepexi, Ta NepLl HiXk KOpUCTyBaTUCH iM Hagani, nepesipTe poboTy Ta 6e3neyHicTb
npunagy y keanigikoBaHux ¢axisLis.

e CtexTe, Wob kabenb XUBNEHHs1 He TOPKaBCS rOCTPUX KpaiB Ta rapsiynx NoBEPXOHb.

e He TArHiTe 3a kabenb XUBMEHHS, HE NEPeKPyYynTe Ta He 0OOMOTYTE NOro HABKOMO NMPUCTPOIO.

o BukopucTtoBynTe xnibonivky Tinbku ons NpuroTyBaHHS ii. Y )KOOHOMY BUNaAKy He CyLWiTb Y Hin ogar, nanip abo
iHWi npegmeTn.
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He BMukanTe xniboniyky 3 NOpOXXHLOI KaMepoto. He BUKOpPUCTOBYNTE kaMepy ans 3bepiraHHs 6yab-4oro.

Miyka He Npu3HaveHa ANs KoOHcepBaLil NPOAYKTIB.

He Buknagante npoayktu 6e3nocepeHbO Ha HO KaMepu, BUKOPUCTOBYMTE 3HIMHY vallly.

BukoHyiTe pekomeHgalii, Wo BKasaHi B peuenTtax npuroTyBaHHS.

LLlo6 YHUKHYTN KOPOTKOrO 3aMMKaHHS Ta NOLLKOPKEHHS Medi, YHMKanTe nonagaHHsa BOAW Y BEHTUNAUINHI OTBOPMW.

HeHanexHa niaTpmMmka xniboniykmM B YACTOMY CTaHi MOXe MpU3BECTU 40 3HOCY NMOBEPXHI, LLIO MOXe

HeCnpUSTAMBO BMAMMHYTK Ha poboTy Nnpunagy, Ta CTBOPUTU MOXNUBY Hebe3neky Ans KopucTyeaya.

¢ [1py BUKOPWCTaHHI NOAOBXYyBa4a, NepeKkoHanTecs, WO MakcMMarbHO JONyCTrMa NOTYXHICTb Kabeno Bignosigae
NOTYXXHOCTI XniGoniyku.

e YBara! IMig yac poboTtu npunapg HarpiBaeTbcs! Y pasi HeobXiaHOCTi KOHTaKTyBaHHS 3 NiYYt Nig Yac ii poboTw,
BMKOPUCTOBYWTE KyXOHHI pykaBuLi abo npmuxeaTku.

e [lig yac ekcnnyaTadii npunagy, yHuKamTe KOHTaKTy 3 nonaTKow ANng 3aMillyBaHHs, ue Hebesne4yHo!

e ObnagHaHHsA BignoBigae BuMoram TexHIYHOro pernaMmeHTy 0OMeXeHHS BUKOPUCTaHHS AesKnx HebeanevyHmx
PEYOBUH B €NIEKTPUYHOMY Ta €NeKTPOHHOMY OBnagHaHHi.

e [Mpunag He NpusHayYeHnn ans NpMBeaeHHS B Ait0 30BHILLHIM TaiMepoM abo OKPEMOK CUCTEMOI AUCTAHLUINHOMO
ynpaBniHHS.

e He HamaranTecs caMoCTiiHO peMOHTYBaTu Npunag abo 3amiHoBaTtu ski-Hebyab aetani. [Npu BUABNEHHI
Henonaaok 3BepTanTecs B Hanbnmxk4umin CepBiCHUIN LEHTP.

o AKLIO BMPiO Aesikuin Yac 3HaxoamBcs nNpu Temnepatypi Hwk4e 0°C, nepen yBIMKHEHHSM MOro chig BUTPUMATH y
KiMHaTi He MeHLue 2 roguviH.

¢ BrpobHuk 3anuwae 3a coboto npaBo 6e3 4o4aTKOBOro NOBIAOMIEHHS] BHOCUTU HE3HAYHI 3MiHM A0 KOHCTPYKLi
BMpOOY, O KapAuHanNbLHO He BNAMBAKOTb Ha Moro 6e3neky, npaues3aaTtHiCTb Ta PYHKLUiIOHAMNBbHICTb.

NMEPEBAI/ BALLOI XNIBOMIYI

e Xniboniy ocHalleHa aBTOMATUYHMUM PEXMMOM MPUroTYBaHHSA xnida.

¢ By moxeTe o6paTtu 9 pi3HMX Nporpam NpUroTyBaHHSA BUMIYKN.

e By MoxeTe BUKOPUCTOBYBATM rOTOBI CyMiLli OS5 BUMNIKAHHS.

KOPUCHI NOPAOU

e 3aBxau JOTPUMYMTECH NOPSAKY A0AaBaHHS iHrpedieHTiB. CnoyaTky JogaBaviTe piguvHy, onito, LyKop, Cinb, NOTiM
- BOPOLLUHO Ta iHLWIi AOMILIKM, HAaNPUKiIHLi AoAaBanTe OpiKaXi.

e Bci iHrpeaieHT\ NOBMHHI BOyTW KiMHATHOI TeMnepaTypu 45 NigTPUMKU ONTUMAarnbHOro POCTY APiKOXIB.

e TOYHO BUMIpSANTE KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB. HaBiTb HE3HaYHe BiAXMNEHHS Big BKa3aHOI B peuenTi KiflbKOCTi MOXe
BMMAVHYTY Ha pe3ynbTaTt BUMNiKaHHS.

BCTAHOBJIEHHA

o [NepekoHanTecs, WO ycepeaumHi xnibonivykn Hemae maTepianis nakyBaHHsi Ta CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

¢ [NepeBipTe, YN HE NOLLKOAXKEHI BHACNiAOK TPAHCNOPTYBaHHS:
® KpULLKa;
e KOpnyc i ornagoBe BikHO;
e CTiHKM Kamepu;
e 3HiMHa Yawla.

Y pasi BuaBneHHs 6yab-skux AedekTis, He BMUKaUTE Niy; 3BEPHITbCA A0 NpoAaBLs abo B CEPBICHUN LIEHTP.

BcTaHOoBITb Npynag Ha cyxy, PiBHY Ta XapoCTiKy NOBEPXHIO.

He BcTaHoBMoMTE Npunag nobnmay ropiovmx maTepianis, BUOYXoBUX pe4YOBUH i CaMO3aiMUCTUX rasiB.

He ctaBTe npunag nopsig 3 ra3oBoto abo eNnekTpUYHOK NNTaMu1, a TakoxX iHWUMKW JKepenamu Tenna.

Hivoro He knaaiTb Ha niyky. He nepekpvBanTe BEHTUNAUIVHI OTBOPMU.

Xniboniyky He cnig po3TawoByBaTy B wadi. [Ans HopmanbHoi poboTu nevi HeobxigHoO 3abe3neynTu BinbHUIA

NpPOoCTip ANs BeHTUNsUii: He MeHwe 20-Tu cM 3BepXy, 10-Tn cM 3 BOKy 3aOHbOI NaHeni Ta He MeHLle 5-Tn cMm 3

060x BokiB.

¢ [lepea nepLunm BUKOPUCTaAHHAM NPOTPITh YACTOH BOMOIOK TKAHWMHOK 3HIMHY Yally, NonaTky Ans 3amillyBaHHS,
BHYTPILUHIO Ta 30BHILLHIO NOBEPXHIi XNiboniukn. 3HiMiTb 3axXnCHY NAIBKY 3 NaHeni ynpasniHHS.

NOPAOOK POBOTH

BuiimMiTb 3HIMHY YaLwuy.

3akpinuTb NoNaToyKy AN 3amillyBaHHS.

MoknagiTe iHrpeieHTn B Yally.

YBAT'A: TNepekoHanTecs B TOMy, LLO APPKOXKI HE TOPKAKOTLCS COMi Ta PignHW.

MoknagdiTe 3HIMHY Yally Ha3ag y xnidoniy.

lNepekoHanTecs B TOMY, LLO PO3MICTUAN Yally NpaBUSbHO.

3akpunTe KpuULLKY Npunaay.

HatucHiTb kHonky « MEHKO» Ta 06epiTb HOMep nporpamu.

lMponyHae 3ByKOBUI curHan i gucnnemn Bigobpasnte HoMep Ta TpMBaniCTb NPUTOTYBaHHS NPOrpamMu.

HaTucHite kHonky « CTAPT/CTOI» ans 3anycky nporpamMu.

Micnsa 3akiHYeHHsA poBoTM NPoNyHae 3BYKOBUIA CUrHan.

HanTe xniby Tpoxu HacToATUCS.

¢ [lo TOro, SK BiA4MHUTM KPULLKY, BUMKHITb Npunag 3 enekTpoMepexi.
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e [licTaHbTe vally 3a AOMOMOrOK radka abo NnpuxeaTku.

e [lepeBepHiTb Yally Ta 3nerka noTpycCiTb. AKLLO XNiG He BUCKOB3YeE, BU MOXeTe BUKOpUCTaTK Aepes'aHi abo
nnacTMacoBi NonaTouvkn Ans BUMMaHHS xniba 3 4yawi. He BUKOpUCTOBYMTE MeTaniyHi npeaMeTu, BOHU MOXYTb
noapsinaTn NOBepXHHo Yarui!

e [lante xniby oxonoHyTtn 30 XBUNWUH, NOTIM MOXHa NOro HapisaTu.

e YBAIA: lNepekoHanTecs, L0 flonaToyvka Ans 3aMillyBaHHSA He 3anuvwmnach B xnibi. AKLO Le cTanocs, akypaTtHo
BUIMITB i i3 xNniba. He BMKkopuUCTOBYMTE MeTaniyHi npegmMeTn, BOHM MOXYTb NoapsnaT NOBEPXHIO nonarku!

NMAHEIb YNPABJIIHHA

KHOMKW « TAMMEP»

e Knonkn « TAVUMEP» 003BONSIOTh BCTAHOBUTU Yac BiACTPOUKM NPUTOTYBaHHS Xiba (40 MOMEHTY rOTOBHOCTI).

e Kpok HanawTyBaHHS Yacy: 10 XBUMWH.

e MakcumanbHWin TepMiH BigCTpo4kM: 13 roguH.

e Hanpuknaa: notodyHun vac 20:30, Bu BaxaeTe, Wwob xnid 6ys rotosuM y 7:00, To6TO, Yepes 10 roguH 30 XBUMKH.
HatucHite kHonky MEHIO, o6epiTb pexum, NoTiM HAaTUCHITL KHOMKY Tanmepa, wob goaatm yacy o 10 roamnH 30
xBuUnuH. Yac Bigobpasutbesa Ha PK gucnnei. MoTim HaTucHiTe kHonky « CTAPT/CTOTl», wo6 aktnsyBaTn
Tarmep. Ha gucnnei nodHeTbCA 3BOPOTHIN Biasik Yacy.

e YBAI'A: He pekoMeHOyeEMO BUKOPUCTOBYBATWN (PYHKLiO TaMep Y pasi BUKOPUCTAHHS iHrpeaieHTiB, WO WBUAKO
NCyTbCA, K ANLSA, MONOKO, BEPLLKN Ta CUP.

KHOMKA «MEHIO»

e KHonka « MEHIO» no3ssonse obpatu noTpibHy BaM nporpamy.

e [Inga uboro HaTUCHITL Ha kHonky « MEHKO» noTpibHy KinbkicTb pasis.

e Homep nporpamu Ta BignoBigHUIM Nporpami Yac BunikaHHs 3'aBnaTtbca Ha PK gucnner.

KHOIMKA «CTAPT/CTOI»

o [Ins 3anycky/3ynuHkn poboTtu xnidonidykn abo ckugy obpaHoi pyHKuiT HaTUCHITL kHonKy « CTAPT/CTOIM».

¢ Lllo6 3akiHunTK onepauito abo BuganMTn napameTpu, TpMManTe KHOMKY HAaTUCHYTOI MPOTArOM 2 CEKYHA, NMOKU
He NponyHae OOBrni 3BYKOBUA CUrHan.

o YBAI'A: He HaTuckanTe KHOMKY, AKLLO BM XO4eTe NepeBIpUTU cTaH BUNivKkK. [ng nepesipkn BUMIYKA
BMKOPUCTOBYWNTE OrNsiA0Be BiKHO Ha KpULLIL xTTiGonivku.

NMPOrPAMU BUNIKAHHA:

OcHOBHUMN

Llen pexxvm BUKOPUCTOBYETLCA AN1S NPUrOTYBaHHS Nerkoro, xriba 3 XpycTKo CKOPUHKOHO i3 6inoro nweHnYHoro

©opoLHa. Yac npuroTyBaHHs 2 roguHn 59 XBUMuH.

LinbHOo3epHOBMUM

Llen pexxnum BUKOPUCTOBYETLCS OS5 MPUroTyBaHHSA XNida i3 LinbHO3epHOBOro 6opolHa. B uboMy pexnmi

30INCHI0ETLCA BinbLL TPMBKE 3aMilLlyBaHHS TicTa Ta Ha npouec nigHaTTa xniba nepegdayeHo 3HayHo BinbLue

yacy. Ha nonepegHiv posirpis amiliaHux iHrpeaieHTiB nepeabayveHo 30 xBunuH. Yac npurotyBaHHs: 3 roguHu 24

XBUIWH.

LWBuakumn

e Lle pexxum 3mMeHLWNTb Yac NpuroTyBaHHA 6inoro xniba. BUKopMCTOBYETHCS AN NPUrOTYBaHHS NErkoro, Nyxkoro
XNniba 3 XpYCTKOK CKOPUHKOLO i3 Bifloro nieHn4YHoro 6opoLLHa B MPUCKOPEHOMY peXnMi. Hac npurotyBaHHs: 2
roguHa 10 XBuUIuH.
®dpaHuy3bKuin

e Llel pexxMuMm BUKOPUCTOBYETBLCA ANSA NPUroTyBaHHS Xfiba 3 XpYCTKOK CKOPUHKOH) i3 MWEHNYHOro 6opoLuHa.
ByxaHelLb BUXOaANTb Nerknm, sk dpaHuy3bkui 6areT. Yac npurotyBaHHA: 3 roanHu 42 XBUIUH.
HusbkoByrneBogHumn

e Llei pexxum BUKOPUCTOBYETBLCS OIS NPUroTyBaHHS HU3bKOBYrNeBOAHOro xriba i3 BiBCSHOro 6opoluHa Ta
MeneHOoro SIbHAHOro cim's. Yac npuroTyBaHHA: 3 rogmMHn 13 XBUIUH.

Kekc

e Lleit pexxmum BUKOPUCTOBYETHLCA ANA MPUroTyBaHHS KEKCIB Ta MMPOriB i3 roToBOro Ticta. Yac npuroTyBaHHs: 1
roguHa 10 xBuUnuH.
TicTo AnsA nuMuubI

e Llei pexxmm BUKOPUCTOBYETLCS TiNMbKM A8 3aMillyBaHHSA TicTa 6e3 BunikaHHA. Yac npurotyBaHHsA: 20 XBUIWH.
TicTo nomaluHee

e Llei pexxmMm BUKOPUCTOBYETHLCA ANSA MPUroTyBaHHS TicTa 3 nofanbluMM py4HUM (OOPMYBaHHAM Ta 3anikaHHAM B
ayxosui. Yac npurotysaHHs: 1 rognHa 20 XBUMWH.

