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BREAD MAKER BR2702

The home bread maker is intended for bread and
cake baking, dough kneading and food cooking.

DESCRIPTION

Body

Baking form

Viewing window

Lid

Display

Control knob with the buttons «OK/Start-Stop»
Container for adding the ingredients

Container holder

. Kneading paddle

10. Hook for extracting the paddle

11. Measuring cup

12. Measuring spoon

Display (5)

13. Program symbols

14. Crust color symbols «IN»

15. Product weight 500 g - 750 g - 900 g «Ei»

16. Dough rising (fermentation) cycle indication «[E»
17.
18.

OCENOOALN
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19. Program operation time setting symbol «®»
20. Time digital symbols
21. Delay time setting symbol «®»

22. Keep warm funtcion indication «laJ»
23. «Manual setting/DIY» pro%am symbol (&
»

24. Baking mode indication «LJ

ATTENTION!

For additional protection it is reasonable to install a
residual current device (RCD) with nominal operation
current not exceeding 30 mA into the mains. To install
RCD, contact a specialist.
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-+ Yeast

Flour

-+ Liquid ingredients
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SAFETY MEASURES AND OPERATION
RECOMMENDATIONS

Read the operation instructions carefully before using
the Bread maker and keep it for future reference.

» Use the Bread maker for its intended purpose only, as it
is stated in this manual.

» Mishandling the Bread maker can lead to its breakage
and cause harm to the user or damage to his/her
property and it is not covered by warranty.

» Make sure that operating voltage of the Bread maker
indicated on the label corresponds to your home mains
voltage.

« The power plug is equipped with a grounding contact,
plug it into the socket with reliable grounding contact.
In case of short circuit the grounding reduces the risk of
electric shock.

» Contact an electrical technician, if you are not sure that
your sockets are installed properly and grounded.

« To prevent fire do not use adapters designed for
connecting the plug to the mains socket without
grounding contact.

 In case of sparking in the mains socket and occurrence
of smell of burning, unplug the unit and apply to the
organization maintaining your home mains.

« If smoke appears from the body of the Bread maker,
unplug the unit and take measures to prevent fire
spreading.

» Do not use the Bread maker outdoors.
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It is not recommended to use the unit during lightning
storms.

Protect the unit from impacts, falling, vibrations and other
mechanical stress.

Do not place the Bread maker next to the walls or close
to the kitchen furniture.

Place the Bread maker keeping at least 20 cm gap
between the Bread maker body and the wall and at least
50 cm gap above the Bread maker .

Never leave the plugged-in Bread maker unattended.

Do not use the Bread maker in proximity to kitchen sink,
in bathrooms, near swimming pools or other containers
filled with water.

Do not use the Bread maker near heating appliances,
heat sources or open flame.

Do not use the Bread maker in places where aerosols
are used or sprayed, and in proximity to inflammable
liquids.

Place the Bread maker on a flat stable surface; do not
place it on the edge of a table. Do not let the power cord
hang from the edge of the table and make sure it does
not touch hot surfaces or sharp edges of furniture.
During the operation do not touch hot surfaces of the
bread maker.

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

During the bread maker operation do not leave the lid
open.

When taking the ready bread out, take hold of the handle
of the baking form, use heat-resistant kitchen potholders.
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» To prevent damage of the baking form non-stick
coating, when taking bread out, do not use metal
objects, turn the form upside down and shake the ready
bread out of it.

 In case of non-compliance with the recommendations
on baking, bread burning and smoke appearance are
possible.

» Before cleaning the bread maker, remove the baking
form and allow complete cooling-down of the unit.

» Unplug the Bread maker before cleaning or when you
are not using it. When unplugging the Bread maker
hold only the power cord plug and carefully remove it
from the mains socket, do not pull the power cord —
this can lead to damage of the power cord or the socket
or cause short circuit.

+ To avoid electric shock do not immerse the Bread
maker into water or any other liquids.

« Do not wash the Bread maker in a dishwashing
machine.

« For children safety reasons do not leave polyethylene
bags, used as a packaging, unattended.

ATTENTION! Do not allow children to play with
polyethylene bags or packaging film. Danger of
suffocation!

» The Bread maker is not intended for usage by children.

» Do not leave children unattended to prevent using the
unit as a toy.

» Do not allow children to touch the unit and the power
cord during the Bread maker operation.
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» Place the unit out of reach of children during the
operation and cooling down.

+ This unit is not intended for usage by physically or
mentally disabled persons (including children) or by
persons lacking experience or knowledge if they are not
under supervision of a person who is responsible for
their safety or if they are not instructed by this person on
the usage of the unit.

» Check the integrity of the power cord, the power plug
and the Bread maker body periodically.

« If the power cord is damaged, it should be replaced
by the manufacturer, a maintenance service or similar
qualified personnel to avoid danger.

« If the power cord is damaged, it should be replaced with

a power cord received from the manufacture or service.

Transport the Bread maker in the original package.

» Keep the unit out of reach of children and disabled
persons.

BREAD MAKER IS INTENDED FOR HOUSEHOLD

USE ONLY, DO NOT USE THE COFFEE MAKER FOR
COMMERCIAL OR LABORATORY PURPOSES.

BEFORE USING THE BREAD MAKER

After unit transportation or storage at low temperature

keep it for at least 3 hours at room temperature before

switching on.

» Unpack the Bread maker and remove all the packaging
materials.

» Keep the original package.
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* Read the safety measures and operating
recommendations.

* Check the delivery set.

» Examine the Bread maker for damages, in case of
damage do not plug it into the mains.

» Make sure that the specifications of power supply
voltage specified on the label correspond to the
specifications of your mains.

» Wipe the outer surface of the unit body (1) with a clean,

slightly damp cloth to remove dust.

Open the lid (4).

» Take the handle of the baking form (2) and lift it slightly,
turn the handle counterclockwise and take the form (2)
out.

+ Wash the form (2) and the container for adding the

ingredients (7) , the paddle (9), the measuring cup (11),

the hook (10), the measuring spoon (12) with warm

water using neutral detergent, rinse and dry them.

Install the baking form (2) back to its place and turn it

clockwise as far as it will go, install the kneading paddle

(9) on the axle in the baking form (2).

« Install the container (7) into the holder (8).

Close the lid (4).

+ Place the bread maker so that the distance between
the bread maker and the wall or furniture is at least 20
cm and the free space above the bread maker is at
least 50 cm.

Note: the bread maker is intended for operation within a

wide range of temperatures, however, excessively high

or low temperature in the room affects the dough rise
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process and consequently the size and density of bread.
The optimal room temperature shall be from +15 to +34°C.

THE FIRST SWITCHING-ON OF THE BREAD MAKER

To remove foreign smells, it is recommended to switch
the bread maker on for the first time without loading
ingredients and with the open lid (4).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (20) «2:54»
will be shown on the display (5) you will hear a sound
signal, and the display (5) will show the program
«Classic/BASIC BREAD», separating dots will be
glowing constantly.

Crust color indication (14) - medium «ON».

Weight indication (15): «&» 750 g.

These settings are set by default.

Press the «START / STOP» button on the knob (6) to
start the default baking program, all program symbols
(13) on the display (5) will go out, except for the
«BASIC BREAD» program, the dividing points will be
flashing, the digital symbols (20) will show the time
remaining until the end of the program operation.
After 10 minutes, press the «START/STOP» button
on the knob (6) to stop the baking program, the digital
symbols of the program operation time will be flashing,
press and hold the «START/STOP» button again.

Note: when switching the bread maker on for the first time,
a foreign smell or some smoke from the heating element
can appear — this is acceptable and it is not covered by
warranty.
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» Take the handle of the baking form (2) and lift it slightly,
turn the handle counterclockwise and remove the form
(2).

» Wash the form (2), the paddle (9) with warm water

using neutral detergent, rinse and dry them.

Install the baking form (2) back to its place and turn it

clockwise as far as it will go, install the kneading paddle

(9) on the axle in the baking form (2).
» Close the lid (4).
* The bread maker is ready for usage.

CONTROL KNOB (6)

Before using the bread maker, please get acquainted with
the buttons on the control panel (6), baking programs and

dati on sel of ingredi for baking.

* Turn the knob (6) to select one of 25 baking/cooking
programs and confirm the selection by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

* Turn the knob (6) to continue selecting the program
settings.

+ Select the crust color; the crust color is indicated on the

display (5) with the symbols (14) «IND». Confirm your

choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).
Note: the crust color selection is not available in the
programs: «QUICK», «PIZZA DOUGH», «ITALIAN
DOUGHY», «DOUGH RISE», «FREMENT/DEFROST»,
«YOGHURT», «PICKLED VEGE», «DOUGH», «JAM»,
«BAKE», «cROAST NUT», «MEAT FLOSS», «RICE
VINEGAR», « CAKE», «ITALIAN CAKE».
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» Set the product weight «500 g - 750 g - 900 g» by turning
the knob (6), the product weight will be shown on the
display (5) with the symbols (15) «&. Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).

Note: the weight selection is not available in the programs:

The digital symbols (20) will indicate the program
operation time.

To switch the selected program on, press the button
«START/STOP» on the knob (6), the button «START/
STOP» lighting will light up.

To switch the «pause» mode on, press the »START/
STOP” button once, the operation time digital symbols
(20) will be flashing, the « START/STOP» button lighting
will also start flashing. Press the «START/STOP» button
again to resume the program operation.

Note: if you switched the «pause» mode on and did not
switch the continuation of the baking program on, the bread
maker will automatically switch on after 10 minutes and
resume the baking program.

+ If you need to reset the selected program or to switch
the bread maker off, press and hold the button «START/
STOP» on the knob (6).

BAKING/COOKING PROGRAMS

-1- «Classic/BASIC BREAD»

 ltincludes all the stages of bread making: dough
kneading, dough proofing (rise) and baking.
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-2- «<FRENCH /FRENCH BREAD»

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

-3- «\WHOLE-WHEAT BREAD»

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

-4- «SWEET»

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

-5- «LOW SUGAR BREAD»

» Use this program to bake low carb bread.

-6- «<SSESAME BREAD»

» This bread has a higher proportion of protein and amino
acid and is easier to digest.

-7- «RICE FLOUR BREAD»

» Baking bread with addition of rice flour. The size of the
ready bread is the same as in the «BASIC BREAD»
program, but with a better taste.

-8- «QUIK BREAD»

» Bread baking takes less time than in the «<BASIC
BREAD» program, but the bread is usually smaller in
size and has denser texture.
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ATTENTION! When selecting programs «QUIK
BREAD», pour water with the temperature of 48-50°C
into the baking form (2) (use cooking thermometer
for measuring water temperature precision). Water
temperature plays a crucial role in fast and superfast
bread making: too low water temperature will not
allow the dough to rise in time, and excessively high
temperature will result in yeast destruction.

-9- «ITALIAN BREAD»
* The ready bread is soft and has dense texture.
-10- «GLUTEN FREE BREAD»

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

-11- «PIZZA DOUGH»

» Program for making the pizza dough. The program
operation time is 35 minutes. Take out the dough,
shape it into a suitable pizza shape.

-12- «ITALIAN DOUGH»

« Take out the dough and shape it into a suitable
dessert shape.

-13- «DOUGH RISE»

« The bread maker kneads dough and lets it rise. Use
the dough for making homemade pastry.
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-14- <FERMENT/DEFROST»

* Low temperature heating program for frozen dough.

-15- «<YOGHURT»

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

-16- «PICKLED VEGE»

» Program for making pickled vegetables.

-17- «kDOUGH»

» The bread maker kneads dough and lets it rise. Use the
dough for making homemade pastry.

-18- «JAM»

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

-19- «BAKE»

» The bread maker works as an ordinary electric oven.
The program excludes dough kneading and rise
modes. The program is used for baking ready dough or
for baked bread additional browning.

-20- <ROAST NUT»

» Before switching the program on, make sure that there
is no nutshells left.

-21- «<MEAT FLOSS»
» Program for cooking meat (see the recipe book).

https://tm.by
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-22- «RICE VINEGAR»

*» Rice vinegar making program. If you want to make sushi
or rolls, rice vinegar is one of the essential ingredients for
rice dressing.

-23- «CAKE»

« In this cooking program it is recommended to add baking
soda or baking powder to the flour.

-24- «ITALIAN CAKE»
» Cake making program.
-25- «Manual setting/DIY»

* The «Manual setting» program is intended for
experienced users who are familiar with the process of
making dough and baking bread. In accordance with
your own ideas, you can set the operation time cycles of
the bread baking program.

» Turn the knob (6) to select the symbol (23) 0y
on the display (5) - the »Manual setting/DIY” program,
confirm the selected program by pressing the «OK»
button on the knob (6).

» Turn the knob (6) to continue to select the settings for
the operation cycles of the «Manual tuning/DIY» program
(23).

» Select the dough kneading cycle - the symbol (17) @

» on the display (5), confirm the choice by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

» Turn the knob (6) to set the cycle operation time from

0 to 17 minutes, the default time is 15 minutes. The
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operating time is shown on the display (5) with digital
symbols (20), confirm the set time by pressing the
«OK» button on the knob (6).

Select the first dough rising (fermentation) cycle - the
symbol (16) «[&» on the display (5), confirm the cycle
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).
Turn the knob (6) to set the cycle operation time from
11 to 60 minutes, the default time is 30 minutes. The
operating time is shown on the display (5) with digital
symbols (20), confirm the set time by pressing the »OK”
button on the knob (6).

Similar to the first cycle of dough rising (fermentation),
select the second dough rising (fermentation) cycle
and set the cycle operation time from 0 to 60 minutes,
the default time is 45 minutes, confirm the set time by
pressing the «OK» button on the knob (6).

Select the baking cycle - the symbol (24) «"Q@L» on the
display (5), confirm the cycle choice by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

Turn the knob (6) to set the baking cycle operation time
from 0 to 60 minutes, the default time is 45 minutes.
The operating time is shown on the display (5) with
digital symbols (20), confirm the set time by pressing
the «OK» button on the knob (6).

The set&cles of the program (23) «Manual setting/
DIY» «(2 J» will be saved in the bread maker’s
memory.
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Operation .
Name Crust color Weight time of the I:_belayed start Ifeep warm Ingr'edlents
of the program time time adding
program
lassi Light 500g 2:42
assic " . y . +
BASIC BREAD Medium 7509 2:54 13:00 0:60
Dark 900g 3:07
Light 500g 3:18
French i - : : *
FRENCH BREAD Medium 7509 3:20 13:00 0:60
Dark 900g 3:33
Whole wheat Light 5009 3:31
WHOLE WHEAT Medium 750g 3:35 13:00 0:60 +
BREAD Dark 900g 3:50
Swee Light 5009 2:55
wee " Y " §
SWEET BREAD Mittler 7509 3:00 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:07
Diet Light 500g 3:04
LOW SUGAR BREAD Medium 7509 3:08 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:19
R Light 500g 3:18
esame n § " §
SESAME BREAD Medium 7509 3:23 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:33
Rice Light 500g 3:21
{( " . . .
RICE FLOUR BREAD Medium 750g 3:26 13:00 0:60 +
Dark 900g 3:28
Quick . . ’
QUIK BREAD - - 2:10 13:00 0:60 +
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Tt Light 500g 3:20
alian " - ¥ '
ITALIAN BREAD Medium 7509 3:22 13:00 0:60
Dark 900g 3:32
Light 500g 2:45
Gluten free n 5 . ’
GLUTEN FREE BREAD Medium 7509 2:50 13:00 0:60
Dark 900g 2:55
Pizza dough .
PIZZA DOUGH - N 0:35 ° 0
Italian dough X
ITALIAN DOUGH ) ) 0:20 s 0
Hefenteig B ’
DOUGH RISE - - 1:30 15:00 0
Yeasted dough ~ _ 0:10 - 1:00 ~ 0
FERMENT/DEFROST Default 1:00
Yoghurt ~ ~ 6:00 — 12:00 ~ 0
YOGHURT Default 10:00
Vegetables B R 24:00 - 48:00 B 0
PICKLED VEGE Default 36:00
Unyeasted dough B R 0:10 — 0:30 B 0
DOUGH Default 0:10
Jam - - 1:20 - 0
JAM

y
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Baking - - 0:10 — 0:30 - o

BAKE Default 0:10

Roasted nuts 0:45-1:30 - o

ROASTNUT . . Default 0:45

Meat _ ~ 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Rice vinegar 24:00 - 48:00 -

RICE VINEGAR - - Default 32:00 0

Cake ~ - 1:53 - 0:60

CAKE

Kuchen - _ 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

Manual setting 0:00 - 0:60

DIY - - Default 2:15 13:00 Default
0:00
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If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons to set the time of
delay of start of operation of the baking program.
Please note that delay time shall include the baking
program operation time (see the table), i.e. upon the
expiry of the delay time the baking program will switch
on.

Select the required program which will be shown on the
display (5) with the symbols (13) by turning the knob
(6), confirm the program choice by pressing the button
«Ok» on the knob (6).

Turn the knob (6) to continue selecting the program
settings.

Select the crust color; the crust color is indicated on the
display (5) with the symbols (14) «IND». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).
Set the product weight «500 g - 750 g - 900 g» by
turning the knob (6), the product weight will be shown
on the display (5) with the symbols (15) «&». Confirm
your choice by pressing the button «Ok» on the knob
(6).

Select the delay symbol (21) «®» on the display (5) by
turning the knob (6), confirm the choice by pressing the
button «Ok» on the knob (6).

Turn the knob (6) to set the delay time (when setting
the delay time, take into account the operation time of
the baking program), the setting step is 10 minutes,
confirm the set time by pressing the «OK» button on
the knob (6).

https://tm.by
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* The maximal time of delay is 13 hours.

+ The delay time will be shown on the display (14) with
digital indications (24).

Example:

It is 8.30 p.m. now, if you want to have your bread ready at
7 a.m. the next morning, i.e. in 10 hours and 30 minutes.

Select the baking program, the pastry weight and the
crust color, by pressing buttons set the time 10.30 on the
display.

« Press the «®» button (21) to switch the delay function

on, separating dots will be flashing on the display (14).

To cancel the delay function, press and hold the «START/

STOP» button, you will hear a sound signal, and the

delay program will be switched off.

+ Upon the expiry of the delay time, the set baking program
will switch on.

« If you do not take the ready bread immediately, the keep
warm function will switch on, the keep warm function
operation time is 60 minutes.

» To bake with the time delay, do not use perishable
ingredients, such as eggs, fresh milk, fruit, onion etc.

Note: the delay function is not available for the programs:

«Pizza dough / PIZZA DOUGH», «Sweet dough / ITALIAN

DOUGHDY, «Yeast dough / DOUGH RISE», «Defrosting

dough / FERMENT / DEFROST», «Yogurt / YOGHURT»,

«Vegetables / PICKLED VEGE », «Yeast dough / DOUGH»,

«Jam / JAM», «Baking / BAKE», «Roasted Nuts / ROAST

NUT», «Meat / MEAT FLOSS», «Rice Vinegar / RICE

VINEGARY, «Baking / CAKE «And» Cupcake / ITALIAN

CAKE».
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KEEP WARM FUNCTION

+ After the operation time of the baking program is over,
the keep warm function will switch on and the display

(5) will show the symbol (22) «LMJ», the heating function

will run for 60 minutes.
+ If you want to take the bread out, switch the keep

warm function off by pressing and holding the «START/

STOP» button on the knob (6).
Note: the keep warm function is not available for the
programs: «PIZZA DOUGH», «ITALIAN DOUGH»,
«DOUGH RISE», «FERMENT/DEFROST», «YOGHURT»,
«PICKLED VEGE», «DOUGH», «JAM», «<BAKE»,
«ROAST NUT», «MEAT FLOSS», «RICE VINEGAR».

MEMORY FUNCTION

+ In case of emergency power cutoff during the bread
maker operation, the memory function with the duration
of up to 10 minutes is activated.

« If the power supply is restored within 10 minutes,
the bread maker will continue to perform the pre-set
program from the moment the program operation has
been stopped at.

» In case of absence of power supply for more than 10
minutes, it is necessary to load the ingredients again, to
set the program and to switch the bread maker on.

Note: if the moment of power cutoff occurred during the

first cycle of dough kneading, you can restart the cooking

https://tm.by
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program by pressing the «<START/STOP» button on the
knob (6). BREAD MAKER OPERATION CYCLES

The bread maker has the following operation cycles the
operation cycles shown on the display (5):

« Kneading the dough to reach a homogeneous mass. The
dough kneading cycle is shown by the indication (17) «
@».

* The dough rise cycle is shown by the indication (16) «
[

» The baking cycle is shown by the indication (24) «ﬂiﬁ».

» The keep warm function is shown by the indication (22) «

LJ». After finishing the baking program, the keep warm
function will switch on, and will be operating during 60
minutes, if it is necessary to remove bread, switch the
keep warm function off by pressing and holding the
button «START/STOP».

IMPORTANT RECOMMENDATIONS ON
INGREDIENTS FOR BAKING

Flour

 Flour is the most important component of bread making.

» The characteristics of flour are determined not only by
the sort but also by the conditions of grain cultivation,
processing method and storage. Try to bake bread of
flour of different manufacturers and brands and find the
one complying with your needs.

» The basic types of bread flour are wheat and rye flour.
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» Wheat flour finds ever-growing use owing to nice
palatability traits and high nutritional value of wheat
flour products.

Bread flour

* Bread (refined) flour made of inner part of grain only,
contains the maximal gluten quantity that provides the
crumb elasticity and prevents bread dropping.

» Pastry made of bread flour is puffier.

Whole-grain flour (wholemeal)

* Whole-grain (wholemeal) flour is obtained by grinding
whole wheat grains together with the membrane. This
sort of flour is distinguished for its enhanced nutritional
value.

» Whole-grain bread is usually smaller in size. To improve
the consumer properties of bread, whole-wheat flour is
often mixed with bread flour.

Corn and oatmeal flour

» To improve the texture of bread and to give it additional
flavor properties, mix wheat or rye flour with corn or
oatmeal one.

Sugar

+ Sugar enriches the pastry in additional flavors and
gives bread golden color.

» Sugar is a nutritional medium for yeast growth. Add to
pastry not only refined but also brown sugar and sugar
powder.

https://tm.by
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Yeast

» Yeast growth is accompanied by emission of carbon
dioxide that contributes to the formation of porous
crumb.

* Flour and sugar are a nutritional medium for yeast
growth. Add fresh compressed yeast or fast-acting
yeast powder. Dissolve fresh compressed yeast in
warm liquid (water, milk, etc.), add fast-acting yeast to
the flour (it does not require preliminary activation, i.e.
adding of water).

« Follow the recommendations on the packing or observe
the following proportions:

» 1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to 1.5

of tea spoon of fresh compressed yeast.

Store fresh yeast in a refrigerator. Yeast is destructed

at high temperatures, and in this case the dough rises

poorly.

Salt

« Salt gives bread additional flavor and color, but slows
down the yeast growth.

» Do not use excessive quantities of salt. Always use fine

salt (coarse salt can damage the baking form’s non-
stick coating).

Eggs

» Eggs improve the structure and volume of the pastry,
enrich flavor.
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« Before adding eggs to the dough, it is recommended to
whip them thoroughly.

Animal and vegetable fats

» Animal and vegetable fats make the pastry softer and
increase storage life.

+ Before adding butter, it should be cut into small cubes
and warm up to room temperature.

Baking powder and soda

+ Soda and baking powder (leaven) shorten the time
necessary for dough rise.

+ Use leaven or soda when using programs «Quick/QUIK
BREAD».

« Itis necessary to mix soda with citric acid and a little
flour beforehand (5 g of baking soda, 3 g of citric acid
and 12 g of flour). This amount of powder (20 g) is rated
for 500 g of flour.

» Do not use vinegar for soda slaking, use of vinegar
makes the crumb damper and less homogeneous.

» Baking powder (leaven) is just to be poured into the
form following recipe instructions.

Water

» Water temperature plays the crucial role in bread
baking.

+ Optimal water temperature is from 20 to 25°C, and for
«Quick/QUIK BREAD» program is from 45 to 50°C.

» You may use milk instead of water or enrich bread
flavor by adding some natural juice.

https://tm.by
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Dairy products

+ Dairy products improve the nutritional value and flavor of
the bread. The bread crumb will be more beautiful and
savory.

» Use fresh dairy products or powdered milk.

Weight of ingredients

+ One of the important conditions for bread making is use

of precise quantity of ingredients.

It is strongly recommended to use kitchen scale, the

measuring cup (11) and the measuring spoon (12) to

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

« Fill the measuring cup (11) with liquid to the appropriate
mark. Check dosage by placing the cup (11) on a flat
surface.

+ Clean the measuring cup (11) thoroughly from the
remaining previous ingredient.

« Do not compact dry ingredients when putting them into
the measuring cup (11).

« ltis important to screen the flour through the strainer
before the use to saturate it with air; this provides the
best baking result.

PROCEDURE FOR LOADING INGREDIENTS IN
THE BAKING FORM (PIC. 1)

+ ltis necessary to observe the sequence of loading of
ingredients in the baking form (2).
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» The following sequence is recommended:

- liquid ingredients, eggs, salt, vegetable oil or butter,
milk powder etc.;

- flour; flour should not be completely damped with
liquid ingredients;

- yeast may be put only on dry flour, yeast should not
be in contact with salt;

- make a small cavity in the flour and put the yeast in
the cavity.

INGREDIENTS ADDING

« To improve flavor of the ready baking you can add the
necessary ingredients (nuts, dried fruits etc.) in the
container (7) and install it into the holder (8), at the right
moment the ingredients will be automatically added,
and the display (5) will show the symbol (18) «E==v)y.

« If you use the delay function for a long time, never add
perishable ingredients, such as eggs, fruit ingredients.

Note: ingredients adding function is available for the

programs: «BASIC BREAD», «<FRENCH BREAD»,

«WHOLE WHEAT BREAD», «SWEET BREAD»,

«LOW SUGAR BREAD», «<SESAME BREAD», «RICE

FLOUR BREAD», «QUIK BREAD», «ITALIAN BREAD»,

«GLUTEN FREE BREAD» and «Manual setting/DIY».

BREAD BAKING

» Before plugging the bread maker in make sure that the
operating voltage of the unit corresponds to the voltage
of your mains.

» Open the lid (4).
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» Take the handle of the baking form (2) and lift it slightly,
turn the handle counterclockwise and take the form out
(2).

» Make sure that the paddle (9) is installed to its place.

Note: before installing the paddle (9) it is desirable to grease

it with butter, margarine or vegetable oil, it will facilitate its

removal from the fresh bread.

+ Put the ingredients into the form (3) in the sequence
described in the recipe. Usually the ingredients are put in
the following order (pic. 1):

1. Liquid ingredients.

2. Flour, dry ingredients (sugar, salt).

3. Yeast and leaven. Make a small cavity in the flour and
put the yeast or leaven in the cavity.

* Remove the crumbled products or spilled liquids from the

form (2) outer surface.

Install the form (2) back to its place and turn it clockwise

as far as it will go.

Close the lid (4).

« Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and the program «BASIC BREAD»
will be shown on the display (5), the digital symbols (20)
«2:54» will appear and the dividing points will be glowing
constantly.

+ Crust color indication (14) - medium «ZIN».

+ Weight indication (15) «&» 750 g.

* These settings are set by default.

» Turn the knob (6) to select another program. You can
select one of 25 baking/cooking programs and confirm the
selection by pressing the button «Ok» on the knob (6).
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* Turn the knob (6) to continue selecting the program
settings.

+ Select the crust color; the crust color is indicated on the
display (5) with the symbols (14) «IND». Confirm your
choice by pressing the button «Ok» on the knob (6).

« Set the product weight «500 g - 750 g - 900 g» by
turning the knob (6), the product weight will be shown
on the display (5) with the symbols (15) «B». Confirm
your choice by pressing the button «Ok» on the knob
(6).

» Press the «START/STOP» button on the knob (6)
to start the baking/cooking program, all program
symbols (13) on the display (5) will go out, except for
the selected and set program, the dividing points will
be flashing, the digital symbols (20) will show the time
remaining until the end of the program operation.

Note: if you want to start the preset baking program

performing immediately, skip delay time setting.

* The cycles of the bread maker are displayed on the
display (5) by the indication (13, 14, 15, 16, 17, 18, 20,
21, 22, 24) (the description of the symbols of the cycles
of the bread maker is given above).

* Recommendation: — after 5-minute dough kneading,
it is recommended to check its consistency. The dough
should form a soft glutinous lump, if the dough lump is
very dry, add some liquid to it, if the dough lump is too
damp, add some flour (from 1/2 to 1 teaspoon or as
necessary).
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* You can control the bread baking process through the
viewing window (3) in the lid (4).

ATTENTION! During the baking program operation,
never open the lid (4), in case of sudden change of
temperature, the dough can drop and will not rise any
more.

« After finishing of the baking program, you will hear

sound signals and the keep warm function will switch

on, the keep warm function operation time is 60

minutes.

To cancel the keep warm function and to switch the

bread maker off, press and hold the «START/STOP»

button within 3 seconds.

+ Remove the power plug from the mains socket.

Open the lid (4) using heat-resistant kitchen

potholders, lift slightly and take the handle, turn the

baking form (3) counterclockwise and remove it from

the bread maker.

« Leave the form to cool, for approximately 10-15

minutes.

Separate the pastry from the form (2) walls using a

plastic kitchen spatula.

« Do not use metal objects that can damage the non-
stick coating of the form (2).

+ To remove the pastry turn the form (2) upside down
and shake it.

« Before cutting the bread, remove the paddle (9) with
the hook (10).

+ Cut the bread with a sharp bread knife.

.
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+ After use wash the form (2) and the paddle (9) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them. Install the paddle (9) in the form (2), install the
form (2) in the bread maker, close the lid (4).

Note: the shelf life of bread is about 3 days, for longer

shelf life, put the bread in an airtight package and

place it in the refrigerator, the shelf life of bread in the
refrigerator is no more than 10 days.

CLEANING AND MAINTENANCE

+ Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (4)
and let the bread maker cool down.

» Clean the body (1) and the lid (4) with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.

» Wash the baking form (2), the paddle (9), the
measuring cup (11), the hook (10) and the spoon (12)
with warm water with neutral detergent, rinse and dry
them.

Note: if the paddle (9) can not be removed from the

axle, fill the form (2) with warm water and wait for about

20-30 minutes.

» Do not use metal objects or scourers, abrasive
detergents and solvents for cleaning the bread maker
and the baking form (2).

+ Dry the baking form (2) and the paddle (9) thoroughly
before installing them in the bread maker.

« If the inner surface of the bread maker is dirty,
remove dirt and wipe the surface with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.
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« Do not immerse the bread maker body, the power
cord and the power plug into water or any other
liquids.

STORAGE

+ Clean the bread maker before taking it away for
storage.

« Keep the unit in a dry cool place out of reach of
children and disabled persons.

DELIVERY SET

1. Bread maker — 1 pc.
2. Power cord — 1 pc.
3. Manual — 1 pc.

ECHNICAL SPECIFICATIONS

« Power supply 220-240 V, ~ 50-60 Hz
« Rated input power: 600 W

|21
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Before applying to the service center.

Malfunction

Possible reason

Troubleshooting method

The bread maker cannot be
switched on. The symbols
«HHH» appear on the
display.

The bread maker has not cooled down yet
after the previous baking.

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

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

The temperature inside the bread maker
is too low.

Switch the bread maker off and unplug it. Open the
bread maker lid, remove the baking form and let the unit
heat up to the room temperature for 10 — 20 minutes.

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

The temperature sensor is malfunctioning.

In this case contact the authorized service center.

Table of malfunctions and defects during bread baking and recommendations on

further troubleshooting.

Malfunction/Defect

Possible reason

Troubleshooting method

Smoke from the openings
in the lid during bread
baking

During the first use of the bread maker, the
surface of the heating element burns.
Getting of ingredients on the heating
element.

