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BREAD MAKER BR2700

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

DESCRIPTION

OCENOOALN

Body

Control panel

Baking form

Handle of the baking form
Lid installation place
Steam release openings
Lid

Viewing window
Kneading paddle

“3

18. «WEIGHT SELECTION» button
19. «TIME ADJUSTMENT» buttons
20. «CRUST COLOR» button

21. On/Off button «START/STOP»

Display
22. Separating dots

23. Baking program digital symbols
24. Time of delay/baking time digital symbols.

Accessories

25. Measuring cup
26. Hook for extracting the paddle
27. Measuring spoon

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

Control panel
10. Dough rise cycle indication «RISE»

11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
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Dough kneading cycle indication «KNEADING»
Crust color selection indication «LIGHT —
MEDIUM — DARK»

Weight indication «700g -1000g»

Display

Bread baking cycle indication «BAKING»

Keep warm function indication «KEEP WARM»
Program selection button «<MENU»
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RCD, contact a specialist.
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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.
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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.

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

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.

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.
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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.

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.
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BREAD MAKER IS INTENDED FOR HOUSEHOLD .
USE ONLY, DO NOT USE THE COFFEE MAKER

Install the baking form (3) back to its place and turn
it clockwise as far as it will go, install the kneading

Vb

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

Keep the original package.

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 (7).

Take the handle (4) of the baking form (3) and lift it
slightly, turn the handle (4) counterclockwise and take
the form (3) out.

Wash the form (3), the paddle (9), the measuring cup
(25), the hook (26), the measuring spoon (27) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them.
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paddle (9) on the axle in the baking form (3).

Close the lid (7).

» 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 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 (7).

* Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (24) «3:00»
will be shown on the display (14), separating dots
(22) will be glowing constantly.

+ Crust color indication (12): «<MEDIUM».

» Weight indication (13): «1000g».

» These settings are set by default.

* Press the «<START/STOP» button (21) to switch the
default baking program on, the separating dots (22)
will be flashing on the display (14).
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* Press the «<START/STOP» button (21) again in 10
minutes to switch the baking program off, press and
hold the «START/STOP» button (21) one more time
to switch the bread maker off, unplug the unit, open
the lid (7) and allow complete cooling down of the
bread maker.

» 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.

+ Take the handle (4) of the baking form (3) and lift
it slightly, turn the handle (4) counterclockwise and
remove the form (3).

* Wash the form (3), the paddle (9) with warm water

using neutral detergent, rinse and dry them.

Install the baking form (3) 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 (3).

+ Close the lid (7).

» The bread maker is ready for usage.

CONTROL PANEL

Before using the bread maker, please get acquainted with
the buttons on the control panel (2), baking programs and
dati on sel of ingredi for baking.

» By pressing buttons on the control panel (2), you
can select the necessary program of baking bread,
cakes or dough kneading, set the baking weight,
set the time of cooking delay, select the crust color,
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the baking program operation cycles are shown by
indication (10, 11, 15, 16), the baking program is
shown on the display (14) by digital symbols (23), the
baking program operation time is shown by digital
symbols (24).

« Every pressing of the active button is accompanied
by a sound signal.

+ During the baking program operation time all the
buttons on the control panel (2) are blocked, except
the «START/STOP» button (21).

«MENU» BUTTON (17)

+ By pressing the «cMENU» button (17), you can select
one of 12 programs, the program number is shown
on the display (14) by digital symbols (23).

« To improve flavor of the ready baking you can add
the necessary ingredients (nuts, dried fruits etc.)
during the second dough kneading, you will hear
sound signals at the right moment, open the lid (7),
add the necessary ingredients, close the lid (7) (see
the table).

-1- <BASIC»

« ltincludes all the stages of bread making: dough
kneading, dough proofing (rise) and baking.

-2- <(FRENCH»

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

» Bread baking takes less time than in the «BASIC»
program, but the bread is usually smaller in size and
has denser texture.