Buniuka
e Llei pexxvMm BUKOPUCTOBYETBLCA ANA BUNiKaHHS BXe roToBoro Ticta. Yac npurotyBaHHs: 1 roanHa.
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Ne lMpobnema MpuynHa YCyHeHHs
MonuBo, LWoCb NpUIMnio 4o
MMig yac BunikaHHsA Big | HarpiBanbHOro enemMeHTy. MNpu oo . .
, . BunmiTb BUIKY i3 pO3€TKU, OYUCTITb
1 HarpiBasnibHOro nepLIoOMy BUKOPUCTaHHI . o
N HarpiBaribHUN eNemMeHT.
enemeHTa nge gum NPUYNHOI MOXE BYTK 3axXmCHe
NOKPUTTS.
CepeguHa xniba Xni6 HagTo JOBro 3HaxXoAUTLCS Y
NPOBAsETLCA, HWKHA | dOpMi ANsa BUMIKAHHA Npn - . . .
2 . S . Buiimaiite xni6é ogpasy nicns BUMikaHHS.
CKOpWHKa xniba HaaTo | BUCOKiN Temnepatypi Ta BTpadae
TOBCTA HagTo 6arato Bonoru.
. BunHaswn xni6, HanuiTe B YalLly TPOXu
TlonaTouka Ans 3amillyBaHHs rapsiqoi Bogu. Novekante 10 XBUNKUH, a NOTIM
3 Baxko BUAHATK xnib CUIMbHO NpUCTae Ao BiCi P ’ N ’
OOCTaHbTe Ta MOMUNTE FIONaTouvKy Ans
obepTaHHs. .
3aMilLyBaHHS.
1. Bu o6Gpanu HeBignoBsigHy MepeBipTe, 4 Bignosigae obpaHnii Bamu
nporpamy peuenTt 00paHOMy PEeXUMY BUMIKaHHS.
. Axkwio nponwno He Binbwe 30 roguH, Bu
2. Mig 4yac poboTtu npunagy su
MOXeTe 3anyCTUTU NporpamMy 3HOBY, SIKLLO
HaTUCHYNKM KHonKy «CtapT» abo : . X
6inble 30 roguH - HeoOXigHO 3HOBY 3aMiCUTK
«CTton», nepepBaBLLM Nporpamy. .
4 TIiCTO.
IHrpedieHTn 3MiLLaHi 3. Ha novatky npouecy
HegocTaTHbLO Aobpe, BUMiKaHHA BU Oekinbka pasis He BiguMHANTE KPULLIKK MicNst OCTaHHBOTO
XNi6 NnpuroToBaHMNn BIOYMHANM KPULLKY, XNib cTaB 3aMmillyBaHHs.
noraHo CYXMM Ta XXOBTUM.
4. Onip Npu 3aMilLyBaHHSA ayxe [ocTaHbTe vally, nepesipTe, Y1 HOpMasibHO
BWCOKWI, OOHAK iHrpegieHTn obepTaeTbcs nonartka, SAKWO Hi — 3BEPHITLCS
3MiLLYOTbCS MOraHo. 0O criedianicta y CepBiCHUIN LEHTP.
Mpy HaTUCKaHHI
KHOMKKN «CTtapT» . TUCHITb KHOMNKY «CTapT»/«CTon», BUAMITb
o] Cra abo Hatunc o Crapt»/«Ct0
" TemnepaTtypa BcepeauHi . ; .
5 «CTon» Ha gucnnei L BWIKY i3 pO3€TKM, OCTaHbTe Yally, Big4MHITb
. Xnidoniykn HaaTo BUCOKA. . AR
Bigobpasutbcsa «E00» KPULLIKY Ta AanTe xnibonivwi OXOnoHyTH.
abo «E01»
lMepekoHanTecs B TOMY, L0 Yalla
Yawa BcTaHoBEHA BCTAHOBIIEHa NPaBUIIbHO 1 TiCTO
MoTop npautoe, ogHak . ; .
6 : ) HenpaBwuIbHO abo TicTa npuroToBaHe Bi4NOBIAHO OO0 peuenTa.
TICTO He 3aMillyeTbCs . .
3abararo. MepekoHawTecs B TOMY, IO Bara TicTa He
nepeBuULLYE OOMYCTUMY.
[NepekoHanTecs B TOMY, LLO Yalwla
. I . . BCTaHOBJIEHA NPaBUSbHO 1 TICTO
TicTa, wWo niginwno, Haparo 6araTo gpixaxie abo . .
npuroToBaHe BiAMOBIAHO A0 peuenTa.
7 HaaTo 6arato, BOHO OopolHa, TemnepaTypa HagTo - .
lMepekoHarTecst B TOMY, WO Bara TicTa He
TOPKAETLCS KPULLKN BUCOKaA. .
nepeeuLlye gonyctumy. [logaBanTte MeHLUe
OPPKOXIB Ta GOpOLUHA.
Haparo 6araTo TicTa, Haparo 6araTo piguHu abo . . : .
8 . k X . [opnaBaliTe MeHLUe piauHN Ta ApKOXIB.
BOHO BUTIKAE 3 Yalli OPPKOXIB.
TicTta, wWo niginwno, HepnocTtatHbo apixkaxis, Boga .
to mia ) A APDKIDK A lMepekoHanTecs B TOMY, WO BU Aodanu
9 HaaTo marno abo TicTo | HaaTo rapsiva abo apixaxi . T g :
\ i L HeobXiaHY KiNbKiCTb APiKAXIB Ta WO BOHU
He nigHsnocs 3MilLanucs i3 cinnto.
npauiooTh.
1. BopoLHO noraHoi SKOCTI, TICTO . .. .
. . P BukopuctoByiTe BOPOLLHO rapHOi SIKOCTi.
Mig yac BunikaHHs, He nigHiMaeTbCs.
nicns oCTaHHLOro 2. TicTo HAaATo LWBUAKO BUKOPUCTOBYIITE APPKIK KIMHATHOI
10 | samiwyBaHH4A nigHimaeTbcsa abo TemnepaTypa TeMI'IZpaT pﬁ P
cepeaviHa xniba HaATO BMCOKA. ypu.
NpoBasoETLCA 3. Boan HaaTo GaraTo, TicTo o
, [ogaBanTte meHLwe BoAMW.
HaATO M'siKe.
Bara nepesuwye . .
11 | gon cm?w TLiIé¥O 1. Hagro 6araTo 6opoluHa, HopnaBaiite MeHwe 6opolHa, ogaBanTe
y Y: HeaoCTaTHbLO BOAMW. HeoOXiaHY KinbKiCTb BOAMN.
HagTo Tyre
12 B xni6i yTrBOpUnocb 1. HagTo 6araTo Boau, lNepekoHanTecs B TOMy, O BU Jodanu

©araTo NOPOXHWH

HeOoCTaTHbO COJli.

HeobXiaHY KinbKiCTb coni.
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BukopucTtoByinTe Bogy, TemnepaTypa sikoi

2. Bopa HaaTo rapsva. cknagae npubnmsHo 20°C.

1. Bynn BukopucTaHi HaaTo
KNewki iHrpegieHTu, sk
POCIMHHA/COHSLLHMKOBA OJisl,
©aHaHu Ta iH.

BukopuctoByinTe ons 3amillyBaHHS
OEepeB’siHy nonaTouky, Wwob 3miliaTtu BCi

Xni6 NOKpUTUIA CyXum iHrpefieHTn Ao OAHOPIAHOT MacK.

13

BopoLuHOM _
MNepekoHawTeca B TOMy, LLIO BU foAanu

JOCTaTHIO KinbKiCTb BOAM 1 nonaTtoyka ans
3aMilLlyBaHHS € CMIPaBHOLO.

2. |HrpegieHTy noraHo 3MmillaHi,
HeOoCcTaTHLO BOAWN.

®YHKLUIA NTAM'ATI

¢ Y pasi BUHUKHEHHSA 30010 XMNBMEHHA He BinbLue HiX 7 XBUMWH, XNiGoniyka NpoaoBXUTb BUKOHYBaTU obpaHy
nporpamy 3 MOMeHTY 36010 B eneKkTpoMepexi.

NMOYNCTBAHE U NOAOPBXKA

e XnebonekapHaTa TpsbBa ga ce YNCTN pegoBHO M Aa Ce OTCTpaHsABaT KakeBu TO 1 ga 6runo octatbum OT XpaHa no
Hes.

¢ [lpean nouncTBaHe nsknoyeTe xrnedonekapHaTta n n3BageTe Lencena oT KoHTakTa.

¢ N3uyakanTe xnebonekapHaTta HanbHO 4a U3CTUHE.

e 3abbplieTe naHenaTa 3a ynpasrieHWe, BbHLLIHUTE M BbTPELUHWTE MOBBbPXHOCTH, CBansLwiaTa ce yalla C BMaxeH
napuan v MUSITHO CPeaCTBO.

e He nanonseanTe arpecuBHu BelLlecTBa Unv abpasnmsHn MaTepuanu.

CBbXPAHABAHE

¢ [1poBepeTe, Ye xnebonekapHaTa 4a € U3KIMKYEHa OT KOHTaKTa U € N3CTMHana HanbIHo.

e /3nbnHsiBanTe BCMYkn nsmckBanus ot pasgen “rMOYNCTBAHE N MOOOPBXKA”.

e CbxpaHsaBanTe xnebonekapHaTta ¢ NONyOTBOPEH Kanak Ha CyX0 YNCTO MACTO.

A KABObIK HYCKAYbI

e KypmetTi catbin anywbl! SCARLETT cayga TaHGacbIHbIH ©HiMIH caTbin anfFaHbiHbI3 YLUiH XXaHe Bi3ain
KOMMNaHusiFa ceHiMm apTkaHbiHbI3 YWiH Cidre anfbic anTambl3. Icke nanganaHy HyckaynbiFblHAa CypeTTenreH
TexHuKanblK Tanantap opblHAaanfaH xarganga, SCARLETT koMnaHUACH! ©3iHiH, eHIMAEpIHIH Xofapbl canacbl MeH
CeHiMAi XXyMbiCblHa keninaik 6epen,.

e SCARLETT cayaa TaHbacbIHbIH, BybIMbIH TYPMbICTbIK MYKTaXaap LeHbepiHae navaanaHfFaH xXaHe icke
navganaHy HyckaynblfblHAA KENTIpINreH nanganaHy epexenepiH yCTaHFaH ke3ne, OyMbIMHbIH KbI3MET Mep3iMi
Oy/bIM TYTbIHYLLIbIFa TabbIC eTiNreH kyHHeH 6acTtan 2 (eki) xblngbl Kypanabl. ATanfaH wapTTap opbiHAanfaH
Xarganga, OyNbIMHbBIH KbI3MET Mep3iMi eHAIpYyLUi KepCeTKeH MepP3iMHEH alTapribiKTalk acybl MyMKiH eKEHiHe
OHAIpYLWIi TYTbIHYLWbINaApAbIH Ha3apbiH aygapagp!.

KAYINCI3AIK WWAPAJIAPDI

Kayincizgik 6oMbIHIWIa MaHbI3abl HycKkaynap. MyKUAT OKbIN WbIFbIHbI3 XXK9He 6onallak aHblKTamanap yLwiH

CaKTaHbI3.

e KypbInfbiHbl AypbIC eMeC naraanaHy OHbIH, By3binybliHa 9Kenyi xxaHe NaraanaHyLbiFa 3UsH TUri3yi MyMKIH.

e bacTankpl Kocy angpiHaa 6yMbIMHBIH XXancbipMaga KepCeTiNreH TeXHUKanbIK cunatTaMarnapbl SMeKTp XeriCiHiH,
napameTpriepiHe can Kene Me, COHbl TEKCEPIHi3.

HASAP AY[JAPBIHbI3! KyaT CbIMbIHbIH ablpblHAA CbIM XoHe Xepre Kocy KoHTakTici 6ap. KypbInfbiHbl TEK TUICTI
Xepre KoCbliFaH po3eTkanapfa KOCbIHpI3.

e Ocbl [MariganaHy 6ovibiHWAa HyCcKaynblKka can Tek TYPMbICTbIK MakcaTTapAaa kongaHy kepek. Kypbinfbl eHAIpICTiK
navganaHyra apHanvaraH.

e benmenepaeH TbiC KongaHyra Gonmangpi.

e Tasanay angbliHAa HemMece KonAaHbln XaTnacaHpl3 apKallaH KypbInfbIHbl 3NEKTP KeniCiHEeH eLUipiHi3.

o Kypbinfbl 6akblniaychi3 6onca Hemece onapApblH KayincisgiriHe >kayanTbl TyfFa KypbIffbIHbl KONAaHy Typarnsl

Hyckaynap 6epmereH 6ornca, aeHe, ce3y HemMece akbin kabineTTepi TomeH a8 6onmaca Taxipubeci Hemece Ginimi

XKOK TynfanapabiH (COHbIH ilWiHAe 6ananapAblH) KongaHybliHa apHanvaraH.

KypbinfFbiMeH onMHayabl 6ongbipmay ywid 6ananapabl 6akbinay kepek.

KochblinfaH KypblnfblHbl Kapaycbl3 kanablpMaHb!3.

XKeTkidy xuMHafFblHa KipMEWTIH canmaHgapabl KongaHbaHbI3.

CbIM 3aKkbiMganfaHga kayinti 6ongbipmay yLiH OHbl aybICTbIPYAbl OHAIPYLLI HEMECe O YaKineTTi eTKeH CepBuc

opTankifbl 1 6onmaca 6anamansl OiNiKTi KbI3MeTKep 6TKi3yi Kepek.

¢ KypbInFbiHbI XX8He KyaT CbIMbIH CyFa HeMece b6acka CynbIKTbiKkTapFa 6aTeipMaHbl3. Erep 6yn opbiH anca,
KYPbINFbIHBI ANEKTP XeniCiHEH Aepey eLUipiHi3 XXaHe OHbl 0faH api NanganaHy angbiHaa KypbIfFbiHbIH XYMbICKa
KabineTTiniriH xxaHe KayincisgiriH 6inikTi MaMaHgapaa TeKCepiHis.

o KyaT CbiMbI YLUKIp XXMEKTepre XoHe bICTbIK 0eTTepre TMMeyiH kagaranaHpls.

e KyaT CbiMbIHaH TapTnaHbl3, LWAaTaCTbiPMaHpbI3 XXaHE OHbl KYpbISFbl anHanacbiHaa opaMmaHbi3.

e Haw newwiH Tek eHimaepAai AavbiHaay YLWiH KonaaHbiHbi3. Ewbip xarganga oHaga kvimai, karasgsl Hemece backa
3aTTapapbl KypratnaHpis.

o Kamepacbl 60c Halw newwiH kocnaHpl3. KamepaHbl 6ipaeHeHi caktay yLiH kongaHoaHbI3.
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MNew eHiMaepai KOHCepBineyre apHanmaraH.

©Himaepai Tikenen kamepa TyOiHe KOMMaHbI3, LWeLLinMeni blabICTbl KON4aHbIHbI3.

HanbiHpay peuenTTepiH 6acLubinbikka anbiHbI3.

Kbicka TyMbIKTanyabl )xaHe NewTiH Oy3binybiH 6GonabipMay YLUiH XengeTy TecikTepiHe cyabliH TUHIH

6onabipMaHbI3.

e HaH newiH Tasa kynge TuicTi Typae yctamay 6eTTiH To3ybiHa aKkenin, 6y KypbUFbIHbIH XXYMbICbIHA Hallap acep
eTyi XaHe nanganaHyLubl YLWiH bIKTUMan KayinTi Tyablpybl MYMKiH.

e ¥3apTKbIWThl KONAaHfFaHaa, kabenbdiH eH Kken pykcaTt eTineTiH KyaTbl Hall NeLUiHiH KyaTblHa cail ekeHiHe Ke3
KETKI3iHI3.

e Hasap aygapbiHbI3! XKyMbic ke3iHae KypbinfFbl Kbidagpbl! XKymbic icTen TypFaHbiHAA MeLke TUI0 Kepek borFaH
Xafganga ac yii KonFabblH HeMece TYTKbILTapAabl KON4aHbIHbI3.

o KypbinfblHbl NavganaHy KesiHae nneyre apHarnfsaH kanakka TUMeHi3, Oyn xapakaTTaybl MyMKiH!

e HASAP AYOAPbBIHbI3! XXyMbic ke3iHae HaHXaHaHbIH KaknafblH allnaHbI3 XXaHe HaHabl Nicipy KanbibbiH
LWbIFAapMaHpI3.

o KypbinfbiHbl 63 BeTiHi3wWwe xeHaeyre TannbiHOaHbI3. OnKbINbIKTap nanga 6osca xakblH apagarbl CepBuUc
opTanbifbiHa anapbiHbI3.

o KaknakTbl TEK KAMbIpFa K&XXeTTi MHrpeaueHTTepAi KOCy YLWiH kaTtaH Typae dunep curHansl 6onbiHLIA allyFa
bonagbl.

e Erep Oyinbim Bipwama yakelT 0°C-TaH TOMEH TeMnepaTypaza Typca, icke Kocap angblHAa OHbl KeM gereHae 2
caraT bernmMe TemnepaTypacbiHOa yCcTay Kepek.

e OHAipywWwi OyMbIMHBIH KayinciagiriHe, >XyMbIC ©HIMAINIr MeH XXyMbiC MyMKiHAIKTepiHe Tybereni acep eTnenTiH
Bonmallbl e3repicTepdi OHbIH KypbifiMacbiHa KOCbIMLLIA €CKEPTNECTEH eHri3y KyKbIfblH ©3iHae kanasipagbl.

HAH NICIPETIH NEWTIH APTbIKWbIIbIKTAPDbI

e HaH nicipeTiH neww HaH nicipyre apHanfaH aBToMaTTbl PEXUMMEH XapaKTarnfaH.

e Ci3 HaH nicipyain 9 Typni 6argapnamacbhiH TaHgan anachi3.

e HaH nicipyre apHanfaH gaiibliH Kocnanapabl nanganaHyra 6onagbl.

NMAAOANBI KEHECTEP

o Kypampaac eHimaepai apkawaH ga KepceTinreH peTneH canbiHpl3.

o ALWITKbIHBIH ©6CYiHe MYMKIHAiK 6epy yLwiH Bapnblk Kypamaac eHimaep 6enme TemnepartypacsiHaa 6onyra Tuic.

o Kypampgac eHimaepaid MenwlepiH gan enuweHis. PeuenTe KepceTinreH wamagaH TinTi WamManbl faHa ayblTKYAbIH,
e3i nicipy HaTMXeciHe acep eTyi MyMKiH.

OPHATY

HaH newiniH iwiHOe opama matepuangap eHe berge 3atTap KoK eKeHiHe Ke3 XKeTKi3iHi3.

TacbiMangay kesiHae MblHanap 3akbiMaanmMaraHblH TEKCEPIH)i3:

KaKnak;

KOpnyc XaHe Kkepy Tepeseci;

Kamepa KabblpFachl;

wewinmMerni biabic.

Kes kenreH akaynblKTapabl TankaHga NeLwwTi KocnaHpl3; caTylubifa 6apbiHbI3.

KypbinfblHbl KYpFak, TETIC XKoHe bICTbIKKa Te3iMAai 6eTke OpHaTbIHbI3.

KypbInfbIHbl )XaHaTblH 3aTTapAblH, XXapbifbill 3aTTapAblH XXaHe e34iriHeH TyTaHaTbIH ra3gapablH KaHblHAa

opHaTnaHbI3.

o KypbInfbiHbl ra3 HEMeCe 3MeKTp NnTanapbiHbIH XXaHblHOA, COHOan-aK, 6backa Xblny Ke34epiHiH XaHblHAa
KOMMaHbI3.

e [ewke ewTeHe KoMMaHbI3. XXenaeTy TeciKTepiH xannaHpl3.

e HaH newiH wkadka opHanacTblpMaraH xeH. KanbinTbl XXyMbIC iCTeYi YLUiH neLuke xenaeTy yLiH 60C KeHICTIKTi
KaMmTamacbI3 eTy Kepek: MblHagaH a3 eMec: YCTiHeH 20 cM, apTkbl NaHenb XafblHaH 10 cM xaHe Byripnik
XakTapgaH 5 cM-OeH KeM eMec.

o BipiHWIi koNaaHy anabiHAa WeLinmMeni biAbICTbl, Ueyre apHanfaH KanakTbl, HaH NeLUiHiH iLLKi XXaHe CbIpTKbI
BenikTepiH Tasa binFanabl MaTaMeH CypTiHi3. backapy TakracbiHaH Kopfraybll KabblKLaHb! anbiHbI3.

X¥MbIC PETI

e Anmanbl WapaHbl anbin WhIFbIHbI3.

e Kamblp apanacTtbipaTbliH KanakwaHbl 6ekiTiHi3.

o Kypampaac eHimaepai Wwapara canblHpl3.

o ECKEPTY: AWbITKbIHBLIH, TY3 6EH CYMbIKTbIKKA TUMEMNTIHIHE KO3 XETKI3iHi3.

e AnmManbl WapaHbl HaH NiCipeTiH Nelke KanTagaH opHanacTbIPbIHbI3.

o LllapaHbl AypbIiC opHanacTblpFaHbIHbI3Abl TEKCEPIHI3.

e AcnanTblH KaknafblH >XabblHbI3.

o «MEHIO» (ma3ip) TymmeLwiriH 6acbiHbI3 Aa, bargapnamaHbiH HOMIPIH TaHA4aHbI3.

o [IbIGbICTEIK Oenri ecTineni ae, 6enHebeTTe 6argapnaMaHblH HeMIpI xaHe AalblHAAY Y3aKThIFbl KepceTinesq,.