Before the first use of the bread maker, switch it on for
10-15 minutes with the open lid.

Switch the bread maker off, allow its cooling, clean the
heating element.

Thick bread crust.

The ready bread was left in the baking
form and lost a lot of moisture.

Remove the ready bread from the form, right after
baking.

The kneading paddle can
not be removed from the
baking form.

Dough has got in the gap between the
driving shaft and the dough kneading
paddle.

After you have removed bread from the form, fill the
baking form with warm water. Remove the paddle in
20-30 minutes.

https://tm.by
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Ingredients are mixed
unevenly and are baked
poorly.

The preset program does not suit for this
set of ingredients.

During the baking program operation the
bread maker lid opened several times, the
dough dropped and did not rise any more.
Small quantity of liquid ingredients, the
kneading paddle is not capable to knead
dough for pastry.

Select the baking program that corresponds to the
ingredients loaded in the baking form.

Do not open the bread maker lid.
Check the conformity of loaded ingredients.

Remove the baking form and try to rotate the baking
paddle with your hand, if it does not work, contact the
authorized service center.

The sound of the electric
motor operation can be
heard, but the dough can
not be mixed.

The baking form is installed improperly.

A great deal of flour was added to the
dough.

Check the proper installation of the baking form and
proper recipe for baking. Always measure precisely
the amount of ingredients using kitchen scale and the
measuring cup.

During baking the bread
overfills the baking form.

Improper proportion of amount of
yeast, flour and liquid ingredients. The
temperature of liquid ingredients or
environment is too high.

Always check the proper proportion of ingredients, their
temperature and the room temperature.

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.

The bread size is too small
or the bread does not rise.

Absence of yeast or insufficient quantity
thereof. Poor quality of yeast, high
temperature of liquid ingredients.

Yeast came into contact with salt.

Low temperature in the room.

Do not use expired yeast.

Measure precise amount of yeast using the measuring
spoon.

Do not allow contact of yeast with salt.

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.

The bread cracks very
much during baking.

The used flour contains very little gluten.

Very high speed of yeast growth or high
temperature of liquid ingredients.

Use the reliable brand of bread flour.

Use the reliable yeast brand and observe temperature of
liquid ingredients.

https://tm.by
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Structure of the baked
bread is very dense.

Improper proportion of flour and liquid
ingredients.

Too much whole wheat flour was used.

Get the right proportion of flour and liquid ingredients.

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

Very large cavities are
inside the ready bread.

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

High temperature of liquid ingredients.

Choose the right proportion of ingredients.
Always check the temperature of liquid ingredients.

A lot of dry flour is on the
bread crust.

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

Small quantity of liquid ingredients.

Use flour with correct amount of gluten and add butter.

Add precise amount of liquid ingredients in accordance
with recipe.

Very dark crust of bread

The crust of bread or cake can burn

Add precise amount of sugar in accordance with recipe.

If you noticed that bread or cake starts burning, it is
recommended to stop the baking program 5-10 minutes

or cake. because of excess amount of SUgar. before its end. Before removing the ready product, it is
gar. recommended to leave it in the bread maker for 15-20
minutes with the closed lid.
RECYCLING
. disposal service or to the shop where you purchased this
To prevent possible damage to the proFc)juct P youp
environment or harm to the health of people )
by uncontrolled waste disposal, after The manufacturer reserves the right to change the
expiration of the service life of the unit or the [ design, structure and specifications not affecting
I Dbatteries (if included), do not discard them general operation principles of the unit, without prior

with usual household waste, take the unit and

the batteries to specialized stations for further recycling.

The waste generated during the disposal of products is
subject to mandatory collection and consequent disposal in
the prescribed manner.

For further information about recycling of this product apply

to a local municipal administration, a household waste

https://tm.by
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notice.

The unit operating life is 3 years

The manufacturing date is specified in the serial
number.

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



BREAD MAKER BR2702

Der Hausbrotbackofen ist zum Brot-,
Kuchenbacken, Teigkneten und Zubereiten von
Nahrungsmitteln bestimmt.

BESCHREIBUNG

1. Gehause

2. Backform

3. Sichtfenster

4. Deckel

5. Bildschirm

6. Bedienungsgriff mit «Ok/Start-Stopp»-Tasten
7. Behalter flr Zutatenzugabe

8. Behalterhalter

9. Teigknetpaddel

10. Paddelausziehhaken

11. MeRbecher

12. MeRloffel

Bildschirm (5)

13. Programmsymbole

14. Krustenfarbensymbole «JN»

16.

TVhy
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. Nahrungsmittelgewicht 500 g - 750 g - 900 g [y

Anzeige des Teigtrieb(-garungs-)zyklus «Bl»

https://tm.by
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17. Anzeige der Teigknetzyklen «»

18. Anzeige der Zutatenzugabe «&»

19. Programmzeiteinstellsymbol =)y

20. Zeitzahlensymbole

21. Riickstellungszeiteinstellsymbol «®»

22. Anzeige der Temperaturerhaltungsfunktion «®»
23. Programmsymbol «Handeinstellung/DIY» RN
24. Anzeige des Backbetriebs «@J»

ACHTUNG!

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

25
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SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

Bevor Sie den Bread maker benutzen, lesen Sie
die Bedienungsanleitung aufmerksam durch und
bewahren Sie sie zum spateren Gebrauch auf.

TVhy

I ONLINE STORE

Verwenden Sie den Bread maker nur
bestimmungsgemaR, wie es in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben ist.

Nicht ordnungsgemaRe Nutzung des Bread

maker s kann zu seiner Stérung fiihren, einen
gesundheitlichen oder materiellen Schaden beim
Nutzer hervorrufen, und ist kein Garantiefall.
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Bezeichnungszettel angegebene Betriebsspannung
und die Netzspannung ubereinstimmen.

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

mit dem zuverlassigen Erdungskontakt. Bei

einem Kurzschluss verringert die Erdung das
Stromschlagrisiko.

Wenden Sie sich an einen Elektriker, wenn Sie sich
nicht sicher sind, ob Ihre Steckdosen richtig installiert
und geerdet sind.

Verwenden Sie keine Adapterstecker, die zum
AnschlieRen des Netzsteckers an eine Steckdose
ohne Erdungskontakt bestimmt sind, um das
Brandrisiko zu vermeiden.
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WHTepHeT-marasnH TM.by

DE |27

Bei Brandgeruch und Funken in der Steckdose
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus und wenden Sie sich an den |hr
Hausstromnetz leistenden Dienst.

Wenn Rauch aus dem Bread maker austritt, ziehen
Sie das Netzkabel aus der Steckdose heraus und
treffen Sie die FeuerverhinderungsmafRnahmen.
Es ist nicht gestattet, den Bread maker draulen zu
benutzen.

Es ist nicht empfohlen, das Gerat bei Gewitter zu
benutzen.

Schitzen Sie das Gerat vor StoRen, Stiirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Stellen Sie das Bread maker in keiner Néhe von
Wanden oder Kiichenmébeln auf.

Stellen Sie das Bread maker so auf, dass ein
Abstand zwischen ihm und einer Wand oder den
Mébeln mindestens 20 cm und der Freiraum dariiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

Lassen Sie den ans Stromnetz angeschlossenen
Bread maker nie unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie den Bread maker in der Nahe von
Splulbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefiillten
Behaltern nicht.

Benutzen Sie den Bread maker in direkter Nahe von
Heizgeraten, Warmequellen oder offenem Feuer
nicht.
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Es ist verboten, den Bread maker an den Orten, wo
Sprays verwendet werden, sowie in der Nahe von
leichtentziindbaren Flussigkeiten, zu verwenden.
Stellen Sie den Bread maker auf eine ebene
standfeste Oberflache auf, stellen Sie ihn an den
Tischrand nicht auf. Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel vom Tisch nicht herabhangt und heille
Oberflachen und scharfe Mébelkanten nicht beriihrt.
Berlihren Sie das Netzkabel und den Netzstecker mit
nassen Handen nicht.

Beriihren Sie keine heiRen Bread maker oberflachen
wahrend des Betriebs.

Sperren Sie keine Liftungséffnungen am
Brotbackofengehause ab.

Lassen Sie den Deckel wahrend des Bread maker
betriebs nicht offen.

Wenn Sie das fertiggebackene Brot herausnehmen,
fassen Sie den Backformgriff an und benutzen Sie
hitzebestandige Topfhandschuhe.

Um die Backformantihaftbeschichtung nicht zu
beschéadigen, verwenden Sie beim Brotherausziehen
keine Metallgegenstéande, drehen Sie die Form um
und schitteln Sie das fertige Brot heraus.

Wenn Sie die Backempfehlungen nicht befolgen,
kann das Brot anbrennen und rauchen.

Entfernen Sie die Backform, bevor Sie den Bread
maker reinigen, und lassen Sie das Geréat vollstandig
abkihlen.
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« Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie HeiRwasser aus
dem Bread maker abgieRen.

* Trennen Sie den Bread maker vor der Reinigung
oder wenn Sie ihn nicht benutzen vom Stromnetz
ab. Wenn Sie den Bread maker vom Stromnetz
abtrennen, halten Sie nur den Netzstecker fest und
ziehen Sie ihn aus der Steckdose vorsichtig heraus;
ziehen Sie das Netzkabel nicht, da es zu seiner
Beschéadigung und Steckdosenstérung sowie einem
Kurzschluss fiihren kann.

» Tauchen Sie den Bread maker ins Wasser oder

andere Flussigkeiten nicht, um das Stromschlagrisiko

zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet den Bread maker in der

Spulmaschine zu waschen.

» Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie
Plastiktlten, die als Verpackung verwendet werden,
nie ohne Aufsicht.

ACHTUNG! Lassen Sie Kinder mit Plastiktliten oder

Verpackungsfolien nicht spielen. Erstickungsgefahr!

+ Der Bread maker ist nicht fiir Gebrauch von Kindern

geeignet.

Beaufsichtigen Sie Kinder, damit sie das Gerat als

Spielzeug nicht benutzen.

+ Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel
wahrend des Betriebs vom Bread maker nicht
beriihren.
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« Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen
Sie das Gerét an einen fir Kinder unzuganglichen
Ort auf.

« Dieses Gerat ist fur Personen (darunter Kinder) mit

« Korper-, Nerven- und Geistesstérungen oder
Personen ohne ausreichende Erfahrung und
Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich unter
Aufsicht der Person, die fiir inre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen Uber die Nutzung des Gerats nicht
bekommen haben.

« Uberpriifen Sie regelmaRig den Zustand des
Netzkabels, des Netzsteckers und des Bread maker
gehauses.

« Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom

Hersteller, vom Kundendienst oder von ahnlich

qualifiziertem Personal ersetzt werden, um Gefahren

zu vermeiden.

Es ist nicht gestattet, das Geréat selbsténdig

zu reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat

selbstandig auseinanderzunehmen; bei der

Feststellung jeglicher Beschadigungen, sowie im

Sturzfall, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab

und wenden Sie sich an einen Kundendienst.

« Transportieren Sie den Bread maker nur in der
Fabrikverpackung.

« Bewahren Sie das Gerét an einem fiir Kinder und
behinderte Personen unzugéanglichen Ort auf.

.
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DIE Bread maker IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, SIE ZU
INDUSTRIE- ODER LABORZWECKEN ZU BENUT-
ZEN.

BREAD MAKER VORBEREITUNG ZUM
BETRIEB

Falls das Gerat bei niedrigen Temperaturen
transportiert oder aufbewahrt wurde, lassen Sie
es bei der Raumlufttemperatur nicht weniger als 3
Stunden bleiben.

» Packen Sie das Bread maker aus und entfernen Sie
alle Verpackungsmaterialien.

+ Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

» Lesen Sie die Sicherheitsmainahmen und
Bedienungsempfehlungen.

« Prifen Sie die Komplettheit.

« Prifen Sie das Bread maker auf Beschadigungen;
wenn es beschadigt ist, schlielen Sie es ans
Stromnetz nicht an.

» Vergewissern Sie sich, dass die
Stromversorgungsparameter am Zettel und die
Netzstromparameter libereinstimmen.

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

+ Offnen Sie den Deckel (4).

» Heben und fassen Sie den Griff der Backform (2),
drehen Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn
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und nehmen Sie die Form (2) heraus.

» Waschen Sie die Form (2), Spiilen Sie die Form
(2) und den Behélter fiir Zutatenzugabe (7) ab das
Paddel (9), den MeRbecher (11), den Haken (10)
und den MeRlI&ffel (12) mit Warmwasser und einem
neutralen Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie
diese ab.

+ Setzen Sie die Backform (2) zurlick auf und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen
Sie das Teigknetpaddel (9) auf die Achse der
Backform (2).

» Setzen Sie den Behalter (7) in den Halter (8) ein.

» Machen Sie den Deckel (4) zu.

+ Stellen Sie den Bread maker so auf, dass der
Abstand zwischen ihm und der Wand oder den
Mébeln mindestens 20 cm und der Freiraum dariiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

* Anmerkung: — der Bread maker ist flir den
Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Teigtriebverlauf und
dementsprechend die GréRe und die Dichte des
Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur soll
im Bereich von +15 bis +34°C liegen.

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

» Um Fremdgeriiche zu entfernen, ist es empfohlen,
den Bread maker ohne Zutaten und bei gedffnetem
Deckel (4) erstmals einzuschalten.
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Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertont ein Tonsignal, und die Zahlensymbole

(00) «2:54» erscheinen auf dem Bildschirm (5) dabei
ertont ein Tonsignal, und das «Klassisches Brot/BASIC
BREAD»-Programm wird auf dem Bildschirm (5)
angezeigt, die Trennpunkte leuchten konstant.
Krustenfarbenanzeige (14) - «IND» mittleres Backen.
Gewichtsanzeige (15) «B» 750 g.

Diese Einstellungen sind standardméaRig festgelegt.
Driicken Sie die «START/STOPP»-Taste am Griff (6),
um das standardeingestellte Backprogramm zu starten,
dabei erléschen alle Programmsymbole (13) auf dem
Bildschirm (5) aulRer dem «Klassisches Brot/BASIC
BREAD»-Programm, die Trennpunkte blinken, die
Zahlensymbole (20) zeigen die Restzeit bis zum Ende
des Programms an.

Nach 10 Minuten driicken Sie die «START/STOPP»-
Taste am Griff (6), um das Backprogramm zu stoppen,
dabei blinken die Zahlensymbole der Programmzeit,
halten Sie die «<START/STOPP»-Taste erneut gedriickt.

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

Heben und fassen Sie den Griff der Backform (2),
drehen Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn und
nehmen Sie die Form (2) heraus.

Waschen Sie die Form (2) und das Paddel (9) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spilen und trocknen Sie diese ab.



+ Setzen Sie die Backform (2) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen Sie das
Teigknetpaddel (9) auf die Achse der Backform (3).

» Machen Sie den Deckel (4) zu.

» Der Bread maker ist betriebsbereit.

BEDIENUNGSGRIFF (6)

Bevor Sie den Bread maker benutzen, sehen

Sie bitte die Tasten auf der Bedienungsplatte (6)
und die Backprogramme ein, sowie lesen Sie die
Backzutatenwahlempfehlungen.

* Durchs Drehen des Griffs (6) kdnnen Sie eines von
25 Back-/Zubereitungsprogrammen wahlen und die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6) bestatigen.

» Wahlen Sie die Programmeinstellungen weiter, indem
Sie den Griff (6) drehen.

» Wahlen Sie die Krustenfarbe, die Krustenfarbe wird
auf dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (14) «ONT
» angezeigt, bestatigen Sie Ihre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

» Anmerkung: - die Krustenfarbenwahl ist fiir folgende

DE |31

Nisse/ROAST NUT», «Fleisch/MEAT FLOSS»,
«Reisessig/RICE VINEGAR», «Geback/CAKE»,
«Kuchen/ITALIAN CAKE»nicht mdglich.

Drehen Sie den Griff (6), um das Nahrungsmittelgewicht
«500g-750g-900g» einzustellen, das
Nahrungsmittelgewicht wird auf dem Bildschirm (5) mit
den Symbolen (15) «[y angezeigt, bestatigen Sie lhre
Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Giriff (6) .

Anmerkung: die Gewichtswahl ist fiir folgende
Programme nicht méglich:

- Die Programmzeit wird mit den Zahlensymbolen (20)
angezeigt.

- Um das gewahlte Programm zu starten, driicken
Sie die «<START/STOPP»-Taste am Griff (6), dabei
leuchtet die Beleuchtung der « START/STOPP»-
Taste.

- Um den «Pause»-Betrieb zu aktivieren, driicken Sie
einmal die «<START/STOPP»-Taste, dabei blinken die
Betriebszeitzahlensymbole (20) und die Beleuchtung
der «START/STOPP»-Taste, dricken Sie die
«START/STOPP»-Taste erneut, um das Programm
fortzusetzen.

Anmerkung: wenn Sie den «Pause»-Betrieb aktivieren
und das Backprogramm nicht fortsetzen, schaltet sich der
Brotbackofen in diesem Fall nach 10 Minuten automatisch
ein und das Backprogramm setzt fort.

» Wenn Sie das eingestellte Programm zuriicksetzen

oder den Brotbackofen ausschalten mussen, halten Sie
die «START/STOPP»-Taste am Griff (6) gedriickt.

Programme: - «Schnellbrot/QUICK», «Pizzateig/PIZZA
DOUGHD, «Siissteig/ITALIAN DOUGH», «Hefenteig/
DOUGH RISE», «Teigentfrosten/FREMENT/
DEFROST», «Joghurt/YOGHURT», «Gemiise/
PICKLED VEGE», «Hefefreier Teig/DOUGH»,
«Marmelade/JAM», «Backen/BAKE», «Gerdstete
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BACK-/ZUBEREITUNGSPROGRAMME -7- «Reisbrot/RICE FLOUR BREAD»

» Das Brot wird mit Reismehl gebacken. Die GroRie des

-1- «<HAUPT /BASIC BREAD » > 1R > ac! -
fertigen Brotes ist die gleiche wie im «Klassisches

+ Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb Brot/BASIC BREAD»-Programm, jedoch mit einem
und Backen. verbesserten Geschmack.

-2- <FRANZOSISCH /FRENCH BREAD » 8- «Schnellbrot/QUIK BREAD»

+ Das Brotbacken dauert Iénger,l das Brot wird mit » Das Brotbacken ist schneller als im «Klassisches
groRer Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten. Brot/BASIC BREAD»-Programm, aber das Brot ist in

-3- «VOLLKORN / WHOLE WHEAT BREAD » der Regel kleiner und dichter.

+ Backen Sie bekdmmliches Brot aus feinem und ACHTUNG! Nach der Wahl der Programme
grobem Mehl. In diesem Backprogramm ist eine «Schnellbrot/QUIK BREAD» gieften Sie Wasser
léngere Vorwarmzeit vorgesehen, damit das mit einer Temperatur von 48-50°C in die Backform
Schrotmehl die F|!JSSng!?It bgsser absorbiert ) (2) (messen Sie die Wassertemperatur mit einem
urld besser auftrelblt. Es '?t nicht empfohlen, die Kiichenthermometer) ein. Die Wassertemperatur
Riickstellungsfunktion beim Backen dieses Brotes zu spielt beim schnellen und ultraschnellen Brotbacken
verwenden, da dies zu unerwiinschten Ergebnissen eine entscheidende Rolle: eine zu niedrige
fuhr:en kann. Wassertemperatur lasst den Teig nicht rechtzeitig

-5- «<SUSS /SWEET BREAD » ansteigen, und eine zu hohe Temperatur fihrt zum

+ Figen Sie dem siiRen Teig Backpulver oder Soda Hefetod.
hinzu und backen Sie duftendes Gebéck. -9- «ltalienisches Brot/ITALIAN BREAD»

-5- «Diatisches Brot/LOW SUGAR BREAD»

o » Das fertige Brot ist weich und dicht.
* Verwenden Sie dieses Programm, um -10- «Glutenfreies Brot/GLUTEN FREE BREAD>»
kohlenhydratarmes Brot zu backen.
» Backen Sie Brot aus glutenfreiem Mehl. In diesem
-6- «Sesambrot/SESAME BREAD» Backprogramm ist eine langere Vorwarmzeit
« Dieses Brot hat einen hoheren Anteil an Eiweil und vorgesehen, damit das Mehl die Flissigkeit
Aminosauren und ist leichter verdaulich.
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besser absorbiert und besser auftreibt. Es ist
nicht empfohlen, die Riickstellungsfunktion beim
Backen dieses Brotes zu verwenden, da dies zu
unerwiinschten Ergebnissen fiihren kann.

-11- «Pizzateig/PIZZA DOUGH»

+ Das Programm fiir Pizzateigzubereitung. Die
Programmzeit betragt 35 Minuten. Nehmen Sie den
Teig heraus und formen Sie ihn in eine geeignete
Pizzaform.

-12- «Siissteig/ITALIAN DOUGH»

* Nehmen Sie den Teig heraus und formen Sie ihn zu
einem Dessert.

-13- «Hefenteig/DOUGH RISE»

+ Der Brotbackofen knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fir lhr weiteres
Hausbacken.

-14- «Teigentfrosten/FERMENT/DEFROST»

« Das Programm fiir Aufwarmung des gefrorenen Teigs
bei einer niedrigen Temperatur.

-15- «Joghurt/YOGHURT»

+ Das Programm fiir Joghurtzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-16- «Gemiise/PICKLED VEGE»
» Das Programm fiir Gemiisemarinierung.
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-17- «Hefefreier Teig/DOUGH»

« Der Brotbackofen knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fiir Ihr weiteres
Hausbacken.

-18- «Marmelade/JAM»

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

-19- «<Backen/BAKE»

+ Der Brotbackofen funktioniert wie ein normaler
Elektroofen. Das Programm schlie3t das Anteigen
und den Teigtrieb aus. Das Programm wird
verwendet, um fertigen Teig zu backen oder
gebackenes Brot zusétzlich zu braunen.

-20- «Gerdstete Niisse/ROAST NUT»

« Stellen Sie vor dem Programmstarten erneut sicher,
dass keine Nussschale vorhanden ist.

-21- «Fleisch/MEAT FLOSS»

» Das Programm fiir Fleischzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).

-22- «Reisessig/RICE VINEGAR»

« Das Programm fiir Reisessigzubereitung. Wenn Sie
Sushi oder Rollen machen méchten, ist Reisessig
eine der wesentlichen Zutaten des Reisdressings.

-23- «Geback/CAKE»

* In diesem Zubereitungsprogramm ist es empfohlen
Soda oder Backpulver ins Mehl zuzusetzen.
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-24- «Kuchen/ITALIAN CAKE»
+ Das Programm fiir Kuchenzubereitung.
-25- «<Handeinstellung/DIY»

» Das «Handeinstellung»-Programm ist fur erfahrene
Benutzer bestimmt, die das Teigzubereitungs- und
Brotbackverfahren gut kennen, nach eigenen
Ideen kénnen Sie die Brotbackprogrammzeitzyklen
einstellen.

» Drehen Sie den Griff (6), um das Symbol (23) «
», das Programm «Handeinstellung/DIY», auf
dem Bildshirm (5) zu wéhlen, und bestatigen Sie die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6).

» Wahlen Sie die Einstellungen fiir die Zyklen des
Programms (23) «Handeinstellung/DIY» durchs
Drehen des Griffs (6) weiter.

+ Wahlen Sie den Teigknetzyklus, das Symbol (17) «
®» auf dem Bildschirm (5), und bestatigen Sie die
Zykluswahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff
(6).

» Drehen Sie den Griff (6), um die Zykluszeit von 0 bis
17 Minuten einzustellen, die Standardzeit betragt 15
Minuten, die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm (5)
mit den Zahlensymbolen (20) angezeigt, bestatigen
Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken der «Ok»-
Taste am Griff (6).
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Wahlen Sie den ersten Teigtrieb(-garungs-)zyklus,
das Symbol (16) «&» auf dem Bildschirm (5), und
bestatigen Sie die Zykluswahl durchs Driicken der
«Ok»-Taste am Giriff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um die Zykluszeit von 11 bis
60 Minuten einzustellen, die Standardzeit betragt 30
Minuten, die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm (5)
mit den Zahlensymbolen (20) angezeigt, bestatigen
Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken der «Ok»-
Taste am Griff (6).

Ahnlich der Wahl des ersten Teigtrieb(-gérungs-)
zyklus wahlen Sie den zweiten Teigtrieb(-garungs-)
zyklus und stellen Sie die Zykluszeit von 0 bis 60
Minuten ein, die Standardzeit betragt 45 Minuten,
bestatigen Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

Wahlen Sie den Backzyklus, das Symbol (16) «[E»
auf dem Bildschirm (5), bestatigen Sie die Zykluswahl
durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um die Backzykluszeit von 0
bis 60 Minuten einzustellen, die Standardzeit betragt
45 Minuten, die Betriebszeit wird auf dem Bildschirm
(5) mit den Zahlensymbolen (20) angezeigt,
bestatigen Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Griff (6).

Die eingestellten Zyklen des Programms (23)
«Handeinstellung/DIY» «@J» werden im Speicher
des Brotbackofens gespeichert.
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Betri

Bezeichnung Krustenfarbe | Gewicht | des Startriickste- | Temperaturhal- Zutatenzugabe
des Programms Programms llungszeit tungszeit
Klassisches Brot Hell 500g 2:42
assisches Bro - y § . .
BASIC BREAD Mittler 7509 2:54 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:07
Hell 5009 3:18
Franzésisches " . . ’ +
FRENCH BREAD Mittler 7509 3:20 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:33
Vollkornbrot Hell 5009 3:31
WHOLE WHEAT Mittler 750g 3:35 13:00 0:60 +
BREAD Dunkel 900g 3:50
Sisshrot Hell 500g 2:55
tissbrof - " " §
SWEET BREAD Mittler 7509 3:00 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:07
- Hell 5009 3:04
Diatisches Brot - . .
LOW SUGAR BREAD Mittler 7509 3:08 13:00 0:60 +
Dunkel 900g 3:19
s brot Hell 500g 3:18
esambrof -
Mittl 7! :2. : : +
SESAME BREAD ittler 509 3:23 13:00 0:60
Dunkel 900g 3:33
Reisbrot Hell 500g 3:21
Mittler 750g 3:26 13:00 0:60 +
RICE FLOUR BREAD Dunkel 500g 328
Schnellbrot . " "
QUIK BREAD - - 2:10 13:00 0:60 +
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Italienisches Brot Hel 5009 320
alienisches Bro - - )
ITALIAN BREAD Mittler 7509 3:22 13:00
Dunkel 900g 3:32
Hell 500g 2:45
Glutenfreies Brot - - )
GLUTEN FREE BREAD Mittler 7509 2:50 13:00
Dunkel 900g 2:55
Pizzateig :
PIZZA DOUGH - - 0:35 -
Stssteig )
ITALIAN DOUGH - - 0:20 05
Hefenteig ] ]
DOUGH RISE - - 1:30 15:00
i 0:10 - 1:00
Teigentfrosten U
FERMENT/DEFROST - - S:;?::g"ﬁ?g\;- -
6:00 — 12:00
Joghurt !
- - Standardeins- -
YOGHURT tellung 10:00
Gemiise 24:00 - 48:00
PICKLED VEGE - - ?;’ﬂzﬁ;rggfgg- -
Hefefreier Teig : . S?;lg;gé?r?s- )
poueH tellung 0:10
Marmelade - - 1:20 .
JAM
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Backen - 0:10 - 0:30 -

BAKE Standardeins- 0
tellung 0:10

Gerobstete Nisse 0:45-1:30

ROAST NUT - Standardeins- 0
tellung 0:45

Fleisch - 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Reisessig 24:00 - 48:00 -

RICE VINEGAR - Standardeins- 0
tellung 32:00

Gebéack - 1:53 - 0:60

CAKE

Kuchen - 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

Handeinstellung . 0:00 - 0:60

DIY B St';?:‘,frd;;";' 13:00 Standardeins-

92 tellung 0:00
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STARTRUCKSTELLUNGSFUNKTION

» Wenn der Bread maker nicht sofort betrieben werden
soll, kénnen Sie die Riickstellungszeit zum Starten des
Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG”-Tasten
einstellen.

» Beachten Sie bitte, dass die Rickstellungszeit die
Backprogrammlaufzeit enthalten muss (siehe die
Tabelle), das heil’t, nach Ablauf der Riickstellungszeit
startet das Backprogramm.

» Drehen Sie den Griff (6), um das gewlinschte
Programm zu wahlen, das auf dem Bildschirm (5) mit
den Symbolen (13) angezeigt wird, bestatigen Sie die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6).

« Drehen Sie den Griff (6), um das gewlinschte
Programm zu wahlen, das auf dem Bildschirm (5) mit
den Symbolen (13) angezeigt wird, bestatigen Sie die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6).

- 17,

» Wahlen Sie die Programmeinstellungen weiter, indem
Sie den Griff (6) drehen.

» Wahlen Sie die Krustenfarbe, die Krustenfarbe wird
auf dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (14) «ONT
» angezeigt, bestatigen Sie Ihre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Giriff (6).

» Drehen Sie den Griff (6), um das
Nahrungsmittelgewicht «500g-750g-900g» einzustellen,

https://tm.by
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das Nahrungsmittelgewicht wird auf dem Bildschirm (5)
mit den Symbolen (15) «&» angezeigt, bestatigen Sie
Ihre Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff (6) .

» Drehen Sie den Griff (6), um das Riickstellungssymbol
(21) «®@» auf dem Bildschirm (5) zu wahlen, bestatigen
Sie lhre Wahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am Griff
(6).

« Drehen Sie den Griff (6), um die Rickstellungszeit
einzustellen (beachten Sie, dass beim Einstellen der
Riickstellungszeit die Backprogrammzeit bericksichtigt
wird), der Einstellschritt betragt 10 Minuten, bestatigen
Sie die eingestellte Zeit durchs Driicken der «Ok»-Taste
am Giriff (6).

+ Die maximale Riickstellungszeit betragt 13 Stunden.

» Die Ruckstellungszeit wird auf dem Bildschirm (5) mit
den Zahlensymbolen (20) angezeigt.

Beispiel:

» Jetztist es 20:30 Uhr, wenn Sie méchten, dass lhr Brot
am nachsten Morgen um 7 Uhr fertig ist, d.h. nach 10
Stunden 30 Minuten.

» Wahlen Sie das Backprogramm, das Backgewicht
und die Krustenfarbe, driicken Sie die
«ZEITEINSTELLUNG»-Tasten, um die Uhrzeit auf dem
Bildschirm auf 10:30 einstellen.

+ Drlicken Sie die «<START/STOP»-Taste.

* Um die Ruckstellungsfunktion abzubrechen, halten Sie
die «START/STOP»-Taste gedriickt, dabei ertont ein
Tonsignal, und das eingestellte Riickstellungsprogramm
wird ausgeschaltet.
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» Nach Ablauf der Riickstellungszeit startet das
eingestellte Backprogramm.

+ Wenn Sie das fertige Brot nicht sofort herausnehmen,
wird die Vorwarmfunktion aktiviert, die
Vorwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

» Benutzen Sie keine leicht verderblichen Zutaten
wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln usw. zum
rlickstellten Backen.

» Anmerkung:Die Verzégerungsfunktion ist fiir die
Programme nicht verfiigbar: «Pizzateig / PIZZA
DOUGHD», «SuRteig / ITALIAN DOUGH», «Hefeteig
/ DOUGH RISE», «Auftauteig / FERMENT /
DEFROST», «Joghurt/ YOGHURT», «Gemduse /»
PICKLED VEGE »,« Hefeteig / Teig »,« Marmelade
/ Marmelade »,« Backen / Backen »,« Gerostete
Nisse / Réstnuss »,« Fleisch / FLEISCHFLOSS
»,« Reisessig / REISWEIN »,« Backen / KUCHEN »
«Und» Cupcake / ITALIAN CAKE «.