-5- «<SWEET»

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

-6- «<SSUPERFAST 1»

» Program for baking bread weighing 700 grams.
Bread baking within the shortest possible time, the
bread is usually smaller in size and has denser
texture in comparison with «FAST» program.

-7- «<SUPERFAST 2»

» Program for baking bread weighing 1000 grams.
Bread baking within the shortest possible time, the
bread is usually smaller in size and has denser
texture in comparison with «FAST» program.
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ATTENTION!

When selecting programs 6 or 7, pour water with

the temperature of 48-50°C into the baking form

(3) (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.

-8- «DOUGH»

« The bread maker kneads dough and lets it rise. Use
dough for further making of home-baked pastry (pies,
pizza, etc.).

-9- «GLUTEN FREE»

» 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.

-10- «CAKE»

« Program for making sweet pastry.

-11- «<SANDWICH»

» Program for baking light-textured bread with thin
crust.
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-12- «BAKING»

* 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.

Table of program operation time:

Ne Time of work Adding of
Name of programm Weight Delayed start time | . .
programm program ingredients
700 g 2:53 13:00 +
1 CLASSIC
1000 g 3:00 13:00 +
700 g 3:40 13:00 +
2 FRENCH
1000 g 3:50 13:00 +
700 g 3:32 13:00 +
2 WHOLE
1000 g 3:40 13:00 +
4 QUICK - 1:40 13:00 -
700 g 2:50 13:00 +
5 SWEET
1000 g 2:55 13:00 +
6 EXPRESS 700 g 0:58 13:00 -
7 DIET 1000 g 0:58 13:00 -
8 DOUGT - 1:30 13:00 -
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7009 3:15 13:00 +
9 GLUTEN FREE

1000 g 3:20 13:00 +
10 CAKE - 2:50 13:00 -

7009 2:55 13:00 +
11 SANDWICH

1000 g 3:00 13:00 +
12 BAKE - 1:00 - -

«WEIGHT SELECTION» button (18)

» You can select the pastry weigh — 700 g or 1000
g with the button (18) depending on the amount
of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g»

«CRUST COLOR» button (20)

« By pressing the button (20), you can select the
necessary crust color, the selected crust color is
shown by symbols (12) «LIGHT-MEDIUM-DARK».

«START/STOP» button (21)

* The selected baking program is switched on by

pressing the «START/STOP» button (21), separating

dots (22) will be flashing on the display (14).
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After switching the baking program on, all the buttons
on the control panel (2) will be inactive, except the
«START/STOP» button (21).

The «pause» mode is switched on by the repeated
pressing the «<START/STOP» button (21), digital
symbols of remaining time (24) of operation will be
flashing on the display (14). To continue the baking
program operation, press the «START/STOP» button
(21) one more time.

To switch the baking program off, press and hold the
«START/STOP» button (21), you will hear a sound
signal, and the set program will be switched off.
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«TIME ADJUSTMENT» buttons (19)

 If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons (19) «TIME
ADJUSTMENT» 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 necessary program by the «MENU» button
(17), the program will be shown on the display (14)
by digital symbols (23).

» Set the weight «700g or 1000 g» (13) by the
«WEIGHT SELECTION» button (18).

+ Select the crust color «LIGHT-MEDIUM-DARK» (12)
by the button (20).

« Set the delay time by the « TIME ADJUSTMENT»
buttons (19) (please note that during setting the
delay time you should take into account the baking
program operation time), setting step is 10 minutes.

» 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.
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Select the baking program, the pastry weight and
the crust color, by pressing buttons (19) «TIME
ADJUSTMENT», set the time 10.30 on the display
(14).

Press the « START/STOP» button (21) to switch

the delay function on, separating dots (22) will be
flashing on the display (14).

To cancel the delay function, press and hold the
«START/STOP» button (21), 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: — 4 «FAST», 6 — 7 «<SUPERFAST 1 and
2», 12 «<BAKING».