¢ barpapnamaHbl 6actay yuwiH « CTAPT/CTOIlN» TynmMeLiriH 6acbiHpI3.

o JKyMmbIC asikTanfaH kesae ablobicThik 6enri 6epineai.
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Hangpb! Wwamanel yakbIT Kangslpa TypPbiHbI3.

KaknakTtbl awapaaH 6ypbiH acnanTbl 3MEKTP KEMICIHEH a)XXblpaTbIHbI3.

LapaHbl KapMaybILLTbIH HEMECE KOmnFanTblH KEMEriMeH arblHbI3.

LLlapaHbl TOHKepPIHi3 e, enTen CinkiHi3. Erep HaH cbipfbin Tycnece, OHbI WapagaH any YLiH afaw Hemece

nnacTtMacca kanakwaHbl kongaHyra 6onagpl. LapaHbiH 6eTki kabaTbiHa cbi3aT TyCipyi MyMKIH MeTann 3aTTapapl

naraanadbaHbl3.

e HaHabl 30 MUHYT CybITbIN KONbIHLI3, COAaH KENiH OHbl TypayrFa 6onagel.

o ECKEPTY: Kamblp UnemnTiH kanakwaHblH HaH4a Kanbin KoMMaraHblHa Ke3 XKeTKi3iHi3. Erep onan 6onca, oHbl
HaHHaH akblpblHAAMN CybIPbIN anbiHpl3. KanakwaHbiH 6eTKi KabaTbiHa cbi3aT TyCipyi MyMKiH MeTann 3aTtTtapabl
naraanadbaHbl3.

BACKAPY NAHENI

«TAMEP» TYUMELLIKTEPI

e «TAVUMEP» TyiimeLlikTepi HaH nicipyai KeiiiHre kanabipy yakbITbiH (AalibiH 6onFaH coTke AeiliH) opHaTyFa
MYMKiHAiK Gepeai.

e YakbITTbl OpHaTy kKagambl - 10 MUHYT.

o EH Ken KemiHre kanablpy yakbiTbl - 13 cararT.

o Mbicanbl: arbiMapblk yakblT 20:30, ci3 HaHHbIH, caFaT 7:00-ge, sfHn 10 carat 30 MMHYTTaH KeWiH JanbiH 6onFaHbIH
kanaviceld. MEHKO (mMa3ip) TyrMeLuiriH 6acbiHbI3, pexnmai TaHaaHpel3, cogaH kerid 10 carat 30 MUHYTKa AeniH
yakbIT KOCY YLUiH Tanmep TynmeLliriH 6acbiHpI3. YakplT CK 6ennHebeTTe kepceTineai. CogaH keniH Tanmepai icke
kocy ywiH « CTAPT/CTOIl» (6actay/TokTaTy) TyMmeLwliriH 6acbiHbi3. benHebeTTe kepi yakbIT caHafbl 6actanagpl.

o ECKEPTY: XKymMmbIpTKa, CYT, Kineren MeH ipiMLik CUAKTbI Te3 OyniHeTiH KypamaacTtapabl nanganaHraH kesge
TanMep PYHKUUACBIH KoraaHOaraH »eH.

«M33IP» TYVIMELLITI

o «MEHH» (Ma3ip) TyiMeLuiri ciare kepekTi 6argapnamaHbl TaHgayFa MyMKiHAiK 6epeai.

e byn ywin «MEHIO» (Ma3ip) TynmeLliriH kaHwa peT kepek 6onca, coHwa peT 6acbiHbI3.

o barpapnamaHbiH HeMipi xxeHe Gargapnamara cainkec nicipy yakblTbl CK 6eriHebeTTe navga 6onagpl.

«CTAPTCTOIM» TYUMELLIT

e HaH nicipeTiH newTiH )XyMbICblH 6acTay/ToKTaTy yLWiH HeMece TaHganfaH yHKUNSIHbI bICbIPY YLLIH
«CTAPT/CTOI» TynmeLuiriH 6acbIHbI3.

o OnepauusiHbl agkTay yLWiH Hemece napameTprepai Xoo YLUiH, y3aK AblbbICThIK 6enri 6epinreHre geniH
TYWMeLLiKTi 2 cekyHA 6owbl Backin ycTan TypbiHbI3.

e ECKEPTY: Erep nicipinin >xaTkaH TaFraMHbIH KyWiH TEKCEpPriHi3 kence, TynmeLikti 6acnanbi3. MMicipinin xaTtkaH
TaraMbl TeKcepy YLWiH HaH NiCipeTiH NewTiH KaknarFbiHA4aFbl KepiHiC Tepes3eciH nanganaHblHbI3.

NICIPY BAFOAPJIAMAIJIAPDI:

Heri3ri

o byn pexxum ak bugan yHbiHaH KipTingek KblpThiCbl 6ap »XeHin, ynningereH HaHabl AanbiHOAyY YLUiH
nanganadeinagsl. JanbiHgay yakbiTel 2 caFaTt 59 MUHYT.
AKTanmaraH yYHHaH XxacanfaH

o byn pexum akTanmaraH yHHaH HaH JavbiHAay YLWiH nanganadbinagpl. AtanfaH pexmMme KaMmblp uney ysarbipak
iCcke acabl XXeHe HaH KeTepinyi yLWiH angekanga kebipek yakbIT 6eniHeai. ApanacTbipbifiFaH KypaMmaac
BenikTepiH angblH ana Kbi3abipbin any ywiH 30 MuHyT GeniHeai. danbiHaay yakbiTbl 3 caraT 24 MUHYT.

Te3 nicipineTiH

o Byn pexum ak HaHabl garbiHgay Mep3iMiH asantagbl. Ak buaan yHbiHaH KipTingek KelpThiCbl 6ap xeHin,
ynningereH HaHabl XegengeTinreH pexumae gavibiHgay ywiH nanganadsinagel. JanbiHgay yakeiTel 2 carat 10
MUHYT.
®PpaHUy3abIK

¢ Byn pexum buagai yHbiHaH KipTingek KelpThicbl 6ap HaH nicipy ywiH nanganaHbinaabl. benke dpaHuy3 bareTi
CUSIKTbI XKEHiN api ynninaek 6onein weiragsl. JanbiHaay yakpiTbl 3 carat 42 MUHYT.

TemeH Kemipcynbl

o byn pexuMm cynbl YHbIHaH XX8He TapTblffaH 3blfblp ASHIHEH KeMIpCY MernLepi TOMeH HaH JanbiHAay YLiH
nanganadoinagel. JaneiHgay yakplTel 3 caFrat 13 MUHYT.
Kekc

o Byn pexum kekcTep oeHe AalibliH KaMblpAaH 6aniwTep fganbiHAay YWiH nanganadbinagsl. JavbiHaay yakbiTel 1
carat 10 MUHyYT.
Kambip uney

o Byn pexum Tek HaH nicipMecTeH, KambIp Uney yLiH faHa nanganaxsinagsl. JansiHaay yakeiTbl 20 MUHYT.
Kambip

e byn pexum COoHbIHaH KonaaH niwiHgen, TyMmwanewTe nicipy MakcaTbiHAa KaMblp AalblHOAY YLUiH
navganaxeinagsl. JansiHaay yakelTel 1 carat 20 MUHYT.

KambipaaH nicipy
o byn pexxum garibliH KaMmblpAaH gavbiHaay yWid nanganadeinagel. JaneiHgay yakeiTel 1 cafar.
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Ne Akaynbik Cebebi Tysety
Kbl3abIpfFbll anemeHTke Gip
Micipy ke3iHae Hapce abblIcbIn KanFaH 6onybl

1 Kbl3ObIpFbiLL MYMKiH. BipiHWwi peT AwaHbl po3eTkagaH CyblpblHbI3 A3,
3NeMEHTTEH TYTiH navaanaHraH kesge MyHblH, KbI3ObIPFbIll 3NEeMEHTTI TazanaHpI3.
WwbiFagbl cebebi KopraHbIC kabaTbl 6onybl

MYMKiH.
HaHHbIH opTacel HaH nicipeTiH KanbINTbIH, iWiHAeri

> ONbIpbINbIN KeTeai, HaH >Xofapbl TeMnepaTtypaga HaHabl nicipin 6onfaH 6eTTe aepey anbin
HaHHbIH, aCTbIHFbI TbIM y3aK TypbIn Kanagbl A4a, TbiM | LbIFbIHbI3.

KbIPThIChI ThIM KarblH Ken binFangbl Xofantagbl.
HaHabl WeiFapbin anfFaHHaH KeriH wapara
Kamblp nneyre apHanfaH A P ~ P
Hangbl anbin Wweiry ~ L LWamarnsbl bICTbIK Cy KyMbiHbI3. 10 MUHYT KyTe
3 Kanakwa avHangplpy GiniriHe
KVbIH TYPbIHbI3 A4a, KAMbIp Uneyre apHarnfaH
»aobicbIn Kanabl.
KarakwaHbl anbin WhbIfblM, XYbIHbI3.
1. Ci3 6argapnamaHbl gypbic TaHganfaH peuenTTiH TaHAanfFaH HaH nicipy
TaHJaMaraHCbI3 pexXunmiHe carikec eKeHiH TeKCepiHi3.
2. Acnan xyMbIc icTen TypfFaH
. Erep 30 cafaTTaH keMm yakbIT eTce,
kesge ci3 «CtapT» Hemece N :
N . bGafgapnamMaHbl KaiTafiaH icke Kocyra
«CTton» TynMMeciH 6achbin,
) 6onapgpl, erep 30 caratTaH apTblK eTce,
©argapnamatbl y3in C
KaMblpdbl kKalTagaH uney Kepek.
4 TacTagblHpl3.
Kypamaactap 3. Han nicipy eHpi 6aqTanraH 5
KETKINKTi Typae Ke3ge, Ci3 KaknarblH GipHewe peT | Kambipabl COHFbI pET UIEereHHeH Kemi
apanacnaras, HaH iglJTTi:-ll_lb:?e,Ti?H KypFan, capfbiLL KaknakTbl alnaHpI3.
Hawap nickeH p ; - -
4. Kamblp uney kesiHaeri
. LapaHbl anbin WhIFbIHBI3 4a, KanakKwaHbIH
Kapcblnacy gapexeci ete o L
JOFapbI, Bipak OYpbIC anHanbIN TypFaHblH TEKCEPIHi3, erep
' OypbIC anHanmaca, cepBuUC opTanbIfbliHbIH
KypamzacTtapblHblH apanacybl
MaMaHbIHa xabapnacbIHbI3.
HaLuap.
«CTapT» Hemece
«CTon» Tynmeci «Ctapt»/«Cton» TymmeLuiriH 6acbIHpI3,

5 BacbinfaH kesge, Hay6awnnewTiH, iwingeri allaHbl po3eTKagaH CybIpbIHbI3, WapaHbl
oenHebetTe «EOQO» TemnepaTypa TbIM XOfapbl. anbIn WhbIFbIHBI3 Aa, KaKnafbiH allbim,
Hemece «EO1» HaybanneLTi CybITbIN KOMbIHbI3.

KepiHeai
LLlapaHblH OypbIC OpHATLINFaHbIHA XXaHe
MoTop kyMbIC icTen LWapa gypbic opHaTbIIMaraH KambIpOblH peLenTke conkec
6 Typ, BipaK kKambIp HemMece KamblpAblH Mesepi JanblHOanfaHblHa Ke3 XeTKi3iHi3. KambipabiH
nneHodenai ThbIM Kernn. canMarblHbIH, LWEKTi MenwepaeH
acnanTbliHbIHA KO3 XXEeTKi3iHj3.
LlapaHbIH AypbIC OpHATbIMFaHbIHA XoHe
: aMblpblH, peuenTke cankec
KeTepinreH kamblpablH, KaMbIPALIH peLl s
7 MenLLIEpi ThiM ken, on ALLBITKbI HEMECE YH ThbIM Kerl, JanblHOanfFaHblHA KO3 XeTKi3iHi3. KamblpablH,
. ’ TemnepaTypa TbIM XOfapbl. canmarblHbIH LLEKTi MernLepaeH
Kaknakka Tuin Typ N .
acnamnTblHblHA KO3 XeTKi3iHi3. ALLbITKbI MEH
YHAbl a3blpaK KOCbIHbI3.
amblpablH, Mernwepi o
K PABIH P CyMbIKTbIK HEMECe aLlbITKbl ThIM .
8 TbIM Ken, on wapagaH | | CyMbIKTBIK MEH aLlbITKbIHbI a3blipak KOCbIHbI3.
achbln Terinin xaTblp '
KeTepinreH kamblpabl L
PINreH K PAEIH ALLBITKBI XKETKIMIKCI3, CY ThbiM .
MerLiepi TbiM a3 ALWBITKBIHBI KQXKeTTi Merwepae

9 bICTbIK HEMECe allbITKbl Ty30eH

Hemece Kambip KOCKaHbIHbI3Fa X8HE OHbIH aLlbIThIN
; aparnachbin KETKEH. L
KeTepinreH >ok KaTKaHbIHa KO3 XeTKi3iHi3.
o : 1. ¥HHbIH canacbl Hawap, KaMmblp -
HaH nicipy kesiHge, . . Cananbl yHAbl NanganaHbiHbI3.
2 KeTepinmMengi.
COHFbl UNeyAeH KeniH —
10 2. KambIp TbiM Te3 KeTepinegi

HaHHbIH OpTachbl
onblpbinbIn Keteni

Hemece TemnepaTtypa TbiM
KOFapbl.

Benme TeMmnepartypacbiHOafbl alWbITKbIHbI
nanganaHbiHbI3.
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3. CyablH Meriepi TbiM ke,

KAMBID ThIM KYMCAK, Cyabl asblpak KOCbIHbI3.

Canmafbl LLEKTI
11 | menwepaeH acagpl, 1. ¥H TbIM Ken, Cy XeTKiniKci3.
Kamblp TbIM TbIfbl3

¥HOb! a3blpak KOCbIHbI3, CYAbl KXeTTi
Meriepae KOCbIHbI3.

Ty30bl KaXeTTi Menwepae KOCKaHbIHbI3fa Ke3

1. Cy TbIM Ken, Ty3 XeTKinikcis. L
XKETKI3iH3.

HaHga kybic xepnep

12 TbIM Kerl Temnepatypacsl lwwamameH 20°-Tbl KypanTbIH

2. Cy TbIM bICTbIK. .
cyAbl NanganaHblHbI3.
1. ©cimaik/kyHbarbIC Malbl, . . .
6 Bapnbik kypamgacTtapbiH BipTekTi Macca eTin
aHaH XXeHe T.C.C. CUSIKTbI TbiM .
: apanacTbIpy YLUiH HaH unerexae arau
HaH ycTinae Kypfak yH KENMTEK Kypamaactap KanakwaHbl nanganaHbiHbI3
13 nanganaHblffaH. )

KanfaH :
Cy,lJ,bI KaXXeTTI merwiepae KOCKaHblHbI3fa

YKOHE KaMblp UMENTIH KanakLwaHblH OypbIC
EKEeHIHe K3 XeTKi3iHi3.

2. Kypampactap Hawap
apanackaH, cy XeTKinikcis.

XAObl ®YHKUUACHI

e OnekTpMmeH xabaplkTayaa 7 MUHYTTaH acnanTbiH yakbITka ipkinic 6onfaH xarganga, HaH nicipeTiH neww
TaHganfaH 6argapriaMmaHdbl opbiHAAYAbl NEKTP XeniciHae ipkinic caTiHeH 6acTan xanfacTblpagbl.

TA3AJIAY XOHE KYTY

e [lewTi TypakTbl TypAe Ta3anay xaHe OHblH DeTiHEH Ke3 KenreH Tamak KanablKTapblH KeTipy Kepek.

e Taszanay anabliHAa NeLUHi eLUipiHi3 XXaHe OHbl ANEKTP XKeriCiHEeH eLUipiH;i3.

o [MeLwTi TONbIFBIMEH CYbITbIHBI3.

e Backapy TakTacbIH, CbIPTKbI XXoHe ilLKi 6eTTepai, WeLlinMeni biAbICTbl XYFbIL 3aT XafblfiFaH bifFangbl
LwybepekneH CypTiHi3.

e ArpeccuBTi 3aTTapabl Hemece abpasuBTi MaTepmangapabl nanganaHdaHbI3.

CAKTAY

o [eLw anekTp XeniciHeH eLWipifireHiHe XaHe TOMNbIFbIMEH CyblfaHblHA KO3 XXETKi3iH;3.

o «TA3AJIAY XXOHE KYTY» 6enimiHiH 6apnbik TanantapbiH OpbiHAAHbI3.

e [NewwTi KaKknarbIH Con aLubIM, KYpFak, Tasa xepae cakTaHbi3.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

Tahtsad ohutusjuhendid. Lugege need tahelepanelikult [abi ja séilitage edaspidiseks kasutamiseks.

e Seadme ebadige kasutamine v8ib pdhjustada selle rikkiminekut ja teha kahju kasutajale.

¢ Enne esimest sisselulitamist kontrollige, kas kleebisele margitud tehnilised karakteristikud vastavad elektrivérgu
parameetritele.

TAHELEPANU! Voolujuhtme pistikul on lisaks juhtmele ka maandus. Uhendage seade ainult vastavasse
maandusega pistikupessa.

e Seade on ette ndhtud kasutamiseks ainult kodustel eesmarkidel vastavalt kdesolevale kasutusjuhendile. Seade
ei ole ette nahtud toostuslikuks kasutamiseks.

e Kasutada ainult siseruumides.

e Eemaldage seade alati vooluvBrgust enne puhastamist vdi siis, kui te seda ei kasuta.

e Seadet ei tohi kasutada alanenud fuusiliste, tunnetuslike vdi vaimsete vdimetega isikud (kaasa arvatud lapsed)

vdi isikud, kellel puuduvad vastavad kogemused vdi teadmised, kui had ei ole jarelevalve all v6i kui neid ei ole

juhendanud ohutuse eest vastutav isik.

Lapsed peavad olema jarelevalve all, et nad ei padseks seadmega méangima.

Arge jatke sisseliilitatud seadet jarelevalveta.

Arge kasutage tarvikuid, mis seadme tarnekomplekti ei kuulu.

Vigastatud toitejuhtme peab ohu valtimiseks asendama tootja, tema poolt volitatud teeninduskeskus voi

analoogiline kvalifitseeritud personal.

¢ Arge pange seadet ega toitejuhet vette véi muudesse vedelikesse. Kui see on juhtunud, lillitage seade
viivitamatult vooluvérgust vélja ning enne edasist kasutamist kontrollige selle té6korda ja ohutust kvalifitseeritud
spetsialistide juures.