TEMPERATURHALTUNGSFUNKTION

» Nach Ablauf der Backprogrammzeit wird die
Temperaturhaltungsfunktion eingeschaltet, dabei
wird das Symbol (22) «L.J» auf dem Bildschirm (5)

angezeigt, die Aufwarmungsfunktion lauft 60 Minuten.

+ Wenn Sie das Brot herausnehmen méchten, schalten
Sie die Temperaturhaltungsfunktion aus, indem Sie
die «START/STOPP»-Taste am Griff (6) gedriickt
halten.

https://tm.by
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Anmerkung: die Temperaturhaltungsfunktion ist fiir
Programme: - «Pizzateig/PIZZA DOUGH», «Sussteig/
ITALIAN DOUGH?», «Hefenteig/DOUGH RISE»,
«Teigentfrosten/FERMENT/DEFROST», «Joghurt/
YOGHURT», «Gemiise/PICKLED VEGE», «Hefefreier
Teig/DOUGH», «Marmelade/JAM», «Backen/BAKE»,
«Gerostete Niisse/ROAST NUT», «Fleisch/ MEAT
FLOSS», «Reisessig/RICE VINEGAR» nicht verfligbar.

SPEICHERFUNKTION

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

« Wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten
wiederhergestellt ist, setzt der Bread maker das
eingestellte Programms da fort, wo es unterbrochen
wurde.

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

Anmerkung: Bei einem Stromausfall wahrend

des ersten Teigknetzyklus kénnen Sie das

Zubereitungsprogramm neu starten, indem Sie die

«START/STOPP»-Taste am Griff (6) driicken.
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BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Der Bread maker hat folgende Betriebszyklen Auf
dem Bildschirm angezeigte Betriebszyklen (5):

« Teigkneten bis eine homogene Masse. Der
Teigknetzyklus wird mit der Anzeige (17) @»
angezeigt.

* Der Teigtriebzyklus wird mit der Anzeige (16) REN
angezeigt.

» Der Backzyklus wird mit der Anzeige (24) « & »
angezeigt.

+ Die Aufwarmfunktion wird mit der Anzeige (16) «[E»
angezeigt. Nach Ablauf des Backprogramms wird die
Aufwarmfunktion eingeschaltet und 60 Minuten lang
aktiviert, wenn Sie das Brot herausnehmen mussen,
schalten Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die
«START/STOP»-Taste gedriickt halten.

WICHTIGE
BACKZUTATENEMPFEHLUNGEN

Mehl

» Mehl ist eine wesentliche Brotbackzutat.

+ Die Eigenschaften des Mehls werden nicht
nur durch die Sorte, sondern auch durch die
Kornanbaubedingungen, die Bearbeitungsmethode
und der Lagerung bestimmt. Versuchen Sie,
das Brot aus Mehl verschiedener Hersteller und
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Marken zu backen, und finden Sie eines, das lhren
Anforderungen entspricht.

* Weizen- und Roggenmehl sind die Hauptarten von
Backmehl.

» Weizenmehl wird aufgrund seines angenehmen
Geschmacks und des hohen Nahrwerts von
Weizenmehlprodukten haufiger verwendet.

Brotmehl

» Das Brotmehl (raffiniertes Mehl), das nur aus dem
inneren Kornteil besteht, enthalt die maximale
Glutenmenge, die die Elastizitat der Krume
gewabhrleistet und das Zusammenfallen des Brots
verhindert.

» Backprodukte aus Brotmehl werden mastiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

» Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird durchs
Mahlen von Vollkornweizen zusammen mit der
Schale erhalten. Diese Mehlsorte unterscheidet sich
durch den erhéhten Nahrungswert.

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

Mais- und Hafermehl

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

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

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

Backhefe

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

* Mehl und Zucker sind ein Nahrboden fiirs
Hefewachstum. Fligen Sie frisch gepresste oder
schnelle Trockenhefe hinzu. Lésen Sie frisch
gepresste Hefe in einer warmen Fliissigkeit (Wasser,
Milch usw.), geben Sie schnellwirkende Hefe zu Mehl
(erfordern keine Voraktivierung, d. h. Wasserzugabe).

» Befolgen Sie die Empfehlungen auf der Verpackung
oder beachten Sie die folgenden Proportionen:

« 1 Teeloffel schnellwirkender Trockenhefe = 1,5
Teeloffel frisch gepresster Hefe.

« Bewahren Sie frische Backhefe im Kiihlschrank auf.
Bei hoher Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht
schlecht auf.

Salz

+ Salz verleiht dem Brot zusatzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch das Hefewachstum.
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» Verwenden Sie nicht zu viel Salz. Verwenden
Sie immer feines Salz (grobes Salz kann die
Antihaftbeschichtung der Backform beschadigen).

Eier

« Eier verbessern die Struktur und die Menge des
Backproduktes, bereichern den Geschmack.

» Vor dem Zugeben von Eiern in Teig ist es empfohlen,
diese grundlich zu schlagen.

Tierische und pflanzliche Fette

« Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte
weicher und verlangern ihre Haltbarkeit.

« Vor dem Zugeben von Milchbutter schneiden
Sie es in kleine Wiirfel und erwarmen Sie es auf
Raumtemperatur.

Backpulver und Soda

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

» Benutzen Sie Backpulver oder Soda, wenn Sie die
Programme «Klassisches Brot/BASIC BREAD»
betreiben.

+ Soda muss vorher mit Zitronenséure und einer
kleinen Menge Mehl (5 g Speisesoda, 3 g
Zitronensaure und 12 g Mehl) gemischt werden.
Diese Pulvermenge (20 g) ist fir 500 g Mehl
gerechnet.

Verwenden Sie keinen Essig zum Léschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmaRig.
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Schiitten Sie Backpulver (Quellmehl) in die
Form einfach ein, befolgen Sie dabei die
Rezeptanweisungen.

Wasser

Die Wassertemperatur spielt beim Brotbacken eine
wichtige Rolle.

Die optimale Wassertemperatur liegt zwischen 20°C
und 25°C, fiirs Programm «Klassisches Brot/BASIC

BREAD» — zwischen 45°C und 50°C.

Sie kénnen Wasser durch Milch ersetzen oder
den Brotgeschmack durch eine bestimmte Menge
natlrlichen Safts bereichern.

Milchprodukte

Milchprodukte verbessern den Nahrwert und den
Brotgeschmack. Das ergibt eine schénere und
appetitlichere Brotkrume.

Verwenden Sie frische Milchprodukte oder
Trockenmilch.

Zutatengewicht

I ONLINE STOREv

Eine der wichtigsten Brotbackbedingungen ist
genaue Zutatenmenge.

Es ist dringend empfohlen, eine Kiichenwaage,
einen Mef3becher (11) und einen MeBloffel (12)
zu verwenden, um die genaue Zutatenmenge zu
messen, anderenfalls wird das fertige Brot lhren
Anforderungen maoglicherweise nicht entsprechen.
Fillen Sie den MeRbecher (11) mit Flussigkeit

bis zum entsprechenden Zeichen. Priifen Sie die

https://tm.by
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Dosierung, indem Sie den MeRbecher (11) auf einer
ebenen Oberflache stellen.

» Reinigen Sie den MeRbecher (11) griindlich von
Resten vorheriger Zutat.

Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie

diese dem MeRbecher (11) zugeben.

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

EINLEGEN DER ZUTATEN IN DIE
BACKFORM (ABB. 1)
» Eine bestimmte Reihenfolge des Zutateneinlegens in

die Backform (2) ist zu beachten.
+ Die folgende Reihenfolge ist empfohlen:

flissige Zutaten, Eier, Salz, GemUse oder Butter,
Trockenmilch usw.;

Mehl; Mehl soll nicht vollstandig von fliissigen
Zutaten angefeuchtet werden;

Hefe kann nur auf trockenes Mehl gegeben
werden, Hefe darf nicht mit Salz in Berlihrung
kommen;

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

ZUTATENZUGEBEN

* Um den Geschmack von fertigen Backwaren zu
verbessern, kénnen Sie die erforderlichen Zutaten
(Nusse, Trockenfriichte usw.) in den Behalter



(7) zugeben und ihn in den Halter (8) aufsetzen,

die Zutaten werden wahrend des Programms im
richtigen Augenblick automatisch hinzugefligt, dabei
wird das Symbol (18) «EE=v)y auf dem Bildschirm
(18) angezeigt.

Wenn Sie die Riickstellungsfunktion wéahrend einer
langeren Zeit verwenden, fiigen Sie keine leicht
verderblichen Zutaten wie Eier oder Fruchtzutaten
hinzu.

Anmerkung: die Zutatenzugabefunktion ist fiir
Programme: - «Klassisches Brot/BASIC BREAD»,
«Franzésisches Brot/FRENCH BREAD», «Vollkornbrot/
WHOLE WHEAT BREAD», «Sussbrot/SWEET
BREAD», «Diatisches Brot/LOW SUGAR BREAD»,
«Sesambrot/SESAME BREAD», «Reisbrot/RICE
FLOUR BREAD», «Schnellbrot/QUIK BREAD»,
«ltalienisches Brot/ITALIAN BREAD», «Glutenfreies
Brot/GLUTEN FREE BREAD» und «Handeinstellung/
DIY» verfligbar.

BROTBACKEN

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

« Offnen Sie den Deckel (4).

* Heben und fassen Sie den Griff der Backform (2),
drehen Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn
und nehmen Sie die Form (2) heraus.

https://tm.by
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« Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (9) zuriick
aufgestellt ist.

Anmerkung: vor dem Aufsetzen des Paddels (9)

ist es wiinschenswert, es mit Butter, Margarine oder

Pflanzendl zu schmieren, um sein Herausnehmen aus

frisch gebackenem Brot zu erleichtern.

* Legen Sie die Zutaten in der im Rezept
beschriebenen Reihenfolge in die Form (2) ein.
Normalerweise werden Zutaten in folgender
Reihenfolge eingelegt (Abb. 1):

1. Flissige Zutaten.

2. Mehl, rieselfahige Zutaten (Zucker, Salz).

3. Hefe und Backpulver. Machen Sie eine kleine
Vertiefung im Mehl und legen Sie die Hefe oder
Backpulver in die Vertiefung.

» Entfernen Sie verschittete Nahrungsmittel oder
vergossene Flussigkeiten von der AufRenoberflache
der Form (2).

» Stellen Sie die Form (2) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

* Machen Sie den Deckel (4) zu.

+ Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, das «Klassisches Brot/
BASIC BREAD»-Programm und die Zahlensymbole
(20) «2:54» erscheinen auf dem Bildschirm (5), die
Trennpunkte leuchten konstant.

» Krustenfarbenanzeige (14) - «0IND» mittleres
Backen.
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Gewichtsanzeige (15) - «B» 750 g.

Diese Einstellungen sind standardméaRig festgelegt.
Um ein anderes Programm zu wahlen, drehen

Sie den Giriff (6). Sie kdnnen eines von 25 Back-/
Zubereitungsprogrammen wahlen und die
Programmwahl durchs Driicken der «Ok»-Taste am
Griff (6) bestatigen.

Wabhlen Sie die Programmeinstellungen weiter,
indem Sie den Griff (6) drehen.

Wahlen Sie die Krustenfarbe, die Krustenfarbe wird
auf dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (14) «
OND» angezeigt, bestéatigen Sie lhre Wahl durchs
Driicken der «Ok»-Taste am Griff (6).

Drehen Sie den Griff (6), um das
Nahrungsmittelgewicht «500g-750g-900g»
einzustellen, das Nahrungsmittelgewicht wird auf
dem Bildschirm (5) mit den Symbolen (15) «B»
angezeigt, bestatigen Sie Ihre Wahl durchs Driicken
der «Ok»-Taste am Griff (6) .

Driicken Sie die «START/STOPP»-Taste am Griff

(6), um das Back-/Zubereitungsprogramm zu starten,

dabei erléschen alle Programmsymbole (13) auf
dem Bildschirm (5) auRer dem gewahlten und
eingestellten Programm, die Trennpunkte blinken,
die Zahlensymbole (20) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Programms an.

» Die Zyklen des Brotbackautomaten werden auf dem
Display (5) durch die Anzeige (13, 14, 15, 16, 17,

18, 20, 21, 22, 24) angezeigt (die Beschreibung der
Symbole der Zyklen des Brotbackautomaten ist oben
angegeben).

« Ratschlag: — Nach einem 5-Minuten-Teigkneten ist es
empfohlen, die Konsistenz zu priifen. Der Teig sollte ein
weicher, klebriger Klumpen sein; wenn der Teigklumpen
sehr trocken ist, fligen Sie etwas Flussigkeit hinzu,
wenn der Teigklumpen zu feucht ist, fligen Sie ein
wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1 Teeloffel oder nach Bedarf).

« Der Brotbackvorgang kann libers Sichtfenster (3) im
Deckel (4) beobachtet werden.

ACHTUNG! Offnen Sie den Deckel (4) wéhrend des
Backprogramms nicht, wenn sich die Temperatur stark

andert, kann der Teig abfallen und treibt nicht auf.

Anmerkung: — Uberspringen Sie die
Rickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das eingestellte
Backprogramm sofort starten méchten.
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* Nach Ablauf des Backprogramms erténen Tonsignale
und die Aufwarmfunktion wird eingeschaltet. Die
Aufwarmfunktion lauft 60 Minuten.

* Um die Aufwarmfunktion abzubrechen und den Bread
maker auszuschalten, halten Sie die «START/STOP»-
Taste 3 Sekunden lang gedriickt.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.

«+ Offnen Sie den Deckel (4) mit hitzebestandigen

Kiichenhandschuhen, heben und fassen Sie den

Griff an, drehen Sie die Backform (2) entgegen

dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus der

Brotmaschine heraus.
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+ Lassen Sie die Form ca. 10-15 Minuten abkihlen.

+ Trennen Sie das Geback mit einem
Plastikpfannenwender von den Wénden der Form (2)
ab.

» Verwenden Sie keine Metallgegenstande, die die
Antihaftbeschichtung der Form (2) beschadigen
kénnen.

» Um das Geback herauszunehmen, drehen Sie die
Form (2) um und schiitteln Sie sie.

» Vor dem Brotschneiden entfernen Sie das Paddel (9)
mit dem Haken (10).

» Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

* Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (2) und
das Paddel (9) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen Sie und trocknen Sie sie ab.
Setzen Sie das Paddel (9) in die Form (2) ein, stellen
Sie die Form (2) in den Bread maker auf und schlieRen
Sie den Deckel (4).

Anmerkung: Die Brotaufbewahrungszeit betragt ca.

3 Tage, wenn Sie eine langere Aufbewahrungszeit

bendtigen, legen Sie das Brot in einer luftdichten

Verpackung in den Kuhlschrank ein, die

Brotaufbewahrungszeit im Kihlschrank betragt nicht mehr

als zehn Tage.

REINIGUNG UND PFLEGE

» Schalten Sie den Bread maker aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie die
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Deckel (4) und lassen Sie den Bread maker abkiihlen.

» Wischen Sie das Gehé&use (1) und den Deckel (4) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen Sie
es ab.

» Waschen Sie die Backform (2), das Paddel (9), den
MeRbecher (11), den Haken (10) und den MeRI6ffel (27)
mit Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spilen und trocknen Sie diese ab.

Anmerkung: falls das Paddel (9) von der Achse nicht

abgenommen werden kann, fiillen Sie die Form (2) mit

Warmwasser und warten Sie ca. 20-30 Minuten ab.

« Verwenden Sie zum Reinigen des Bread maker und
der Backform (2) keine Metallgegensténde oder
Waschlappen, Scheuer- oder Lésungsmittel.

* Trocknen Sie die Backform (2) und das Paddel (9)
sorgféltig, bevor Sie diese in den Bread maker einsetzen.
Bei Verschmutzung im Inneren der Bread maker
s entfernen Sie den Schmutz und wischen Sie die
Oberflache mit einem leicht feuchten Tuch, danach
trocknen Sie diese ab.

« Esist nicht gestattet, das Bread maker gehause, das
Netzkabel und den Netzstecker ins Wasser oder jegliche
andere Flissigkeiten einzutauchen.

AUFBEWAHRUNG

» Bevor den Bread maker zur Aufbewahrung
wegzunehmen, reinigen Sie ihn.

» Bewahren Sie das Geréat an einem trockenen, kihlen
und firr Kinder und behinderte Personen unzuganglichen
Ort auf.
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LIEFERUMFANG

1.
2.
3.

Netzkabel — 1 Stk.

Bread maker — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

» Stromversorgung 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Nennleistungsaufnahme: 600 W

Bedienungsanleitung — 1 Stk.

Vor der Anwendung an einen Kundendienst.

Stérung

Mégliche Ursache

Beseitigung

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

Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen
Backen noch nicht abgekiihlt.

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

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

Die Temperatur im Brotbackofen ist sehr
niedrig.

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den
Deckel des Brotbackofens, nehmen Sie die Backform
heraus und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten auf
Raumtemperatur erwarmen.

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

Der Temperatursensor ist defekt.

In diesem Fall wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

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

Storung/Fehler

Magliche Ursache

Beseitigung

Rauch aus den
Deckellochern beim
Brotbacken

Die Heizelementoberflache wird bei
erster Verwendung des Brotbackofens
abgebrannt.

Kontakt der Zutaten mit dem Heizelement.

Vor dem ersten Gebrauch schalten Sie den
Brotbackofen bei gedffnetem Deckel 10-15 Minuten
lang ein.

Schalten Sie den Brotbackofen aus, warten Sie ab, bis
er abkiihlt, und reinigen Sie das Heizelement.
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Dicke Brotkruste.

Das fertige Brot blieb in der Backform und
verlor viel Feuchtigkeit.

Nehmen Sie das fertige Brot sofort nach dem Backen
heraus.

Das Knetpaddel kann
nicht aus der Backform
herausgenommen werden.

Der Teig gelangte in den Raum zwischen
der Antriebswelle und dem Knetpaddel.

Nachdem Sie das Brot aus der Backform
herausgenommen haben, fiillen Sie diese mit
Warmwasser an. Entfernen Sie das Paddel nach 20-30
Minuten.

Die Zutaten sind
ungleichmaRig geriihrt und
schlecht gebacken.

Das eingestellte Programm ist fiir diese
Zutaten ungeeignet.

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

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

Wahlen Sie ein Backprogramm, das den Zutaten in der
Backform entspricht.

Offnen Sie den Brotbackofendeckel nicht.

Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten.

Nehmen Sie die Backform heraus und versuchen Sie,
das Teigknetpaddel mit der Hand zu drehen, wenn dies
fehlschlagt, wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Das Elektromotorgerdusch
ist horbar, aber der Teig
wird nicht geriihrt.

Die Backform ist nicht richtig aufgestellt.
Dem Teig wurde viel Mehl zugesetzt.

Priifen Sie, ob die Backform richtig aufgestellt ist

und ob das Backrezept korrekt ist. Messen Sie die
Zutatenmenge immer genau mit einer Kiichenwaage und
einem Mefbecher.

Wiéhrend des Backens ist
die Backform mit dem Brot
iberfiillt.

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

Priifen Sie immer das richtige Verhaltnis der Zutaten zu
ihrer Temperatur und Raumtemperatur.

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

Das Brot ist zu klein oder
treibt nicht auf.

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

Hefe kam mit Salz in Kontakt.

Niedrige Raumtemperatur.

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

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

https://tm.by
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ENTSORGUNG

Um mdgliches Schaden fiir die Umwelt

oder die menschliche Gesundheit durch

unkontrollierte Abfallentsorgung zu

vermeiden, werfen Sie das Gerat und

EE  jic Batterien (falls mitgeliefert) nach

Beendigung ihrer Nutzungsdauer zusammen mit
gewohnlichen Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie
das Gerat und die Batterien in die Spezialpunkte fir
weitere Entsorgung Uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmaRig zu entsorgen.

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

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das

Design, die Konstruktion und die das gemeine
Geratebetriebsprinzip nicht beeinflussenden
technischen Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung
zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Stérungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.
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MEPbI BE3ONMACHOCTU U PEKOMEHAOA-
LUWKU NO IKCNNYATALUUU

Mepea ucnonb3o xne6c¢ TenbHO
O3HAaKOMbLTEChb C PYKOBOACTBOM MO 3KCniyaTtauuum u
COXpaHUTe ero ANsA UCMonb30BaHUA B GyayLieM.

* Wcnonbayiite xneGoneyky TonbKo No e€ npsimomy
Ha3HauYeHWIo, Kak U3MOXEHO B AaHHON UHCTPYKLIUK.

* HenpaBunbHoe obpalleHune ¢ xneboneykon MoxeTt
NPUBECTM K €€ MONOMKe, NPUYMHEHWIO Bpeaa
nonb3oBaTenio U ero UMyLLECTBY U He SIBMsieTCs
rapaHTUNHLIM Cry4aem.

* Yb6eguTecb, 4To paboyee HanpshkeHne xneboneyku,
yKasaHHOe Ha 9TUKETKe, COOTBETCTBYET HarnpshKeHMto
3reKTpoceTU.

+ Burka WHypa NUTaHUs UMEeT KOHTaKT 3a3eMIIeHus],
BCTaBIsANTe €€ B 3MIeKTPUYECKYI0 PO3ETKY,

*  VMeIOLLYI0 HaféXHbI KOHTaKT 3asemnenus. MNpu
KOPOTKOM 3aMblkaH1M, 3a3eMIIeHNe CHKaeT puck
NopaxxeHUs! 3NeKTPUYECKUM TOKOM.

+ OBpatuTech K CneunanucTy-anekTpuky, ecni Bbl
He yBepeHbl B TOM, YTO BalL PO3ETKM NPaBUNbHO
YCTaHOBIEHbI 1 3a3€MIEHbI.

+ Bo usbexaHne BO3HMKHOBEHUS NoXapa 3anpeliaertcs
MCNOMb30BaTh «MNePexoAHNKNY, NpeaHa3HaYeHHble
NS NOAKIIIOYEHUS CETEBOW BUINKM K SMEKTPUYECKON
po3eTke, He UMeloLLEN KOHTaKTa 3a3eMIIeHusI.

« [Mpu NCcKpeHnn B 3NEKTPUYECKOI PO3ETKE 1 MPUCYT-
CTBUW 3anaxa rapy BblHbTE BUMKY LUHypa NUTaHWUs 13

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by

RU |51

poseTku 1 obpaTuTeck B opraHusaLuio, o6cnyxmsato-
LLYIO Bally JOMALLHIOK 3NEKTPUYECKYIO CETb.

Mpu nosiBNeHnn apiMa 13 kopnyca xne6oneykn BblHb-
T€ BUJIKY LUHYpa NMUTaHna n3 3J'IeKTpVI'~IeCKOI7I PO3eTkn
1 NPUMUTE MEPbI K HEPacnpOCTPAHEHWUIO OTHS.
3anpelyaeTcs ucnonb3osaTth xneboneys BHe nome-
LLEHWIA.

He pekomeHayeTcs UCnonb3oBaTh yCTPOWCTBO BO
BpPEMsi rpo3bl.

Ob6eperaiiTe yCTPOWCTBO OT yAapOB, NafeHwii, BU-
Bpaumii 1 MHbIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUN.
Banpewaetcs pacrnonarate xneboneys psaoMm co
CTeHaMu Unu BGNm13n CTEHOK KyXOHHOW Mebenu.
YctaHosuTe xneboneyb Tak, YTobbl OT CTeHbl Unn
mebenu Ao xneboneykn ocTaBanoch paccTtosaHune

He MeHee 20 cm, a cBO6OHOE NPOCTPAHCTBO Haf,
xneboneykoii cocTaBnsano He meHee 50 cm.

He octaBnsaiite xneboneuyb, BKMIOYEHHYIO B CETb, 6E3
npucmotpa.

He ucnonb3ayiite xneboneyb B6MN3N OT KyXOHHON
PakoBWHbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okorno 6accelHoB
VK Apyrux @MKOCTEN, HanoSHEeHHbIX BOAOM.

He ucnonb3ayite xne6oneyb B HENOCPEACTBEHHOM
6nun3ocTn OT HarpesBaTenbHbIX NPMGOPOB, UCTOYHUKOB
Tenna UM OTKPbITOro ninamMmeHu.

3anpellaeTcsi ucnonb3oBaTth xreboneyb B MecTax,
rie MCMOoNb3YHTCS UMK PachbINSAIOTCA adpo30onu,

a Takke B6nm3m ot nerkoBocnamMmeHanLwmnxca
KMOKOCTEN.
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YcTanaBnvBanTte xneboneyb Ha POBHYIO U YCTO-
YMBYIO MOBEPXHOCTb, HE CTaBbTe ee Ha kpai cTona.
He ponyckaiiTe, 4ToGbl LUHYP NUTaHWs cBeLUMBascs
CO cToNa, a Takke crieauTe, YTobbl OH He Kacarncs
rOpsiuMX NMOBEPXHOCTEN 1 OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
Banpetuaetcs npuKacaTbCsi K LUHYPY NUTaHUsA 1
BUIKE LUHYpa NUTaHUst MOKPbIMU pyKamu.

Bo Bpemsi paboTbl He AoTparvBanTeCh 40 ropsunx
nosepxHocTen xneboneyku.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS HA
Kopnyce xneoneyku.

Bo Bpemsi paboTbl xne6oneyky He OCTaBRANTE KpbILL-
Ky OTKpbITOM.

BblHnmas rotoBbiii xneb, 6eputecs 3a pyyky opmbl
Ansi BbINEYKW, UCTIONb3YITEe TEPMOCTOMKUE KYXOHHbIE
npmxeaTku.

Bo usbexaHue NOBpexAeHUs1 aHTUMPUrapHoro
MOKPbITUSt (POPMbI At BbINEYKW, BbIHUMAs x1eb, He
1cnonb3yiiTe MeTannmMyeckne NnpeameTbl, nepesep-
HUTe hOpPMY U BBITPSIXMBAWTE 13 HEE rOTOBbIN XMeb.
Mpw HecobnogeHUn pekoMeHaaLmii No Bbineyke,
BO3MOXHO MofropaHue xneba 1 nosiBneHve abima.
Mepen yucTkom xneboneykn nssBnekuTe popmy ans
BbIMEYKN N JOXAUTECH MOSHOrO OCTbIBaHUSA npubopa.
OTkntovaiiTe xneboneyky oT aneKTpUYeckon cetn
nepea YMCTKOW UMK B TOM Cllyyae, ecnu Bbl el He
nonb3yeTech. [py oTko4eHUn xneboneykn oT anek-
TPUYECKON CETU AePKUTECH TOMNBKO 3a BUMKY LUHYpa
MUTaHWUS 1 aKKypaTHO BbIHbTE €€ U3 ANEeKTPUYECKoit
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PO3ETKU, He TAHMTE 3a LUHYP NUTaHUS — 3TO MOXeT
NPUBECTU K MOBPEXOEHUIO LUHYPA NUTAHUSA, ANEKTPU-
YeCcKoW PO3eTKM UIN BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblkaHue.
Bo n3bexaHune yaapa anekTpu4eckum TOKOM He
norpyxante xneboneyky B Bogy uUnu nobble gpyrue
XNOKOCTW.

3anpeu.(aeTCﬂ nomeuwatb xneboneys B nocynomoey-
HYIO MalLLWHY.

W3 coobpaxeHnin 6e3onacHoCTV He OCTaBnsnTe no-
NN3TUNEHOBbIE NakeThbl, UCMOoMNb3yeMble B Ka4ecTBe
ynakoBku, 6e3 npucmMoTpa 1 B MecTax AOCTYMHbIX
ANst AeTen.

BHUMAHME! He paspeluaiite geTsm urpatb ¢ Nonu-
3TUNEeHOBbLIMU NakeTamn unn yl'laKOBO‘-IHOI;I MNEHKON.
OnacHocTb yayubs!

Xne6oneyb He NpegHasHayeHa Ans UCnonb3oBaHNs
[EeTbMU.

OcyLecTBnsiiTe HaA30p 3a AETbMU, YTOOLI He Aomny-
CTUTb UCMONb30BaHUsA NpUBopa B KAYECTBE UMPYLLIKU.
He paspeluaiite AeTsiM npukacaTbCsi K yCTPOUCTBY U
K LUHYPY NUTaHUsA BO BpeMs paboTbl xneboneyku.

Bo Bpemsi paboTbl 1 OCTbIBaHUS pa3mellante
YCTPOWCTBO B MECTaX, HEAOCTYMHBIX ANs AETEN.
[laHHOe yCTPONCTBO He NpefHa3HayYeHo Ans UCnonb-
30BaHUA NMUamm (BKNoYas AeTeit) C NOHWKEeHHbIMK
HUMHECKUMU, NCUXNHECKAMU UMK YMCTBEHHBIMU
CNOCOBHOCTAMM, UMK NPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa
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VMW 3HAHUIA, €CNN OHU HE HaXOASTCA NOA KOHTPoNem
UMK He NPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06 UCMONb30BaHNN
npnbopa NnLoMm, OTBETCTBEHHbIM 3a Ux Gesonac-
HOCTb.

» [leprogunyeckn npoBepsnTe COCTOAHME LWWHYpa NuTa-
HUSA U BUSIKW LLUIHYpa NUTaHNS.

+ [pu NoBpexaeHUM LWHypa NUTaHUs ero 3ameHy
BO 13bexaHne onacHoCTU JOIMKHbI NPOU3BOAUTL
N3roTOBUTENb, CepBUCHast cryba nnv nogobHbIN
KBanMMULMPOBaHHbIN NepcoHan.

+ 3anpeluaeTcsi CaMOCTOSITENIbHO PEMOHTUPOBATL Npu-
6op. He pasbupaiite npubop camocTosiTeNLHO, Npu
BO3HWKHOBEHUM NOBbLIX HEUCMPABHOCTEN, @ Takxke
nocne nageHus ycTponcTea Bblknounte npnubop ns
3reKTPUYECcKon Po3eTky N 06paTUTECh B CEPBUCHDIN
LieHTp.

» TMepeBoaunTe xneboneyb B 3aBOACKO yNakoBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B MECTax, HEAOCTYMNHbIX ANs
[AeTeil 1 nioaeit C orpaHNYeHHLIMN BO3MOXHOCTSIMU.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO AN

BbITOBOIO UCMOJNIb30BAHUSA, 3AMPELLAETCA

WCMOMNb30BATb YCTPONCTBO B KOMMEPYE-

CKUX UNU NABOPATOPHbIX LIENSAX.

MNOArOTOBKA XNEBOMEYKN K PABOTE

Mocne TpaHCNOPTUPOBKM UIN XPaHEHUs YCTPOM-
CTBa Npu NOHWXEeHHOW TemnepaType Heo6XxoAUMo
BblAepXaTb ero Npyu KOMHaTHOW TeMnepaTtype He
MeHee 3 4yacos.
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Pacnakyiite xne6oneyb v yaanuTe Bce ynakoBOYHbIE
matepuansl.

CoxpaHuTe 3aBO/CKYIO yNaKoBKy.

O3HakoMbTech ¢ MepamMyt 6e30MacHOCTU U PEKOMEH-
Aauusimm No dKcnyatauuu.

MpoBepbTe KomnnekTauuio.

OcmoTpuTe xneboneyb Ha Hanuune noBpexaeHNi
NpW HaNU4Un NOBPEXAEHUI He BKIIoYaliTe ee B
3MEKTPUYECKYIO CETh.

Y6eautechb, 4TO NapameTpbl HAMPSHXKEHUS MUTaHMS,
yKasaHHble Ha 3TUKeTke, COOTBETCTBYIOT NapameTpam
3MeKTPUYECKON CeTu.

MpoTpuTe HapyHyH NOBepXHOCTL kopnyca (1) Yu-
CTOW, crnerka BNaXxHoN TKaHbio ANs yAaneHus nbiau.
OTKpoiTe KPBILLKY (4).

MpunoaHnMmMTE N BO3bMUTECH 3a PyUKy hopMbl Ans
BbIMEYKN (2), NOBEPHUTE PYYKy NPOTUB YacoBOMN
CTPENKU U BbiHLTE hopMy (2).

Mpomoiite chopmy (2), koHTelHep Ans fobasBneHns
MHrpeaneHToB (7), nonacTsb (9), MepHbIn cTakaH (11),
Kkptoyok (10), MepHyto noxky (12) Tennoi Bogon ¢
MCMOmnb30BaHNEM HENTParibHOTO MOILLETO CPeaCTBa,
OroOSIOCHUTE 1 MpOoCyLIUTE.

YcTaHoBuTe hopMy Ansi Bbineyku (2) Ha Mecto

1 NoBepHUTE €€ Mo 4acoBoii CTPerke Ao ynopa, ycTa-
HOBUTE NonacTb Ans 3amMeLumBaHus Tecrta (9) Ha ocb
B chopme Ans BbINeykm (2).

YctaHoBUTe KOHTeHep (7) B Aepxarterns (8).
3akponTe KpbILLKY (4).
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» YcraHoBuTe xneboneyb Tak, YTobbl OT CTeHbI UNn
mebenu fo xneboneykn ocTaBanoch paccTosiHue
He MeHee 20 cm, a cBOGOHOE NPOCTPaHCTBO Haj,
xneboneykoit cocTaensino He meHee 50 cm.

» MpumeyaHue: xneboneyb npegHasHavyeHa ans
paGoThl B LIMPOKOM AuanasoHe Temnepatyp, OaHako
Ype3MepHO BbICOKas 1Unn HU3Kaa Temneparypa B
NOMELLEHWN BIIUSIET HA NpOLiecC Nofbema TecTa u,
crefoBatenbHoO, Ha pa3mep v NNOTHOCTL Xneba.
OnTtumanbHas TeMnepaTypa B NOMELLEeHUN [OIKHA
6bITb OT +15 go +34°C.

MNEPBOE BKNIOYEHUE XNEBONEYKHU

+ [ns yaaneHusi NOCTOPOHHKX 3anaxoB, peKOMeHAyeT-
Cs1 POM3BECTM NepBOe BKIKOYeHUe xneboneyku 6e3
3arpy3kv MIHIPEAVNEHTOB, U C OTKPbITON KPbILLKOW (4).

+ BcTaBbTe BUIKY LUHYpa NUTaHUSA B 3TIEKTPUYECKYIO
pO3eTKy, NPy 3TOM NPO3BY4MUT 3BYKOBOI CUrHan u
Ha aucnnee (5) otobpasuTcsa nporpamma «Knaccu-
yeckuit/BASIC BREAD», oTobpasaTtcs uudgposble
cumBornbl (20) «2:54», pasgenuTenbHble To4ku ByayT
CBETUTLCS MOCTOSIHHO.

* WHpvkaums ugeta kopoukm (14) «IND» cpegHsas
3axapka.

* WHpvkaums Beca (15) & 750,

+ [laHHble HAacTPOIKK, YCTAHOBMEHbI MO YMOIYaHUIo.

Ha pyuke (6) HaxxmuTte kHonky « CTAPT/CTOlM» ansa

BKIMIOYEHWSI NPOrpaMMbl BbINEYKW, YCTAHOBNEHHOW MO

yMOnyaHuio, Mpu aToMm Ha aucnnee (5) Bce CUMBOIbI
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nporpamm (13) noracHyT, kpome nporpammbl «Knac-
cuueckuit/BASIC BREAD», pa3genurerbHble TOUKU
ByayT muratb, UmdpoBbIMK cumeonamu (20) Byaet
nokasaHo BpeMsi OCTaBLUMECS [0 OKOHYaHUs paboTbl
nporpammbi.

* Yepes 10 MUHYT HaxmMuTe Ha pyyke (6) kHomKy
«CTAPT/CTOlM» ons ocTaHOBKM NpOrpaMmbl Bbiney-
KU, Npy 3TOM LicppoBble CUMBOSbI BpEMEHU paboTbl
nporpaMmmbl GyayT MUraTh, eLle pas HaxMuTe u
yaepxwuainTe kHonky « CTAPT/CTOMM» ans BbIkto-
YeHusi xneboneyku, BbIHETE BUMKY LLHYpa NUTaHWs
13 3NEKTPUYECKOA PO3ETKU U AOXKANTECH MOMHOrO
OCTbIBaHMWs xrieboneyku.

MpumMeyaHune: Npu NEpBOM BKIKOYEHNN Xeboneyku,

BO3MOXHO MOSIBIIEHVE MOCTOPOHHETO 3anaxa unu

He6OombLIOro KONMMYeCTBa AblMa OT HarpeBaTenbHOro

arieMeHTa — 370 A0NYCTUMO U HE SBNSETCS rapaHTwii-

HbIM CIly4aeMm.

« [lpunogHumunTE 1 BO3BMUTECH 3a PYYKY DOPMbI ANs
BbINeyky (2), NOBEPHUTE PyyKy NPOTUB YacoBOW
CTpenku v BbiHbTe hopmy (2).

+ TMpomotite chopmy (2), nonacTb (9) Tennoin Boaon ¢
MCMOmMb30BaHNEM HENTParibHOrO MOILLErO CpeacTBa,
OMOMOCHUTE 1 NPOCYLUUTE.

* YcTtaHoBuTE hopMy Ans BbINEYKM (2) Ha MecTo
1 NoBepHUTE €€ o 4acoBoii CTPernke Ao ynopa, ycTa-
HOBUTE NonacTb Ans 3amMeLunBaHus Tecrta (9) Ha ocb
B chopme Ans BbINeykm (2).



Vb

I ONLINE STORE

* 3akpoiiTe KpbILKY (4).
+ Xneboneyb roToBa K MCMOMb30BaHMIO.

PYYKA YMPABJIEHUA (6)

Mepen ucnonb3oBaHMeM xneGoneyku, Nnoxanymncra,
03HaKOMbLTEChb C KHOMKOW ynpaBneHus (6), nporpam-
MaMu BbINEeYkKU U pekomeHgauusaMmum no Bbl60py
WHrpegueHToB ArA BbINeYKn.

» BpaleHuem py4ku (6) Bbl MoxeTe BbiOpaTh 0aHY 13
25 nporpaMm BbINEeYKU/MPUroTOBNEHUS MPOAYKTOB,
noaTsepauTe BbIGOp Nporpammel, HaxaTuem Ha
pyuke (6) kHomku «Ok».

+ [popormkaiTe BbIGOP YCTAHOBOK MPOrpaMMbl Bpalle-
HVeM pyudku (6).

* BbiGepute LBET KOPOYKM, LIBET KOPOYKK O0TOGpa-
xaetcst Ha gucnnee (5) cumsonamm (14) «INDy,
noaTBepanTe BbIGOP HaxaTuem Ha pyuyke (6) KHomku
«Ok».

MpumMeyvaHme: BbIGOP LiBETA KOPOUKM HE BO3MOXEH ANst

nporpamm: - «BeicTpbIt/QUICK», «TecTo ans nuuubl/

P1ZZA DOUGH», «Cnapakoe Tecto/ITALIAN DOUGH»,

«[JpoxkeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pa3moposka

Tecta/FREMENT/DEFROST», «MorypT/YORGUAT»,

«OBowu/PICKLED VEGE», «BeagpoxokeBoe TecTo/

DOUGH)», «Oxem/JAM», «BbinekaHne/BAKE», «>Ka-

peHHble opexn/ROAST NUT», «Msico/MEAT FLOSS»,

«Pucoseliit ykeyc/RICE VINEGARY, «Bbineyka/CAKE»,

«Kekc/ITALIAN CAKE».
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* BpalyeHuem pyyku (6) yctaHOBUTE BEC NMPOAYKTOB
«500r-750r-900r», BEC NPOAYKTOB OTOGpaKaeTcs Ha
avcnnee (5) cumonamm (15) By, noaTeepauTe BbIGOp
HaxaTtneM Ha py4ke (6) kHornku «Ok».

MpumeydaHve: - BbIGOP Beca He BO3MOXeH Ans
nporpamm: - «BbicTpbIt/QUICKY, «Tecto ans nuuubl/
P1ZZA DOUGH», «Cnagkoe Tecto/ITALIAN DOUGH»,
«[poxckeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Pa3moposka
Tecta/FREMENT/DEFROST», «MorypT/YORGUAT»,
«OBowu/PICKLED VEGE», «beagpoxokeBoe TecTo/
DOUGH)», «Dxem/JAM», «BbinekaHne/BAKE», «XKa-
peHHble opexu/ROAST NUT», «Msico/MEAT FLOSS»,
«Pucoselit ykcyc/RICE VINEGARY, «Bbineuka/CAKE»,
«Kekc/ITALIAN CAKE», «PyuHasi HacTpoiika/DIY ».

* Bpems pabotbl nporpammbl 6yaet otobpaxarbes Lmd-
poBbIMK cumBoniamm (20).

+ [ins BKMo4eHUs BbIGpaHHO NporpaMmbl, HOXXMUTE Ha
pyuke (6) kHonky « CTAPT/CTOIM», npu 3TOM 3aroputcst
noaceeTka kHonkn « CTAPT/CTOIlM».

+ [Ins BKIIOYEHUS pexnMa «nay3ay» OfuH pa3s HaxMuTe
kHonKy «CTAPT/CTOMM», npu aToM LndpoBble CUMBOMbI
BpeMeHu pabotsl (20) 6ynyT muratb, Gyaet muratb u
nogceeTka kHonku «CTAPT/CTOIM», eLwé pa3 HaxmuTe
kHonKy «CTAPT/CTOIlM» ans npogomkeHnst paboTbl
nporpammbi.

MpumeyaHmne: ecnu Bl BKNIOUYMNK pexium «naysa» U He

BKIIOYMII NPOAOIKeHUEe paboTbl MporpamMmmbl BbiNeyku, B

3TOM crnyyae xneboneyka aBTOMATUYECKY BKITIOYNTCS Ye-

pe3 10 MUHYT 1 NPOAOMKUT paboTy NPorpaMMbl BbIMEYKN.
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+ Tpu HeoBxoanmocTu cbpoca ycTaHOBMNEHHON Npo-
rpamMmbl U BbIKITIOYEHNA xneGoqquM, HaXmuTte n
yaepxwuainTe kHonky «CTAPT/CTOMM» Ha pyuke (6).

MPOrPAMMbI BBINEYKU/MPUTOTOBNEHUSA
-1- Knaccuueckuin/BASIC BREAD»

* Bkntoyaet Bce CTaaunv NpuroToBneHns xneba: 3amec
TecTa, paccToiika (nogbem) TecTa v Bbineyka.

-2- ®paHuy3ckui/FRENCH BREAD»

+ [MpurotoBneHune xneba 3aHnmaeT Gonee npopgon-
XutenbHoOe BpeMms, xne6 nony4yaeTcs C KpynHbIM
HO34peBaTbIM MSKULLEM W XPYCTALLEN KOPOYKON.

-3- UenbHozepHoBow/ WHOLE WHEAT BREAD»

* BbinekainTe nonesHblii xned 13 Myku TOHKOMO U
rpy6oro nomona. 3ta nporpamma BbINeYkW npeayc-
mMaTtpuBaeT 6onee AnvtenbHoOe Bpemsa npeasapu-
TenNbHOro Harpesa, Ans Toro, Y4Tobbl rpy6as Myka
nyyuwe BnuTbiBana X1WAKOCTb U nyylle Haﬁyxana. He
pekomMeHAayeTCs Nonb3oBaTbCst PYHKLUMEN OTCPOYKN
NPy NPUroToBIIEHUM 3TOro Xneba, Tak Kak 3To MoxXeT
NPUBECTU K HEXenaTernbHbIM pe3yrnbsratam.

-4- Cnapknin/SWEET BREAD»

. ﬂOGaBbTe B ClagKoe TeCTO pa3pbIXnuTtenb unn coay
W NPUroTOBbLTE aPOMAaTHYH BbINEeYKy.

-5- «[Anetnyecknin/LOW SUGAR BREAD»

* Wcnonb3ayiite aTy nporpamMmy Ans Bbineyku xneba c
HWU3KM coep>KaHnem yrnesonoB.
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-6- «KyHxyTHEIN/SESAME BREAD»

« B arom xnebe nponopuus 6enka n aMMHOKUCNOTbI
Bbllle, N OH fervye nepeBapuBaeTCs.

-7- «<PucoBbIi/RICE FLOUR BREAD»

» Bbineyka xneba ¢ fobaBneHneM prcoBoW MyKu.
Pa3smep rotoBoro xneba, Takow xe, kak B nporpaMme
«Knaccnuecknit/BASIC BREAD», HO C ynyuLIEHHbIM
BKYCOM.

-8- «BbIcTpbIN/QUIK BREAD»
* Bbineyka xneba nponcxoaut GeicTpee, YeM B Npo-
rpamme «Knaccuueckuin/BASIC BREAD», Ho xneb.

Kak npaswumno, nony4aercsi MeHbLLE No 06bLEMY U C
Bornee NNOTHON TEKCTYPOW.

BHUMAHME! Bbi6pae nporpammy «BbicTpblit/QUIK
BREAD», BnuBaiite B dhopmy Ans Bbineyku (2) Boay,
Temnepartypa kotopoit 48-50°C (To4HOCTb TeMnepa-
TYpbl BOAbI N3MEPANTE KyXOHHLIM TEPMOMETPOM).
TemnepaTypa BoAbl MrpaeT peLlaroLLyto porb npu
6bICTPOM U CBEPXOLICTPOM NPUroTOBMNEHUM Xreba:
CNULLIKOM HK3Kas TeMnepaTypa Bofbl He NO3BONNT
TECTY NOAHSTLCS BOBPEMS, @ Ype3MEPHO BbICOKast

npuBeAET K rmbenu ApoxKen.

-9- «UtanbaHckMi/ITALIAN BREAD»
+ [oTOBbI XNE6 MArKWIA U C NIOTHON TEKCTYPON.
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-10- «Be3rnioteHoBLIN/GLUTEN FREE BREAD»

+ Bebinekaiite xneb 13 Myku, He coaepallelt rmiTeHa.
Ota nporpamma BbINeYkn NnpegycmaTpmsaeT 6onee
ANUTenbHOE BpeMsi NpeaBapuUTenbHOro Harpesa, Ans
TOro, YTOGbI MyKa ny4lle BnuTbiBana XUaKkocTb U
nyywe Habyxana. He pekomeHayeTcsi nonb3oBaTbCs
hyHKLMEN OTCPOYKM NPU NPUFOTOBMEHWN STOTO XIle-
6a, TaK KaK 3TO MOXET NMPUBECTU K HeXenaTenbHbIM
pesynsratam.

-11- «Tecto aAns nuuubl/PIZZA DOUGH»

+ [Mporpamma npUroToBneHUs Tecta ANs nNuLLbl.
Bpewmsi paboTbl nporpamMmmbl 35 MUHYT. BblHbTE TecTo,
npuaante emy COOTBETCTBYIOLLYIO (hOPMY ANS NPUro-
TOBMEHUA NMULILbI.

-12- «Cnapkoe TecTo/ITALIAN DOUGH»

* BbIHbTE TECTO, NpuAaaiiTe emy hopmy AN NPUroToB-
neHvst fecepra.

-13- «ApoxckeBoe TecTo/DOUGH RISE»

» XnebBoneyb 3aMeLLUMBaET TECTO U AAET MY NOAHSATb-
cAl. VicnonbayiiTe TecTo A4na AanbHenLero npurotos-
TeHVIst OMaLLHEN BbIMeYKu.

-14- «Pa3amopo3ska Tecta/FERMENT/DEFROST»

+ [MporpamMma nogorpesa 3aMOPOXEHHOO TecTa Npu
HU3KOW Temneparype.
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-15- «MorypT/YOGHURT»

+ [porpamma npuUroToBnEeHUs orypTa (CM. KHUry
peLenToB).

-16- «OBowWn/PICKLED VEGE»

« [lporpamma nNpuroToBneHNA MapuHOBaHHbIX OBOLLEN.

-17- «BezgpoxckeBoe Tecto/DOUGH»

* XnebGoneyb 3aMeLUMBaET TECTO U AAET eMy NOAHSATb-
csl. VicnonbayiiTe TeCTo Ana AanbHENLEero NpurotTos-
NEeHNs1 AOMALLHE BbINeYKU.

-18- «hxem/JAM»

* Mcnonb3ayinte aTy nporpaMMy Ans NPUroToBNeHus
[xema, KoHduTIopa, Mapmenaga unu pyKkToBoro
xerne.

-19- «BbinekaHne/BAKE»

+ Xneboneyb paboTaeT kak 0bblvHas anekTpuyeckas
nayxoBka. [porpamma nckrnoyaeT pexvmbl 3ameca
1 nogbema Tecta. lporpamma vcnosb3yeTcs Ans
BbIMEKaHWsi y>ke roTOBOro TecTa Ui JOMNOMHNTENbHO-
ro NOAPYMSIHMBAHUA NCMeYeHHoro xneba.

-20- «XKapeHHble opexu/ROAST NUT»

« Tepen BkntoYeHem Nporpammbl, ewé pas ybeamn-
TeCb B OTCYTCTBME OPEXOBOV CKOPMYTbI.

-21- «Msico/MEAT FLOSS»

+ [lporpamma npUroToBneHUs MACHbBIX MPOAYKTOB (CM.
KHUTY peLenToB).
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-22- «PucoBbin ykcyc/RICE VINEGAR»

+ [porpamma npurotoBneHns pucosoro ykcyca. Ecnm
Bbl 3aX0TUTE NPUrOTOBUTL CYLUM UMN PONSibl, TO OA-
HUM 13 HeOBXOAMMbIX MHTPEAVEHTOB N5 3anpaBku K
puUCy SIBMAETCA PUCOBBIN YKCYC.

-23- «Bbineuka/CAKE»

+ B aTol NporpamMme NpuUroToBMneHUs!, PEKOMEHIyeTCs
[06aBNsATL B MyKY, COAY UK paspbIXnnUTenb.

-24- «Kekc/ITALIAN CAKE»
+ [porpamMmma npuroToBneHNs KEKCOB.
-25- «Pyy4Has HacTpoiika/DIY»

* TMporpamma «Py4Hasi HacTpolkay» npegHasHaveHa
AnNsi OMbITHBIX MONMb30BaTENEN, KOTOPbIE 3HAKOMbI C
NpoLecCcoM NPUroTOBIIEHWS TecTa U Bbineykon xneba,
B COOTBETCTBUM C COBCTBEHHBIMU MAEAMU, MOXKHO
YCTaHOBUTb BPEMEHHbIE LiUKIbl paGoThbl MporpamMmmbl
Bbineyku xneba.

* BpauieHuem py4ku (6) BbibepuTe Ha aucnnee
(5) cumson (23) «“», nporpamma «PyuHas
HacTpoiika/DIY», noaTBepanTe BbIGOP NporpaMmel,
HaxaTtneMm Ha py4ke (6) kHomnku «Ok».

+ [popomkaiTe BbIGOP YCTAHOBOK LMKMOB paboTbl
nporpammsl (23) «Py4Hasi HacTporika/DIY» Bpalue-
HMeMm py4km (6).

* BbIGepute umkn 3amelumBaHus Tecta, cumeon (17)
«@» na avcnnee (5), noaTBepAuTe BbIGOP LMKNa,

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by

HaxaTnem Ha pyuyke (6) kHomku «Ok».

BpalueHveM pydku (6) ycTaHoBUTE BpeMsi paGoTbl
umkna ot 0 Ao 17 MUHYT, BpeMsi no ymonyanuio 15
MUHYT, Bpems paboTbl oTobpaxaeTcs Ha avcrnnee
(5) umdposbiMy cumeonamu (20), noaTeepauTe
yCTaHOBMEHHOE BPeMsi, HaxaTnem Ha pyuke (6)
KHOMKM «OK».

Bbi6epuTe nepBbIit LMKN nogbema (GpoxeHns) Tecra,
Ha aucnnee (5) cumBon (16) «», noaTeepauTe
BbIGOP LWKNa, HaxaTnem Ha pydke (6) kHomnku «Ok».
BpalueHvem pyukn (6) yctaHoBuUTe Bpems paboTbl
uukna ot 11 go 60 MuHyT, Bpemsi no ymonyaxuto 30
MUHYT, Bpems paboTbl oTobpaxaeTtcs Ha aucnnee
(5) undposbimu cumeonamu (20), noaTeepanTe
YCTaHOBMNEHHOE BpPeMs, HaxaTuem Ha pydke (6)
KHOMKK «OK».

AHanornyHo ¢ NepBbIM LUKIIOM NoabEMa (BpoxeHNst)
TecTa, BbibepuTe BTOPOIA LMK Noabema (BpoxeHust)
TecTa 1 ycTaHoBuUTe BpeMs paboTbl umkna ot 0 o 60
MUHYT, BPEMS NO yMON4aHuto 45 MUHYT, noaTBEpAn-
Te YyCTaHOBMNEHHOE BpeMsi, HaxaTvneM Ha pyuyke (6)
KHOMKM «OK».

BbiBepuTe Lk Bbineyku, Ha aucnnee (5) cumeon
(16) «», noaTBepAMTe BbIGOP LMKNa, HAaXaTueM Ha
pyuke (6) kHonku «Ok».

BpalueHvem pyukn (6) yctaHoBuUTe Bpems paboTbl
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HasBaHnue Bpewms pa- Bpewmsi Bpewms DNo6asnenne
NPOrpPaMMb! LiseT kopouku | Bec 60TbI oT WHT
porp: nporpammst crapta TeMmnepatypbl ToB
. Ceetnblit 500r 2:42
BASIC BREAD Cpearini 7500 2:54 13:00 0:60 +
TéMHbIN 900r 3:07
CeeTnbli 500r 3:18
D Cpentui 750 3:20 13:00 0:60 *
TémHbIit 900r 3:33
LienbHo3epHoBow CeeTnblit 500r 3:31
WHOLE WHEAT CpepHuit 750r 3:35 13:00 0:60 +
BREAD TémHbIN 900r 3:50
c . CeeTnblit 500r 2:55
sCfSE#“BREAD CpepnHuii 750r 3:00 13:00 0:60 +
TémHbIN 900r 3:07
[veTnueckuit Caemnuiit 500r 3:04
LOW SUGAR BREAD Cpentuit 7501 3:08 13:00 0:60 +
TémHbIN 900r 3:19
. Ceetnbiit 500r 3:18
g)I,EHSx;-\yl-\r/IHEISREAD CpeaHuit 750r 3:23 13:00 0:60 +
TémHbIN 900r 3:33
P . CeeTnblit 500r 3:21
RIGE FLOUR BREAD Cpenunit 750r 3:26 13:00 0:60 +
TEMHbIN 900r 3:28
gﬂ?}zp;gEAD N - 2:10 13:00 0:60 +

TViby
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) Caetnblit 500r 3:20
nfﬂZﬁEKSEAD Cpeamuii 7501 3:22 13:00 0:60
TEMHbIN 900r 3:32
BearntoteHoBbIi Coemnsi oo e
GLUTEN FREE BREAD Cpeariui 7500 250 1200 oo
TéMHbIN 900r 2:55
TecTo ANs NnLLBI . -
PIZZA DOUGH i i 0 ’
Cnapkoe Tecto :
ITALIAN DOUGH . . 020 o ’
[lpoxokeBoe TecTo : :
DOUGH RISE ) ) 1 e ’
Paamopoaka TecTa B R ng :1130:1:;?4014»0 - 0
FERMENT/DEFROST y 1:00
Vorypr 6:00 — 12:00
_ - Mo ymonuaHuio - 0
YOGHURT 10:00
Osoun 24:00 - 48:00
_ - Mo ymonuaHuio - 0
PICKLED VEGE 36:00
BeafpoXokeBoe TecTo ; R nf :;30;3;?1(;.0 - 0
DOUGH 0:10
Tkem JAM - - 1:20 - 0

Vb
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Buinekanve - 0:10 - 0:30 -

BAKE Mo ymonyaHmio 0
0:10

YKapeHHble opexun 0:45 — 1:30

ROASTNUT - Mo ymonyaHuio 0
0:45

Msaco ~ 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Pucoselit ykcyc 24:00 - 48:00 -

RICE VINEGAR - Mo ymonuaHuio 0
32:00

Bbineyka - 1:53 - 0:60

CAKE

Kekc - 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

PydHas HacTpoiika Mo ymonyaHuio 0:00 - 0:60

DIy - 13:00 Mo ymonyaHuio
2115 0:00

TMVby

I ONLINE STORE

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by



Vb

I ONLINE STORE

62| RU

umkna Bbinevkn ot 0 4o 60 MUHYT, Bpems no ymorn-
YaHuto 45 MUHYT, Bpemsi paboTbl oToGpaxaeTcsa Ha
pavicrinee (5) undposbiMu cumsonamm (20), noaTeep-
[AnTe yCTaHOBINEHHOE BpeMmsl, HaxaTueM Ha pyuke (6)
KHOMKK «OK».

* YcTaHoBneHHble Kbl paboTkl nporpaMmsl (23)
«PyuHas HacTpoiika/DIY» (o y, COXpaHATCs B
namsiTn xne6oneyku.

®YHKLUSA OTNOXEHHbIN CTAPT

« Ecnu Bbl xotuTe, 4to6bI XNeboneys He Havana
paboTaTb cpasy, Bbl MOXETe UCMONb30BaTh PYHKLMIO
OTCPOYKM Hauana paboTbl NPOrpaMmbl BbINEYKN.

+ O6patuTte BHUMaHWeE, HTO BPEMS OTCPOYKM [JOIKHO
BKITHO4aTh BpeMsi paboTbl NporpaMmbl BbINeYku (CM.
Tabnuuy BpemeHn paboTbl NporpaMm), To ecTb, Mo
MCTEYEHUN BPEMEHU OTCPOYKM, BKITOUUTCSI Nporpam-
Ma BbIMeYKu.

+ Bpauiexvem pyuku (6) BoibepuTe HyxHyt0 nporpam-
My, KoTopasi oTobpaxaeTcs Ha aucnnee (5) cumeona-
M (13), noaTBepaMTEe BbIGOP NporpamMMbl, HaxaTveM
Ha pyuke (6) kHomku «Ok».

+ [pogomkaiTe BbIGOP YCTaHOBOK NPOrpamMMbl BpalLe-
HMeMm py4km (6).

* BbiGepuTe LBET KOPOUKM, LIBET KOPOYKK OTOGpa-
xaetcs Ha aucnnee (5) cumBonamu (14) «IN Dy,
noaTeepauTe BuIGOp HaxaTueM Ha pyuke (6) KHOMKn
«Ok».

* BpauyeHuem py4ku (6) yctaHoBUTE BEC NMPOAYKTOB
«500r-750r-900r», BEC MPOAYKTOB OTOGpaxaeTcs

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by

Ha avcnnee (5) cumonamu (15) By, noaTeepauTe
BbIGOp HaxaTtveM Ha pyyke (6) kHomku «Ok».

» Bpauennem pyuku (6) Bbibepute Ha gucninee (5)
cumeon otcpoukn (21) «®», noaTeepauTe BLIGOP
HaxaTtneMm Ha py4ke (6) kHomnku «Ok».

» Bpauennem pyuku (6) ycTaHOBUTE BPEMS OTCPOYKM
(obpaTute BHMMaHue, BO BPeMsi yCTaHOBKM BPEMEHM
OTCPOYKM y4UTbIBaNTE BpeMsi paboThbl NporpaMmmbl
BbIMeYky), Lar ycTaHoBkn 10 MUHYT, noaTBepanTe
YCTaHOBIIEHHOE BPEMS HaxaTuem Ha KHomky «Ok»
Ha pyuke (6)

* MakcmmanbHoe BpeMsi OTCpPOYky cocTaensieT 13
4acoB.

+ Bpems oTcpouky bydeT oTobpaxaTbecsi Ha avcnnee
(5) uncpoBbiMY 3Ha4YeHUsMU (20).

Mpumep:
Ceitvac Bpemsi 20:30, ecnu Bbl XOTUTE, 4TOGHI BaLl

xneb 6bIn roToB Ha crnegyLlee yTpo B 7 4acoB, TO eCTb
yepes 10 yacos 30 MUHYT.

* BbIGepute nporpammy Bbineyku, LBET KOPOUKM, BEC
BbINeYky, BpaLLeHnem pyyku (6) yctaHoBUTE Bpemst
otcpoykm 10:30.

+ HaxwmuTe Ha pyuke (6) kHonky (21) «®» ans skniode-
HUS (PYHKLIMM OTCPOYKM.

* [Ins oTMeHbI pyHKUMM Ha py4ke (6) OTCPOYKM
HaxMUTe 1 yaepxuaiite kHomky (21) «O», npu atom
npo3By4UT SByKOBOVI CurHan, n nporpamma OTCPOYKN
BbIKIIOYMUTCS.



+ [lo ucteveHne BpEMEHN OTCPOYKM, BKIIOYNATCS yCTa-
HOBMeHHasi MporpamMma BbiMeYky.

« Ecnu Bbl He cpa3y focTaHeTe roToBbliii xneb, To
BKIMIOUYMTCA (PYHKLWSI MOAorpeBsa, Bpemst paboTbl
yHKUMK nogorpesa 60 MUHYT.

+ [1ns BbINEYKM C OTCPOUKON MO BPEMEHU He UCMOfb-
3yiTe CKOPOMOPTALLMECS MHIPEAVNEHTI, Takne Kak
aiiLa, cBexee MOMoko, pyKTbl, NyK v T.N.

MpuMeyaHue: yHKLMS OTCPOYKM HEAOCTYNHA Anst

nporpamm: «Tecto Ans nuuubl/PIZZA DOUGH»,

«Cnapxoe TecTo/ITALIAN DOUGH», «[poxokeBoe

Tecto/DOUGH RISE», «Pa3voposka Tecta/FERMENT/

DEFROST», «l7|0rypT/YOGHURT», «OBowu/PICKLED

VEGE», «beagpoxokeBoe Tecto/DOUGH», «[Ixem/

JAM», «Bbinekanne/BAKE», «XKapeHHble opexu/

ROAST NUT», «Msico/MEAT FLOSS», «Pucosbiit

ykcyc/RICE VINEGAR», «Bbineuka/CAKE» n «Kekc/

ITALIAN CAKE».

OYHKUUA NOOAEPXAHUA TEMNEPATYPbI

+ [o ucteyeHnn BpeMeHn paGoTbl NPOrpaMMbl BbINeY-
KW, BKINKOYUTCA dJyHKLU/Iﬂ nogaepxaHua temnepary-
pbl, NpY 3ToM Ha Avcnnee (5) otobpa3nTcst cMMBON

(22) «L.J», Bpemsi paboTbl hyHKLUMM nogorpesa 60
MUHYT.

» Ecnu Bbl xoTuTE BbIHYTb XN1€6, BbIKIIOUYUTE (DYHKLMIO
noafepXxaHus Temnepartypbl HaXaTuem 1 yaepxaHu-
em kHonkn « CTAPT/CTOlM» Ha pyuke (6).

https://tm.by
= WHTepHeT-marasnH TM.by

I ONLINE STORE

RU |63

MpumeyaHune: yHKUMA NoaaepKaHNs TemnepaTtypbl
HeAoCTynHa ANns nporpamm: - «Tecto Ans nuuLbl/
PIZZA DOUGH», «Cnagkoe TecTto/ITALIAN DOUGH»,
«[poxokeBoe Tecto/DOUGH RISE», «Paamoposka
Tecta/FERMENT/DEFROST», «Morypt/YOGHURT»,
«OBowu/PICKLED VEGE», «beaaposxokeBoe TecTo/
DOUGH)», «dxem/JAM», «BbinekaHne/BAKE», «>Ka-
peHHble opexn/ROAST NUT», «Msico/MEAT FLOSS»,
«Pwcosbiin ykcyc/RICE VINEGAR».