¢ Jalgige, et toitejuhe ei puutuks kokku teravate servade ega kuumade pindadega.

¢ Arge tdmmake toitejuhet, arge kerige seda ega mahkige seadme imber.

Kasutage leivakipsetit vaid ettenahtud toiduainete tdétlemiseks. Mingil juhul arge kuivatage selles rdivaid,

paberit voi muid esemeid.

Arge liilitage leivakiipsetit sisse tiihja kambriga. Arge kasutage kambrit millegi muu séilitamiseks.

Ahi ei ole ette ndhtud toiduainete konserveerimiseks.

Arge pange toiduaineid otse kambri pohjale. Kasutage selleks dravdetavat kaussi.

Jargige valmistamisretsepte.

Lihise tekkimise ja ahju rikkimineku valtimiseks hoidke ara vee sattumine ventilatsiooniavadesse.
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e Leivakupseti vaar sailitamine vdib pdhjustada pindade kulumist ning mdjuda ebasoodsalt seadme tddle, samulti
ohustada selle kasutajat.

¢ Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et kaabli maksimaalne lubatud v8imsus vastab leivakiipseti vdimsusele.

Tahelepanu! Todtamise ajal laheb seade kuumaks! Kui seda on vaja puudutada, kasutage pajakindaid voi

haaratseid.

Valtige kontakti segamislabaga seadme tédtamise ajal, see vdib pdhjustada traumasid!

TAHELEPANU! Seadme to6tamise ajal arge avage selle kaant ega votke valja leivakiipsetusvormi.

Seade pole mdeldud kasutamiseks vélise taimeriga vai eraldi kaugjuhtimissiisteemiga.

Seade on mdéeldud Uksnes vee keetmiseks. Ei tohi kasutada seadet muul otstarbel — see vdib pdhjustada

seadme riknemist.

Kaant tohib avada ainult vajalike ainete lisamiseks taignale ainult helisignaali peale.

¢ Kui toode on olnud mdnda aega Shutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisselilitamist vahemalt 2
tundi toatemperatuuril.

e Tootja jatab endale diguse teha ilma tdiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei
mojuta selle ohutust, toovoimet ega funktsioneerimist.

TEIE LEIVAKUPSETI EELISED

o Leivakipseti on varustatud automaatse leiva valmistamise reZiimiga.

e Te vbite valida 9 erineva kiipsetiste valmistamise programmi vahel.

o Te vOite kasutada valmis kiipsetussegusid.

KASULIKUD SOOVITUSED

¢ Jargige alati koostisainete lisamise jarjekorda.

e Parmi optimaalse kasvu toetamiseks peavad k&ik koostisained olema soojendatud toatemperatuurini.

o MO0Gtke tapselt valja koostisainete kogused. Isegi vaike kbrvalekaldumine retseptis ndidatust véib méjutada
kUpsetamise tulemust.

SEADISTAMINE

e Veenduge, et leivakbpsetis ei ole pakkematerjale ega kxrvalisi esemeid.

o Kontrollige, et transportimisel ei ole viga saanud:

¢ kaas;

e korpus ja vaateaken;

e kambri seinad;

e aravxetav kauss.

¢ Mis tahes defektide avastamise korral arge ahju sisse Iblitage; puurduge mbbja poole.

¢ Asetage seade kuivale, tasasele ja kuumakindlale aluspinnale.

o [lrge paigutage seadet sbttivate materjalide, Ixhkeainete ega isesbttivate gaaside |ghedusse.

¢ [Irge asetage seadet gaasi- vxi elektripliidi ega muude kbttekehade lghedusse.

¢ [irge pange midagi leivakbpseti peale. [irge katke kinni ventilatsiooniavasid.

o Leivakbpsetit ei tohi paigaldada kappi. Seadme normaalseks tuyutamiseks tuleb tagada sellele vajalik
ventilatsiooniruum: vahemalt 20 cm blal, 10 cm tagapaneelist ja vahemalt 5 cm kelgedelt.

¢ Enne esimest kasutamist puhastage gravxetav kauss, segamislaba, ning leivakbpseti sise- ja valispinnad puhta
niiske lapiga. Eemaldage juhtpaneelilt kaitsekile.

TOOKORD

o Votke valja eemaldatav anum.

¢ Kinnitage segamislabidas.

Asetage koostisained anumasse.

TAHELEPANU: Veenduge, et parm ei puutu kokku soola ega vedelikuga.

Asetage eemaldatav anum tagasi leivakipsetisse.

Veenduge selles, et anum on digesti kohale asetatud.

Sulgege seadme kaas.

Vajutage nuppu “MENUU” ning valige programmi number.

Kdlab helisignaal ning displei kuvab programmi numbri ja kiipsetusaja pikkuse.

Vajutage nuppu “START/STOP” programmi kaivitamiseks.

To0 I6petamisel kdlab helisignaal.

Laske leival veidi seista.

Enne kaane avamist lulitage seade vooluvérgust vélja.

V6tke anum konksu vdi pajakinda abil vélja.

Podorake anum Umber ning raputage seda kergelt. Kui leib vélja ei libise, vdite kasutada leiva anumast

eemaldamiseks puidust vdi plastikust labidakesi. Arge kasutage selleks metallesemeid, need vdivad anuma

pinda kriimustada!

o Laske leival 30 minutit jahtuda, seejarel v8ib seda |digata.

e TAHELEPANU: Veenduge, et segamislabidas ei ole leiva sisse jaanud. Kui see on juhtunud, vGtke see
ettevaatlikult leiva seest vélja. Arge kasutage metallesemeid, need vdivad kriimustada labida pinda!

JUHTIMISPANEEL

NUPUD , TAIMER*

¢ Nupud “TAIMER” vBimaldavad seadistada leiva valmistusaja viivitusega (kuni valmimise hetkeni).

o Aja seadistamise samm on 10 minutit.
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e Maksimaalne viivitusaeg on 13 tundi.

o Naiteks: jooksev aeg on 20:30, Te soovite, et leib oleks valmis kell 7:00, ehk 10 tunni ja 30 minuti parast.
Vajutage nuppu MENUU, valige reziim, et lisada aega 10 tundi ja 30 minutit. Aeg kajastatakse VK displeil.
Seejarel vajutage nuppu “START/STOP”, e taimer aktiveerida. Displeil kaivitub aja tagasilugemine.

o TAHELEPANU: Me ei soovita kasutada taimeri funktsiooni Kiiresti riknevate koostisosade, nagu munad, piim,
koor vdi juust, kasutamisel.

NUPP ,MENUU*

e Nupp “MENUU" vdimaldab valida vajaliku programmi.

e Selleks vajutage nuppu “MENUU” vajalik arv kordi.

e Programmi number ning programmile vastav kiipsetusaeg ilmuvad VK displeile.

NUPP “START/STOP”

o Leivakipseti to6 kaivitamiseks/peatamiseks voi valitud funktsiooni tiihistamiseks vajutage nuppu
“START/STOP”.

e Operatsiooni I6petamiseks vdi parameetrite eemaldamiseks hoidke nuppu allavajutatuna 2 sekundit, kuni kdlab
pikk helisignaal.

e TAHELEPANU: Arge vajutage nuppu, kui soovite kontrollida kiipsetise seisundit. Kiipsetise kontrollimiseks
kasutage vaateakent leivakipseti kaanel

KUPSETUSPROGRAMMID:

Pdhireziim

¢ Antud reZiimi kasutatakse kerge, dhulise, krébeda koorikuga saia valmistamiseks valgest nisujahust.
Valmistamisaeg 2 tundi 59 minutit.

Téistera

¢ Antud reziimi kasutatakse taisterajahust leiva valmistamiseks. Antud reziimil toimub taina pikemaajalisem
segamine ning leiva kergitamise protsessile kulutatakse oluliselt rohkem aega. Segatud koostisainete
eelsoojendamiseks kulub 30 minutit. Valmistamisaeg on 3 tundi 24 minutit.

Kiire

¢ Antud reZiim vahendab valge saia valmistamise aega. Kasutatakse kerge, dhulise, krébeda koorikuga leiva
valmistamiseks valgest nisujahust kiirendatud reZiimil Valmistamisaeg on 2 tund 10 minutit.
Prantsuse

¢ Antud reziimi kasutatakse krébeda koorikuga saia valmistamiseks nisujahust. Péts tuleb kerge ja 6huline nagu
prantsuse pikk sai. Valmistamisaeg on 3 tundi 42 minutit.
Madala susivesikute sisaldusega

¢ Antud reziimi kasutatakse madala sisivesikute sisaldusega leiva valmistamiseks kaerajahust ja jahvatatud
linaseemnetest. Valmistamisaeg on 3 tundi 13 minultit.
Keeks

o Antud reziimi kasutatakse keekside ja pirukate valmistamiseks valmistainast. Valmistamisaeg on 1 tund 10
minutit.

Pizza

¢ Antud reziimi kasutatakse ainult taina segamiseks ilma kiipsetamata. Valmistamisaeg 20 minutit.
Tainas

¢ Antud reZiimi kasutatakse taina valmistamiseks edasise kasitsi vormimisega ning praeahjus kiipsetamisega.
Valmistamisaeg 1 tund 20 minutit..

Kipsetamine
o Antud reziimi kasutatakse valmistaina kiipsetamiseks. Valmistamisaeg 1 tund.
RIKETE KORVALDAMINE

Nr Probleem Pdhjus Kdrvaldamine
. . . Véimalik, et miski on kleepunud
Kipsetamise ajal tuleb . - ~ o .
; . soojenduselemendi killge. Votke pistik pistikupesast vélja, puhastage
1 | soojenduselemendist . : . _
suitsu Esimesel kasutamisel vdib soojenduselement.

pdhjuseks olla kaitsekiht.

Leiva keskosa vajub Leib on liga kaua

. . ; kupsetusvormis kdrgel Votke leib kohe péarast kuipsetamist vormist
2 | sisse, alumine koorik on . ? -
. temperatuuril olnud ja kaotab vélja.
liga paks - U
liiga palju niiskust.
Olles leiva valja vdtnud, valage anumasse
3 Leiba on raske valja Segamislabidas kleepub veidi kuuma vett. Oodake 10 minutit, seejarel
votta tugevasti pdodrlemistelje kilge. votke valja ning peske segamislabidas
puhtaks.
4 1. Olete valinud ebasobiva Kontrollige, kas valitud retsept vastab valitud
programmi kUpsetusreZiimile.
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Koostisained ei ole
piisavalt hasti segatud,

2. Seadme t66tamise ajal
vajutasite nuppu ,Start* voi
»Stop”, katkestades programmi.

Kui ei ole méddunud ule 30 tunni, vBite
kaivitada programmi uuesti, kui on méédunud
le 30 tunni, peab taina uuesti segama.

leib on halvasti
kupsenud

3. Kiipsetusprotsessi alguses
avasite te paar korda kaane, leib
muutus kuivaks ja kollaseks.

Arge avage kaant parast viimast segamist.

4. Takistus segamisel on vaga
suur, kuid koostisained
segunevad halvasti.

Votke anum vélja, kontrollige, kas labidas
podorleb normaalselt, kui ei, poérduge
spetsialisti poole teeninduskeskuses.

Nuppude ,Start" voi
~Stop” vajutamisel

Temperatuur leivakipsetaja sees

Vajutage nuppu "Start”/"Stop”, votke pistik

5 kuvatakse displeil ,E00" | on liiga kérge. E|st|kgpesast va}IJa, YOtke anum valja, avage
Vi E01L* aas ja laske leivakupsetajal jahtuda.
Veenduge selles, et anum on paigaldatud
6 Mootor td6tab, kuid Anum on paigaldatud valesti voi digesti ja tainas on valmistatud vastavalt

tainas ei segune

on tainast liiga palju.

retseptile. Veenduge selles, et taina kaal ei
Uletaks lubatut.

Kerkinud tainast on liiga
7 | palju, see puutub vastu
kaant

Liiga palju parmi voi jahu, liiga
kérge temperatuur.

Veenduge selles, et anum on paigaldatud
digesti ja tainas valmistatud vastavalt
retseptile. Veenduge selles, et taina kaal ei
lleta lubatut. Lisage vdhem péarmi ja jahu.

Liiga palju tainast, see
voolab anumast vélja

Liiga palju vedelikku v&i parmi.

Lisage vahem vedelikku v&i parmi.

Kerkinud tainast on liiga
9 | vahe voi tainas ei ole
kerkinud

Véhe parmi, vesi on liiga kuum
vOi segunes parm soolaga.

Veenduge selles, et olete lisanud vajaliku
koguse parmi ning et see tHotab.

1. Halva kvaliteediga jahu, tainas
ei kerki.

Kasutage hea kvaliteediga jahu.

Klpsetamise ajal,

2. Tainas kerkib liiga kiiresti voi

10 | pérast viimast segamist . n Kasutage toatemperatuuril parmi.
. . on temperatuur liiga kérge.
vajub leiva keskosa alla ~ > .
3. Vett on liiga palju, tainas on . N
l Lisage védhem vett.
iiga pehme.
Kaal Uletab lubatu, . - y : . . . .
11 tainas on liiga tihke 1. Liiga palju jahu, véahe vett. Lisage vahem jahu, lisage piisav kogus vett.
12 Leivas on palju 1. Liiga palju vett, vahe soola. \S/(()e;gduge selles, et lisasite vajaliku koguse
tihimikke 2. Vesi on liiga kuum. Kasutage vett temperatuuriga umbes 20°C.
1. Ka?“t?‘“ !uga kleepgvalg . Kasutage segamiseks puulabidat, et kdik
Leib on kaetud kuiva koost@ameyd, nagu t?‘"f”eo"' koostisained korralikult 1abi segada
13 paevalilledli, banaanid jms. '

jahuga

2. Koostisained on halvasti
segatud, vdhe vett.

Veenduge selles, et lisasite piisavalt vett ning
segamislabidas on t6okorras.

MALUFUNKTSIOON

¢ Juhul, kui tekkib voolukatkestus pikkusega mitte tle 7 minuti, jatkab leivakipsetaja valitud programmi taitmist
alates voolukatkestuse hetkest.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

¢ Ahju tuleb regulaarselt puhastada ning eemaldada selle pinnalt igasugused toidujoagid.
¢ Enne puhastamist Iblitage ahi vglja ja eemaldage see vooluvxrgust.

¢ Laske ahjul tgielikult jahtuda.

¢ Pbhkige juhtpaneeli, valis- ja sisepindasid ning valjavxetavat kaussi niiske lapi ja pesuvahendiga.
¢ [Irge kasutage agressiivseid aineid vxi abrasiivseid materjale.

HOIDMINE

e Veenduge, et ahi oleks vooluvxrgust vlja Iblitatud ja taielikult jahtunud.
o Tpitke kxiki punkti ,PUHASTAMINE JA HOIDMINE" nxudeid.
¢ Hoidke ahju avatud kaanega kuivas ja puhtas kohas.
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VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

Svarbios saugos instrukcijos. Atidziai perskaitykite ir iSsaugokite tolimesniam naudojimui.

o Neteisingai naudodamiesi prietaisu jls galite jj sugadinti bei padaryti Zalos vartotojui.

e Prie$ pirmajj naudojimg jsitikinkite ar ant lipduko nurodyti gaminio techninés charakteristikos atitinka
elektros tinklo parametrus.
DEMESIO! Maitinimo laido $akuté turi laidg bei jZeminimo kontaktg. Prietaisg galima jjungti tik | atitinkamai
jZzemintus elektros lizdus.

¢ Prietaisas skirtas naudoti tik buitiniams tikslams pagal $ig Naudojimo instrukcijg. Prietaisas néra skirtas
pramoniniam naudojimui.

e Nenaudoti uz patalpos riby.

¢ Prie$ pradédami valyti prietaisg ar jo nesinaudodami visada iSjunkite jj i$ elektros lizdo.

¢ Prietaisas néra skirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus) su ribotais fiziniais, jutiminiais arba protiniais

saugumg atsakingo asmens nurodymus.

Vaikai turi bati prizidrimi, jiems negalima leisti Zaisti su prietaisu.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Nenaudokite j prietaiso komplektg nejeinanciy detaliy ar daliy.

DraudZiama naudoti prietaisg, kurio maitinimo laidas ir/ar S8akute yra paZeisti. Saugumo sumetimais sugadintg

maitinimo laidg turi bati keisti autorizuotas serviso centras arba analogisSkas kvalifikuotas personalas.

¢ Nemirkykite prietaiso ar maitinimo laido j vandenj bei kitus skys€ius. Jeigu taip atsitiko, nedelsiant iSjunkite

prietaisg i$ elektros tinklo bei prie§ naudodamiesi juo toliau patikrinkite jo saugumag bei veikimg pas kvalifikuotus

specialistus.

Jsitikinkite, jog maitinimo laidas nelie€ia astry krasty bei jkaitinty pavirsiy.

Netraukite uz maitinimo laido, nepersukinékite jo bei nevyniokite aplink prietaisa.

Naudokite duonkepe tik produktams paruosti. Jokiu bddu nedZiovinkite joje riby, popieriy ar kity daikty.

Nejjunkite duonkepe su tus€ia kamera. Nenaudokite kameros daiktams saugoti.

Duonkepé néra skirta produktams konservuoti.

Nedékite produkty betarpidkai ant kepimo kameros dugno, naudokite iSimamg kepimo forma.

Vadovaukités pateiktais receptais.

Trumpajam jungimui bei duonkepés gedimui iSvengti pasirlGpinkite, kad vanduo nepatekty j ventiliacijos angas.

Netinkamas duonkepés valymas gali sukelti jos pavirSiy nusidéveéjima, negatyviai paveikti prietaiso veikima bei

sukelti pavojaus vartotojui galimybe.

Naudodami ilginamajj laida jsitikinkite, jog maksimaliai leidziama kabelio galia atitinka duonkepés galig.

Démesio! Veikimo metu prietaisas jkaista! Norédami paliesti duonkepe jai veikiant mavékite virtuvés pirstines.

Prietaisui veikiant venkite kontakto su maiSymo mentele, tai pavojinga!

DEMESIO! Prietaisui veikiant neatidarinékite duonkepés danggéio ir neiSimkite duonos kepimo formos. Dangti

galima atidaryti tik pasigirdus specialiam indikatoriaus signalui — batiniems ingredientams | teslg pridéti.

¢ Nebandykite savarankiSkai remontuoti prietaiso arba keisti jo detaliy. Atsiradus gedimams kreipkités j artimiausig
Serviso centra.