DYHKUUA NAMATb

+ Tpy aBapuUitHOM OTKITIOYEHUN BIIEKTPOIHEPTUN BO
BpeMsi paboTbl XxeGoneykn, akTMBMPYeTCst (yHKUUA
namsiTU NPOAOIKUTENBHOCTLIO A0 10 MUHYT.

+ Tpy BOCCTAHOBMNEHWN 3NEKTPONUTaHNS B TeyeHne 10
MUHYT xneboneyka, NPoLOMKUT paboTy yCTaHOBNEH-
HOW NporpamMmmbl C MOMeHTa, Kora paboTa nporpam-
Mbl Bbinia NpuocTaHoBMNEHa.

« B cnydae otcyTtcTBuA anekTponutanus 6onee 10
MUHYT HEOBXOAMMO 3aHOBO 3arpy3nTb UHIPEANEHTHI,
YCTaHOBMUTb NPOrpamMmmMy 1 BKIOYUTL X11eBoneyky.

MpumeyaHne: ecny MOMEHT OTKITIOHEHUS ANEeKTPO3-

Hepruu, NPou3oLLEN Ha NEPBOM LIKIe 3aMeLunBaHst

TecTa, B 3TOM cryyae Bbl MoxeTe 3aHOBO 3anycTuTb

nporpammy NpuUroTOBIIEHNSI, HaXkaTuem Ha pyuke (6)

kHonku « CTAPT/CTOIM».
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LUWUKINbl PABOTbI XJIEBONEYKHU

* XnebGoneyb UMeET crefytoLme Lmknbl paboTsl ,

KoTopble oToGpaxatoTcst Ha aucnnee (5):

- 3amelumBaHue TecTa [0 Nony4eHNs ofgHOPOAHOM
Maccebl. Linkn 3amelumBaHus Tecta otobpaxaetcs
vHavkauven (17) @p.

- Lunkn noobéma (6poxeHus) Tecta, otobpaxaercs
nHavkauuen (16) «lal».

- L%MKJ’] BbINeyky oTobpaxaercs nHavkauuei (24) «

».
- OyHKUMA NoAaepkaHus TeMnepaTypbl oTobpaxa-

ercsi HavKaumen (22) «LJ». Mocne 3aBepLueHnst

nporpamMmMbl BbINEYKY, BKITOYUTCS (OYHKLMS NOA-
[epxaHust Temnepatypbl, u 6yaet paboTaTh B Te-
yeHune 60 MUHYT, ecnin Heob6XxoANMO BbIHYTb Xneb,
BbIKIIOUUTE (PYHKLMIO NOAAEP)aHUsA TemnepaTtypsbl
HaxaTtnem v yaepxaHuem kHonku « CTAPT/CTOlM»
Ha pyuke (6).

BAXHbIE PEKOMEHOALIUX MO UHTPEQON-
EHTAM ONnA BbINEYKHU

Myka

. MyKa SABNSETCA BAXHEWLIMM KOMMOHEHTOM npuroTos-
neHus xneba.

+ CBoicTBa Mykn ONpeaenstoTcs He TONMbKO COPTOM,
HO 1 YCNOBUSIMU BbIpaLLMBaHNSA 3epHa, Cnoco6om

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by

06paboTkn n xpaHeHwsi. MpobyiiTe neyb xned ns
MYKV pa3sHbIX NPOU3BOAUTENEN 1 Mapok U HanauTe
Ty, KOTOpas yAOBNETBOPSIET BALLMM NOTPEGHOCTSM.

o [MweHn4Hasa n p>XXaHasa MyKa ABnsatTCA OCHOBHbIMWU
BMAaMU xrebonekapHoi MyKu.

+ TweHnyHas Myka HaxoauT Gonee LUMPOKOe npume-
HeHue, 4To 06yCl‘IOBJ'ISHO NPUATHLIMU BKYCOBbIMU Ka-
YecTBaMM U BbICOKOW MULLEBOW LLEEHHOCTbIO N3Aenui
13 MLEeHNYHON MYKU.

XneGonekapHasa Myka

* XnebonekapHas (pacdvHMpoBaHHas) MyKa, COCTOS-
LL|ast TONbKO U3 BHYTPEHHEl YacTu 3epHa, COOepPXuT
MaKcHManbHOe KOMYECTBO KIEeNKOBUHbI, KoTopast
obecneynBaeT anacTMYHOCTb MsKMLLA U NpefoTBpa-
waeT onagaxve xneba.

* Bbineyka 13 xnebonekapHoi Myku nonyyaeTcs
6ornee MbILLUHOWA.

LlenbHo3epHOBasi Myka (06o1MHas)

* LlenbHo3epHoBY (060IHY0) MKy NOMyyakoT nyTem
nepemarnblBaHNs LiefbHbIX 3€PEH MLUEHNLIbI BMEecTe C
060r104Koi. DTOT COPT MyKM OTNNYAETCS MOBbILLIEH-
HOW NUTaTEeNbHON LIEHHOCTbIO.

* LlenbHo3epHoBoi xe6 06bIYHO Nony4aeTcs MeHb-
Lwero pa3mepa. [Ans yny4ileHnsi NoTpebutenbekux
CBOWCTB xreba LieNlbHO3epHOBYIO MYKY 4acTo CMeLUm-
BalOT C XreGomnekapHoi.
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Kykypy3Hasi u oBCsiHasi Myka + XpaHuTe CBEXMe APOXOKN B XONOANIbHUKE. Bbicokast
Temneparypa ybuBaeT APOXOKU, U B 3TOM Crly4ae TecTo

+ [Ins ynyyweHus TeKCTypbl xneba v npuaaHus emy
NOAHWUMAETCS MNIIoX0.

AO0NONHUTESNbHbIX BKYCOBbIX Ka4eCTB cMmeluvBanTe

MLEHMYHYIO MM PXKaHYI0 MYKY C KyKYPY3HOM 1 Conb
OBCAHON. + Conb npuaaet xneby [ONOMHNTENbHbIN BKYC 1 LIBET, HO
Caxap 3aMeanseT pocT APOXKeEl.

* He ucnonbayiite YpeamepHoe konuyecTso conu. Beerna
MCNonb3yiiTe Menkyo corlb (KpynHas comnb MOXeT
NOBPEAUTbL aHTUMPUrapHoOe NoKpbITUE PopMbl Ans

M Caxap O6OI’5LL|aeT BbINEYKY JOMNONTHUTENBbHBIMAU
BKYCOBBLIMU OTTEHKaMW ¥ npuaaet xneby 30MoTUCTbIR

OTTEHOK.
« Caxap SIBMsIeTCA NUTaTENLHOI CPenon Ans po- BbINeKY).
cTa apoxokeit. [lobaensiitTe B BbINEYKY HE TONbKO Anua
parHMPOBaHHbBIN, HO U KOPUYHEBLIN Caxap, a TaKkke « SAiLa ynydiatT cTpyKTYpy 1 06beM Bbinedki, obora-
caxapHyto nyapy. WwaloT BKYC.
LOpoxokn » TMepepn nobaBneHnem auL B TECTO, PEKOMEHIYETCS UX
+ POCT [IpOXOKeil CONPOBOXAAETCS BbIASNEHNEM yrTe- TlaTensHo B3GUT.
KICIOTo ra3a, KoTopblii crocobeTByeT obpasoBaHmio XKUBOTHbLIE U pacTUTENbHbLIE XUPbI
MOPUCTOro MAKULLA. . . * JKWBOTHbIE U pacTUTErbHbIE KUPbI AENaK0T BbINeUKy
+ Myka v caxap SiBNSKOTCS NUTaTeNbHON cpeaon Ans MSIFYe 1 YBENNUMBAIOT CPOK XpaHEHMs.
pocTa Apoxoket. loGaBrsiiTe CBexve NPECCOBAHHBIE . Mpeype Uem AOGABUTL CAMBOYHOE MACTIO, €F0 CrieAyeT
unw BbicTpoAevicTBYioLMe Cyxue APOXOKM. CBe?K"'e nopesatb Ha HeGorbLuMe KyGVki 1 MOJOrpeTb A0 KOM-
NPeccoBaHHbIE APOXCKU PacTBOPSIATE B TENIOWA HaTHOV TeMMepaTypbI.

JKMAKOCTU (BoZe, MOIOKe U T.M.), BbicTpofencTeyioLme

npoxokn foGaBnsiiTe B MyKy (He TpeByloT npeasapy- Mekapckuit nopowok u copa

TenbHOWN aKkTuBauuu, T.e. AobaBneHns Boabl). + Copa v nekapckuil NOPOLLOK (pa3pbIXUTenb) ykopaun-
» CrnepfyiiTe pekoMeHaauUmMsiM Ha ynakoBke unu cobnto- BaloT BpeMmsi, Heobxoaumoe Ans nogbema TecTa.

[faiiTe cneayioLme nponopLnm: + VcnonbayinTte paspbIXNUTENb UK COAY MPY UCTONb30-
+ 1 yaiHas noxka GbICTPOAEVCTBYIOLLMX CyXUX APONOKEN BaHun nporpamm «bbicTpbIn/QUIK BREAD».

= 1,5 YaiiHOoW NOXKMN CBEXMX NPECCOBAHHbBIX APOXKEN.

https://tm.by
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» Copy HeobxoanMmo npeaBapuTeNbHO CMeLLaTh C nu-
MOHHOW KUCMOTOW 1 HEGOMNbLLUMM KONUYECTBOM MYKH (5
I NULLEBON COApl, 3 T MIMMOHHOM KUCMOTbI U 12 T MyKN).
370 konuyecTBo nopotuka (20 r) paccunTtaHo Ha 500 r
MyKM.

» He ucnonb3yiiTe AnNs ralweHns cofbl YKCyc, MCNOMb30-
BaHuWe yKcyca fenaeT Msikvil 6ornee BnaxHbIM 1 MeHee
OJHOPOAHbLIM.

+ TMekapckuii NOPOLLOK (pa3pbIXUTerb) NPOCTO 3acbinbTe
B hOpMy, Creays ykasaHusiM B peLienTe.

Bopa

+ TemnepaTypa BoAbl UrpaeT BaxkHyH posib MpU Bbineyke
xneba.

» OntumanbHasa Temneparypa Bogbl cCocTaBnseT ot 20
po 25°C, ans nporpammbl «BbicTpbiit/QUIK BREAD»
ot 45 no 50°C.

* MoXHO 3aMeHUTb BOAY MOMOKOM Unu oboraTuTb BKYC
xneba, nobaBnB HEKOTOPOE KOMMYECTBO HATypasibHOro
coka.

MonouHble n POAYKTbI

+ MonouHble NPoAYKThI YyyLLAoT NUTaTENbHYIO
LieHHOCTb 1 BKyC xneba. XnebHblii MsaKMLL nonyyaeTcs
Bonee KpacuBbIv 1 anneETUTHBIN.

* VicnonbayiiTe cBexwvie MOSoYHbIe NPOAYKTbI MU CyXxoe
MOJSIOKO.

Bec uHrpeaveHToB

. OﬂHVIM N3 BaXXHbIX yCJ'IOBI/IVI ANA NPpUroToBIIEHUA
xneﬁa, ABMAETCA NCNOMIb30BaHME TOYHOrO KonnyecTea
WHIpEANEHTOB.

https://tm.by
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* HacTosATensHo pekoMeHayeTcs UCnonb3oBaTh KyXOHHbIE
BECbI, MEPHBbIN CTakaHuuk (11) 1 MepHyto noxky (12),
4TO6bI OTMEPUTL TOYHOE KONMYECTBO NHIPEANEHTOB, B
NPOTUBHOM Crlyyae roToBbIN Xne6 MOXET He yAOoBNeTBO-
pWTb BaLLy NOTPeBHOCTb.

* HanonHute MepHbIn cTakaH (11) X1AKOCTbIO A0 COOTBET-
cTBylOLLEeN oTMeTKU. MNpoBepLTe J03NPOBKY, YCTAaHOBUB
cTakaH (11) Ha poBHOI NOBEPXHOCTH.

» TwartenbHo ouuLianTe MepHbIi ctakaH (11) oT ocTtaTkoB
npeabiayLero HrpeaneHTa.

+ Cyxvie MHrpeaneHTbl He YNNOTHANTe, Hackinas ux B
MepHbiIi cTakaH (11).

+ BaxHo nepep ucnons3oBaHnem, NpocenBaTb MyKy Yepes
CUTO ANS HaCbILLEHNs €€ BO3AYXOM, 3TO rapaHTupyeT
Hauny4LWWiA pesynsTaT BbiNeyK.

NOPAOOK 3AKITAOKU UHITPEOVUEHTOB B
©OPMY A5 BbINEYKHU (PUC. 1)

* Heobxoanmo cobnioaath nocneaosaTenbHOCTL 3aknaa-
KN UHrpeaMeHTOoB B hopmy Ans BbiNeyku (2).

. PekomeHnyeTCﬂ crnepytoLias NocneaoBaTensLHOCTb:
XWOKNE MHIPeANEHTLI, illa, CoNb, PacTUTENbHOe Unn
CNMBOYHOE Macro, CyXoe MOMOKO 1 T.M.;

- MyKa; MyKa He JOMmKHa NOMHOCTLI0 CMaYnBaThCst
XUOKUMU MHrpeaueHTamu;

- APOXOKM MOXHO KNacTb TOMLKO Ha CYXYo MYKY, APOX-
XM HEe [OMKHbI CONpUKacaTbCs C COrbio;

- caenanTte Heborbluoe yrnybneHne B Myke 1 NOMecTu-
Te OPOXNOKU B yrnyBrneHue.
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OOBABJIEHUE MHITPEOUEHTOB

+ [Ans ynyyleHus Bkyca roToBOI Bbineyku, Bel MoxeTe
[06aBnsATL HEOGXOAVMbIE MHIPEAVEHTBI (OpExXU,
CyXO(PYKTbI U T.N.) B KOHTENHEP (7) N yCTaHOBUTL
ero B aepxarersb (8), Bo BpeMsi paboTbl NporpamMmmbi,
B HYXHbIi MOMEHT, UHrpeaneHTbl ByayT aBTomMaTuye-
ckv fobaBneHbl, Npu 3ToM Ha aucnnee (5) otobpa-
auTcst cumeon (18) «EEavidy.

« Ecnu Bbl ucnonb3yere yHKLMIO OTCPOYKM B TEYEHME
ANUTENbHOrO BpeMeHU, Hkoraa He aobasnsanTte
CKOPOMOPTALUMECS MHTPEANEHTBI, Takve Kak siiua,
PYKTOBbIE UHIPEONEHTI.

MpuMeyaHue: dyHKUMS JOBaBNEHUS MHIPENEHTOB

[ocTynHa Anst nporpamm: - «Knaccuyeckunit/BASIC

BREAD», «®paHuyackuit/FRENCH BREAD», «Llenb-

HosepHosol/ WHOLE WHEAT BREAD», «CIALKUI

Cnapkuin/SWEET BREAD», «Ounetudecknin/LOW

SUGAR BREAD», «KyHxyTHbIW/SESAME BREAD»,

«Pucosbiit/RICE FLOUR BREAD», «BbicTpbi/QUIK

BREAD», «TtanbaHckuit/ITALIAN BREAD», «bes-

rmioteHoBbIn/GLUTEN FREE BREAD» n «PyyHas

HacTpoiika/DIY».

BbINEYKA XJTEBA

+ TMepen BkntoYeHem xneboneyku B ceTb ybeagnTecs,
4T0 paboyee HanpsieHWe YCTPOICTBA COOTBETCTBY-
€T HanpsXeHuto B 3J'IeKTpVI'~IeCKOl7I cetun.

* OTkpoWTE KPbILWKY (4).

https://tm.by
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+ TMpunogHvmnTe 1 BO3bMUTECH 3@ PY4KY (POPMbI Anst
BbINeYky (2), NOBEPHUTE PYUKy NPOTMB YacoBOM
CTPEnKN 1 BbiHbTE hopmy (2).

* Yb6eauTecs, 4TO NnonacTb (9), ycTaHOBMEHa Ha MeCTO.

MpuMeyaHue: nepes ycrtaHoBkol ronactu (9) eé xena-

TenbHO CMasaTb CIIMBOYHLIM MAcnoM, MaprapuHoM Unu

pacTtuTenbHbIM Macriom, 3To obnerynT eé ussneyeHne

13 CBEXEBbINEYEeHHOro Xneba.

+ TomecTuTte UHrpeauneHTsbl B hopmy (2) B TOi
nocnefoBaTenbHOCTY, KOTOpas onncaHa B peLenTe.
OB6bI4YHO MHIPEAVEHTHI MOMELLAITCS B CrieaytoLeit
nocnefosatensHocTH (puc. 1):

Knpkue MHrpeaneHTbI.

2. Myka, cbinyyve UHrpeaneHTbl (caxap, corb).

3. [Opoxoku unu paspbixnutens. Caenainte Hebonb-
Lwoe yrnybneHne B Myke 1 MOMECTUTE APOXOKA UM
paspbIxnuTens B yrnybneHve.

+ [pocbinaBLumecs NPOAYKTbI UM NPONMBLUMECS XUA-

KOCTU yanuTe C BHELLHEN NoBepXHOCTH hopMbl (2).
* YcTtaHoBuTe hopmMy (2) Ha MECTO 1 NOBEPHUTE €€ Nno
YacoBOW CTperke Ao yrnopa.

* 3akpoiiTe KpbILLKY (4).

+ BcTaBbTe BUIIKY LUHYpa NUTaHUSA B 3NIEKTPUYECKYIO
pO3eTKy, MNP 3TOM NPO3BYYMUT 3BYKOBOW CUrHamM 1
Ha aucnnee (5) otobpasuTcsa nporpamma «Knaccu-
Yeckuit/BASIC BREAD», oTobpassitcsi LundpoBsble
cumBonbl (20) «2:54», pasgenuTenbHble To4ku ByayT
CBETUTHCS MOCTOSIHHO.

* VHpvkauws ueta kopoyku (14) «IND» cpepHsist

3axapka.

-
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* WHpvkauws Beca (15) «B» 750 1.

+ [laHHble HacTPOIKKM, YCTaHOBMEHbI N0 YMOMYaHUIo.

» [ins Beibopa Apyroi nporpammbl, BpaLlante pyyky (6).
Bbl MOxeTe BbIGpaTh ofHy U3 25 nporpamMm Bbineyku/
NpUroTOBNEHNS NPOAYKTOB, NOATBEpAUTE BbiGOp npo-
rpammbl, HaxaTmem Ha pyuke (6) kHonku «Ok».

+ [pogomxaiTe BbIGOP YCTAHOBOK NPOrpaMmbl BpaLLeHu-
em pyukm (6).

* BbiGepuTe LBET KOPOUKM, LIBET KOPOUKK OTOBpaxaeTcs
Ha aucnnee (5) cumeonamu (14) «IND», noaTeepanTe
BbIGOp HaxaTem Ha pyuke (6) kHomnkn «Ok».

* BpaLlueHuem py4ku (6) yctaHOBUTE BEC NPOAYKTOB

«500r-750r-900r», BeC MPOAYKTOB OTOOpaxaeTcs

Ha gucnnee (5) cumeonamu (15) «By, noaTeepauTe

BbIGOp HaxaTem Ha pyuke (6) kHonkn «Ok».

Ha pyuke (6) HaxxmuTte kHonky « CTAPT/CTOlM» ana

BKIMIOYEHWSI NPOrpaMMbl BbINEYKW/MPUTOTOBIIEHNS,

npu 3ToM Ha gucnnee (5) Bce CMMBOMbI NMPOrpamm

(13) noracHyT, kpoMe BbIGpaHHO 1 yCTaHOBMNEHHOMN

nporpammbl, pasaenuTerbHble Touky ByayT murath,

umdpoBbIMy cumBonamm (20) BygeT nokasaHo Bpemst

OCTaBLUMECS [0 OKOHYaHMS paboTbl NporpaMmbi.

MpumeyaHue: NponycTuTe YCTaHOBKY BPEMEHU OTCPOYKM,

ecrnu XOoTUTe HayaTb paboTy yCTaHOBMNEHHOI NPOrpaMmbl

BbINEYKN HeMeANEeHHO.

* Luknbl paboTbl xneboneyku otobpaxatoTcs Ha auc-
nnee (5) niaukauven (13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21,
22, 24) (onuncaHvie CMBOSOB LMKIOB paboTbl xnebo-
NeYkn NpUBEAEHbI BbILLE).

https://tm.by
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CoBeT: — nocrne 5 MUHYTHOrO 3aMeLLnBaHNSA TecTa,
pekoMeHAayeTCs NPOBEPUTL €ro KOHCUCTEHUMIO. TecTo
[IOIDKHO NPeacTaBnsTh MArKWiA, IUMKWIA KOMOK, ecrin
KOMOK TeCTa O4YeHb CyXOVI, ,qOﬁaBbTe B HEro HemMHoro
XKMOKOCTK, ecnu KOMOK TecTa CIULLKOM Bna)KHbIVI, no-
6aBbTe HEMHOro Mykw (0T 1/2 40 1 YaiiHO NOXKN Unn
no Mepe HeobxoaumocTw).

Mpouecc Bbineuky xne6a MoXHO KOHTPONMPOBaThL
yepes CMOTPOBOE OKHO (3) B KpblLLke (4).

BHUMAHME! Bo Bpemsi paGoTbl nporpaMmbl BbiNeyky,
HVKOrZa He OTKpbIBaWTe KPbILWKY (4), Npy pe3kom
M3MEHeHWUN TemMnepaTypbl, TECTO MOXET OMacTb U yxe
He NoAHNMeETCS.

Mocne 3aBepLUeHUs Nporpammbl Bbineyku, Npo3syyaT
3BYKOBbIE CUTHambl U BKIOYUTCS (OYHKLMSA noaaepka-
HUS TeMnepaTypbl, Bpemsi paboTbl (hyHKLMM noaaepxa-
HVs TemMnepaTypbl 60 MUHYT.

[Inst oTMeHbI (hyHKLMM NoAAepKaHWs TeMnepaTypbl

1 BbIKIIOYEHUS XNeboneyku, Ha pyyke (6) HaxmuTe n
yaepxwusaiite kHonky «CTAPT/CTOlM» B TeveHue 3
CeKyHA.

BbIHbTe BUMKY LUIHYpa NUTaHWS N3 3NIeKTPUYECKOn
po3eTKu.

OTKpOWTE KPbILLKY (4), UCMOMb3ysi TEPMOCTOMKME KYXOH-
Hbl€ MPUXBaTKK, NPUNOAHUMUTE 1 BO3bMUTECH 3a PYUKY,
noBepHuTe hOpMy AIs BbIMeYkM (2) NPOTMB YacoBO
CTpenku 1 BbiHbTe €€ 13 xneboneyku.

[Havite dhopme ocTbITb, NpnbnuanTensHo 10-15 MUHYT.
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+ OtpenuTe BbINEYKy OT CTEHOK hopMbl (2), UCTonb3yst
NMNacTUKOBYIO KYXOHHYIO FIonaTky.

+ 3anpellaeTcs Ucnonb3oBaTb MeTanIuyeckue npea-
METbl, KOTOPblE MOTYT MOBPEANTL aHTUNpUrapHoe
NoKpbITUE PopMbI (2).

* [Ins u3BneveHns BbiNe4kn nepesepHuTe opmy (2) n
notpscute eé.

+ TMepen Hapeskoii xneba BblHbTe nonacTb (9) Npu
nomoLy kptodka (10).

* Pexbre xneb ocTpbiM XMeGHBIM HOXOM.

+ TMocne ncnonb3oBaHus NpomoiiTe opmy (2),
KOHTEWHep Ans Ao6aBneHns UHrpeaneHTos (7)

1 nonactb (9) TENMo BOAOI C UCMOb30BaHUEM
HeNTpanbHOro MOKOLLEro CPeacTBa, ONOMOCHNTE U
npocywute. YcraHoBuTe nonacTts (9) B hopmy (2),
ycTaHoBuTe cpopmy (2) B xneboneyky, 3akponte
KPbILLIKY (4) 1 ycTaHOBUTE KOHTeiHep Ans fobaene-
HUsi UHrpeaueHToB (7) B Aepxatens 8.

MpuMmeyaHue: cpok xpaHeHus xneba okono 3 AHe,

npu HeobXxoAMMOCTU Bornee ANUTENbHOMO CpoKa

XpaHeHUs!, NonoxuTe xneb B repMeTyHyI0 YNakoBKy v

NoOMecTUTE eé B XONOAWUIbHUK, CPOK XpaHeHus xneba B

XOrnoaurnbHuUKe - He Goree AecsTU AHeil.

YUCTKA U yxoq

+ Bblkntouunte xneboneuky, BbIHETE BUMKY LHYpa nu-
TaHWA U3 3IEKTPUHECKO PO3ETKM, OTKPOWTE KPbILLKY
(4) v paitte xneboneyke oCTbITb.

» TMpotpute kopnyc (1) 1 KpbILWKY (4) crnerka BnaxHoi
TKaHblO, NOCIe Yero BbITPUTE HaCyxo.
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Ddopmy Ans Beineyku (3), KoHTeiHep Ans fob6asneHus
VHrpeaneHToB (7), nonacTb (9), MepHbI cTakaH (11),
Kptoyok (10) v noxky (12) npomoiiTe Tennow Bogom ¢
HeVITpaJ‘IbeIM MOKLLUM CPeACTBOM, OMNOSNIOCHUTE U
npocyLumre.

Mpumeyanue: ecnv nonacTtb (9) He CHUMAIOTCS C ocu,
HanonHute gopmy (2) Tennoi BOAOK 1 NOAOXKANTE OKOMNO
20-30 MUHYT.

He vicnonbayitTe MeTannuyeckue npeameTbl Unu Mo-
Yarnku, abpasvBHbIE YNCTSILLVE CPEACTBA U pacTBOpUTE-
M ANs Y1cTkU xneboneyku 1 hopMbl AN BbiNeyku (2).
TwarenbHo NpocywuTe opMy Anst BbINeYkn (2), KOH-
TeliHep Anst fo6aBneHnst MHrpeaneHToB (7), v nonacTb
(9), npexxae Yem ycTaHaBnMBaTb UX B XreGoneuky.

Mpy HanNU4uK 3arpsiBHEHNIA Ha BHYTPEHHEN NoBepX-
HOCTM x1eGoneyky, yaanuTte 3arpsasHeHns v npoTpute
MOBEPXHOCTb Crierka BraxHoM TkaHbto, Nocne Yero
BbITPUTE HaCyXo.

He norpyxaiite kopnyc xne6oneyku, LWHyp NUTaHus

1 BUNKY LUHYpa NUTaHWs B BOAY Unu niobble apyrue
XKUOKOCTW.

XPAHEHUE

Mpexpae yem y6paTb xneboneyb Ha ANUTENbHOE XpaHe-
HUe, OTKIIOYNTE €€ OT JNEKTPOCETH,

[anTe yCTPOWCTBY OCTbITb U CrenTe BoAy.

MpoBeawnTe YncTky xnedoneuku.

XpaHMTe xneboneys B MecTax, HeAOCTYNHbIX Ana [J,eTeI?I
n J'IIO,CleI7I C OrpaHn4YeHHbIMU BO3MOXHOCTAMMN.
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KOMMNNEKT NOCTABKM

1. Xne6oneyka — 1 wWT.

2. MepHbiii cTakaH — 1 WT.
3. Kproyok — 1 wr.

4. MepHas noxka — 1 WT.

Mepep o6p

B cep

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

* OnektponuTtanue: 220-240 B ~ 50-60 Ny
* HomwuHanbHas notpebnsemas MolHocTb: 600 BT

W LEeHTp.

HeucnpasHocTb

BosmoxHas npuunHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

Xne6oneyb He BkNoYaeTcs. Ha aucnnee
otobpaxatotcs cumBonbl «HHH».

Xne6oneyb elle He ocTbina nocne npeapl-
AyLeit BbINeyku.

OTkntoumTe xneboneyb 1 BbIHLTE BUNKY
LIHypa NUTaHUS U3 ANEKTPUHECKON
po3eTku. BbiHbTe (hopMy 45151 BbINEYKN 1
[naiite xneGoneyke oCTbITb JO KOMHATHOM
Temneparypbl.

Ecnu npu BKrlodeHUM xeGoneyku, Ha anc-
nnee otobpaxatotcs cumeons! «LLLy.

TemnepaTypa BHYTpW X1ieGoneyku o4eHb
Hu3kas.

OTkntounTe xneboneyb 1 BbiHETE BUIKY
LIHYpa MUTaHNS U3 AMEKTPUYECKON PO3eT-
ku. OTKpOWNTE KpbILKY xreboneyku, BblHETE
chopMy ANs BbiNeYkn v AailTe yCTPONCTBY
nporpeTbest 10 KOMHATHON Temneparypbl B
TeyeHne 10 — 20 MUHYT.

Ecnu npu BkntoueHnn xneboneyku, Ha
pAvcnnee otobpaxaloTca cuMBOIbl «Err.

HewcnpaseH TemnepaTypHbIit AaTumK.

B atom cnyyae o6patuTeck B aBTOPKU30-
BaHHbIi CEPBUCHBINA LIEHTP.

https://tm.by
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Tabnuua HencnpaBHOCTeW U HEAOCTATKOB NpK Bbineyke xneba n pekomeHaaUMU
M0 UX YCTPAHEHUIO B AanbHeNLIeM.

HeucnpasHocTe/Heno-
cTaTok

Bo3moxHas npuunHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

Aeim U3 oTBEPCTUN B
KpbILWKE NPy BbiNeKaHUu
xne6a

"Mpu NnepBoM Mcnonb3oBaHUu xneGoneyku,
ofropaeT NoBepXHOCTb HarpeBaTenbHOro
anemeHTa.

MonaaaHne VHIPeNeHTOB Ha Harpesa-
TerbHblit aneMeHT.”

"lMepen nepBbIM NCMOMNL30BaHNEM XNeGoneyky, BKMoUM-
Te €€ Ha 10-15 MUHYT C OTKPBLITON KPbILLKOWA.

OtknitounTe xneboneyky, 4OXKAUTECH €€ OCTbIBaHUS,
OYUCTUTE HarpeBaTenbHbIi ANemMeHT. "

ToncTtas kopka xne6a.

[oToBbIi xneb ocTaBancs B chopme AN
BbINEYKM W MOTEPSIN MHOTO BRaru.

BblHMMaliTe roToBbIn Xx11eb 13 chopmbl, cpasy nocne
BbINEYKM.

JlonacTk ana 3amewmnsa-
HUS, He BbIHUMAETCS U3
¢hopMbI AN BbINEYKN.

TecTo nonaro B 3a30p MeXay NPUBOAHLIM
Barom 1 NonacTbio AN 3amMellmBaHns
TecTa.

Mocne Toro, kak Bbl BbIHYNK XNe6 13 opmbl, 3aneiTe
hopmy Ans Bbineyku Ténnon Bogoi. Yepea 20-30 MuHyT
BbIHLTE 10MACTb.

WHrpeaveHTLl HepaBHO-
MEpHO nepemeLInBatoTCs U
NNoxXo BbINEKakTCcA.

YcTaHoBMEHHas NporpaMma He noaxoamT K
3TOMY HaGOpy UHIPEANEHTOB.

Bo Bpemsi paboTbl NporpaMmbl BbINEYKH,
HECKOMbKO Pa3 OTKpbIBanach Kpbllka
xne6oneyku, TecTo onarno 1 Gonblue He
NOAHSANOCH.

Manoe Konn4ecTBO XUAKUX UHTPEAUEHTOB,
nonacTtb ANs 3aMelnBaHus TecTta He cno-
cobHa 3aMecuTb TeCTO ANs BbINEYKM.

BoibupaiiTe nporpamMmy BbiNeyky, KOTopasi COOTBETCTBY-
€T 3an0XeHHbIM B (hopMY N1t BbINEYKM MHTPEANeHTam.

He oTkpbiBaiiTe KpbillKy xneGoneuku.
MpoBepkTe COOTBETCTBIE 3aN0XEHHBIX UHIPEANEHTOB.

BbIHbTE (hopMy ANs Bbineyku v nonpobyiiTe pykoii npo-
KPYTUTb NONACTb 7151 BbINEYKM, ECIIN 3TO He yaaéTes,
ofpatuTech B aBTOPU3OBAHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

CnbiweH 3ByK pa6boTbi
3NEeKTPOMOTOPA, HO TECTO
He nepemMmewiMBaeTcs.

®dopma Ans BbINEYKU HeNnpaBubHO
yCTaHoBrneHa.

B TecTo f06aBNEHO O4EHb MHOMO MYKU.

MpoBepLTe NPaBUMBLHOCTL YCTAHOBKM (hOPMbI ANt
BbINEYKM 1 NPaBUMLHOCTb PeLienTa Ans BbINeYKM.
Bceraa TO4HO OTMepSiiiTE KONMYECTBO WHIPEAUEHTOB,
NCNonb3ysa KyXOHHbIE BECbl U MeprIIZ CTaKkaH.

https://tm.by
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Bo Bpems Bbineyku, xneé
nepenonHseT dopmy Ans
BbiNe4ku.

Hel'lpaEMJ'leOe COOTHOLWWEeHWe KonuyecTea
[IPOMOKEN, MYKI W XKUAKUX UHTPENEHTOB.
TemnepaTypa XUaKUX MHTPEANEHTOB Ui
OKpy>XatoLLieit cpefbl CINLLIKOM BbICOKas.

Bceraa npoBepsiiiTe NpaBUbHOCTb COOTHOLLIEHWS!
VHrpeaVEHTOB X TemMnepartypy 1 Temneparypy B
NoMeLLeHUN.

Mcnonbayitte xneGoneyky npu Temneparype okpyxato-
wieii cpeabl B npeaenax ot +15 o +34°C.

Pa3amep xne6a cnuwkom
man unu xne6 He nogHu-
Maertca.

OTCyTCTBIAe ﬁlpO)K)KeVI unu HegocrTaTou-
HOE VX KOnn4ecTBo. Mnoxoe KayecTso
[IPOMOKeN, BbICOKas TeMnepaTypa XUaKnX
WHrpeauMeHToB.

[IpOXOKN BCTYMUNMN B KOHTAKT C COMbHO.

Hu3skas Temnepatypa B NOMeLLEHUN.

He ucnonbayiite Apo)oku C NpoLLesLIeM CPOKOM
rogHocCTwn.

OTMepsiiiTe TOHHOE KONMYECTBO APOXOKEN, NCMOMb3YS
MEPHYHO NOXKY.

He ponyckaiTte ConpukoCHOBEHWE APOXOKEN C COMbHO.

Mcnoneayitte xneGoneyky npu Temneparype okpyxato-
wieii cpeabl B npeaenax ot +15 o +34°C.

Xne6 cUnbHO pacTpeckuBa-
eTCA NPy BbINeuke.

Wcnonk3yemas Myka COAEpPXUT O4eHb
Maso KIenkoBUHbI.

OueHb BbICOKasi CKOPOCTb POCTa APOMOKEN
“nu BbiCOKasi Temnepatypa Xuakux
WHrpeaueHToB.

McnonbayiiTe NnpoBepeHHYo MapKy XrneGHO MyKi.

VcnonbayiiTe NpoBepeHHy0 MapKy Apo)okeit n cobnio-
[aiTte Temneparypy Xuakux UHrpeaueHToB.

CTpyKTypa Bbine4yeHHOro
xne6a o4eHb NIoTHas.

HenpaBunbHOEe COOTHOLLEHWE MYKU 1
KUOKUX NHTPEAUEHTOB.

Mcnonb3oBanock CAMLKOM MHOTO LiefTbHO
MLUEHNYHON MYKW.

[o6eiTech NPaBUILHOMO COOTHOLLEHUST MYKN W KUOKUX
VHIPEMEHTOB.

YMEHbLUNTE KONMUYECTBO LIENLHOM MYKU U yBENWUYLTE
KONIM4ECTBO APONOKEN.

BHyTpu rotoBoro xne6a
0oueHb GonbluMe NonocTy.

W36BbITOK KMAKNX WHrpegueHToB, BOAbl Unn
He fobaBneHa conb.

MoBblWeHHan TemnepaTypa XUAKNX
WHrpegueHToB.

BblibupaiiTe NnpaBUnbHOE COOTHOLIEHUE UHTPEANEHTOB.

Bcerga npoBepsiiTe TemMnepaTtypy XuAKUX UHrpean-
€HTOB.

https://tm.by
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Ha kopouke xne6a MmHoro

CYXOW MYKM. HOe KonuM4yecTso macna.

Wcnonb3oBanack Myka C MoBbILUEHHbIM
KONMYECTBOM KIEeMKOBUHBI, N HeJoCTaTou-

Marnoe KonM4ecTBO XUAKUX NHIPEANEHTOB.

McnonbayiiTe MyKy C HOPMarbHBIM KOSTMYECTBOM KIen-
KOBMHbI M AoBaBnsiiTe Macrno.

[No6GaBnsieTe TOYHOE KOMMHYECTBO XUAKNX UHIPEANEHTOB
B COOTBETCTBIW C PELIenTOM.

OueHb TéMHas kopka xneba | V13-3a M3BbITOMHOrO KonnyecTea caxapa,

[obasnsiiTe TO4HOE KONUYECTBO Caxapa B COOTBET-
CTBYE C peLenTom.

Ecnu Bbl 3ameTunu, 4To xneb unm kekc HaumHaeT noaro-
paTtb, peKoMeHayeTCa NnpepeaTb NPOrpaMmMy BbiNeyku 3a

Wnun Kekca. Kopka xnieGa UM Kekca MOXET NOATOpETb.
5-10 MUHYT [0 eé okoHYaHusi. Mepen Tem, kak BblHYTb
roToBbIN NPOAYKT, peKOMeHAyeTCA OCTaBUTb ero B Xne-
6oneyke Ha 15-20 MUHYT NpW 3aKPbITON KPbILLKE.
YTUIU3ALNA MpousBoauTenb coxpaHsieT 3a coboii NpaBo name-
YT06bI npenorsBpatuTb BO3MOXHbI Bpen HATb ,D,MBaﬁH, KOHCTPYKLUMIO U TEXHUYECKME XapaKTe-
OKpy>KaloLLieit Cpeae Unm 300pOoBbIO Mio- PUCTVKW, HE BAUSIOLME Ha oBLve NpuHLMNbLI paboTbl
el OT HEKOHTPONMMPYEeMON yTUnu3auum ycTpoiicTBa, 6e3 npeBapuTenbHOTO YBEAOMIEHUS.
0TXO0L0B, NMOCne OKOHYaHUsA CpoKa CJ'Iy)KGbI R
B YCTPOVICTBA WM SNIEMEHTOB NUTaHMS Cpok cnyxGel ycTpoitcTea — 3 roaa

(ecnu BXoAsT B KOMMNEKT) He BblGpackl-
BaiiTe UX BMECTE C 00bIYHBIMU BbITOBLIMI OTXOAAMM,
nepepnanTe nNpubop 1 anemMeHTbl NMUTaHWs B cneumanu-
31pOBaHHbIe NYHKTbI AN AanbHeRWen yTunusaumm.

OTxoppl, ob6pasytowmecs npu yTunmsauum nnenun,
noanexar obssatensHomy cbopy ¢ nocneayouien
yTUnu3aumei B yCTaHOBIEHHOM NOPSAKE.

[ins nony4YeHust 4ONONHUTENBLHON MHDopMaLn 06
yTnnn3auum JaHHOro npoaykra O6paTI/ITeCI: B MECTHbIN
MYHULMNANUTET, Cry>6y yTunusaumnm GbITOBbIX OTXOL0B
Unu B MaraswH, rae Bl npro6peny AaHHbIN NPOAYKT.

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by
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[lata Npon3BoACTBa ykasaHa B CEPUNHOM HOMepe.

B cnyyae o6HapyKeHusi kakux-nm6o HevcnpaBHOCTEN
HeobxoanMo 06paTUTLCS B @aBTOPU3NPOBAHHbI CepBuc-
HbI LEHTP.



74

19. Bafrgapnama XyMbICbl yaKbITbIH OpHaTY TaHbachkl

HAH NICIPETIH NELW BR2702 «@»
. — - 20. YakbITTbIH LMprbIK TaH6anapsb!
Yitge Han nicipetiH new Haw, Kkekcrep nicipyre, 21. YakbITbiH keltiHre wierepyai opHaTy TanGacsl «O»
KaMbIp ureyre apHanfaH xoHe eHimaep asipneyre 22. TemnepaTypaHsl YCTan Typy tyHKLMACHIHbIK MHAV-
apHanfaH.
Kauusichl 9,
CUNATTAMACDI 23. «KonmeH 6anTay/DIY» 6araapnamacbiHbiH TaHba-
1 K Cbl «»
ke 24. Mici i xd
2. Ticipmere apHarnFa kanbin . TMicipme pexuMiHiH MHaUKaLUMSACH «So»
> ?ZE:EVKTEP“QC' HA3AP AYIAPbIHBI3!
5. [ucnnei KocbiMLua KopraHbIC YLLUiH KOpeKkTeHAipy TisberiHae
6. BaTbipmanapsl «Ok/bacTay-TokTa» Gap 6ackapy HOMUMHanZbIK icke Kocblny Torbl 30 MA acnanTbii
korcabbi KopFaHbIC ceHaipy kypanbiH (KCK) opHaTkaH aypbic,
7. WHrpeaveHTTepai KOCyFa apHanFaH KOHTEHep KCK-Hbl OpHaTy YLUiH MamaHFa XyriHiHi3.
8. KoHTeliHep ycTaFfblLLbl
9. Kamblp uneyre apHarnfaH kanax
10. KanakTbl LWblFapbin anyfa apHarnfaH inrek
11. ©nweyiw cTakaH
12. ©nweyiw kacblk
Auncnnei (5)
13. Barpapnamanap TaH6anapsbl
14. KpipTbic TyciHiH TaHGanapbl «JN»
15. ©HiM canmarbl 500r-750r-900r «Ei»
16. KamblpablH keTepiny (ally) LyKmbIHbIH MHAMKALM-
schl «lEly
17. Kambipabl vney LMKMbIHbIH UHAVKALMSC «@»
18. WHrpeaueHTTEpPAi KOCY MHAMKALMUACHI =y
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KAYIMCI3AIK LWAPATAPBI XX8HE NAWAOA-
NAHYFA BEPY BOUbIHLLA KEHECTEP

HaH nicipeTiH new nanpganaHy anabiHAa nanpganaHy
HYCKaynbIfblH MYKUAT OKbIN WbIFbIHbI3, OKbIFaH COH
©Oonawakra naaanaHy ylWiH cakTan KOMbIHbI3.

* HaH nicipeTiH neww ocbl HyckaynblKTa kepceTinreHaen
Tikenen MakcaTblHa GoiibIiHILA FaHa nanaanaHbiHbI3.

* HaH nicipetiH new aypbic kongaHbay oHbIH Gy3blnybi-
Ha, XaHe naaanaHyllbiFa HeMece OHbIH MyMKiHe
3USIH KeNTipyre aken Cofybl MYMKIH >XaHe Keningik
Xafaaiibl 6onbin caHanmangpl.

» 3atTaHbaga KepceTinreH HaH MiCipeTiH NeL H XyMbIC
KepHeyi aneKkTp XeniciHiH kepHeyiHe CalikeC ekeHiHe
KO3 KETKI3iHi3.

+ KyatTaHabipy 6aybl aiiblpblHbIH TY/bIKTaHALIPY
GarnaHbicbl 6ap, OHbl TyMblKTaHAbIPYAbLIH CeHIMAI
BannaHbicbl 6ap anekTpnik po3eTkara KOCbIHbI3.
Kbicka maTacy kesiHae TyWblKTaHabIpY SNeKTpnik ToK
COfy KayniH TemeHaeTea;.

+ Erep po3eTkaHblH AYPbIC OPHATbINFaHbIHA )XOHE Xep-
re KocyblHa ceHimai GonMacaHbI3, 3NeKTp MaMaHbIHa
xabapnacblHbI3.

* OpTTiH WhbIFybiH GonabIpMay YLUiH Xepre Kocy
TYMiCyi XOK 3neKTp po3eTkacbiHa KOCyFa apHarnfaH,
Xeninik ablp «eTKI3riluTepiH» nanaanaHyfa TbiibiM
canblHabl.

+ Kymik wvici xaHe oT yLIKbIHbI Naaa 6onFaH keaae, po-
3eTkaaaH xeni 6aybIHbIH aiiblpbIH LUbIFAPbIHbI3 )XoHe

https://tm.by
= WHTepHeT-marasnH TM.by
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YWAIH 3NeKTp XeniciHe KbI3MEeT KepceTeTiH yibiMFa
xabapnacbiHbi3.

HaH nicipeTiH new kopnycbiHaH TYTiH LUbIKKaH ke3ae
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH alibipblH 3NIEKTPIK PO3ET-
KaZlaH LUbIfapblHbI3 )XoHe OT Tapanmayfa kaTbICTbl
Wwapanapabl KonaaHbIHbI3.

HaH nicipeTiH new yin-xapaH TbiC XXepae nangana-
Hyfa TbIbIM canblHazbl.

Haitsaran kesiHge kypanabl naiijanaHyra keHec
Bepinvensi.

Kypanabl cokkblaaH, KynayaaH, AipinaeH xaHe 6acka
[a MexaHuKarnblk aceprnepaeH cakTaHbl3.

HaH nicipeTiH neww kabbipranapablH KacbiHaa Hemece
acywnik xuha3 kabblpranapbiHa Tasty opHanacTblpyFa
ThIfbIM CarnblHagbl.

HaH nicipeTiH neww kabbipragaH Hemece xuhasaaH
HaH nicipeTiH new ka AeniH kemiHge 20 cm apanblk
BonaTbiHAan, an HaH nicipeTiH neww H ycTiHaeri 6oc
KeHicTik keminae 50 cMm KypaTbiHaal eTin opHanacTbl-
py Kepek.

YKenire kocynbl TypFaH HaH NicipeTiH neL Kapaycbi3
KanablpMaHbI3.

HaH nicipeTiH neww ac yin pakoBUHaChIHa XaKblH,
XyblHaTbIH 6envese, 6accenHaep Hemece backa fa
Cy TONThIPbIIFaH ChliibIMAbINbIKTAPFa XakblH Xepae
naiiganaHyra 6onmanabl.

HaH nicipeTiH neww xbInbITaTbiH acnantapablH, allblk
OTTbIH HEMECE XbiNy Ke3[epiHiH Tikenen KkacbliHaa
naiiganaHyra 6onmanabl.
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* HaH nicipeTiH new asposonbaap nanganaHbinaTbiH
HeMece LallbIpanTbiH Xepnepae, coHaan-ak Tes
TyTaHaTblH CyVibIKTbIKTapFa XakblH Xxeprepae nanaa-
naHyfa TbINbIM CanbiHazabl.

» HaH nicipeTiH new Teric xaHe TypakTbl 6eTke
OpHaTbIHbI3, OHbI YCTENAIH LWeTiHe KOMMaHbI3.
2Keninik 6ayblHbIH ycTenaeH canbbipan TypybiHa on
BepMeHi3, COHbIMeH Bipre OHbIH bICTbIK GeTTepMeH
XoHe xuhasapblH YLIKIp XneKTepiMeH xaHacnayblH
KafaranaHbi3.

* JKyMbiC Ke3iHAe HaH MiCipeTiH NeLTiH bICTbIK GeTiHe
TUiCMeHi3.

* HaH nicipeTiH newwTiH KaknafbiHAarbl XenaeTKiL
TEeCIKTEepiH xannaHbI3.

* HaH nicipeTiH neww kopnycbiHAarbl XenaeTKill Tecik-
Teppi xannaHpl3.

« [laiibiH HaHAbI anbin xaTkaHaa, nicipmere apHanfaH
Kanbin TyTKacblHaH yYCTaHbI3, TEPMOTO3iMAI acymnik
KonFanTapapl KongaHbiHbI3.

+ [icipmere apHanfaH kanbInTbiH Kytore kapcbl xabbi-
HbIHbIH ByniHyiH 6onabipmay yLiH HaHabl any 6apbl-
cblHAa MeTann 3aTtTapAbl nanaanaHbaHbl3, KanbinTbl
ayaapblHbI3 XaHe oflaH AalblH HaHAbI CinKiHi3.

* MNicipme GolibiHLWIA YCbIHbIMAAPALI CakTamaraH
Xardaiaa, HaHHbIH KYHoi )XeHe TYTiHHIH nanga Gonybl
MYMKIH.

* HaH nicipetiH newTi Tazanamac 6ypbIH nicipmere
apHanfaH KanbinTbl WhIFapbiHbI3 XaHe acrnanTbiH,
TONbIK CyblFaHbIH KYTiHi3.

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by
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« KaiiHaraH cyFa Tonbl HaH NicipeTiH neww TacbiMan-
[araH kesfe cak 6onbiHbI3. HaH nicipeTiH neww cybiH
Tekkenze abaiinaHbl3, HaH NICIPETIH NeL KypT eHKe-
TNEH|3, HaH NiCipeTiH NeLu yKbINCbI3 naaanaxdfFaHaa,
Ci3 bICTbIK CyFa KyRin KanyblHbI3 MyMKiH.

* HaH nicipeTiH new Tasanay angpiHaa Hemece
naviganaHGanTeiH GonFaH xarganaa, oHbl ANeKTp
XeniciHeH axblpaTblHbI3. HaH nicipeTiH neww xeniaeH
axblpaTkaH kesae Tek arbipblHaH YCTaHpbl3 )XoHe OHbl
2neKTp po3eTkacbiHaH abainan LWblfapblHbI3, CbiM-
HaH TapTnaHbl3 — Gy CbIMHbIH X9HE PO3eTKaHbIH
3aKblMAaHybIHa aKenyi xaHe Kbicka TyMbIKTanybiH
TYAbIPYbl MYMKIH.

*  OnekTp TOrbIHbIH COFY kayniH Gonabipmac yLiH HaH
nicipeTiH neww cyra Hemece ke3-kenreH 6acka ga
CyMbIKTbIKKa canyfa 6onmangbl.

* HaH nicipeTiH new biAbIC XyaTblH MalLMHara canyfa
ThIfbIM CarnblHagbl.

« BananapgblH Kayincisgiri MakcaTtbliHAa opaMa
peTiHAe KonaaHbInaTbiH MONUITUNEH KanwbiKTapAbl
Kapaycbl3 kanablpMaHbl3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! bananapra nonuatunex
nakeTTepiMeH Hemece kanTama yngipimeH onHayra

pykcat etneHis. TyHWLIFY Kayni 6ap!

» OnekTpnik HaH nicipeTiH new 6ananapabiy nangana-
HyblHa apHanwvaraH.
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AcnanTbl oiibIHLbIK peTiHAe naiaananbac ywiH 6ana-
napgpl Kagaranan oTbIpbIHbI3.

OnekTpnik HaH MiCipeTiH NeL XymbIC icTen TypraHaa,
6ananapra KyaTTaHabIpy GayblHa XeHe Kypanfa Tuicyi-
He Gananapra pykcaT 6epmeHis.

YKyMbIC KesiHAe eHe Xyy kediHae Kypanibl 6Gananap-
AbIH KOIbl XXETNEWTIH Kepre KONbIHbI3.

Ocbl kypan fieHe, NcxuKarblk HemMmece aKbln-on Mym-
KiHAIKTEepi TeMeHAeTINreH TysiFanapabiH,

(6ananapgbl koca) Hemece onapablH Taxipudeci Heme-
ce 6inimi 6onmaca, erep onap 6akbinaH6aca Hemece
onapAblH kayincisgiri yLwiH xayan 6epeTiH TynrameH
acnanTbl Nanganaxy Typarsl Hyckaynbikrap 6epinren
6onmaca, onapAblH NanganaHybiHa apHanvaraH.
KyaTTaHabipy 6ayblHbIH >Keni aibIpbl )aHe HaH MicipeTiH
neLy KOPNyChbIHbIH XaFAaiblH Me3riniMeH TeKcepiHi3.
KyaTTaHabipy Gaybl 3aksiMAaHFaHAa kayin Tyasipmay
YLiH OHbl AalblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HeMece
BGanamansb! GinikTi MamaH aybICTbIpybl TWiC.AcnanTbl 63
6eTiHi30eH xeHaeyre ThiiibiM canblHafbl. AcnanTbl 63
BeTiHi30eH XeHOeMeHi3, ke3-KenreH akaynblktap nanga
GonFaH kesae, CoHAalt-ak Kypan KynaraHHaH KeniH
acnanTbl ANEKTP PO3eTKaChbIHAH aXbIpaTbir, Kbl3MeT
KepCceTy opTanbifbiHa xabapnackiHpl3.

Kypanabl Tek 3aybIT kanTamMacbIMeH FaHa TacbiMar-
[aHbI3.

Kypanabl 6ananapabiH xaHe MyMKiHAIKTepi LwekTeyni
afamaapablH Korbl XETNENTIH Xepae cakTaHbI3.

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by

HAH MICIPETIH MNELLU TEK T¥PMbICTbIK NAWOANA-
HYFA APHANFAH, KO®EKAMHATKbILWTLI KOMEP-
LUMANBIK HEMECE 3EPTXAHANNBIK MAKCATTAPOA
NAAOANAHYFA ThibIM CANbIHAbI.

HAH MICIPETIH MELL XX¥MbICKA OAABLIHOAY

Kypanabl TeMeH TemnepaTypa KesiHae TacbiMangaraH-
HaH Hemece caKTafFaHHaH KeWiH oHbl 6enme TeMmnepa-
TypacblHAa 3 caFaTTaH KeM eMec yakbIT ycTay Kepek.

* HaH nicipeTiH new KkanTamagaH LublFapblHbI3 xaHe bap-
nblK KanTamanblk MaTepuanaapabl anbin TacTaHbl3.

+ 3aybITTblK KanTamacklH cakTan KOMbIHbI3.

« Kayinciagik wapanapbl MeH nanganaHyra epyre katbi-
CTbl KEHECTEPMEH TaHbICLIHbI3.

* XuHakranbiMblH TEKCEPIHi3.

* HaH nicipeTiH new 3akbiMAaaHybIHa KaTbICTbl TEKCEpIn
anbiHpI3, 3aKkbIMAaHybl GonFaH xxaraanaa oHbl ANeKTprik
Xerire KocnaHbI3.

+ 3atTaHbaga KkepceTinreH KyaTTaHabIpy KepHeYiHiH na-
pameTpnepi aneKTp XeniciHiH napameTpnepiHe cankec
KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

+ KopnycTbiH (1) cbipTKel GeTiH Tasa, Wanabl cypTyre
apHarnfaH can [AbIMKblll MaTaMeH CYpPTiHi3.

» KaknakTbl (4) allbiHbI3.

» KeTepiHKipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (2)
TYTKacblHaH YCTaHbI3, TYTKaHbI caFaT TiniHe kapchbl
BYPbIHbI3 XaHe kanbinTbl (2) WbIFAPbIHbI3.



KanbinTbl (2) MHrpeaAnMeHTTEpAi KocyFa apHanfaH
KOHTeVHepai (7) XybIn xiGepiHi3, kanakTbl (9), enweriw
crakanabl (11), inrexTi (10), enweriw kacblkTbl (12) Gent-
Taparn Xyy KyparnblH naiaanaHbin Xbifbl CyMeH Xybin
KIBEPiHi3, LWabiHbI3 XXoHe KeNnTipiHi3.

+ MNicipyre apHanfaH kanbinTbl (2) OpHbIHA OPHATbIHBI3
X8He OHbl cararT Tini GoMbIHLLA TipenreHre AeiiH
BypbIHbI3, KaMbIp Uneyre apHanfaH kanakTsl (9) nicipy-
re apHasfaH kanbinTafbl OCbKe (2) OpHaTbIHbI3.

» KoHTeiiHepai (7) ycTarbiluka (8) opHaTbIHbI3.

KaknakTbl (4) xabblHbI3.

+ HaH nicipeTiH newuTi kabblpragaH Hemece xuhasaaH
HaH MicipeTiH neLuke AeniHri KawbIKTblK 20 CM-AeH kem
BGonmaiiTbiHAal, an HaH nicipeTiH newTiK ycTiHaeri 6oc
KeHicTik 50 cM-AeH kem GonmManTeiHAak eTin opHa-
ThIHbI3.

EckepTne: HaH MicipeTiH neww TemMnepaTypaHbiH KeH ayKbl-

MblHA@ XYMbIC iCTeyre apHanfaH, ananga yn-xanaarbl

ThIM XOfapbl HEMeCe TeMeH TemnepaTtypa kamblpablH

KeTepiny npoueciHe xaHe, AeMeK, HaHHbIH MerLIepi MeH

ThIfbI3AbIfbIHA Bcep eTeqi. Yii-xanaarsl TiMai Temnepary-

pa +15-TeH +34°C-re peitiH 6onybl kepek.

Kz |79

Abl xaHe aucnneige (5) ocbl peTTe AbIGbICTLIK Genri
ecTinepni xaHe aucnnenge ( 5) «Knaccvkanbik/BASIC
BREAD» 6arnapnamanap kepcertinegi, Lmdbprbik
TaHbanap (20) «2:54» kepiHepni, 6eny HykTenepi TypakTbl
Xapkblpanapl.

KbIpTbIC TYCiHiH MHAMKauusckl ( 14) «IND» oprawa
KybIpy.

Canmak uHaukaumscel (15) «B».

BanTay aepekTepi ogenki 6oiibiHLLA OpHATbINFaH.
Openki 6oiblHLLIA opHaTbINFaH, nicipMe Gargapnava-
CbIH KOCY YLWLiH KoncanTafbl (6) 6aTbipmaHbl «BACTAY/
TOKTA» BacblHbI3, ocbl peTTe gucnneiiae (5) 6araap-
namanapgbiH 6apneik TaHbanapsl (13) «Knaccukanbik/
BASIC BREAD» b6araapnamacbiHaH 6ackackl ceHefi,
Beny HykTenepi XbinbInbiKTan Typaabl, LMPpbIK TaH-
Ganap (20) apkbinbl 6arAapnama yMbICbIHbIH COHbIHA
AeWiHri KanFaH yakelT kepceTineai.

10 MUHYTTaH KeWiiH KoncanTafbl (6) 6aTbipMaHb
«BACTAY/TOKTA» nicipme 6araapnamachiH ToKTa-

Ty YLWiH BGacblHbI3, OCbl peTTe Bargapnama XyMbichbl
yakbITbIHbIH Ldpriblk TaH6anapb! XbinbinblkTan Typagsl,
Tafbl 6ip peT 6aTbipMaHbl «BACTAY/TOKTA» 6acbiHbI3
XoHe ycTan TypblHbI3

HAH NICIPETIH NEWTI BIPIHLWI PET KOCY

» BeTeH uicTeppi ot yLiH HaH nicipeTiH newTi GipiHLwi
peT KockaHaa MHrpeaveHTTep i canman, XeHe kaknarbl
(4) awwbIK KyniHAE Xy3ere acblpy YCbIHbINaAbI.

» KyatTanablpy 6aybiHbiH allachiH ANeKTp po3eTkacklHa » KeTepiHkipeHis xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (2) TyTka-
canblHbI3, 6yn peTTe Abibbic 6enrici AbiGbicTana- CbIHaH yCTaHbI3, TYTKaHbl caFaT TiniHe Kapchbl GypbIHbI3

XoHe KanbinTbl (2) WhiFapbiHbI3.

EckepTne: HaH nicipeTiH newTi anfalukbl nanganaqrax
Ke3[e Kbl3[blpy aNeMEHTIHeH Berae uic xeHe asfgaraH TyTiH
LWbIFYbl MYMKIH — By KanbINTbl XaFAaw xaHe Keningik
okuFackl 6onbin TabbinManap!.

https://tm.by
= WHTepHeT-marasnH TM.by

I ONLINE STORE



80| Kz

TVhy

I ONLINE STORE

« KanbinTbl (2), kanakTbl (9) GeiTapan xyy KypanbiH
nanganaHbimn Xbirbl CyMEH XyblIHbI3, LWaNbIHbI3 XaHe
KenTipiHi3.

 MNicipyre apHanfaH kanbinTbl (2) OPHbIHA OPHATbIHBI3
JKOHE OHbI caraT Tini GoiibiHLLA TipenreHre AeniH
BypbIHbI3, KaMbIp Uneyre apHanfaH kanakTbl (9) nicipy-
re apHarFfaH KanbinTafrbl OCbKe (2) OpHaTbIHbI3.

» Kaknakrbl (4) xabblHbl3.

* HaH nicipeTiH new nanaanaxyra AanbiH.

BACKAPY KOJICABbDI (6)

HaH nicipeTiH newrTi naaananap angbiHpa 6ackapy
naHeniHpgeri 6atbipmanapmet (6), nicipy 6argapnama-
napbIMeH XaHe nicipyre apHanfaH uHrpeaneHTTepai
TaHAay XeHiHAeri YCbIHbICTaPMEH TaHbICYbiHbI3AbI
oTiHeMi3.

» Koncantbl (6) aiHanablpbin, ci3 nicipMeHiH/eHimaep
asipneyaiH 25 6argapnamackiHbiH GipeyiH TaHaan
anacsbi3, bargapnama TaHgaybiHbI3Ab, KoncanTarbl (6)
BatbipmaHbl «Ok» Gacy apkbinbl GekiTiHi3.

« BarpgapnamaHbl opHaTy TaHgayblH koncanTbl (6) aHan-
AbIPY apKbirbl KanFacTbipbIHbI3.

* KbIpTbIC TYCIH TaHAaHbI3, KbIPTLIC TyCi Aucnnenese
(5) TaHbanap (14) «IND» apkbinbl kepceTineai,
TaHzaybIHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» Gacy
apKbinbl GEKITiHi3.

EckepTne: KbIpThIC TYCiH TaHaay ockl baraapnamanap

YLWiH MymMKiH 6onmaiabl: - «Keinaam/QUICK», «Muuuara

apHanraH kamblp/PIZZA DOUGH», «TaTTi kambip/ITALIAN
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DOUGH)Y, «AwbiTKbinbl kambip/DOUGH RISE», «Kambip-
bl Xi6iTy/FREMENT/DEFROST», «MorypT/YOGHURT»,
«KekeHictep/PICKLED VEGE», «ALbITKbICbHI3 KambIp/
DOUGHDY», «xem/JAM», «Micipy/BAKE», «KyblpbinFaH
»aHraktap/ROAST NUT», «ET/MEAT FLOSS», «KypiLu
cipke cybl/RICE VINEGARY, «Micipme/CAKE», «Kekc/
ITALIAN CAKE».

+ KoncanTbl (6) aitHangplpy apkbinbl eHiMaep canmarblH
«500r-750r-900r» Genrinexis, eHimaep canmarbl
navcnneige (5) TaHG6anapmet (15) «fiy, Kepcertineai,
TanzaybIHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTbipmara «Ok» Bacy
apKbinbl 6eKiTiHi3.

EckepTne: canmarblH TaHaay ocbkl 6araapnamanap yLiH

MyMKiH Gonmaiabl:

- BafgapnamaHbiH XyMbIC yakbITbl Undpnblk TaHbanap-
MeH (20) kepcerineai.