¢ Prietaisas néra skirtas naudotis su iSoriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

¢ Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas Zemesnéje nei 0 °C temperaturoje, pries$ jjungdami prietaisg
palaikykite jj kambario temperatlroje ne maziau kaip 2 valandas.

e Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo sauguma,
funkcionalumg bei esmines savybes.

JUSY DUONKEPES PRIVALUMAI

¢ Duonkepéje jdiegtas automatinis duonos kepimo reZzimas.

¢ Jus galite pasirinkti 9 skirtingy duonos kepimo programy.

¢ Jis galite naudoti paruoStus duonos kepimo miSinius.

NAUDINGI PATARIMAI

¢ Ingredientus visada jdékite eilés tvarka.

e Visi ingredientai turi bati kambario temperatiros — tai padeda optimaliam mieliy augimui.

o Tiksliai matuokite ingredienty kiekj. Net maziausias recepte nurodyto kiekio neatitikimas gali paveikti kepimo
rezultata.

MONTAVIMAS

o |sitikinkite, jog duonkepéje nebeliko pakavimo medhiagy ir pamsaliniy daikty.

o Patikrinkite, ar transportuojant nebuvo paheistos mios prietaiso detalés:

¢ dangtelis;

e korpusas ir stebéjimo langelis;

kameros sienelés;

irbimama kepimo forma.

Aptikus bet kokius defektus nejjunkite prietaiso; kreipkités j pardavéja.

Prietaisg pastatykite ant lygaus, sauso bei karreCiui atsparaus pavirrbiaus.
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Nestatykite prietaiso rbalia degiy bei sprogiyjy medhiagy, arba ralia savaime uhsideganciy dujy.

Nestatykite prietaiso rpbalia dujinés ar elektrinés viryklés bei kity mpilumos realtiniy.

Nieko nedékite ant duonkepés. Neuhdenkite ventiliacijos angy.

Nerekomenduojama statyti duonkepé spintoje. Normaliam duonkepés veikimui reikia partpinti laisvg vietg

ventiliacijai: ne mahiau kaip 20 cm irb virmbaus, 10 cm irb uhpakalinés sienelés pusés bei po 5 cm ifb fboniniy

sieneliy pusiy.

e Prierb pirmajj naudojimg nuvalykite ireimama kepimo formg, mairbymo mentele, vidinj bei irborinj duonkepés
pavirrbiy revariu drégnu skuduréliu. Nuimkite apsaugine plévele nuo valdymo skydelio.

VEIKSMUY TVARKA

ISimkite iS8imama kepimo forma.

|statykite maiSymo mentele.

|dékite ingredientus j kepimo forma.

DEMESIO: jsitikinkite, jog mielés nesilietia su druska ir skysciu.

Jdékite iSimamg kepimo formg atgal j duonkepe.

Jsitikinkite, kad kepimo forma yra nustatyta teisingai.

UzZdarykite prietaiso dangtelj.

Paspauskite ,MENIU“ mygtuka ir pasirinkite programos numer;.

Pasigirs garso signalas ir displéjuje pasirodys kepimo programos numeris bei kepimo trukmé.

Dabar jus galite pakoreguoti kepimo pradzios laikg laikmacio pagalba.

Paspauskite ,START/STOP“ mygtukg programai aktyvuoti.

Kepimo pabaigoje pasigirs garso signalas.

Palaukite, kol duona truputi nusistovés.

Pries atidarydami dangtelj iSjunkite prietaisg i$ elektros tinklo.

ISimkite kepimo forma, mavédami virtuvés pirstines arba kabliuku.

Apverskite kepimo formg ir atsargiai pakratykite. Jeigu duona neiSsiima, jis galite padéti sau plastikinémis ar
medinémis mentelémis. Jokiu badu nenaudokite metaliniy daikty, nes jie gali subraizyti kepimo formos pavirsiu!
¢ Palaukite 30 minutes kol duona atvés, ir galite jg supjaustyti.

o DEMESIO: Jsitikinkite, jog maiSymo mentelé nejstrigo duonoje! Jeigu taip atsitiko, atsargiai iSimkite jg i§ duonos.
Jokiu badu nenaudokite metaliniy daikty, nes jie gali subraiZyti mentelés pavirSiu!

VALDYMO SKYDELIS

,LAIKMACIO* MYGTUKAI

o ,LAIKMACIO" mygtukai leidZia nustatyti norimg duonos kepimo laikg (norimg viso proceso pasibaigimo laikg).

¢ Laikmacio nustatymy zingsnis — 10 minuciy.

¢ Maksimalus pratesimo laikas — 13 valandy.

o PavyzdZiui: dabar yra 20 val. 30 min., jus norite, kad duona iSkepty 7 val. 00 min., t.y. po 10 valandy 30 minuciy.
Paspauskite ,MENIU“ mygtukg, pasirinkite rezimg, o po to paspauskite ,LAIKMACIO* mygtukg ir surinkite 10
valandy 30 minuciy. Laikas bus atvaizduojamas skystujy kristaly displéjuje. Po to paspauskite ,START/STOP*
mygtukg ir paleiskite laikmatj. Displéjuje laikas bus pradétas skaiciuoti atbuline tvarka.

e DEMESIO: Nerekomenduojama naudoti laikmadio funkcija kepant duong su greitai gestandiais ingredientais
(kiauSiniai, pienu, grietinéle ir sariu).

-MENIU* MYGTUKAS

o ,MENIU" mygtukas leidZia pasirinkti reikiamg programa.

o Paspauskite ,MENIU“ mygtukg tiek karty, kiek reikia norimai programai pasirinkti.

e Programos numeris ir jai atitinkantis kepimo laikas bus atvaizduojami skystyjy kristaly displéjuje.

START/STOP* MYGTUKAS

o Duonkepei paleisti arba sustabdyti, arba pasirinktai funkcijai atSaukti paspauskite ,START/STOP* mygtuka.

o Norédami baigti operacijg arba atSaukti parametrus, paspauskite ir 2 sekundes prilaikykite ,STOP/START"
mygtuka, kol nesuskambeés ilgas garso signalas.

e DEMESIO: Nespauskite $io mygtuko, norédami patikrinti kepimo eigg. Kontrolei naudokite duonkepés dangtyje
esantj langel].

KEPIMO PROGRAMOS:

Pagrindinis rezimas
 Sis rezimas naudojamas lengvai puriai duonai su traskia plutele i$ balty kvietiniy milty kepti. Kepimo laikas: 2
valandos 59 minutes.

Rupiy milty duona

« Sis rezimas naudojamas duonai i$ rupiy milty kepti. Siame reZime te$los minkymas tesiasi ilgiau, nei jprasta, o
duonos kélimui skiriama daug daugiau laiko. SumaiSytiems ingredientams pasildyti skiriama 30 minuciy. Kepimo
laikas: 3 valandos 24 minutés.

Greitasis rezimas

« Sis rezimas sumazina baltos duonos kepimo laikg. Jis naudojamas lengvai puriai duonai su traskia plutele i$
balty kvietiniy milty kepti pagreitintame reZzime. Kepimo laikas: 2 valanda 10 minutés.

Prancuziska duona

« Sis rezimas naudojamas duonai su traskia plutele i$ kvietiniy milty kepti. Duonos kepalas yra lengvas ir purus,

kaip pranciziSkas batonas. Kepimo laikas: 3 valandos 42 minutés.
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Duona su sumazintu angliavandeniy kiekiu
« Sis rezZimas naudojamas duonai su sumazintu angliavandeniy kiekiu i$ aviziniy milty bei liny sémeny milty kepti.
Kepimo laikas: 3 valandos 13 minutés.
Keksas
e Sis rezimas naudojamas keksams bei pyragams i§ jau paruostos telos kepti. Kepimo laikas: 1 valanda 10
minutés.

Pizza

IM014

« Siame rezime vykdomas tik te§los minkymas be kepimo. Te$los minkymo laikas: 20 minugiy.

Tesla

e Sis rezimas naudojamas te$lai paruosti. Siame rezime vykdomas tik teSlos minkymas. Gaminiai formuojami
rankomis, o kepami orkaitéje. Gaminimo laikas: 1 valanda 20 minuciy.

Kepiniai
e Sis rezZimas naudojamas gaminiams i$ jau paruostos teslos kepti. Gaminimo laikas: 1 valanda.
PROBLEMOS BEI JU PASALINIMO BUDAI

Nr. Problema Priezastis PaSalinimo badas
Galbat, prie kaitinimo elemento
Kepimo metu kaitinimo !fazkas pr|ll|pol. P'”‘?q kgrta_l . IStraukite Sakute i$ elektros lizdo ir nuvalykite

1 elementas pradeda jjungus prietaisa tai gali bati kaitinimo elementa
leisti dumus apsauginis sluoksnis. '
Duonos kepalo vidurys | Duona per daug laiko iSbuvo

> igriuvo, o apatiné kepimo formoje esant aukstai Po kepimo iS karto iSimkite duong i$ kepimo
duonos kepalo plutelé | temperatarai ir prarado per daug | formos.
pernelyg stora drégmes.

ISimkite duong ir jpilkite j kepimo formg
3 Sunku isimti duona TeSlos minkymo mentelé nedidelj kiekj karsto vandens. Palaukite 10
prilimpa prie sukimosi aSies. minuciy, iSimkite ir iSplaukite teSlos minkymo
mentele.
Patikrinkite, ar jasy pasirinktas receptas
atitinka pasirinktg kepimo rezima.
1. JUs pasirinkote ne tag
. : . programa
neiékepusi p:atspaudote Start* arba ,Stop" paleisti programg i$ naujo, o pragjus daugiau
o . " kaip 30 valandy, reikia i$ naujo uzminkyti
4 mygtuka ir nutraukéte programa. teslg
2' Proce§o pfadz"?le Jus kelis .. | Po paskutinio teSlos minkymo neatidarinékite
artus atidaréte prietaiso dangtj ir L .
duona iSdZiuvo ir pageltonavo. prietaiso dangcio.
pag
4. Prietaisui maiSant ingredientus | ISimkite kepimo formag, patikrinkite, ar gerai
atsirado pasipriesinimas, todél jis | juda teSlos minkymo mentelé, jeigu ji juda
negali gerai uzminkyti tesla. blogai — kreipkités j serviso centro specialista.
zftl)sapasug l:)s "r:;gitjka Paspauskite ,Start* arba ,Stop*“ mygtuka,

5 displéjuje pasirodo Duovnkepéje susidaré pernelyg iétrgukite Sakute i§ elektros Iizdo_, _iéimkite _
Uirasas E00" arba auksta temperatira. kepimo formg, atidarykite dangtj ir palaukite,
“EO1” § kol duonkepé atves.

Variklis veikia, bet . . L Jsitikinkite, jog kepimo forma stovi teisingai ir

6 duonkepé neminko gr%[;moqefo;rrgzgaovl:;gzlslngal teSla yra paruosta pagal recepta. sitikinkite,
teSlos 10)€ p 9 ' jog teslos svoris nevirSija leistinos normos.
Pakilusios teslos yra Jsitikinkite, jog kepimo forma stovi teisingai ir

7 per daug, ji lietia Per daug mieliy arba milty, Feéla yra paruqéta pggql regepta. |sitikinkite,
prietaiso ’dangtj pernelyg auksta temperatdra. jog teslos svoris nevirSija leistinos normos.

Dékite maziau mieliy ir milty.
TesSlos yra per daug, ji

8 netelpa kepimo Per daug skysc€iy arba mieliy. Dékite maziau skys€iy ir mieliy.
formoje

9 Pakilusios teSlos yra Nepakanka mieliy, per karstas
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labai mazai arba tesSla
iSvis nepakilo

vanduo arba mielés susimaisé su
druska.

Jsitikinkite, jog jus jdéjote reikiamag kiekj mieliy
ir jie veikia.

Kepimo metu duonos

1. Dél blogos kokybés milty tesla
negali pakilti.

Naudokite auksStos kokybés miltus.

2. TeSla keliasi per greitai arba

10 . o - - Naudokite kambario temperatiros mieles.
kepalo vidurys jgriuvo | temperatidra yra pernelyg auksta.
3._Pevr daug vandens, tesla per Naudokite maZiau vandens.
minksSta.
Svoris virsua leisting 1. Per daug milty, nepakanka Naudokite maZiau milty, naudokite reikiamg
11 | norma, tesla yra per d Kieki
Kieta vandens. iekj vandens.
1. Per daug vandens, nepakanka | |sitikinkite, jog jus jdéjote reikiamag kiekj
12 Duonoje yra daug druskos. druskos.
kiaury viety = Naudokite mazdaug 20 °C temperatiros
2. Vanduo yra pernelyg karstas. .
vanden;.
1. JUs panaudojote per daug
lipniy ingredienty — tokiy kaip Teslai uzminkyti naudokite medine mentele ir
. augalinis/saulégrazy aliejus, kruopsciai iSmaisykite visus ingredientus.
13 Ant duonos yra milty bananai ir t.t.

likuCiy

2. Ingredientai blogai susimaisé,
teSloje nepakanka vandens.

Jsitikinkite, jog jUs jpyléte reikiamg Kiekj
vandens ir teSlos minkymo mentelé gerai
veikia.

ATMINTIES FUNKCIJA
e Atsiradus elektros maitinimo sutrikimams (ne ilgiau kaip 7 minuciy) duonkepé tes pasirinktg programg nuo
sutrikimo elektros tinkle atsiradimo momento.
VALYMAS BEI PRIERIURA
e Duonkepe reikia reguliariai valyti ir parsalinti irs jos pavirrsiy bet kokius maisto likucius.
¢ Priers valydami prietaisg irbjunkite jj bei irbtraukite laidg ire elektros lizdo.
o Palaukite, kol duonkepé visisbkai atves.
¢ Nuvalykite valdymo skydelj, vidinius bei irborinius pavirreius, irsimamg kepimo forma drégnu skuduréliu su
valymo priemone.
¢ Nenaudokite agresyviy valymo priemoniy bei rbveitimo milteliy.
SAUGOJIMAS
¢ Jsitikinkite, jog duonkepé yra isbjungta irb elektros tinklo ir visisbkai atvéso.

e Atlikite visus ,VALYMO BEI PRIERIUROS" skyriaus reikalavimus.

¢ Duonkepe saugokite su pravertu dangteliu sausoje rovarioje vietoje.

MYAL IETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NORADIUMI

Svarigas drosibas instrukcijas. Izlasiet uzmanigi un saglabajiet turpmakai uzzinai.

¢ Nepareiza apieSanas ar ierici var izraisit tas bojajumu un nodarit kaitéjumu tas lietotajam.

e Pirms pirmas ieslégSanas parbaudiet, vai izstradajuma tehniskie parametri, kas noraditi uz uzlimes, atbilst
elektrotikla parametriem..

UZMANIBU! Baro$anas vada kontaktdaksa ir aprikota ar vadu un zemé&juma kontaktu. Pievienojiet ierici
tikai atbilstoSam iezemétam kontaktligzdam.

¢ |zmantot tikai sadzives vajadzibam saskana ar So LietoSanas instrukciju. lerice nav paredzéta razo3anas
vajadzibam.

¢ Neizmantot arpus telpam.

¢ Vienmer atvienoijiet ierici no elektrotikla pirms tiriSanas vai ja ta netiek izmantota.

e lerice nav paredzéta izmantoSanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskam, emocionalam vai
intelektualam spé&jam vai personam bez dzives pieredzes vai zinaSanam, ja vinas nekontrolé vai neinstrué
ierices lietoSana persona, kas atbild par vinu drosibu.

Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu speléSanos ar ierici.
Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neizmantojiet piederumus, kas neietilpst piegades komplekta.
Baro3anas vada bojajuma gadijuma, droSibas péc, ta nomaina jauztic razotajam vai ta pilnvarotam servisa

centram, vai arT analogiskam kvalificétam personalam.
o Nemeérciet ierici un baroSanas vadu tdenT vai citos Skidrumos. Ja tas ir noticis, nekavéjoties atvienoijiet ierici no
elektrotikla un, pirms lietot to talak, parbaudiet ierices darbspé&ju un drosibu pie kvalificétiem specialistiem.
o Sekojiet, lai baroSanas vads nepieskartos asam malam vai karstam virsmam.
¢ Nevelciet aiz baroSanas vada, nepargrieziet to un neaptiniet apkart iericei.

priekSmetus.
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Nedarbiniet maizes krasni ar tukSu kameru. Neizmantojiet kameru ka glabatavu.

Krasns nav paredzéta produktu konservésanai.

Nelieciet produktus tieSi uz kameras pamatni, izmantojiet nonemamo trauku.

Izmantojiet gatavoSanas receptes.

Lai izvairtos no Tssavienojuma vai krasns bojajuma, nepielaujiet tdens iek|tSanu ventilacijas atvereés.

Maizes krasns nepienaciga uzturéSana tiriba var izraistt virsmas nodilumu, kas var nelabvélgi ietekmét ierices

funkcion&8anu un radtt potencialus draudus lietotajam.

¢ Izmantojot pagarinataju parliecinieties, ka kabela maksimali pielaujama jauda atbilst maizes krasns jaudai.

e UZMANIBU! Darbibas laika ierice sasilst! Gadijuma, ja krasns darbibas laika ir nepieciedams kontakts ar to,
lietojiet virtuves cimdus.

¢ |zvairieties no kontakta ar maisamo lapstinu ierices ekspluatacijas laika, jo tas var izraisit traumu!

e UZMANIBU! Darbibas laika neatveriet maizes krasns vaku un nenemiet ara maizes cep$anas formu.
Vaku drikst atvert tikai lai pievienotu miklai nepiecieSamas sastavdalas stingri péc skanas signala.

¢ lerice nav paredzéta iedarbinasanai ar aréjo taimeri vai atseviSku distances vadibas sistemu.

¢ Necentieties patstavigi labot ierici vai nomaintt jebkadas detalas. lerices bojajuma gadijuma dodieties uz tuvako
Servisa centru.

e Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatira zem 0°C, pirms ieslégSanas tas ir japatur istabas apstaklos ne
mazak ka 2 stundas.

e Razotajs patur sev tiesibas bez papildu bridinajuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas
batiski neietekmé ta drosibu, darbspé&ju un funkcionalitati.

JUSU MAIZES KRASNS PRIEKSROCIBAS

o Maizes krasns ir aprikota ar automatisku maizes gatavoSanas reZzimu.

e JUs varat izvéléties 9 dazadas cepSanas programmas.

e JUs varat izmantot gatavus cepSanas maisijumus.