- TaHpanfraH Gafgapnamansl Kocy yiliH koncantarbl (6)
«BACTAY/TOKTA» BaTtbipmachkiH 6ackiHbI3, 6yn peTTte
«BACTAY/TOKTA» GaTblpMachIHbIH Xapblifbl XaHadbl.

- «Kigipic» pexumin Kocy yuwiH 6aTbipmara «BACTAY/
TOKTA» Gip peT 6acblHbI3, OCbl PETTE XYMbIC YaKbl-
ThIHbIH, LMprblk TaHbanaps! (20) XbiNbinbiKTangbl,
«BACTAY/TOKTA» 6aTbipMachIHbIH Xapbifbl Aa
XbINbINbIKTaAbl, 6araapnama xKyMbICbIH XanFacTbipy
ywiH «BACTAY/TOKTA» GaTblpmacblH Tafbl 6ip peT
6acbIHbI3.

Eckeptne: erep ci3 «KigipTy» pexuMiH KOCCaHbI3 XaHe
nicipy 6araapnamachlHbIH XanfacblH kocrnacaHbl3, 6yn
Xargavaa HaH nicipetH new 10 MUHYTTaH KeiiiH aBToMaTTbl
TypAe Kocbinbin, nicipy 6araapnamachiH xanfactbipajbl.
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» OpHaTtbinFaH 6afgapnamaHbl eLwipy Hemece HaH
nicipeTiH newwTi ewwipy kaxeT Gornca, koncanTarbl (6)
«BACTAY/TOKTA» GaTtblpmachlH 6acbklHbI3 xaHe ycTan
TYPbIHbI3.

MICIPME/S3IPNEY BAFOAPIIAMATNAPGI

-1- «<HETI3I' /BASIC BREAD»

* HaH panbiHgayabiH 6apnblk caTbinapbl KOCbInFaH:
KaMbIp uney, kambipabiH ViH kaHabIpy (keTepinyi) xaHe
nicipy.

-2- «®PAHUUANBIK /FRENCH BREAD»

* Hanpgbl pavbiHgay Gipliama y3ak yakbIT anafbl, HaH
KbIPTbIChI KYTIPNEK XaHe XXyMcarbl ipi keyekTi 6onbin
wbiFaabl.

-3- «<BYTIH A8HAl / WHOLE WHEAT BREAD»

« ¥cak HeMece ipi TapTbiffaH YHHaH XacanfaH nangans!
HaH nicipiHi3. Byn nicipme Garaapnamacs! ipi TapTbinFaH
YH CYbIKTBIKTbI XaKCbl CiHipiM, xakcbl keTepinyi yLuiH
y3aK yakbIT angblH-ana Kblaablpyabl keaaengi. OcblHaai
HaHAb! AanblHaay KesiHae KeiHre kanabipy Kbl3MeTiH
naviganaHy yCbiHbINMawabl, 8UTKEHI MyHbIH cangapbl
Konawcbl3 60mnybl MyMKiH.

-4- «TOTTI /ISWEET BREAD»

+ ToTTi kambIpFa KOMCbITKbILLI HEMeCe CofjaHbl KOChIHbI3
XaHe XOLU MiCTi nicipme xacaHbl3.
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-5- «AneTtanbik/LOW SUGAR BREAD»

+ bByn GargapnamaHbl KypambiHAa kemMipcynapbl TOMEH HaH
nicipy YLWiH nanganaHblHbI3.

-6- «KyHxiTTi/SESAME BREAD»

+ Byn HaHAa akybl3 MEH aMUH KbILLKbINbIHBIH YeCi XXoFapbl
XOHe 0N XeHiN KopbITbinasl.

-7- «KypiwTik/RICE FLOUR BREAD»

+  Kypil yHbl KOCbINFaH HaH nicipy. [JanblH HaHHbIH MenLepi
«Knaccukanbik /BASIC BREAD» GargapnamachiHaarbi-
nan, Bipak oami xakcapTbinFaH.

-8- ¥Kbinaam/QUIK BREAD»

* Hangpi nicipy «Knaccuyecknin/BASIC BREAD» Garnap-
namacblHa kaparaHa Xblnaamblpak xysere acazbl, 6ipak
HaH, 8eTTe, KeneMmi XarblHaH Killipek )xoHe TeKCTypach!
ThiFbi3Aay GonbIn WhiFazbl.

HA3AP AY[OAPbIHbI3! bargapnamanapblH Tavaan,
nicipyre apHanfaH kanbinka (2) Temnepatypachbl 48-50°C
Cy KyblHbI3 (Cy TEMNepaTypacbiHbIH A4anAairiH ac yi Tep-
MoMeTpiMeH enweHi3). CyablH Temnepatypachl HaHAbI
XbINAaM XoHe eTe Xblnaam a3iprey kesiHae LueLlyui
pen aTkapagbl: CyablH TbIM TOMEH Temnepartypach! ka-
MbIpAbIH YakbITbIHAA KeTepinyiHe MyMkiHAik Gepmeiiai,
an TbIM XOfapbICbl alLbITKbIHLIH ©niMiHe akeneai.

-9- «<Mtanbanbik/ITALIAN BREAD»
+ [laiibiH HaH XyMcak )XeHe TeKCTypach! Tbifbl3.
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-10- «FnioTencis/GLUTEN FREE BREAD»

+ KypambiHaa rnioTeHi oK YHHaH HaH nicipiHis. byn nicip-
Me Bargapnamachl YH CyMbIKTbIKTbI XKaKChl CiHipin, Xak-
Cbl KeTepinyi YLiH y3aK yakbiT aniblH-ana Kblaablpyabl
ke3peiai. OcblHOal HaHAb! JanblHAay KesiHae KewiHre
Kanablpy KbI3MeTiH nanaanaHy yCblHbINManabl, eATKeHi
MyHbIH cangapbl konancbl3 6onybl MyMKiH.

11- «Muuuara apHanfad kambip/PIZZA DOUGH»

» TMwuuuara apHanfaH kamblp JarbliHaay 6araapnamacsi.
BaraapnamaHbiH )XyMbIC yakbiTel 35 MUHYT. Kambipabl
LblFapbIN anblHpI3, OAaH N1LLa xacay YLiH TUICTi NiliH
XacaHpl3.

-12- «ToTTi KambIp/ITALIAN DOUGH»

+ Kambipab! WhiFapbin anbiHbi3, OAaH AecepT xacay YLUiH
TMICTi NiLWiH XXacaHbl3.

-13- «AwbITKbINbLI KaMbip/DOUGH RISE»

* HaH nicipeTiH neww kamblpabl UNeni xeHe OHbIH
KeTepinyiHe MymkiHAik 6epeai. Kambipab! apbl kapaii yii
NiCipPMECiH >acay YLUiH KonaaHblHbI3.

-14- «Kambipabl xi6iTy/FERMENT/DEFROST»

+ MyagatbinFaH Kamblpabl TOMeH TemnepaTtypaza Xbirbl-
Ty 6argapnamacei.

-15- «MorypT/YOGHURT»

+ Vorypt paitbiHpay 6araapnamach! (peuent kitabbiH
KapaHpl3).
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-16- «KekeHicTep/PICKLED VEGE»

» MapuHaaTanfaH kekeHicTep a3ipney 6argapnamachl.

-17- « AWbITKbICHLI3 KaMbIp/DOUGH»

* HaH nicipeTiH neww Kkamblpapb! Unenai xaHe OHbIH Ke-
TepinyiHe MymkiHaik 6epesi. Kambipabl apbl kapai yin
nicipmeciH xacay YLiH KonaaHbIHbI3.

-18- «dxxem/JAM»

« Byn 6argapnamaHbl Axem, KOHUTIOP, Mapmenas Heme-
Ce XeMiC XeneciH AanbiHAay YLUiH nanaanaHbiHbI3.

-19- «Micipy/BAKE»

* HaH nicipeTiH new ageTTeri anekTp TyMLianeLl CUsKTbl
XyMbIC icTenai. baraapnama Kkamblpapl uney xxaHe
KeTepinTy pexumaepiH kocnanabl. bargapnama aaiibiH
KambIpAbl nicipyre Hemece nicipinreH HaHabl KocbIMLIa
Kbl3apTyFa naiaanaHbinagbl.

-20- «KybipbinFaH xaHrakTap/ROAST NUT»

+ bBarpapnamanbl kocnac GypbiH, XaHFak KabbIFbIHbIH
JKOKTbIFbIHA TaFbl Bip PET KO3 XKeTKI3iHi3.

-21- «<kET/MEAT FLOSS»

» ET eHiMaepiH ganbiHgay 6argapnamacs! (peuent kitabbiH
KapaHpI3).

-22- «Kypiw cipke cybl/RICE VINEGAR»

* Kypiw cipke cyblH aaiibivgay 6araapnamacsl. Erep cis
CyLLUM HeMece POr XacarbiHbI3 Kernce, Kypill Ty3ablfbiH
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KYIO YLUIH K&XXeTTi MHrpeaneHTTepAiH 6ipi kypill cipke
cybl 6onbin Tabbinags.

-23- «Micipme/CAKE»

» bByn a3ipney 6argapnamackiHaa yHFa, cogbl Hemece
KOMCBITKbILL KOCY YCbIHbINabI.

-24- «Kekc/ITALIAN CAKE»
» Kekc asipney 6afgapnamacsl.
-25- «Konmen 6antay/DIY»

» «KonmeH 6antay» 6afgapnamacskl 3 ugesnapbl-

Ha CalikeC kaMbIpAbl AalblHAAY XOHe HaH nicipy

yAepiciMeH TaHbIC Toxipubeni naganaHylubinapra

apHarnfaH, HaH nicipy 6araapnamacbiHbiH yakbiTLLa

LMKnaapblH opHaTyFa 6onaabl.

KoncanTbl (6) aiHanabipy apkeinbl gvcnneiae (5)

TaHbaHbl (23) ™y tanpausis, «KonwmeH 6anTay/

DIY» Gargapnamacel, 6argapnamaHbl TaHgaraHbIHbI-

3abl, koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» 6acy apKbinbl

BekiTiHi3.

» Bargapnama xymbicel (23) «KonmeHn 6antay/DIY»
LMKIbIH OpPHATYAbI TaHA4AybIH KoncanTbl (6) aHanabl-
PY apKblinbl KanfacTbIpbiHbI3.

* Kambipapl nney UMKnblH TaH4aHbI3, Aucnnengeri
(5) TaHbaHbI (17) «@», VKNAbl TaHAaraHbIHbI3AbI,
koncanTafbl (6) 6aTbipMaHbl «Ok» Gacy apkbinbl
BekiTiHi3.

» Koncantbl (6) aHanablpy apKbirbl LUKIT XKYMbICbIHbIH,
yakpITbiH 0-4eH 17 MUHYTKa AeiiH OpHaTbIHbI3, aaen-
Ki BOMbIHLLA YaKbIT 15 MUHYT, )XYMbIC yakbITbl An-
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cnnewae (5) umdbpnbik TaHbanapmen (20) kepceTineai,
OpHaTbINFaH yakbITTbl, koncanTafbl (6) 6aTbipMaHb
«Ok» Gacy apkbinbl GekiTiHi3.

Kamblp keTepinyiHiH GipiHLLI LMKNbIH (alwbITy)
TaHaaHsl3, avcnneiiae (5) TaHbaHsl (16) «[&l», Tangaran
LMKnAasl, koncantarbl (6) 6aTeipmaHbl «Ok» Bacy
apKbInbl GEKITiHi3.

KoncanTbl (6) aiHanabIpy apKbisibl LMK XXYMbICbIHbIH
yakbITbiH 11-aeH 60 MUHYTKa AeNiH OpHaTbIHbBI3, dAEnKi
BoiblHLWA yakblT 30 MUHYT, XKyMbIC yaKbiTbl Aucnnenae
(5) undpnbik TaH6anapmeH (20) kepceTineai, opHa-
ThIfNFAH yakbITTbl, koncanTarbl (6) 6aTbipmMaHbl « Ok»
Bacy apkbinbl GekiTiHi3.

KaMblp keTepinyiHiH (alybiHbIH) GipiHLWi UUKbIHA
yKcac, KaMblp KeTepinyiHiH (allyblHbIH) eKiHLLi LIMKIbIH
0-peH 60 MUHYyTKa AeiiiH TaHAaHbI3, aaenki 6oMbIHWa
yaKbIT 45 MUHYT, OpHaTbINFaH yakbITTbl, KoncanTtars! (6)
BaTbipmaHbl «Ok» 6acy apkbinbl GekiTiHi3.

Micipme uvknbIH TaHdaHbI3, Aucnnenge (5) TaH6aHbI
(16) «», TaHdaraH uuknabl, koncanTarbl (6) 6aTbipma-
Hbl «Ok» Bacy apkblinbl GeKiTiHi3.

KoncanTbl (6) aiHanabIpy apKblsbl LMK XXYMbIChIHbIH,
yakpITbiH 0-aeH 60 MUHYTKa AeiiH OpHaTbIKbI3, aaenki
BoVibIHLLIA yaKbIT 45 MUHYT, )KyMbIC yaKbiTbl AMcnnenae
(5) undpnbik TaH6anapmer (20) kepceTinesi, opHa-
ThIMFaH yakelTThl, koncanTarbl (6) 6atbipmaHbl «Ok»
Bacy apkbinbl GekiTiHi3.

Bargapnama »yMbICbIHbIH OpHaTbINFaH LMKNAapb
(23) «KonmeH 6anTay/DIY» (> Iy, Han nicipeTiH neLwu
XadblHaa caktanagbl.
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KyMmbic icTey

Arayb! KbIpThiChI- Can- yakbIThbl: Kzr':::r':‘n' :i:nn:;a:ypa- WHrpeaueHT-
6argapnamanap HbIH TYCi Mafbl 6argapnama- Aolp! e Py Tepai Kocy
nap yaKbIT YaKbITbl
K Akwbin 500r 2:42
naccukanbik - - y +
BASIC BREAD Oprawa 750r 2:54 13:00 0:60
KypeH 900r 3:07
Axwbin 500r 3:18
DpaHuuAnbIK . . " +
FRENCH BREAD Oprawa 750r 3:20 13:00 0:60
KypeH 900r 3:33
TyTac aoHai AKuwbin 500r 3:31
WHOLE WHEAT Oprawa 750r 3:35 13:00 0:60 +
BREAD KypeH 900r 3:50
Tori AKLWbIN 500r 2:55
oTTi " . §
SWEET BREAD Oprawa 750r 3:00 13:00 0:60 +
KypeH 900r 3:07
[veransik AKLWbIN 500r 3:04
LOW SUGAR BREAD Oprawa 750r 3:08 13:00 0:60 +
KypeHr 900r 3:19
K . AKWbin 500r 3:18
YHXKYTTIK " . X
SESAME BREAD Oprawa 750r 3:23 13:00 0:60 +
KypeH 900r 3:33
Kypiwuri AKLibIn 500r 3:21
ypiLuTiK . . §
RICE FLOUR BREAD Oprawa 750r 3:26 13:00 0:60 +
Kyper 900r 3:28
Keingam . . '
QUIK BREAD - - 2:10 13:00 0:60 +
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" AKLbIN 500r 3:20
ITanusnbiK : . .
ITALIAN BREAD Oprawa 7501 3:22 13:00 0:60
Kypen 900r 3:32
IioTeHcia AkWbin 500r 2:45
GLUTEN FREE BREAD Oprawa 750r 2:50 13:00 0:60
KypeH 900r 2:55
vllara apHanFaH
KambIp - - 0:35 - 0
PI1ZZA DOUGH
TaTTi Kamelp i
ITALIAN DOUGH - - 0:20 05 0
ALLIbITKbIﬂbI Kambip . ]
DOUGH RISE N - 1:30 15:00 0
Kamblpabl xi6iTy 0:10_— 1:00
FERMENT/DEFROST - - Openki §OMbIH- - 0
wa 1:00
Vorypt 6:00 — 12:00
- - Bpenki 6oiibIH- - 0
YOGHURT o o
KekeHictep 24:00 - 48:00
- - Bpenki 6oMbIH- - 0
PICKLED VEGE 000
ALLBITKbINBI KAMBIP 0:10 - 0:30
DOUGH - - Openki §o|/|b|H- - 0
wa 0:10
xem JAM - - 1:20 - 0

I ONLINE STBREv
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Nicipy 0:10 — 0:30 -

BAKE Mo ymonuaHmio 0
0:10

KyblpblinFaH xaHrakTap 0:45-1:30

ROAST NUT Mo ymonyaxuio 0
0:45

ET 1:10 - 0

MEAT FLOSS

Kypilu cipke cybl 24:00 - 48:00 -

RICE VINEGAR Mo ymonyaHuio 0
32:00

Micipme 1:53 - 0:60

CAKE

Kekc 1:53 - 0:60

ITALIAN CAKE

Konwme Gantay: Mo ymonuaHuio 0:00 - 0:60

DIY 13:00 Mo ymonyaHuio
2:15 0:00
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KEWIHTE KANObIPLINFAH BACTAY KbI3METI

* HaH nicipeTiH new 6ipaeH xymbic icTeit 6actama-
CbIH AieceHi3, nicipme GargaprnamMachiHbiH XKYMbICbIH
BacTay yaKbITbIH KeitiHre Kanablpyabl OpHaTY YLUiH
(19) «®» BaTbipmMachiH Naiganaqa anacsia.

+ KeitiHre kangbIpy yakbITbl nicipme GaraapnamachlHblH,
XKYMbIC YaKbITbIH KAMTYbl TWIC (KECTEHI kapaHbI3)
ekeHiHe Hasap ayAapblHbI3, siFHU KeltiHre kanabipy
yaKpbITbl asKTanFaHHaH KeiiH, nicipme 6argapnamacs
Kocbinagpl.

» Koncantbl (6) anHanablpy apkbirnbl KaXeTTi 6araap-
namaHbl TandaHpl3, on gucnneiae (5) TaHbanap-
meH(13) kepceTineqi, TangaraH 6araapnamaHbI3abl,
KoncanTafbl (6) 6aTbipMaHbl «Ok» Gacy apkbinbl
BekiTiHi3.

» BargapnamaHbl opHaTy TaHgayblH KoncanTbl (6)
aiiHanablpy apKblirbl XarnfacTblpblHbI3.

* KbIpThIC TYCiH TaHA@HbI3, KbIPTLIC TYCi Ancnneiene

(5) TaHbanap (14) «JIND» apkbinbl kepceTinesi,

TaHgayblHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTbipmMaHbl «Ok»

6acy apkblribl GekiTiHi3.

KoncanTbl (6) atHanabIpy apkblibl eHiMaep

canmarblH «500r-750r-900r» 6enrineris, eHimaep

canmarbl aucnnenge (5) TaH6anapmeH (15) «Ely,

KepceTineai, TaHaayblHbI3AbI KoncanTarbl (6) 6aTbip-

mara «Ok» 6acy apKblnbl GeKiTiHi3.

KoncanTbl (6) aHanabipy apkeinbl avcnneiae (5)

KewiHre kangplpy TaHoachlH (21) «®» TaHaaHbI3,
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TangaybiHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTbipmMaHbl «Ok»
Bacy apkblnbl GeKITIHi3.

KoncanTbl (6) aiHanabIpy apKblifbl KeviHre kanabipy
yakpbITbiH GenrineHia (keviHre kanabipy yakbiTbiH 6en-
riney kesiHae nicipme 6araapnamachiHbIH yakbITbiH
ecKepiHi3), opHaTy kagambl 10 MyHyYT, GenrineHreH
yaKbITThl koncanTarsl (6) 6aTeipmara «Ok» Gacy
apKbInbl GEKITiHi3.

Makcumanab! keiiHre kanablpy yakbiTbl 13 cafatTbl
Kypavapl.

KeniHre kanaplpy yakeiTel gucnnenge (5) umdpnblik
MaHaepmMeH (20) kepcerTineai.

Meican:

Kasip yakpbiT 20:30, erep ci3 HaH keneci TaHepTeHri
carfaT 7-ae pavibiH 6onckiH geceHis, sfimn 10 carat 30
MUHYTTaH KeuiH.

« [icipme 6argapnamachiH TaHAaHbI3, nicipMe
canmarblH, 6acy apkbibl TaHOaHbI3, yakelTTbl 10:30
OpHaTbIHbI3.

KeitiHre kanabipy (yHKUMSICbIH KOCY YLUiH, 6aTbIp-
mara «CTAPT/TOKTA» 6acblHpI3.

» Keitivre kanablpy yHKUMsiCbIH Gonabipmay yiwiH
«CTAPT/CTONM» GatblpmacklH 6ackin, ycran
TYPbIHbI3, Byn peTTe AbibbIic Genrici ecTineaj xaHe
KeltiHre kanablpy 6araapnamacsl ewipinesi.

* KetiiHre kanaplpy yakblTbl ©TKEHHEH KeWiH, OpHa-
ThiNFaH nicipme 6ardapnamacs! kocbinagp.

» Erep ci3 gaiibiH HaHAabl BipaeH ana anMacaHbl3, oHaa
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KbI3AbIPY dYHKLMACH! KOChbINaabl, Kbi3abIpy yHKLMSA-
CbIHbIH XXYMbIC icTey yakbiTbl 60 MUHYT.

*  YakbITTbl KeiHre kangbipa oTbIpbIn MicCipy YLUiH
XKYMBIPTKA, KaHa caybIfFaH CyT, )KeMic, N1s3 XoHe T.
6. cusiKTbI Te3 By3blnaTblH MHrPeANeHTTepai naaa-
naHbaHbI3.

«Muuuara apHanfax kambip / MTULU3A KAMbIP»,
«TatTi Kambip / UTANObI KAMbIP», «AWbITKbI
kamblipbl / KYPbINObl T¥PY», «Kambipabl xki6GiTy

| ®EPMEHT / XKAHFbIPTY», «Morypt / AOTYPT»,
«KekeHictep / CYPETTEP» kewwikTipy oyHKUUACHI
6arpapnamanappaa xymbic ictemengi. VEGE «,»
AuwbITKbIFa apHanfaH kambip / KbICKA «,» [hxem /
JAM «,» Micipy / BAKE «,» KybIpbinfaH xaHfakTap
1 POCT xaHrbipbifbl «,» ET/ ETIHIH K¥PANbI «,»
Kypiw cipke cybl / KYHOIK BUHETAP «,» Micipy /
TopTTap « xaHe «Cupcake / ITALIAN CAKE».

TEMMNEPATYPAHDbI ¥CTAN T¥PY KbI3METI

+ [icipme GarAapnamachiHbIH KYMbIC YaKblTbl
asKTanfaHHaH KeniH TemnepartypaHbl yctan Typy
KbI3METi Kocbinabl, Ocbl peTTe Aavcnneiiae (5) TaHba

(22) «L.J» KepceTineai, KbI3ablpy KbI3METIHiH XXyMbIC
yakpITbl 60 MUHYT.

+ Erep ci3 HaHAb! WbIFAPbIN anfbiHbI3 Kence, Tem-
neparypaHbl ycTan Typy Kbl3aMeTiH koncanTarbl (6)
Gatbipmanbl « BACTAY/TOKTA» 6ackin yctan Typy
apKbinbl COHAIPIHI3.
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EckepTne: TemnepatypaHbl ycTan Typy Kbi3meTi

Keneci 6argapnamanap yLiH KorkeTimcia: - «Muuuara
apHanfaH kamblp/PIZZA DOUGH», «TaTTi kamblp/
ITALIAN DOUGH», «AwwbITKbINbl kamblp/DOUGH
RISE», «Kambipab! xi6iTy/FERMENT/DEFROST»,
«Vorypt/'YOGHURT», «KekeHictep/PICKLED VEGE»,
«ALbITKbICHI3 KaMblp/DOUGH», «xem/JAM», «Micipy/
BAKE», «KybipbinFaH xaHraktap/ROAST NUT», «ET/
MEAT FLOSS», «Kypiw cipke cybl/RICE VINEGAR».

XAObl ®YHKUMNACHI

* HaH nicipeTiH neww XyMbIC icTen TypFaH Ke3ae anexkTp
QHEPrUACBIHbIH anaTTbIK eLWwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MUHYT xaabl pyHKUmsicel Gencenaipinesi.

*  OnekTp KyaTbl 10 MUHYT iWiHAE KanmnbiHa KenTipinreH
Keaze, HaH NicipeTiH neL opHaTbinFaH Gargapnama-
HbIH XyMbICbIH 6aFaapnama TokTaTbiiFaH CaTiHeH
BacTan xanfacTelpagpl.

* 10 MUHYTTaH apTbiK aNeKTp KyaTbl GonmaraH xaraai-
@ VHTpeaueHTTep i KavTa XykTey kaxert, barnapna-
MaHbl OpHaTbIMN, HaH NICIPETiH NeLUTi KOCY KaXeT.

EckepTne: erep anekTp KyaTbiH eLUipy CaTi kaMmblpabl

uneyaiH GipiHLWi LMKIbiHAA OpbIH anca, 6yn xaraaiaa

ci3 koncanTarbl (6) «BACTAY/TOKTA» 6aTblpMachiH

Bacy apkbinbl a3ipney 6afgapnamachkiH kaiTa koca ana-

cbi3. HAH MICIPETIH NELWTIH >K¥MbIC LIMKINOAPbLI
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HaH nicipeTiH newTiH keneci xyMbic uMkngapbl 6ap

puvcnnenge (5) kepceTineTiH, XXyMbIC LMKNAapbI:

» bBipTekTi Macca GonraHra feliH kKamblpabl Uney.
Kambipabl uney uuknsi (17) «@» VHAMKaUMACBIMEH
KepceTineai.

* KamblpaplH keTepiny uuknbl (16) «[E» MHAMKaUms-
CbIMEH KepceTineai.

+ [icipme umnknbl (24) «K?,?J» MHONKaUUACBIMEH Kep-
ceTinegi. J

» NHONKaUUACbIMEH

Kbi13abIpy dyHKUMACH (22) «

kepceTinepi. Micipme Garaapnamacs! asikranfaHHaH
KeWiH Kbi3ablipy OYHKUMACH Kocbinaabl xaHe 60 MUHYT
Bolibl XXyMbiC icTeNTiH Gonazpl, erep HaHAbl any kaxeT
6onca, «CTAPT/TOKTA» GaTbipmackiH 6acy aHe
yCTarn Typy apKbinbl Kbi3abipy OYHKLMACHIH SLUIPIHi3.

NICIPMEFE APHANFAH UHTPEQUEHTTEP BOWbIH-
LIA MAHbI3[bl ¥CbIHbICTAP

¥H

*  ¥H HaH JaVibiHAayabiH MaHbI3Abl KOMMNOHEHT 60mbIn
Tabbinagbl.

*  ¥HHbIH KacueTi OHbIH CypbiNTanybIMeH faHa emec,
COHbIMEH KaTap acTbIKTbIH 6CIpinreH xaraaibIMeH, OHbI
eHey MeH kanaii cakTanfaHiblfbIMEH aHblKTanagbl.
Hanabl epTypni eHAipyLwinep meH mapkanapbiHaH
nicipin KepiHi3 xxaHe Ci3fiH TananTapblHbI3Fa xayan
BepeTiHiH TabblHpbI3.
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« Bupaii xaHe kapa 6uaait yHbl HaH nicipyre apHanfaH
YHbIHbIH HEri3ri Typrnepi 6onbin Tabbinagbl.

« Bupait yHbl aHaFypribiM KeH kongaHeicta 6onaasl, 6yn
XarbiMapl A9MAIK KacueTTepre xaHe Guaan yHbiHaH
xacarnfaH eHiMaepaiH XoFapbl Taramablk KYHAbIMbIFbIHA
6aiinaHbICTbI.

HaH nicipyre apHanfaH yH

* [laHHiH iwki GeniriHeH FaHa TypaTblH HaH nicipyre
apHarnfaH (TasapTbinFaH) YH, HaHHbIH 6acbInbIn KanyblH
BonabpManTbIH KaHE KYMCaFbIHbIH, MINFiLUTIrH kKaMTama-
CbI3 €TeTiH Ken MerLuepaeri xeniMweaeH Typaap.

* HaH nicipyre apHanfaH yHHaH xacanfaH nicipmenep aca
ynninaek Gonagpl.

ByTiH AsHAi yH (ipi TapTbinFaH yH)

ByTiH asHai (ipi TapTbinFaH yH) yH 6uaanasiH 6yTiH
noHAepiH keberiMeH Gipre TapTy KonbIMeH anagsbl.
¥HHbIH Gy Cypribl KOFapbl KYHaprblK KYHAbIbIFBIMEH
epekiweneHesi.

» ByTiH foHai HaH aaeTTe Kenemi WaFbiH GonbINn LWblFaibl.
HaHHbIH TYTbIHYLWbINbIK KACUETTEPIH XaKcapTy YLUiH
6yTiH A8HAI YHAbI HaH nicipyre apHarnfaH yHMeH apana-
cTbipagpbl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

* HaHHbIH TeKCTypachlH aKcapTy YLLiH XaHe OfFaH KOCbIM-
wa Asmaik kacvetTtep 6epy ywiH 6upgain Hemece kapa
6uaait yHbIH Xyrepi Hemece cyrbl YHbIMEH apanacTbl-
PbIHbI3.
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» KaHT HaHra caprbil peHk 6epeai ae nicipmenepre
KOCbIMLUA A9MAIK KacueTTepMeH GanbiTagbl.

» KaHT albITKbIHbIH ©cyi YLUiH KOpeKTeHAipriw opTa
Gonbin caHanagel. lNicipmere Tek kaHa TasapTbinFaH
eMecC, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT NEH KaHT YHTafblH
[a KOCbIHbI3.

AWbITKbI

*  AWbITKbIHBIH 6CYi HaH XXyMcarblHAa keyek Ty3inyiHe
bIKnarn eTeTiH, KOMIPKbILLKbIN ra3bl 6eniHin WbiFybiMeH
Gipre xypeai.

* ¥H XoHe KaHT aLlbITKbIHbIH ©Cyi YLLiH KOpeKTeHAip-
ril opra 6onbin Tabbinagbl. ChiFbiFaH ac Hemece
KbINJaM OPEKET ETETIH KyPFaK allbiTKbIHbI KOChIHbI3.
ChifblrniFaH xac aLlbITKbIHbI XbiNbl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTe X@He T.C.C.), XblflAaM 9peKeT eTETiH allbITKbIHbI
YHFa KOCbIHbI3 (anabiH ana 6enceHaipyai, SFHn cy
KOCyAbl KaXKeT eTnengi).

+ KanTtamagarbl HyckaynblKTapabl OpblHA@HbI3 Hemece
MbIHa TOMEHAEri nponopuusinapabl CakTaHbl3:

* 1 wWait Kacblk Te3 KeTepineTiH KypFak albiTkbl = 1,5 wan
KacblK CbIfbIMAAIFaH Xac allbITKbl.

+ Kac alwbITKbIHBI TOHA3BITKBILLITA CakTaHbl3. XKorapbl
Temnepartypa albITKbIHbl ONTipin TacTangbl, MyHaa
Xaffavaa kamblp Halap ketepineai.

Ty3

» Ty3 HaHFa KocbIMLIa Tyc neH aam Gepegi, Gipak on
aLUbITKbIHLIK ©CYiH BastynaTtagbl.
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Ty3abl Teim ken mMenwepae nanganaHb6anbI3. YHemi
ycak Ty3abl nanganaHbiHbi3 (ipi Ty3 nicipmere apHanfaH
KanbINTbIH Kytore kapcbl kabaTbiH GynAipyi MyMKiH).

XKymbipTkanap

XyMbIpTKa HaHHbIH KYpbInbIMbl MEH KeneMmiH xakcapTa-
Abl, AoMiH GanbiTagbl.
XyMbIpTKaHbl kKambipfa Kocap angelHaa onapabl MykUsT
Liaiikay yCblHbINagbl.

ManabiH Maibl MeH ecimaik mainapbl

ManablH Maiibl MeH ecimaik Mannapbl nicipMeHi xxymcak
eTefli xaHe OHbl cakTayAblH Mep3iMiH y3apTagbl.

Capbl Mait kocriac BypbIH, OHbI KiLLKEHe TekLenepre
KeciHi3 xxoHe 6enmve TemnepaTtypacbiHa AeyiH Kbl3abl-
PbIHbI3.

Hay6alixaHa yHTaFbl MeH coga

Copna MeH HaybaiixaHa YHTaFbl (KOMChITKbILL) KaMbIpAbIH
KeTepinyiHe KaXeT yaKbITTbl KbiCkapTagbl.
«Kbingam/QUIK BREAD» GargapnamacklH nanga-
naHfFaHaa, KONchITKbILL HeMece coAa nanganaHblHbI3.
CopaHbl angplH-ana NIMMOH KblLLKbINbIMEH JK8HE YHHbIH,
LaFblH MenLepiMeH apanacTbipy KaxeT (5 r ac cogbichbl,
3 T TMMOH KbILLKbINbI )XaHe 12 T yH). ¥HTaKTbIH OCbiHAAM
menwepi (20 r) 500 r yHFa ecenTenreH.

CopiaHbl COHAipY YLWiH Cipke CyblH NaiiaanaHbaHp!3, cipke
CyblH NanfanaHy HaH XyMcarbl biNFanbinbiFbiH apTTbi-
pagbl >eHe GipTekTiniriH azanTagbl.

Hay6aiixaHa yHTafblH (KONCbITKbILLTbI) peLenT GolbiHLa
KepceTinreHae Kanbinka xai faHa cebiHi3.



Vb

I ONLINE STORE

Cy

* HaH nicipy kesiHae cyabiH TemnepaTtypachl MaHbi3abl
ponb onHanabl.

+ CypplH oHTalinbl Temnepatypacsl 20-aaH 25°C-re
neviH, «Kbingam/QUIK BREAD» Gargapnamacs! yLiH
45-TeH 50°C-re gewiH.

» CyaplH OpHbIHa CyTTi KondaHyFa 6onaabl Hemece
6ipa3 menepae Tabufn LWbIPbIH KOChIM HAHHbBIH, A9MIH
GanbiTyra Gonagbl.

CyT eHimaepi

* CyT eHiMAepi HaHHbIK AOMi MEH KOPEKTEHAipriLL KyH-
AbINbIFbIH XakcapTaabl. HaHHbIH XyMcarbl kepkeMzipek
6Gonbin TebeTTi awatbiH 6onaab.

« JKaHa caybinFaH cyT eHiMAepiH Hemece Kyprak CyTTi
nanganaHblHbI3.

WUHrpeameHTTEp canmarbl

* HaH paiibiHgayablH MaHbI3abl WapTTapbiHbiH Gipi,
VHrpeaVeHTTEPAiIH MerLWepiH HakTbl nanganany 6onbin
Tabbinagbl.

* VIHrpeaueHTTepAiH HakTbl CaHblH efLey YLiH acynnik
TapasblHbl, enweyil ctakanabl (11) xaHe enweyiw
KacblkTbl (12) MiHAETTI TypAe naiganaHy ycbiHbINaapl,
onan 6onmaraH xafganaa, AanbiH HaH CisaiH KaxeTTini-
TiHi3ai kKaHaFaTTaHAbIpMaybl MYMKIH.

»  Onuweyiw cTakaHapl (11) cyMbIKTLIKNEH TUICTi Genrire
AeltiH TonTbIpbIHbI3. Teric 6eTke cTakaHabl (11) kombin,
MerLeprneMeciH TeKCepiHi3.
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AnNAbIHFbI UHFPEANEHTTIH KanablKTapbiHaH enweyitu
cTakaHabl (11) MyKVSIT TazanaHb3.

KypFak nHrpeaneHTTepai enweriw crakaxra (11) ceby
GapbicbiHAA, ThiFbI3AaMaHbI3.

Manpanany anabiHAa yHABI @yaMeH KaHbIKTbIPY YLUiH
eneKkTeH eTKi3y MaHbI3abl, Gy nicipMeHiH eH Xakchbl
HaTuXKeciHe keninaik 6epeai.

NICIPMETE APHANFAH KANbINKA MHTPEQWU-
EHTTEPQOI CANY TOPTIBI (CYP. 1)

VIHrpenueHTTepAi nicipmere apHanfaH kanbinka (2) cany

PEeTiH cakTay KaxeT.

Keneci Gipi3ainik ycblHbINaab!:

- CyYMbIK UHTPeaUEHTTep, XyMbIpTKanap, Ty3, eciMaik
Hemece capbl Ma, KypFak CyT aHe T. 6.;

- VH; YH CYMbIK UHTpEAMEHTTEPMEH TOMbIK cynaHbaybl
Kepek;

- alWbITKbIHbLI KYpFaK yHFa FaHa canyra Gonagpl,
allbITKbl Ty36eH xaHacnaybl kepek;

- YHFa KilUKeHe LYHKbIPLUA XacaHbl3 XaHe allbITKbIHbI
LUYHKbIPLLIAFa CarblHbI3.

WHFPEOUEHTTEPAI KOCY
» [aiibiH nicipMe ASMiH XaKcapTy YLUiH KOHTeiHepre

(7) KXeTTi MHrpeaNeHTTepPAI (KaHFakTap, KenTipinreH
XeMicTep xaHe T. 6.) KocbliN, OHbI yCTafbIlKa (8) opHaTa
anacel3, bargapnama xKymbiC iCTen TypFaH kesae, KaxeT-
Ti yakblTTa MHrpeaneHTTep aBTOMaTTbl TypAe Kocbinagsl,
an aucnnenge (5) TaH6a (18) «==v)y naitna Gonags.
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+ Cia y3ak yakbIT 601bl KeitiHre kanablpy (yHKLWSCbIH
nanganaHcaHbl3, XXYMbIPTKa, )XeMiC UHTPEeANEHTTEpI
CusAKTbI Te3 By3binaTbiH UHrpeaneHTTepai ellkallaH
KoCnaHbI3.

« EckepTne: - UHrpeaneHTTepAi Kocy Kbl3MeTi keneci
Garpapnamanap yLwiH KormkeTimai: - «Knaccukansik/
BASIC BREAD», «®paHumansik/FRENCH BREAD»,
«TyTac peHai/ WHOLE WHEAT BREAD», «TOTTI
ToT1Ti/SWEET BREADY, «uetanbik/LOW SUGAR
BREAD», «KyrxyTTi/SESAME BREAD», «KypiluTik/
RICE FLOUR BREAD», «XKbinaam/QUIK BREAD»,
«Utanuanbik/ITALIAN BREAD», «[noTeHcia/
GLUTEN FREE BREAD» xaHe «KonwveH 6antay/
DIY».

HAH NICIPY

* HaH nicipeTiH newrTi xenire anfawkbl KOCy angsiHaa,
KYPbINFbIHBIH, XXYMbIC KEPHEYI 3MeKTp XeniciHaeri
KepHeyre Calikec KeneTiHiHe K3 XeTKi3iHi3.

» KakanakTbl (4) alwbiHbI3.

+ KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipmere apHanfaH kanbin (2)
TyTKacblHaH YCTaHpI3, TYTKaHbI caFaT TiniHe kapcbl
BypbIHbI3 XaHe KanbinTbl (2) WhiFapblHbI3.

« Kanak (9) opHblHa OpHaTbINFaHbIHa KO3 XETKI3iHi3.

EckepTne: kanakTbl (9) opHaTap angblHaa OHbl capbl

ManMeH, MaprapMHMeH Hemece eciMaik ManbIMeH Man-

naraH »eH, Gy OHbl aHa MiCkeH HaHHaH anbin LWbIFyAbl

XeHinaeteni.
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VHrpeoueHTTepAi kanbinka (2) peuentTe cunatTtanfaq
peTneH canblHbI3. HeridiHeH MHrpeaneHTTep MbiHa Kene-
ci TepTinneH canbiHagpl (cyp. 1):

1. CyiMbIK MHrpeaneHTTep.

2. ¥H, cycbIMarnbl MHIPEAVEHTTEP (KaHT, Ty3).

3.ALLBITKbI X8HE KOMChITKbILL. ¥HFa KilUKeHe LLyHKbIpLa
acaHpl3 XoHe alLbITKbl HEMECE KOMChITKbILLUThI LUYHKbI-
pLiafa carbiHbI3.

LawsinFaH eHimaepai Hemece TerinreH CymblKTbIKTapabl
KanbINTblH (2) CbIpTKbI BETIHEH arnbin TacTaHbI3.
KanbinTbl (2) opHbIHA OPHATbLIHBI3 X8HE OHbI caFarT Tini
GaFbITbIMEH TipenreHre AeiiiH GypaHbia.

KaknakTbl (4) xabblHbI3.

KyaTTaHabipy 6ayblHbIH allachiH 9NeKTp poseTkachlHa
canblHbI3, Oyn peTTe AbibbIic Genrici AbiGbIcTanaabl keHe
avicnineige (5) «Knaccukansik/BASIC BREAD» Garnap-
namacsl, undpnblk TaH6anap (20) «2:54» kepiHeni, 6eny
HyKTenepi TypaKTbl XxapKblpan Typagbi.

KbIpTbIC TYCiHiH MHAMKauusckl (14) «OND» opTawa
KybIpbITy.

Canmak nHaukauumscel (15) «B» 750 T,

BanTay aepekTepi, agenki GoiibIHLLIA OpHaTbIMFaH.
Backa 6argapnamaHbl Takaay yLiH koncantbl (6)
BypaHpi3. Cis 25 nicipy/eHimaepai a3ipney 6arnapnama-
napblHbIH BipiH TaHO4al anackl3, koncanTta opHanackaH
(6) «Ok» BaTblpmackliH 6acy apkpbinbl bargapnama
TaHAaybIHbI3ab! GEKITIHI3.

BarnapnamaHbl opHaTy TaHdayblH koncanTsl (6) aHan-
[AbIPY apKblinbl XKanfacTbipbiHbI3.
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* KpIpTbIC TYCiH TaHAaHbI3, KbIPTBIC TYCi Aucnneneae
(5) Tanbanap (14) «JIND» apkbinbl kepceTinegi,
TanzaybIHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTbipmaHbl «Ok» Gacy
apKbinbl 6ekiTiHi3.

» Koncantbl (6) anHanablpy apkbirnbl eHiMaep canmMarbiH
«500r-750r-900r» GenrineHis, eHimaep canmarbl
navicnineiige (5) TaHGanapmet (15) [y, KepceTineai,
TaHgaybIHbI3Ab! koncanTarbl (6) 6aTbipmara «Ok» Bacy
apKbInbl GEKITIHI3.

« Koncantafbl (6) nicipy/eHimaepai a3ipney 6araapna-
MacbIH Kocy yLiH 6atbipmanbl « BACTAY/TOKTA»
BacbiHbI3, ockl peTTe aucnnenge (5) TaHgansin
opHaTbinFaH 6araapnamagaH 6acka 6araapnamanap-
AblH Gapnbik TaHbanapel (13) ceHepai, 6eny HycTenepi
XbINbINbIKTaN Typagbl, LMdpnblk TaH6anap (20)
apKbinbl Xymbic 6afgapnaMack! CoHbIHa AeliH kanFaH
yakbIT kepceTinesi.

EckepTtne: opHaTbifiFaH nicipme 6arnapnamacelH gepey

GacTarbiHbI3 Kerce, KeriHre kanabipy yakbiTbiH OpHaTYAb!

oTKi3in xibepiHi3.

» MNicipme GargapnamacbiH Kocy yLiH 6aTbipMaHsb! (21)
«®» 6acbiHbI3, 6yn petTe ancnneiige (14) 6eny Hyk-
Tenepi (22) xbinbInbIKTaiabl, Ldpnblk TaH6anapMeH
(24) nicipme GaraapnamacbIHbIH XyMbICbl asiKTanfaxra
[AeliiH KanFaH yakbIT kepceTineai.

» [ucnnewge (5) HaH nicipywiHii umkngapsl (13, 14,

15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 24) nHankaTopbl GovibiHLLIA
KepceTineai (koFapbliaa KenTipinreH HaH NicipyLwiHiH
umknaepiHiy 6enrinepi cunattanfax).
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KeHec: — kambipabl 5 MUHYTTBIK UneyaeH KewiH OHbIH
KOHCUCTEHLIMSACHIH TeKCepy YCbIHbINazbl. Kambip
XyMmcak, xabbickak kecek 6onybl kepek, erep kamblp
KecekTepi eTe kyprak 6ornca, oraH asgan CymbIKTbIK
KOCbIHpI3, erep kamblp kecekTepi TbiM binFangpl 6onca,
OfaH a3aan yH KoCbiHbI3 (1/2-AeH 1 waii kacklkka AeniH
Hemece KaxeTTiniriHe kapan).

HaH nicipy npoueciH kaknakTarbl (4) kapay Tepeseci (3)
apkbinbl 6akbinayra 6onagbl.

HA3AP AYAPbIHbI3! Micipme 6afnapnamacbiHbib
XKYMbICbI Ke3iHAe eLlKkallaH KaknakTbl (4) alunaHbi3,
TemnepaTtypaHblH KypT e3repyi kesiHae kamblp 6acbinbin
Kanybl MYMKiH >KaHe KeWiH keTepinmengi.

Micipme Garaapnamacs! askTanfaHHaH KeniH AblobiC
Genrinepi ectinesi xaHe Kbi3abIpy YHKUMACHI KO-
cbinagpl, Kbi3aplpy OYHKLMSACHI XYMbIChIHbIH YaKbITbl
60 MUHYT.

HaH nicipeTiH newTi ceHAipy YLUiH XoHe Kbi3abipy
YHKUMSICBIH Gonabipmay YLiH 6aTbipmanbl «CTAPT/
TOKTA» 6acblHbI3 xaHe 3 cekyHA 6oiibl 6ackin
TYPbIHbI3.

KyaTTaHabipy 6ayblHbIH allacbiH aneKkTp poseTka-
CbIHaH aXblpaTbiHbI3.

KaknakTbl (4) alwbIHbI3, bICTbIKka Te3iMAi ac yn
yCTafbIlTapbiH NanaanaHbin, TyTkanapbliHaH
YCTaHbI3 XaHe KeTepiHKipeHi3, nicipmere apHanfaH
KanbinTbl (2) carat TiniHe kapcbl 6arbiTka BypbiHbI3
»8HE OHbl HaH NiCIPETiH NELUTEH LUbIFapbIn anblHbI3.
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* Kanbintbl wamameH 10-15 MUHYTTal CybITbIHbI3.
 MicipmeHi KanbINTbIH (2) KabblpFanapbiHaH acymnik
NNacTvK kanakTbl NakaanaHbin axblpaThin anbiHbI3.
KanbinTbiH (2) kytore kapcbl kabaTbiH Gynaipmec yLuiH,
MeTann 3aTTapabl nanganaHyra TbliiblM canblHagbl.

+ MicipmeHi WhiFapbin any yLwiH kanbinTbl (2) ayaapblHel3
)KOHE OHbI CirKiHi3.

* Hanpgpbl kecep anapbiHaa kanakTbl (9) inmekTiH (10)
KeMEriMeH LUbIFapbIHbI3.

* HaHpgbl eTKip HaH NbILaFbIMEH KECIHi3.

» KonpaHraHHaH KeWiH KanbinTbl (2) xaHe kanakTbl (9)
GeriTapan xyy kypanblH nanganaHbim, Xbinbl CyMeH
JKYbIHbI3, LUANbIHBI3 XaHe KenTipiHi3. KanakTsl (9) kanbl-
nka (2) opHaTbIHbI3, KanbINTbI (2) HaH NicCipeTiH neLuke
OopHaTbIHbI3, KaknakTbl (4) kabblHbI3.

EckepTne: HaHapbl cakTay Mep3iMi wamameH 3 KyH, y3ak

Mepa3imre cakTay kaxeT 6onca, HaHAbl repMeTuKarnbIk

KanTamara carblHbI3 [, OHbl TOHA3bITKbILLKA CamblHbI3,

HaHHbIH TOHA3bITKbILLTa CakTay Mep3imi - OH KyHHeH

acnangsl.

TA3ANAYbI MEH KYTIMI

» HaH nicipeTiH newTi eLWipiHi3, 3NeKkTp po3eTkacbiHaH Ky-
aTTaHabIpy 6aybiHbIH alacklH axblpaTblHbI3, KaknakTbl
(4) awWbIHbI3 K8He HaH MiCiPeTiH NeLTi CybITbIHbI3.

» Kopnyc (1) neH kaknakTbl (4) con AbIMKbIT MaTameH
CYPTiHi3, coAaH COH KypFaTbin CYpPTiHi3.

 MNicipmere apHanfaH kanbinTbl (2), kanakTsl (9),
enweyiw crakaHgbl (11), inrekti (10) xaHe KacbIKTbl
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(12) Gevitapan xyy Kypanbl 6ap Xbinbl CyMeH ybIHbI3,
LaWbIHbI3 XXaHe KeNnTipiHi3.

Eckeptne: erep kanak (9) ocsteH anbiHbaca, kanbintapabl
(2) XbInbl CyMEH TONThIPbIHBI3 XaHe Wwamachkl 20-30 MUHYT-
Taw KyTiHi3.

HaH nicipeTiH newwTi xaHe nicipmere apHanfaH kanbin-
TapApl (2) Tasanay yLWiH MeTann 3aTrapibl Hemece
ekenepai, abpasuBTi TasanarbILL Kypangapabl XaHe
epiTkilTepai naiganaHbaHp!3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (2) xaHe kanakTbl (9)
HaH MiCipeTiH neLuke opHaTnac BypbiH, MYKWUSIT KenTipin
anbiHbI3.

HaH nicipeTiH newrTiH iwki 6eTiHAe nactaHynap 6onfaH
Xargaiaa, nactaHybl XonblHpI3 XaHe BeTiH can
AbIMKbIN MaTaMeH CYPTiHi3, coaaH KemiH KypFaTbin
CYPTiHi3.

HaH nicipeTiH neLuTiH KopnychlH, KyaTTanabipy 6aybiH
XaHe KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH alwacklH CyFa Hemece
Kes-kenreH 6acka CyMbIKTbIKTapFa canmaHbi3.

CAKTANYbI

HaH nicipeTiH newwTi cakTayra anbin kospaaH 6ypblH, OHbl
Tasanarn anblHpl3.

KypbInfblHbl cankbiH xaHe Kyprak xxepae, 6ananapaplH
XaHe MYMKIHAIr wekTeyni anamaapAblH KOMbl KETNenTiH
xepae caKTaHbl3.
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XETKI3INIM XWUbIHTbIFbI

1. HaH nicipeTiH new — 1 gaxa.
2. KyatTanabipy 6aybl — 1 gaHa.

3. Hyckaynbik — 1 aaHa.

CepBuUCTiK opTanbIKKa XYriHyAiH anabiHaa.

Kz

TEXHUKANDbIK CUMMATTAMANAPbDI
*  OnekTp KyaTTaHgpipybl 220-240 B, ~ 50-60 My

HomuHanabl TyTbIHy KyaTbl: 600 BT
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AkaynbIK

blktuman ce6en

XKoto Taci

HaH nicipeTiH new kocbin-
mawael. Qucnnenae TaHba-
nap «HHH» kepcertineai.

HaH nicipeTiH new angpiHFbl nicipy-

[eH KeitiH ani cybiMaabl.

HaH nicipeTiH newTi ewipiHi3 xaHe KyaTTaHAbIPY 6aybIHbIH
allackIH ANEeKTp po3eTkackiHaH axbipaTbiHbI3. Micipwere ap-
HarFaH KanbinTbl WbIFapbIN anbliHbl3 XeHe HaH nicipeTiH newTi
Genme TemneparypacbiHa AeiiH CybITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newTi
KockaHaa, avcnnenge «LLL»
TaHBanapsbl naaa Gonca.

HaH nicipeTit newTi iwiHgeri Temne-

partypa eTe TemeH.

HaH nicipeTiH newTi ewwipii3 xaHe KyaTTaHabIpy HayblHbIH
allacbiH ANEKTp po3eTkacbiHaH axbIpaTblHpl3. HaH nicipeTiH
NeLTiH KaknarbiH allblHbI3, NiCipMere apHanfaH KanbinTbl
LWbIFAPbIN anblHbI3 %aHe KypbinfbiHbl 10-20 MUHYT Golbl
6Genme TemnepaTtypacbiHa AeiiiH XKbINbITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newri
KockaHza, aucnneiae TaHba-
nap «Err» kepceTince.

Temnepatypa aatuuri Gy3binFaH.

E¥J1 )KanaIZ/:la aBTOpnaHabIpbIFaH CepBI/ICTiK opTanbikka
KYTIHIHI3.

HaH nici

)KOI0 XKOHiHAeri YCbIHbICTap.

y Ke3iHAeri akaynap MeH KeMLinikTep KecTeci XoHe onapabl oaaH api

Akaynbik/Kemwinik

blktuman ce6en

Xoto Tacini

HaH nicipy kesiHge
KaKnakTafrbl TECIKTeH TYTiH

HaH nicipeTiH newTi GipiHwi naaanaxFaH
Ke3/le Kbl3ablpy anemeHTiHiH GeTi kyiteni.

Kbl3abipy aneMeHTiHe HrpeaneHTTepaiH

TyCYi.

HaH nicipeTin newTi GipiHwwi KonaaHap angelHaa OHbl
10-15 MUHYTKa Kaknafbl aLlbIK KYitiHAE KOCbIHbI3.
HaH nicipeTiH newwTi ewwipiHi3, OHbl CybIFaHbIH KYTiHi3,
KbI3AbIPY AIEMEHTIH TasanaHbi3.

https://tm.by
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HaHHBIH KbIPTLICHI KanbiH.

[aibiH HaH nicipyre apHanfaH kaneinta
Kangbl )XeHe Ken blnfan XXofanTTbl.

[aiblH HaHAbI KanbINTaH, nicipreHHeH keni GipaeH
wibifapbin anbiHbI3.

ApanacTbIpyfa apHanfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbintaH mhlfaphlﬂMaﬁ-
Abl.

Kamblp eTek 6iniri MeH kamblpabl uneyre
apHanfaH Kanak apacblHAafbl CaHbinayfa
TYCTi.

HaHpp! KanbinTaH LWeiFapfaHHaH KewiH, nicipmere
apHarnFaH Kanbirnka Xbirbl Cy KyiiblHbi3. 20-30 MUHYTTaH
KeifiH kanakTbl LWbiFapbIn anbiHbi3.

WHrpeaveHnTTep Gipkenki
apanacnaiigbl xaHe Hawap
nicipineai.

OpHartbinFaH 6araapnama 6yn uHrpeam-
EHTTep XMbIHTbIFbIHA CONKeC kenmenai.

Micipme GargapnamachIHbIH XYMbICbI
BapbIcblHA@ HaH NICIPeTiH NeLwTiH kaknarbl
BipHelue peT alwbInAbl, kamblp 6ackinbin
Kanapl )keHe cofaH KemiH keTepinmeai.

CyiiblK MHrpeaVeHTTepAiH MenLepi a3, ka-
MbIpAbl UNeyre apHasnFaH kanak nicipmere
apHarnfaH kamblpabl uneyre kenmeisai.

ﬂicipMere apHanfaH Kanbinka canbiHfaH nHrpeau-
eHTTepre Colkec keneTiH nicipme 6araapnamacbiH
TaHAaHbI3.

HaH nicipeTiH newTiH KaknafbiH alnaHbI3.
CanblHFaH HIPeAUEHTTEPAIH COMKECTIrH TeKCepIiHi3.

I'IicipMere apHanfaH KanbinTbl Warapbin anbiHbi3 XXaHe
nicipmere apHarnFfaH KanakTbl KONIMEH aitHanabIpbin
KepiHi3, erep 6yn MymkiH 6onmaca, aBTopnaHabipbinFaH
CEpBUCTIK OpTarbIKKa XYriHiHi3.

3neKkTp MOTOPbIHbIH AbIGbI-
cbl ecTineni, 6ipak kKambIp
apanacnangbl.

Micipmere apHanfaH kanbin AypbiC OpHa-
TbiNMmaraH.

KaMbipFa eTe ken YH KochirFaH.

Nicipmere apHanfaH KanbinTblH AYPLIC OPHATbIMFaHbIH
KeHe nicipmere apHanfaH peuenTiHii AYPbICTbIFbIH
TeKcepiHi3. Acyiinik Tapasbl MEH enLueyill cTakaHabl
naiaanaHbin, VHrpeaMeHTTepiH MenLepiH yHemi aan
ernLeHis.

Micipy kesiHge, HaH nicip-
Mere apHanfaH Kanbintbl
TONTLIpaabl.

ALITKbI, YH 8HE CyiiblK MHTPENeHTTep
MenLepiHiH AypbiC eMec KaTblHackl. Cyii-
bIK UHFPEAVEHTTepAiH HeMece KopLuaraH

OpTaHblH TeMmneparypachl TbiM Xofapbl.

OpkallaHaa VHrPeaMEeHTTep apakaTblHaChiHbIH Aypbi-
CTbIFbIH ONapablH TeMNepaTypackIH XaHe Yi-kanaarb!
Temnepatypa.

HaH nicipeTiH newTi kopLuaraH opTaHbiH TemnepaTypach!
+15-TeH +34°C apanbifbiHaa NaiaanaHbiHbI3.

https://tm.by
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HaHHbIH Menwepi TbiM
KilUKeHTal Hemece HaH
KeTepinmenai.

AWbITKbIHBIH GonMaybl Hemece onapabiH
KETKINIKCI3 MenLuepi. AWbITKbI canack!
HaLap, CybIK MHrPEAUEHTTEP/IH XoFapbl
Temneparypachbl.

ALwbITKbl TY36eH GaiinaHbicka TycTi.

Benmeperi TomeH Temnepartypa.

YKapamabinblk Mep3imMi ©TKEH aLLbITKbIHBI NanganaH-
GaHbl3.

Onweyill Kachlk apKbifibl ALUbITKbIHBIH HAKTbl MeILLEpiH
OrLEH3.

ALWBITKbIHBIH Ty36€H XaHacyblHa xon 6epmeHi3.

Ham nicipeTin newTi KopLaraH opTaHblH TeMnepartypach!
+15-TeH +34°C apanbifblHAa NaiaanaHbiHbI3.

Haw nicipy ke3inge KkaTTbl
Kapbinbin Ketedi.

KonpaHeinaTtelH YH KypamblHAaFb! XeniMile
eTe as.

ALWbITKbI ©CYIHIH XOFapbl XbingamabIfbl
HeMece Cyiiblk MHIPEANEHTTEpPAiH XOoFapbl
Temnepartypacsbl.

HaH yHbIHbIH TeKcepinreH MapkacbiH nanaanaHbiHbI3.

TekcepinreH allbiTkbl MapkachlH NaifanaHblHbI3 XoHe
CyiiblK MHTPEAVEHTTEPAIH TeMNepaTypackIH CakTaHbI3.

MicipinreH HaHHBIH
KYPbUIbIMbI ©T€ ThifbI3.

¥H XaHe CyiiblK UHIPeaueHTTep Men-
LepiHIH AYPLIC EMEC KaTbIHAChI.

Teim ken ByTiH Guaait yHbI KonaaHbINAbL.

¥H MeH CyiiblK MHrpeaUEHTTEPAIH AypbIC apakaTbiHaChl-
Ha KOI KEeTKI3iHi3.

ByTiH AoHAI YH MenLepiH a3anTblIHbI3 )oHe allbITKbl
MenLepiH keGenTiHi3.

JaibiH HaHHbIH iwiHgeri
KybICTap eTe YINKeH.

CyiiblK MIHTPeANEHTTEPAIH, CyAblH MenLepi
apTbIK HEMece Ty3 KoChlrMaraH.

CyiibIK MHrpeAUEeHTTep/IH Xofaphbl Temne-
paTypacsl.

VIHrpeaneHTTepAiH [YPbIC KaTblHACIH TaHOaHbI3.

CyifblK MHTPEAVEHTTEPAIH TeMnepaTypackiH apkaluaH
TeKCepin OTbIPbIHbI3.

https://tm.by
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HaH KbIpThiChbIHAA KypFaK

YH Ken. KETKINIKCia.

XKenimLue xxofapbl MernLuepi xofapbl YH
naiiganaHbingbl, )keHe MangblH, Menwepi

CyiibIK MHrpeaueHTTepaiH Merluepi as.

Kenimweci kanbiNTbl Menwepaeri yHAbl NnanganaHbiHbl3
>KoHe mau KOCbIHbI3.

PeuenTke carkec Cyiiblk MHIPeaAUEHTTEPAIH HaKTbl
MenLepiH KOCbIHbI3.

HaHHbIH HemMece KeKCTiH
KbIPTbICbI ©6Te Kvﬂrip'r.

KaHTTbiH Menwepi apTelk Gonca, HaH He-
Mece KeKC KbIPTbIChI KYWAiN KeTyi MyMKiH.

PeLLeI'ITKe cankec KaHTTbIH HaKTbl MeJ'ILUepiH KOCbIHbI3.
Erep ci3 HaH Hemece Kekc Kyiie BacTaraHbiH Gaiika-
caHpI3, nicipme GaraapnamachiH OHbIH asikTanFaHbiHa
[neiiiH 5-10 MuHYT GYpbIH TOKTaTY YCbiHbINaAb!. [aibiH
eHiMZi Wwarapy anablHAa OHbl HaH MICIPETiH NewTiK
iwinae kaknarbl xabblk kyhiHae 15-20 MUHYTKa kanasIpy
YCbIHbINaAbl.

KOOETE ACbIPY

KanabikTapablH 6akbinanbaii nangara
acbipyblHaH KopluafaH opTafa Hemece
afampapAblH AeHcaynblFbiHa 3UsiH KenTip-
Mey YLUiH, KypaniblH Hemece KyaTTaH-
[ObIpY ANEMEHTTEpIHIH (erep XuHafblHa
Kipce) KbI3MeT eTy Mep3iMi asKTanFaHHaH
KeliH onapfbl 94eTTeri TYPMbICTbIK kanablkTapMeH Gipre
TacTamaHbI3, acnanTbl XeHe KyaTTaHablpy dNemMeHT-
TepiH oJaH api kaaere acblpy YLUiH apHaibl NyHKTTepre
KiBepiHi3.

ByibiMaapael kefere acbipy kesiHae naiiaa GonatbiH
kanablkTap 6enrinexHreH TapTin 6ovbIHWA Keneci nai-
[ara acblpbinaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TypAe XuHayrFa
xatagbl.

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by

y

BepinreH eHimai kapere acblpy Typarnb! KOCbIMLLA
aknapartThbl any YLiH XeprinikTi MyHuuunanuteTke,
TYPMbICTbIK KanablkTapabl naiaara acbipy Kbi3MeTiHe
HeMece OCbl OHIMAI CaTbiM anfaH AyKEeHre XYriHiHi3.

OHpipyLwi anaplH-ana eckepTycia, KypanablH An-
3aI7IHbIH, KOHCTPYKLUMACHI MEH OHbIH Xanmnbl XXYMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTNenTiH TEXHUKanblK cunaTTa-
ManapblH ©3-repTy KyKblfblH 83iHe kanablpagbl.

KypanabiH KbI3MeT eTy Mep3iMi — 3 Xbin
OHpipinreH KyHi cepusanbiK HOMIPAE KOPCETINreH.

KaHpan aa 6ip akaynbikTap TabbinFaH xarganga aepey
aBTOPMaHAbIPbINFaH CEPBUCTIK OpTanbiKKa XYriHy Kepek.
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