NODERIGI PADOMI

o Vienmer ievérojiet sastavdalu pievienodanas kartibu.

¢ Visam sastavdalam jabuat istabas temperatara, lai uzturétu optimalu rauga augsanu.

¢ Precizi nomériet sastavdalu daudzumu. Pat nenozimiga novirze no recepté noradita daudzuma var ietekmét
cepsanas rezultatu.

UZSTADIJBANA

Parliecinieties, ka maizes krasns iekrbpusé nav iepakojuma materialu un nepiederorsu priekremetu.

Parbaudiet, vai transportéranas laika nav bojati:

vaks;

korpuss un vérorbanas lodzin;

kameras sienas;

nonemamais trauks.

Gadijuma, ja tiek atklati jebkadi defekti, neieslédziet krasni; griezieties pie pardevéja.

Novietojiet ierici uz sausas, lldzenas un karstumizturigas virsmas.

Nenovietojiet ierici degorsu materialu, spragstvielu un parsuzliesmojorsu gahu tuvuma.

Nenovietojiet ierici blakus gazes vai elektriskai plitij, ka art citiem siltuma avotiem.

Uz krasns neko nelieciet. Neaizsedziet ventilacijas atveres.

Maizes krasni nedrikst novietot skapi. Krasns normalai darbibai janodrossina briva telpa ventilacijai: ne mazak

ka 20 cm no augreas, 10 cm no mugurpuses un ne mazak ka 5 cm no saniem.

¢ Pirms pirmas lietorbanas noslaukiet nonemamo trauku, maisamo lapstinu, maizes krasns iekrbpusi un arpusi ar
tiru mitru audumu. Atbrivojiet vadibas paneli no aizsargpléves.

LIETOSANAS KARTIBA

Iznemiet iznemamo trauku.

Piestipriniet maisamo lapstinu.

lelieciet sastavdalas trauka.

UZMANIBU: parliecinieties, ka raugs nesaskaras ar sali un $kidrumu.

levietojiet iznemamo trauku atpaka| maizes krasnr.

Parliecinieties, ka trauks ir ievietots pareizi.

Aizveriet ierices vaku.

Piespiediet IZVELNES taustinu un izvélieties programmas numuru.

Atskanés skanas signals, un displeja paradisies gatavoSanas programmas numurs un ilgums.

Piespiediet taustinu START/STOP, lai ieslégtu programmu.

Péc programmas beigam atskanés signals.

Laujiet maizei mazliet nostavéties.

Pirms atvert vaku, atvienojiet ierici no elektrotikla.

Iznemiet trauku ar aka vai piekerroktura palidzibu.

Apgrieziet trauku otradi un mazliet pakratiet. Ja maize neslid arg, jus varat izmantot tas iznem3$anai no trauka

koka vai plastmasas lapstinas. Neizmantojiet metala priekSmetus, jo tie var saskrapét trauka virsmu!

¢ Laujiet maizei atdzist 30 mindtes, vélak to var sagriezt.
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e UZMANIBU: parliecinieties, ka maisama lapstina nav palikusi maizé. Ja tas ir noticis, piesardzigi iznemiet to no
maizes. Neizmantojiet metala priekSmetus, jo tie var saskrapét lapstinas virsmu.

VADIBAS PANELIS

TAIMERA TAUSTINI

TAIMERA taustini lauj uzstadit maizes cepSanas atlik8anas laiku (ITdz gatavibas bridim).

¢ Laika reguléSanas solis ir 10 minates.

e Maksimalais atlik§8anas laiks ir 13 stundas .

e Pieméram: tagad ir plkst. 20.30, jus vélaties, lai maize batu gatava plkst. 7.00, proti, péc 10 stundam un 30
minGtém. Piespiediet IZVELNES taustinu, izvélieties rezimu, tad piespiediet taimera taustinu, lai pieliktu klat
laiku 10 stundas un 30 minates. Laiks paradisies LCD displeja. Péc tam piespiediet taustinu START/STOP, lai
aktivizétu taimeri. Displeja saksies laika atpakalskaitiS8ana.

e UZMANIBU: nav ieteicams lietot taimera funkciju, izmantojot atri bojajosos produktus, tadus ka olas, piens,
saldais kréjums, siers.

IZVELNES TAUSTINS

e IZVELNES tausting |auj izvéléties v&lamo programmu.

« Sim nolikam piespiediet IZVELNES taustinu vajadzigo reizu skaitu.

e Programmas numurs un tai atbilstoS§s cepSanas laiks paradisies LCD displeja.

START/STOP TAUSTINS

e Maizes krasns ieslégSanai/darbibas apturéSanai vai izvélétas funkcijas atcelSanai piespiediet taustinu
START/STOP.

¢ Lai pabeigtu operaciju vai izdzéstu parametrus, turiet taustinu piespiesta stavoklii 2 sekundes, kamér atskanés
gar$ skanas signals.

e UZMANIBU: nepiespiediet taustinu, ja jas vélaties parbaudit cepama &diena stavokli. Ediena parbaudei
izmantojiet véroSanas lodzinu maizes krasns vaka.

CEPSANAS PROGRAMMAS:

Pamata

« So reZimu izmanto, lai pagatavotu vieglu, gaisigu maizi ar krauk$kigu garozu no baltiem kvie$u miltiem.
Pagatavosanas laiks 2 stundas 59 mindtes.

Pilngraudu

 So reZimu izmanto maizes pagatavosanai no pilngraudu miltiem. Saja rezima miklas mici$anas process ir
garaks un arT maizes uzbrieSanai tiek atveléts daudz vairak laika. Sajaukto sastavdalu iepriek$éjai uzsildisanai
tiek atvéletas 30 mindtes. PagatavoSanas laiks 3 stundas 24 minGtes.

Atra

« Sis reZIms samazina baltmaizes pagatavo$anas laiku. So reZimu izmanto, lai pagatavotu vieglu, gaisigu maizi ar
kraukskigu garozu no baltiem kvieSu miltiem paatrinata reZima. PagatavoSanas laiks 2 stunda 10 mindtes.
Franéu

« So reZimu izmanto, lai pagatavotu vieglu, gaisigu maizi ar kraukskigu garozu no kvie$u miltiem. Klaips iznak
viegls un gaisigs ka franCu bagete. PagatavoSanas laiks 3 stundas 42 miniites.

Ar zemu oglhidratu saturu

e So reZimu izmanto, lai pagatavotu maizi ar zemu og|hidratu saturu no auzu miltiem un maltam linséklam.
PagatavoSanas laiks 3 stundas 13 minates.

Kékss

« So reZimu izmanto, lai pagatavotu kéksus un piragus no gatavas miklas. Pagatavo$anas laiks 1 stunda 10
minates.

Pizza

e So reZimu izmanto tikai miklas mici$anai, bez cep$anas. Pagatavo$anas laiks 20 minites.
Mikla

 So reZimu izmanto miklas pagatavo$anai ar turpmako veido$anu ar rokam un cep$anu cepeskrasnr.
Pagatavosanas laiks 1 stunda 20 mindtes.

Miklas izstradajumi
 So reZimu izmanto miklas izstradajumu cep$anai no gatavas miklas. Pagatavo$anas laiks 1 stunda.
PROBLEMU NOVERSANA

Nr. Probléma lemesls NovérSana
lespéjams, kaut kas ir pielipis
1 Cep8anas laika no sildelementam. Pirmaja Iznemiet kontaktdaksu no ligzdas, notiriet

sildelementa nak dimi | izmantoSanas reizé iemesls var sildelementu.
bdt aizsargparklajums.

Maize parak ilgi atrodas
cepSanas forma augsta
temperatdra un zaudé parak
daudz mitruma.

Maizes vidus sakritas,
2 maizes apakse€ja
garoza ir parak bieza

Iznemiet maizi uzreiz péc izcepSanas.

Péc maizes iznemsSanas ielejiet trauka mazliet
karsta tdens. Pagaidiet 10 mindtes, tad
iznemiet un nomazgajiet maisamo lapstinu.

Maisama lapstina ciesi pieslienas

3 Maizi ir grati iznemt o .
grieSanas asij
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Sastavdalas ir
nepietiekami labi

1. JUs izveléjaties neatbilstosu
programmu

Parbaudiet, vai jusu izveleta recepte atbilst
cepsSanas rezimam.

2. lerices darbibas laika jus
piespiedat pogu "Start" vai

Ja ir pagjis ne vairak ka 30 stundas, jus
varat ieslégt programmu atkartoti, ja vairak ka

4 sajauktas, maize ir Stop ,vpartraucot programmu. 30 stundas, mikla ir jaiemica no jauna.
- 3. CepSanas procesa sakuma jus

pagatavota slikti . . s = C o omen oy
vairakas reizes atvérat vaku, Neatveriet vaku péc pédéjas micisanas.
maize kluva sausa un dzeltena.
4. Pretestiba micidanas laika ir Iznemiet trauku, parbaudiet, vai lapstina
|oti augsta, bet sastavdalas griezas normali. Ja né, vérsieties pie servisa
sajaucas slikti. centra specialista.

PiespieZot pogu L " o "o .

5 "Start" vai "Stop", Temperatlra maizes krasns Elestp:(etglektvpogu llStzrt / Stop ','Zﬁemft
displeja paradas "E00" | iekSpusé ir parak augsta. ontaktdaxsu no ligzaas, 1znemiet trauku,
vai "E01" atveriet vaku un laujiet maizes krasnij atdzist.

. Parliecinieties, ka trauks ir ievietots pareizi un
Motors darbojas, bet . L o = .
- oo Trauks ievietots nepareizi vai mikla ir pagatavota saskana ar recepti.
6 miklas micidana - . I _ o
. miklas ir parak daudz. Parliecinieties, ka miklas svars neparsniedz
nenotiek . .
pielaujamo.
Parliecinieties, ka trauks ir ievietots pareizi un
Sagatavotas miklas ir oo mikla ir pagatavota saskana ar recepti.
- = Par daudz rauga vai miltu, = e _ L
7 parak daudz, ta e Parliecinieties, ka miklas svars neparsniedz
- temperatdra ir parak augsta. . : AR =
saskaras ar vaku pielaujamo. Pievienojiet mazak rauga un
miltu.

8 Plar‘.””f d_audz miklas, ta Par daudz Skidruma vai rauga. Pievienojiet mazak Skidruma un rauga.
kapj ara no trauka
Sagatavotas miklas ir | Par maz rauga, Gdens parak S o

S A . Lo Parliecinieties, ka esat pievienojusi
9 parak maz vai mikla karsts vai raugs ir sajaucies ar O
i . . nepiecieSamo rauga daudzumu un ka tas
nav uzbriedusi sali. :
darbojas.
1. Miltiem ir slikta kvalitate, mikla .. . .
. Izmantojiet labas kvalitates miltus.
« oo nebriest.
CepSanas laika, péc - — . -
e 2. Mikla parak atri uzbriest vai oo _
10 | pédgjas micisanas, o Izmantojiet istabas temperatdras raugu.
. . - temperatdra ir parak augsta.
maizes vidus sakritas = . -
3. Udens ir par daudz, mikla S _ -
R Pievienojiet mazak tudens.
parak miksta.
S'varslparsmec_iz . 1. Par daudz miltu, par maz Pievienojiet mazak miltu un nepiecieSamo
11 | pielaujamo, mikla ir _ _
e ddens. ddens daudzumu.
parak bliva
1. Par daudz adens, par maz Parliecinieties, ka esat pievienojusi
12 Maizé ir daudz sals. nepiecieSamo sals daudzumu.
tukSumu - R Izmantojiet adeni, kura temperatara ir
2. Udens ir parak karsts. e
aptuveni 20°C.
1. JU_S |zmanto_1at par?k lipigas Izmantojiet sajaukSanai koka lapstinu, lai
sastavdalas, tadas ka augu/ . . - . > ~
. . . g sajauktu visas sastavdalas viendabiga masa.
13 Uz maizes virsmas ir saulespuku ella, banani u.c.

sausi milti

2. Sastavdalas ir slikti sajauktas,
par maz tdens.

Parliecinieties, ka esat pievienojusi
pietiekamu Gdens daudzumu un maisama
lapstina nav bojata.

ATMINAS FUNKCIJA
¢ Elektropadeves traucéjuma gadijuma, ja tas neparsniedz 7 minates, maizes krasns turpinas izvélétas

_programmas izpildi no traucéjuma elektrotikla briza.
TIRUbANA UN APKOPE

audumu.

» Neizmantojiet agresivas vielas vai abrazivos materialus.
GLABAJLANA

o Parliecinieties, ka krasns ir atvienota no elektrotikla un ir pilniba atdzisusi.
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Krasns ir regulari jatira un jaatbrivo tas virsmas no jebkuram édiena atliekam.
Pirms tirirbanas izslédziet krasni un atvienojiet to no elektrotikla.

Laujiet krasnij pilnigi atdzist.
Noslaukiet vadibas paneli, aréjas un iekro€jas virsmas, nonemamo trauku ar mazgarsanas ltdzeklIt samitrinatu
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e Izpildiet visas sadalas “TIRITbANA UN APKOPE” prasibas.
e Glabajiet krasni ar mazliet atvértu vaku sausa tira vieta.

EREHASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e Fontos biztonsagi intézkedések. Olvassa el figyelmesen és 6rizze meg jovébeli felvilagositas érdekében.

¢ A késziilék helytelen hasznalata annak meghibasodasahoz és a felhasznal6 sériiléséhez vezethet.

¢ Els6 hasznalat el6tt ellenérizze, hogy a cimkén feltiintetett miiszaki adatok megfelelnek-e az elektromos halézat
adatainak.

FIGYELEM! A konnektordugo vezetékkel és foldeléses csatlakozoval van ellatva. A késziiléket csakis foldeléses
csatlakozé aljzathoz csatlakoztassa.

o A készulék kizardlag hazi hasznalatra alkalmas a jelen Hasznalati Gtmutaténak megfeleléen. Nem alkalmas ipari
hasznélatra.

¢ Helyiségen kivil hasznalni tilos.

o Tisztitas el6tt vagy hasznalaton kivil aramtalanitsa a készUlléket.

¢ Ne hasznaljak a késziléket fizikai-, érzelmi-, illetve szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal,

elegendd tudassal nem rendelkezb személyek (beleértve a gyerekeket) felligyelet nélkil, vagy ha nem kaptak a

késziilék hasznalataval kapcsolatos instrukciot a biztonsagukért felelés személytél.

A készilékkel valo jatszas elkerillése érdekében tartsa a gyermekeket felligyelet alatt.

Ne hagyja a mikddé késziléket felliigyelet nélkiil.

Ne hasznaljon a készletbe nem tartoz6 tartozékokat.

Vezetéksérllés esetén a vezeték cseréjét a gyartd vagy annak megbizott szervize, vagy hasonlé szakember

végezze.

e Ne meritse a készliléket és vezetékét vizbe vagy egyéb folyadékba. Amennyiben ez megtértént, azonnal

aramtalanitsa a készlléket, és miel6tt Ujra hasznalna a készlléket, ellendrizze miikddését és biztonsagossagat

szakért6 segitségével.

Figyeljen arra, hogy a vezeték ne érintkezzen éles szélekkel és forré felllettel.

Ne hlzza, csavarja, tekerje a vezetéket a készllék kore.

A kenyérsitét csakis ételek készitésére hasznalja. Soha ne szaritson benne ruhat, papirt vagy egyéb targyat.

Ne kapcsolja be a kenyérsutét Ures tartallyal. Ne hasznalja a tartalyt barmilyen targy érzésére.

A suté nem alkalmas élelmiszerek konzervalasara.

Ne rakja az élelmiszert kbzvetlenll a tartély aljara, hasznalja a kiemelhet6 csészét.

Kdvesse a receptek utasitasait.

Révidzarlat és a siité meghibasodasanak elkeriilése érdekében ne hagyja, hogy viz kerljon a

szell6zényilasokba.

e Amennyiben nem tartsa fenn a kenyérsiité tiszta allapotat, ez a fellilet kopasahoz vezethet, ami kedvezétlendil
hathat a készilék mikddésére, és veszélyt jelenthet a felhasznalo részére.

e Hosszabbitdé hasznalatakor gy6z6djon meg arrdl, hogy a vezeték maximalisan megengedett teljesitménye
megfelel a kenyérsiits teljesitményének.

o Figyelem! Mikddés kdzben a készllék felmelegszik! Amennyiben mikédés kézben szikséges érintkezni a

kenyérsitdvel, hasznaljon konyhai kesztyit vagy fogot.

A készulék izemeltetésekor kerilje el a kever6lapattal vald érintkezést, ez sérliléshez vezethet!

FIGYELEM! Miikddés kdzben ne nyissa ki a kenyérsité fedelét, és ne emelje ki a tartalyt.

A késziilék nem kapcsolhaté kiilsé idémérd, vagy 6nallé tavvezérld rendszer segitségével.

A fedél csak a hozzavaldk adagolasa céljabdl nyithaté fel szigortan kbvetve a pityegé hangjelét.

Ne prébalja egyedil javitani a késziiléket, cserélni az alkatrészeket. Forduljon a kdzeli szervizbe.

Amennyiben a késziiléket valamennyi ideig 0 °C—nal taroltak, bekapcsolasa elétt legalabb 2 6ran belll tartsa

szobah&mérsékleten.

o A gyartonak jogaban all értesités nélkil masodrendli moédositasokat végezni a készilék szerkezetében, melyek
alapvetéen nem befolyasoljak a készllek biztonsagat, mikoddkepessegeét, funkcionalitasat.

KENYERSUTOJE ELONYEI

A kenyérsiité automatikus sit6-izemmaoddal rendelkezik.

9 kiilénb6z6 sitéprogrambdl valaszthat.

Hasznéalhat kész keverékeket pékaru sitésére.

Berakhatja az adagoléba az el6készitett hozzavaldkat (di6, mazsola), az adagol6é automatikusan belerakja 6ket

a talba, amirdl jelezni fog.

HASZNOS TANACSOK

¢ Mindig tartsa be a hozzaval6k adagolasanak szabalyait. Az 6sszes hozzaval6 legyen szobahémérsékletli, hogy
fenntartsak az éleszté optimalis névekedését.

e Pontosan mérje ki a hozzavaldkat. Még egy kevés eltérés is a receptben megadott tomegtél ronthat az
eredményen.

LISSZESZERELUS

e Gy6z6djun meg arryl, hogy a kenyiirsstében nem maradt csomagolyanyag s egynb felesleges t6rgy.
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Ellen6rizze nem kapott-e sirbliist sz0IIHtGs kuzben a:

fednl;

knszbliktest ns ablak;

tartbly falai;

kiemelhet6 csnsze.

B6rmilyen siirbliis szleliise esetiin ne kapcsolja be a kenyirsbtét; forduljon az eladyhoz.

BllHtsa a kinszblitket sz6raz, egyenes s héblly felbltre.

Ne OllHtsa fel a kinszblitket 1ig6-, robbanyanyagok, s lobbany gozok kuzelnben.

Ne OllHtsa fel a kinszblitket gbz- vagy villanytlizhely, valamint egyiib héforrs kuzeliiben.

Ne helyezzen semmit a kenyirsbtére. Ne zbrja el a szell6z8nyHl6sokat.

Ne OllHtsa fel a kenywrsbtét a szekriinybe. A sbté norm6lis mikudiise irdekiben biztosHtson elegendé tirt a

szelléznshez: felblrél — min. 20 cm, hbtsy oldal fel6l — min. 10 cm, mindkiit oldalryl — mint. 5 cm.

¢ Els6 hasznblat el6tt turulje meg a kiemelheté csitsziit, keverdlap6tot, a sbtd belsé s kblsd oldalait nedves, tiszta
turlbkendével. A vezirlépadryl vegye le a vird6fylibt.

MUKODESI REND

Vegye ki a kivehetd talat.

Rdégzitse a keverélapatot.

Rakja a talba a hozzavaldkat.

FIGYELEM: Gy6z8djon meg, hogy az éleszté nem érintkezik a sdval és folyadékkal.

Helyezze vissza a talat a kenyérsutdbe.

Gy6z6djon meg, hogy a tal helyesen van felallitva.

Zérja le a készilék fedelét.

Nyomja meg a MENU gombot és valasszon megfeleld programszamot.

Elhangzik a hangjel, és a kijelz6n megjelenik a szam és program idétartama.

Nyomja meg a START/STOP gombot és miikddtesse a programot.

A program végén elhangzik egy hangjel.

Hagyja pihenni egy kicsit a kenyeret.

Miel6tt felnyitna a fedelet, aramtalanitsa a késziléket.

Vegye ki a talat a horog vagy edényfog6 segitségével.

Forditsa fel a talat, és kbnnyedén razza meg. Ha a kenyér nem csuszik ki, hasznalhat fa- vagy mianyaglapatot.

Ne hasznaljon fémtargyat, mivel megsértheti a tal feltletét!

¢ Hagyja hilni a kenyeret 30 perc folyaman, ezutan szeletelheti.

e FIGYELEM: Gy6z6djon meg, hogy a kever6lapat nem maradt a kenyérben. Ha ez megtortént, 6vatosan vegye ki
a kenyérbdl. Ne hasznaljon erre a célra féemtargyakat, mivel megsérthetik a lapat feluletét!

VEZERLOPAD

TIMER GOMBOK

A TIMER gombok segitségével elhalaszthassa az elkészitési id6t (a kenyér elkésziiléseig).

Egy Iépés: 10 perc.

Maximalis elhalasztas: 13 ora.

Példaul: a jelenlegi id6 20:30, a kenyernek 7:00 kell készen lennie, azaz, 10 6ra 30 perc mulva. Nyomja meg a

MENU gombot, valasszon Gizemmadot, héjpirulasi szintet és kenyér méretet, hogy az idéh6éz hozzaadjon 10 érat

30 percet. Az id6 megjelenik a FK-kijelzén. Tovabba, nyomja meg a START/STOP gombot, hogy aktivalédjon az

idémérd. A kijelzén elkezd6dik a visszaszamlalas.

e FIGYELEM: Ne ajanlatos hasznalni a Timer-funkciot, ha gyorsan romlandé hozzavalékat hasznal, mint tojas, tej,
tejszin es sajt.

MENU GOMB

e A MENU gomb segitségével programot valaszthat.

e Ennek érdekében nyomja meg a MENU gombot annyiszor, amennyit a sziikséges program kovetel.

o A FK-kijelz6n megjelenik a programszam és az elkészités ideje.

START/STOP GOMB

¢ Nyomja meg a START/STOP gombot a kenyérsitd be-/kikapcsoldsa és a kivalasztott funkci6 torlése érdekében.

¢ Ha be kivanja fejezni a miiveletet vagy téroini a paramétereket, nyomja meg a gombot és tartsa lenyomva 2
masodpercen beliil, amig elhangzik egy hosszi hangjel.

¢ FIGYELEM: Ne nyomja meg a gombot, ha ellenérizni kivanja az elkészitendd termék allapotat. E célra hasznalja
a kenyérsutd fedelén lévé ablakot.

SUTESI UZEMMODOK:
Félizemmoad

o Ez az lzemmad kénny, szivacsos allagu, ropogds héju, buzalisztbdl késziilt fehérkenyér elkészitésére
alkalmas. Elkészitési id6: 2 6ra 59 perc.
Teljes kidrlésii kenyér

¢ Jelen lzemmad teljes kidrlési kenyér elkészitésére alkalmas. Ebben az Gzemmaodban jelentésen tébb id6 van

szanva a tészta begyurasara és dagadasara. A hozzavaldk elézetes melegitésére 30 perc van elGirva.

Elkészitési id6: 3 6ra 24 perc.
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e Jelen lzemmodnak kdszonhetéen a fehérkenyér siitési ideje csdkken. Konnyd, szivacsos allagu, ropogds héju,
buzalisztbél késziilt fehérkenyér siitésére alkalmas felgyorsitott izemmadban. Elkészitési id6: 2 éra 10 perc.

Franciakenyér

¢ Jelen izemmad ropogds héji buzalisztbdl késziilt kenyér elkészitésére alkalmas. A kenyér kénnyu, szivacsos
allagu, mint a francia bagaette. Elkészitési id6: 3 éra 42 perc.

Szénhidratszegény kenyér

e Jelen lzemmaod szénhidratszegény zabpehely- és 6rolt lenmagkenyér siitésére alkalmas. Elkészitési id6: 3 6ra

13 perc.
Kuglof

e Jelen Uzemmadd kuglof, sitemények sutésére alkalmas kész tészta felhasznaldsaval. Elkészitési id6: 1 6ra 10

perc.
Pizza

e Jelen lzemmaod csak tésztagyarasra alkalmas, sutés nélkil. Elkészitési id6: 20 perc.

Tészta

e Jelen lzemmad tészta elkészitésére alkalmas tovabbi kézi formalas és sutében valé sités céljabol. Elkészitési

id6: 1 6ra 20 perc.
Slutemény

e Jelen izemmod kész tészta sltitésére alkalmas. Elkészitési idd: 1 ora.

HIBAELHARITAS

Szam Probléma Ok Javitasi méd
Lehet, hogy valami hozzaragadt |
1 Sités kdzben a a melegitéelemhez. Els6 Aramtalanitsa a késziléket, tisztitsa meg a
melegitéelem fustol hasznélatkor fustélhet a melegitéelemet.
védébevonat.
A kenyérbél beesik, a | A kenyér tul sokaig van a
2 kenyér alsé héja tul tepsiben magas hémérsékleten | Sités utan nyomban vegye ki a kenyeret.
vastag és tul sok nedvet veszit.
s . T Amikor kiveszi a kenyeret, 6ntsén a
Nehéz kivenni a A kever6lapat er6sen fo s < 2 .
3 . - csészébe kevés forré vizet. Varjon 10 percet,
kenyeret hozzaragad a forgéradhoz. o o
vegye ki és mossa meg a kever6lapatot.
1. Hibés programot vélasztott EIIe.'.norlzze,, egyezik-e a kivalasztott recept
az lzemmaddal.
2. A keszlilek makodese kozben Ha kevesebb, mint 30 6ra telt el, Gjra
megnyomta a Start vagy Stop o N . .
. indithassa a programot, ha tébb mint 30 6ra
gombot, megszakitva ezzel a L PP
— Ujbél be kell gyarni a tésztéat.
4 programot.
A hozzaval6k nem 3. A slités kezdetekor
megfelel6képpen néhanyszor kinyitotta a fedét, a . ; o .
vannak begytrva, a kenyér széraz lett és Ne nyissa fel a fed6t az utolsé gyuras utan.
kenyér rosszul van megsargult.
elkészitve 4. Nagyon magas az
ellendllasszint gyuras kdzben, Vegye ki a csészét, ellenbrizze, jol forog-e a
de a hozzavaldk rosszul lapat, ha nem — forduljon szervizbe.
keverddnek.
A Start vagy Stop Nyomja meg a Start/Stop gombot,
gombok e . . . ; s .
. A kenyérsiit6 belsejében tul aramtalanitsa a készlléket, vegye ki a
5 megnyomasakor a A S : gy S
- : . magas a hémérseéklet. csészét, nyissa fel a fed6t és hagyja kihdini
kijelz6n megjelenik a a siitét
EQO0 vagy EO1 felirat )
A motor miikodik, de R , Gybz6djon meg, hogy a csésze helyesen
. A csésze hibdsan van feltéve, van feltéve és a tészta a recept szerint
6 a tészta nem ., . P s ; .
. vagy tul sok tészta van benne. készilt. Ellendrizze, hogy a tészta sulya nem
keverddik P 7
Iépi tll a megengedett sulyt.
Gy6z8djon meg, hogy a csésze helyesen
, Tul sok élesztét vagy lisztet van feltéve és a tészta a recept szerint
Tul sok a megdagadt e e e e : ,
7 ) o . hasznalt, til magas a készult. Ellenérizze, hogy a tészta sulya nem
tészta, éri a fedét . o b
hémérséklet. Iépi tll a megengedett sulyt. Kevesebb
élesztét és lisztet hasznaljon.
8 T_uI 59k tészta Tal sok a folyadék vagy éleszté. Il-laszn'gljon kevesebb folyadékot vagy
sikeriilt, kifolyik a éleszt6t.
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csészébdl
Tal kevés a dagadt Kevés az éleszt6, tul forrd a viz
9 tészta, vagy nem vagy az élesztd soval Gy6zd8djon meg, hogy elegendd élesztét
dagadt meg érintkezett. adagolt és hogy az éleszté dolgozik.
1. Rossz minGseg liszt, a Hasznaljon j6 minéségu lisztet
Sités kdzben az tészta nem dagad. jon ) 9 '
10 Eto's‘? gydras utana | 2. Ateszta til gyorsan dagad, | aion <oobahdmersekletii dlesztét.
enyér belseje beesik | vagy a h6mérséklet tul magas.
3. Til sok a viz, a tészta tdl lagy. | Hasznaljon kevesebb vizet.
11 T’ul nagy a §u|y, a 1. Tl sok a liszt, kevés a viz. I—!asznaljon kevesebb lisztet és elegendd
tészta kemény vizet.
12 A kenyér belsejében | 1. Tul sok a viz, keveés a so. Ellendrizze, hogy elegendd sot hasznalt.
sok ureg keletkezett | 2. Tul forré a viz. Hasznaljon kb. 20°C vizet.
1. Tulsagosan ragadés Keverésre hasznaljon falapatot, hogy az
. . hozzaval6 volt felhasznalva 0sszes hozzaval6 egyenletesen
A kenyér szaraz PR . o
13 . . (n6vényi olaj, banan stb.) elkeverddjon.
liszttel van behintve o P -
2. Rosszul vannak elkavarva a Ellenérizze, hogy elég vizet adagolt és a
hozzavalok, kevés a viz. kever6lapat nincs meghibsodva.

MEMORIA FUNKCIO
e 7 percnél révidebb aramsziinet esetén a kenyérsité folytatia mikodését attdl a helyzettél, amelyben leallt az

aramsziinet keletkezésekor.

TISZTHTES US KARBANTARTES

A sbtd rendszeres tisztHtost igiinyel. TovolHtsa el a felbletiirél az usszes ntelmaradiikot.

o TisztHtbs el6tt kapcsolja ki a sbtét ns GramtalanHtsa azt.
e Hagyja a sbt6t teljesen kih(lni.
o A vezurlépadot, kblsé- is belsé felbleteket, kiemelheté csinszit turulje meg nedves, mosogatyszeres

turlékenddvel.
Ne hasznbljon agresszHv- vagy sbrolyszert.

TBROLBS

Gy6zddjun meg, hogy a sbté 6ramtalanHtva van ns teljesen kihdilt.
TeljesHtse a TISZTHTES IS KARBANTARTES fejezet kuvetelmiinyeit.
A sbtét rinsre nyitott fedullel, szbraz, tiszta helyen t6rolja.

€ INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
MASURILE DE SIGURANTA

www.scarlett.ru

Cititi cu atentie aceste instructiuni inainte de a utiliza aparatul pentru a evita defectiunile in timpul
utilizarii.

fnainte de prima conectare, verificati daca caracteristicile tehnice indicate pe produs corespund parametrilor
retelei electrice.

Manipularea necorespunzatoare poate duce la deteriorarea produsului, pagube materiale si poate cauza daune
sanatatii utilizatorului.

A se utiliza doar in scopuri de utilizare casnica. Aparatul nu este destinat pentru uz comercial.

Daca aparatul nu se utilizeaza, deconectati-l de fiecare daté de la reteaua electrica.

Nu introduceti aparatul si cablul de alimentare in apa sau alte lichide. Insa daca acest lucru s-a intamplat,
deconectati imediat aparatul de la sursa de alimentare si inainte de a-I utiliza in continuare, verificati capacitatea
de functionare si siguranta aparatului la specialisti calificati.

Daca cablul de alimentare este deteriorat, pentru a evita pericolele, Tnlocuirea acestuia trebuie sa fie realizata de
catre producator sau de catre un centru de deservire autorizat, sau de catre personalul calificat corespunzator.
Aveti grija ca cablul de alimentare sa nu se atingd de margini ascutite si suprafete fierbinti.

La deconectarea aparatului de la sursa de energie electrica, trageti de stecher si nu apucati de cablu.

Aparatul trebuie sa fie pozitionat in mod stabil pe o suprafata uscata si plana. Nu asezati aparatul pe o suprafata
fierbinte sau in apropierea surselor de caldura (de exemplu, plite electrice de gatit), perdelelor si rafturilor
suspendate.

Nu lasati niciodata aparatul in functiune fara supraveghere.

Se interzice utilizarea aparatului de catre persoanele (inclusiv copiii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse, sau care nu poseda experienta sau cunostinte, cu exceptia cazului in care acestea sunt supravegheate
sau instruite Tn utilizarea aparatului de catre o persoana responsabila pentru securitatea lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a se evita jocul cu aparatul.

Utilizati cuptorul pentru paine doar pentru prepararea produselor de panificatie. Se interzice categoric uscarea
hainelor, hartiei sau altor obiecte in cuptorul pentru paine.

Nu conectati cuptorul pentru péine, dacé acesta are camera goala. Nu utilizati camera pentru depozitarea altor
obiecte.
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e Cuptorul nu este destinat pentru conservarea alimentelor.

Nu asezati produsele direct pe fundul camerei, folositi un vas detasabil.

Ghidati-va dupa retetele de gatit.

Pentru a preveni scurtcircuitele si deteriorarea cuptorului, nu permiteti patrunderea apei in orificiile de ventilatie.

Daca cuptorul pentru paine nu se va pastra in stare curata, atunci acest lucru poate cauza deteriorarea

suprafetei vasului, ceea ce poate afecta negativ functionarea aparatului si crea un potential pericol pentru

utilizator.

e Cand folositi un cablu prelungitor, asigurati-vd ca capacitatea maxima admisibila a cablului corespunde
capacitatii cuptorului pentru péine.

o Atentiel In timpul functionarii aparatul se incalzeste! In cazul necesitatii contactului cu cuptorul pe durata
functionarii acestuia, utilizati manusile de bucatarie sau un prosop pentru protectie.

e Evitati contactul cu spatula pentru amestecare in timpul functionarii aparatului, aceasta prezinta risc traumatic!

e ATENTIE! In timpul functionarii aparatului nu deschideti capacul cuptorului pentru péine si nu scoateti tava
pentru paine.

e Aparatul nu este destinat pentru punerea in functiune de catre un comutator temporizat extern sau un sistem de
control la distanta separat.

 Nu incercati sa reparati aparatul desinestatator sau sa inlocuiti careva piese. In cazul detectarii unor defectiuni,
adresati-va celui mai apropiat centru de deservire.

 Nu incercati sa reparati aparatul desinestatator sau sa inlocuiti careva piese. In cazul detectarii unor defectiuni,
adresati-va celui mai apropiat centru de deservire.

e Daca produsul a fost pastrat pentru o perioada de timp la temperaturi sub 0 °C, atunci Thainte de conectare
acesta ar trebui sa se afle la temperatura camerei, timp de cel putin 2 ore.

e Producatorul fsi rezerva dreptul de a introduce fara notificare prealabila mici modificari in constructia produsului,
care nu influenteaza semnificativ siguranta, capacitatea de functionare si performanta acestuia.

AVANTAJELE CUPTORULUI PENTRU PAINE

e Cuptorul pentru paine este dotat cu un mod automat de preparare a painii.

o Puteti selecta 9 programe diferite de preparare a produselor de panificatie.

o Puteti utiliza aluatul gata pregatit pentru copt.

SFATURI UTILE

e Respectati intotdeauna ordinea de adaugare a ingredientelor. Mai intai se adauga lichidul, uleiul, zaharul, sarea,
apoi faina si alte ingrediente, si in cele din urma se adauga drojdia.

e Temperatura tuturor ingredientelor trebuie sa corespunda temperaturii camerei pentru mentinerea unei cresteri
optime a drojdiei.

e Masurati cu precizie cantitatea ingredientelor. Chiar si o usoara abatere de la cantitatea specificata in reteta
poate influenta rezultatul coacerii.

INSTALAREA

¢ Asigurati-va ca in interiorul cuptorului nu se afla materiale de ambalare sau alte obiecte straine.

e Verificati daca nu s-a deteriorat in timpul transportului:
» Capacul;
« corpul si fereastra de observatie;
* peretii camerei;
» vasul detasabil.

o In cazul depistarii oricaror defecte, nu conectati cuptorul, va rugam s véa adresati vanzatorului sau centrului de

deservire.

Instalati aparatul pe o suprafata uscata, plana si rezistenta la caldura.

Nu instalati aparatul in apropierea materialelor inflamabile, explozive si a gazelor piroforice.

Nu asezati aparatul in apropierea aragazului, plitei electrice sau langa alte surse de caldura.

Nu asezati nimic pe cuptorul electric. Nu acoperiti orificiile de ventilatie.

Nu se recomanda plasarea cuptorului pentru péine in nisa. Pentru functionarea normala a cuptorului este

necesara asigurarea spatiului de ventilatie: cel putin 20 cm distanta in partea de sus, 10 cm in spate si cel putin

5 cm in parti.

e Inainte de prima utilizare spalati vasul detasabil si spatula pentru amestecare, partile interioare si exterioare ale
cuptorului stergeti-le cu o carpa curata umeda.

MODUL DE FUNCTIONARE

¢ Scoateti vasul detasabil.

Fixati spatula pentru amestecare.

Puneti ingredientele in vas.

ATENTIE: Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact cu sarea si lichidul.

Puneti vasul detasabil inapoi in cuptor.

» Asigurati-va ca vasul a fost pozitionat corect.
Inchideti capacul aparatului.

o Apasati butonul "MENU" si selectati numarul programului.

¢ Va fi emis un semnal sonor si display-ul va afisa numarul si durata de coacere a programului.
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e Apasati butonul "Start / Stop" pentru a porni programul.

¢ La finalizarea lucrului se va emite un semnal sonor.

Lasati painea un pic sa se afle in cuptor.

Tnainte de a deschide capacul, deconectati aparatul de la reteaua electrica.

Scoateti vasul cu ajutorul carligului sau a manusilor de bucatarie.

Rotiti vasul si zgaltaiti usor. In cazul in care painea nu aluneca, puteti folosi o spatula de lemn sau plastic pentru

a scoate paine din vas. Nu utilizati obiecte metalice, acestea pot zgéria suprafata vasului!

e Lasati painea sa se raceasca timp de 30 minute, apoi poate fi taiata.

o ATENTIE: Asigurati-va ca spatula pentru amestecare nu a ramas in péaine. Daca, totusi acest lucru s-a
intdmplat, extrageti spatula din paine cu atentie. Nu utilizati obiecte metalice, acestea pot zgéria suprafata
spatulei!

PANOUL DE CONTROL

BUTOANELE «TIMER»

¢ Butoanele "TIMER" va permite sa setati timpul de intarziere a prepararii painii (pana la momentul coacerii
complete).

e Pasul de setare a timpului este de 10 minute.

e Durata maxima de intarziere este de 13 ore.

e De exemplu: ora curenta 20:30, Dvs. doriti ca painea sa fie gata la orele 07:00, adica peste 10 ore si 30 minute.
Apasati butonul "MENU", selectati modul, apoi apasati butonul cronometrului pentru a adauga timpul pana la 10
ore si 30 minute. Timpul va fi afisat pe ecranul LCD. Apoi apasati butonul "START / STOP" pentru a activa
cronometrul. Pe display va incepe numaratoarea inversa a timpului.

e ATENTIE: Nu se recomanda utilizarea functiei cronometrului atunci cand sunt utilizate ingrediente perisabile,
cum ar fi ouale, laptele, smanténa si branza.

BUTONUL "MENU"

e Butonul "MENU" va permite sa selectati programul dorit.

e Pentru a face acest lucru, apasati butonul "MENU" de céate ori este nevoie.

e Numarul programului si timpul de coacere corespunzator programului va aparea pe ecranul LCD.

BUTONUL "START / STOP"

e Pentru a porni / opri functionarea cuptorului pentru péine sau anularea functiei selectate, apasati butonul
"START / STOP".

¢ Pentru a finisa operatia sau a sterge parametrii, tineti apasat butonul pentru 2 secunde pana cand auziti un
semnal sonor lung.

e AVERTISMENT: Nu apasati butonul daca doriti sa verificati starea de coacere. Pentru a verifica starea de
coacere, folositi fereastra de observatie de pe capacul cuptorului pentru péine.

GREUTATEA UNEI PAINI LA COACERE VA ATINGE 500g.

PROGRAMELE DE COACERE:

De baza

» Acest mod este folosit pentru prepararea painii usoare, poroasa, cu crusta crocanta, preparata din faina alba.

Timpul de preparare este de 2 ore si 59 de minute.

Paine integrala

« Acest mod este folosit pentru a pregati painea din fiina de grau integrala. In acest mod are loc framantarea mai

indelungata a aluatului, iar procesul de crestere a painii necesitd mult mai mult timp. Pentru incalzirea in prealabil

a ingredientelor amestecate se acorda 30 de minute. Timpul de preparare este de 3 ore 24 minute.

Rapid

» Modul dat reduce perioada de pregatire a painii albe. Acesta este utilizat pentru prepararea painii usoare,

poroase, cu crusta crocanta din faina alba de grau intr-un ritm accelerat. Timpul de preparare este de 2 ora si 10

minute.

Péine frantuzeasca

» Acest mod este folosit pentru prepararea painii cu crusta crocanta din faina de grau. Painea este usoara si

poroasa, la fel ca bagheta frantuzeasca. Timpul de preparare este de 3 ore si 42 de minute.

Péine saraca in carbohidrati

» Acest mod este folosit pentru prepararea painii séraca in carbohidrati din faina de ovaz si grau, si seminte de in

faramitate. Timpul de preparare este de 3 ore si 13 minute.

Briose

+ Acest mod este folosit pentru prepararea brioselor, copturilor si prajiturilor din aluat. Timpul de preparare este de

1 ora si 10 minute.

Aluat pentru Pizza

« Acest mod este utilizat doar pentru framantarea aluatului fara coacere. Timpul de preparare este de 20 de

minute.

Aluat de casa

» Acest mod este utilizat pentru prepararea aluatului cu modelarea ulterioara manualad si coacerea in cuptor.

Timpul de preparare este de 1 ora si 20 de minute.
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Coacerea
« Acest mod este utilizat pentru coacerea aluatului deja gata sau a amestecurilor uscate. Timpul de preparare este
de o ora.
INLATURAREA DEFICIENTELOR TEHNICE

IM014

Nr. Problema Cauza Solutionarea problemei
~ - Probabil, ceva s-a lipit de
In timpul coacerii N , : C o
P elementul de incalzire. La prima | Scoateti furca din priza, curatati elementul de
1 elementul de Tncalzire o - . NN o
. utilizare, cauza poate fi invelisul incalzire.
emite fum . '
de protectie.

Mijlocul painii se lasa, | Painea se afla prea mult timp in

2 crusta inferioara painii | tava pentru copt la temperatura Scoateti painea imediat dupa coacere.
este prea groasa ridicata si pierde prea multa apa.

Painea se scoate cu Spatula pentru amestecare Dupa_ ce .at" SCOs painea, t”rf‘at' In vas pu_tlna

3 - o apa fierbinte. Asteptati 10 minute, iar apoi
greu adera prea mult la axa rotativa. S S ;

scoateti si spalati spatula pentru amestecare.
1. Ati selectat programul Verificati daca reteta selectata de Dvs.
necorespunzator corespunde modului de coacere selectat.
2. In timpul functionrii aparatului | Daca a trecut mai putin de 30 ore, atunci
Dvs. ati apasat butonul «Start» puteti derula din nou programul, daca au
sau«Stop», si ati intrerupt trecut mai mult de 30 ore, este necesar de a
4 programul. amesteca aluatul din nou.
Ingredientele nu sunt 3. La inceputul procesului de
amestecate suficient coacere ati deschis de cateva ori I <
de bine, painea este capacul, painea a devenit uscata Nu deschideti capacul dupa ultimul amestec.
prost preparata si de culoare galbuie.
4. Puterea de amestecare este Scoateti vasul, verificati daca spatula se
foarte mare, insa ingredientele roteste normal, daca nu, atunci adresati-va
sunt prost amestecate. unui specialist al centrului de deservire.
La apasarea butonului . . Apasati butonul «Start»/«Stop», scoateti furca
«Start» sau «Stop» pe | Temperatura in interiorul . . . S ’ -
5 ; ! . e din priza, scoateti vasul, deschideti capacul si
display este afisat cuptorului este prea ridicata. . % - = ' ;
y |asati cuptorul sa se raceasca.
«EO00» sau «EQ1» ’
Asigurati-va ca vasul este instalat corect, iar
Motorul functioneaza, | Vasul a fost instalat incorect sau | aluatul este pregatit conform retetei.
6 | insa aluatul nu se cantitatea de aluat este prea Asigurati-va ca greutatea aluatului nu
amesteca mare. depaseste masa maximéa admisibila.
Asigurati-va ca vasul este instalat corect, iar
Masa de aluat ’ < .
“ . - . aluatul este pregatit conform retetei.
preparata este prea Prea multa drojdie sau faina, . AL N

7 . s Asigurati-va ca greutatea aluatului nu
mare, aluatul se atinge | temperatura este prea ridicata. . o o < .
d depaseste masa maxima admisibila. Adaugati

e capac. A R ’
mai putina drojdie si faina.

8 Prea nlu“. aluat, se Prea mult lichid sau drojdie. Adaugati mai putina drojdie si mai putin lichid.
revarsa din vas ’ ’ ’ ’
Cantitatea de aluat C L

reparat este prea Drojdie insuficienta, apa este

9 prep b prea fierbinte, sau drojdia a fost Asigurati-va ca ati adaugat cantitatea
mica sau aluatul nu a - o Y . <
crescut amestecata cu sarea. necesara de drojdie si cd aceasta actioneaza.

L.F3ina nu este de calitate, Utilizati faina de calitate inalta.
a - aluatul nu creste. ’
In timpul coaceril 2. Aluatul creéte rea rapid sau
10 | dupa ultimul amestec, X > P apic < Utilizati drojdie de temperatura camerei.
- A = temperatura este prea inalta. ’
mijlocul painii se lasa. T
3. Este prea multa apa, aluatul « VR
Adaugati mai putina apa.
este prea moale. ’ ’

" Greutatea depageste s | Ad&ugati mai putina fain, adaugati cantitatea

masa admisibila, 1. Prea multa faina, putina apa. d Y N ’
’ € apa necesara.
aluatul este prea tare
5 o x Asigurati-va ca ati adaugat cantitatea

1. Prea multa apa, sare i '

; e necesara de sare.
In paine s-au format insuficientd.

12 P Utilizati apa la o temperatura de aproximativ

mai multe cavitati

2. Apa este prea calda.

20 °C.
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1. S-au utilizat ingrediente prea
lipicioase, cum ar fi uleiul vegetal
/ de floarea soarelui, banane,

Utilizati pentru amestecare o spatula de lemn
pentru a mesteca toate ingredientele pana

Painea este acoperita obtineti o masa omogena.

13 o - etc.
cu faina uscata 2. Nu au fost amestecate bine Asigurati-va ca ati adaugat cantitatea
ingredientele, apa este suficienta de apa si spatula pentru
insuficienta. amestecare este Tn functiune.

FUNCTIA DE MEMORIE

« Tn cazul unei pene de curent, cu o duratd nu mai mare de 7 minute, cuptorul pentru paine va continua s&
functioneze in programul selectat din momentul aparitiei penei de curent.

CURATAREA SI INTRETINEREA

e Se recomanda a curata cuptorul periodic si a indeparta de pe suprafata sa toate resturile de alimente.

« Tnainte de a curata cuptorul, opriti aparatul si deconectati-l de la reteaua electrica.

o Lasati cuptorul sa se raceasca complet.

e Stergeti panoul de control, suprafetele externe si interne, vasul detasabil cu o carpa umeda si detergent de
spalat.

 Nu utilizati substante chimice dure sau materiale abrazive.

PASTRAREA

¢ Asigurati-va ca cuptorul este deconectat si complet racit.

« indepliniti toate cerintele de la punctul "CURATAREA S| INTRETINEREA".

e Pastrati cuptorul cu capacul intredeschis intr-un loc curat si uscat.
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GB TABLE OF OPERATION TIME

RUS TABJIMLA BPEMEHU PABOTbI MPOrPAMM

Ne Program Total time, Beep alarm, Keep warm, Delay time,
hour hour min hour

1 Base 2:59 2:38 60 13:00
2 WholeWheat 3:24 2:55 60 13:00
3 Rapid 2:10 1:25 60 -

4 French 3:42 2:53 60 13:00
5 Low sugar 3:13 2:30 60 13:00
6 Cake 1:10 - - -

7 Pizza 0:20 - - -

8 Dough 1:20 1:05 - -

9 Bake 1:00 - 60 -

Ne Mporpamma O6buee [ob6aBneHne Moporpes, OTtcpouyka,y

Bpems,\ WHIpEeOVEHTOB, | MUH
Yy

1 OCHOBHOM 2:59 2:38 60 13:00
2 LlenbHo3epHOBON 3:24 2:55 60 13:00
3 BbICTpbIN 2:10 1:25 60 -

4 PDpaHuy3ckui 3:42 2:53 60 13:00
5 Hn3kokanopunHeln 3:13 2:30 60 13:00
6 Kekc 1:10 - - -

7 TecTo ans nuuybl 0:20 - - -

8 Tecto gomaliHee 1:20 1:05 - -

9 Bbineyka 1:00 - 60 -
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GB RECIPES
WHITE BREAD FOR BREAKFAST PROGRAM 1
Ingredients 500 ¢g
Skimmed milk 190 ml
Vegetable oil 2 tbsp
Sugar 2 tbsp
Salt 1/4 tsp
Wheat flour 2 cups
Dried yeast 1tsp
WHOLE WHEAT BREAD PROGRAM 2
Ingredients 500 g
Water 200 ml
Vegetable oil 1,1/2 tbhsp
Brown sugar 1,1/2 tsp
Salt 1/4 tsp
Whole wheat flour 2 cups
Milk powder 1,1/2 tbsp
Dried yeast 1tsp
QUICK BREAD PROGRAM 3
Ingredients 500 g
Milk 180 ml
Vegetable oil 1 tbsp
Sugar 40¢g
Wheat flour 2 cups
Egg 2
Honey 1/2 tbsp
Dried yeast 1tsp
FRENCH BREAD PROGRAM 4
Ingredients 500 g
Water 160 ml
Vegetable oil 1 tbsp
Sugar 1/4 thsp
Salt 1/4 tsp
Wheat flour 1cup
Milk powder 1,1/4 tsp
Dried yeast 1/2 tsp
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LOW-CARB BREAD PROGRAM 5
Ingredients 500 g
Water 160 ml
Vegetable oil 2 thsp

Salt 1/2 tsp
Sugar 1 tbsp
Wheat flour 2 cups

Milk powder 2 tbsp

Dried yeast 1/2 tsp
CAKE PROGRAM 6
Ingredients 500 ¢g

Milk 30 ml
Margarine 150¢g

Sugar 100 g

Salt 1/4 tsp
Wheat flour 175¢g

Egg 4

Cocoa powder 2 tbsp
Baking powder 1tsp

Mix all ingredients in a separate container and make dough with the help
of mixer. After getting a smooth paste, pour the dough in the bread

machine bowl.

DOUGH FOR PIZZA PROGRAM 7
Ingredients 500 g
Water 160 ml
Olive oil 1, 1/2 tbsp
Wheat flour 2 cups
HOMEMADE DOUGH PROGRAM 8
Ingredients 500 g
Water 160 ml
Olive oil 1,1/2 tbsp
Butter 10g

Salt 1/4 tsp
Sugar 1/2 tsp
Wheat flour 2 cups

Egg 1

Yeast 1tsp
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RUS PELUENTDI

BENbIA X1EG A1 3ABTPAKA

MPOrPAMMA 1

500r

UHrpeaneHTol

0O6e3KnpeHHOe MOJIOKO 190 mn
PactutenbHoe macno 2 cT.n.
CaxapHbli1 necok 2 cT..
Conb 1/4 4.n.
MweHnYHaa myKa 2 YalKu
Cyxne opoxxu 1u.n.
XNEB U3 LENBbHO3EPHOBOW MYKH MPOrPAMMA 2
UHrpeaneHTbl 500 r
Boaa 200 mn
PactutenbHoe macno 1,1/2 ct.n.
KopuuHeBblit caxap 1,1/2u.n.
Conb 1/4 u.n.
LlenbHO3epHOBaA NWeHWYHasA MyKa 2 YalKu
Cyxoe MOJ/IoKO 1,1/2 ct.n.
Cyxne opoxxu 1u.n.
BbICTPbIN XNIEB MPOrPAMMA 3
UHrpeaneHTbl 500 r
Monoko 180 mn
PactutenbHoe macno 1cr.n.
Caxap 40rp
MweHn4yHaa myka 2 YalKu
Anuo 2 Wr.

Mép, 1/2 ct.n.
Cyxne opoxxu ly.n.
®PAHLY3CKUW XNEB MPOrPAMMA 4
NHrpeaneHTbl 500 r
Boaa 160 mn
PactutenbHoe macno 1cT.n.
Caxap 1/4 ct.n.
Conb 1/4 u.n.
MNweHnyHaa myka 1 yawka
Cyxoe M0/IoKo 1,1/4 4.n.
Cyxue ApOKKM 1/2 u.n.
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HWU3KOYINEBOAHbIM MPOrPAMMA 5
NHrpeaneHTbl 500 r

Boaa 160 mn
PactutenbHoe macno 2 cT.n.

Conb 1/2 u.n.

Caxap 1ct.n.
MweHnYHaa myKa 2 YalKu

Cyxoe mo0Ko 2 cT.n.

Cyxue ApOXKM 1/2 u.n.

KEKC MPOrPAMMA 6
NHrpeaneHTbl 500 r

Monoko 30 mn
MaprapuH 150 rp

Caxap 100 r

Conb 1/4 u.n.
MNMweHnyHaa myka 175r

Anuo 4 wr.

Kakao nopouiokK 2 cT.n.
Paspbixnutennb ly.n

CmewaTb BCe UHIpegneHTbl B OT,D,eﬂbHOﬁ EMKOCTU M 3aMelLlaTb TecTo npu
nomoLn mmkcepa. Mocne nonyyeHuA OLI,HOpO,D,HOﬁ MacCcCbl 3a/1nTb TECTO B

Yauwy xneboneyku.

TECTO 1A nnugLbl MPOrPAMMA 7
UHrpeaneHTbl 500 r

Boaa 160 mn
OnuBkoBOE Macno 1,1/2 ct.n.
MweHnyHana myKa 2 YaLKn
TECTO JOMALLHEE MPOrPAMMA 8
NHrpeaneHTbl 500 r

Boaa 160 mn
O/MBKOBOE Mac/io 1,1/2 ct.n.
Macno chmBoyHoe 10 rp.

Conb 1/4 y.n.

Caxap 1/2 y.n.
MNweHnYyHaa myka 2 YallKu

Anuo 1 wr.

LApoxxKn ly.n.
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