KEEP WARM FUNCTION

Upon the expiry of the baking program operation
time, the keep warm function will switch on, the keep
warm function operation time is 60 minutes.

If you want to remove the bread, switch the keep
warm function off by pressing the «START/STOP»
button (21).
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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.

BREAD MAKER OPERATION CYCLES

The bread maker has the following operation

cycles:

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

» The dough rise cycle is shown by the indication (10)
«RISE».

+ The baking cycle is shown by the indication (15)
«BAKING».

* The keep warm function is shown by the indication
(16) «KEEP WARM». 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
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by pressing and holding the button (21) «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.

* 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.
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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.

Yeast

y

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:
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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.

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
«SUPERFAST 1 and 2».
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« ltis 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 «<SUPERFAST 1, 2» program is from 45 to 50°C.

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

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.

« ltis strongly recommended to use kitchen scale, the
measuring cup (25) and the measuring spoon (27) to
measure precise quantity of ingredients, otherwise
the ready bread may not comply with your need.
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« Fill the measuring cup (25) with liquid to the
appropriate mark. Check dosage by placing the cup
(25) on a flat surface.

+ Clean the measuring cup (25) thoroughly from the
remaining previous ingredient.

« Do not compact dry ingredients when putting them
into the measuring cup (25).

« 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 (3).
» 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

» You can add the necessary ingredients (nuts, dried
fruits etc.) during the second dough kneading, you
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will hear sound signals at the right moment, open
the lid (7), add the necessary ingredients, close the
lid (7).

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

BREAD BAKING
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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 (7) and take out the baking form (3).
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 (3) outer surface.

Install the form (3) back to its place and turn it
clockwise as far as it will go.

Close the lid (7).
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Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (24) «3:00»
will be shown on the display (14), separating dots
(22) will be glowing constantly.

Crust color indication (12) «MEDIUM».

Weight indication (13) «1000g».

These settings are set by default.

By pressing the «MENU» button (17) you can select
one of 12 programs, the program number is shown
on the display (14) by digital symbols (23).

You can select the pastry weight — 700 g or 1000
g with the button (18) depending on the amount

of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g».

By pressing the button (20), you can select the
necessary crust color, the selected crust color is
shown by symbols (12) «LIGHT-MEDIUM-DARK».
Set the cooking delay time by pressings of buttons
(19) «TIME ADJUSTMENT» (see description in the
section «CONTROL PANEL»).

Note: — if you want to start the preset baking
program performing immediately, skip delay time
setting.

Press the « START/STOP» button (21) to switch
the baking program on, separating dots (22) will be
flashing on the display (14), the time remaining to the
end of the baking program operation will be shown
with digital symbols (24).

The bread maker operation cycles are shown by
indication (10, 11, 15, 16).
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* 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).

» You can control the bread baking process through the
viewing window (8) in the lid (7).

ATTENTION!

During the baking program operation, never open the
lid (7), 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 (21) within 3 seconds.

* Remove the power plug from the mains socket.
Open the lid (7) using heat-resistant kitchen
potholders, lift slightly and take the handle (4), 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 (3) walls using a
plastic kitchen spatula.
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Do not use metal objects that can damage the non-
stick coating of the form (3).

To remove the pastry turn the form (3) upside down
and shake it.

Before cutting the bread, remove the paddle (9) with
the hook (26).

Cut the bread with a sharp bread knife.

After use wash the form (3) and the paddle (9) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them. Install the paddle (9) in the form (3), install the
form (3) in the bread maker, close the lid (7).

CLEANING AND MAINTENANCE

Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (7)
and let the bread maker cool down.

Clean the body (1) and the lid (7) with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.

Wash the baking form (3), the paddle (9), the
measuring cup (25), the hook (26) and the spoon
(27) 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 (3) 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 (3).

Dry the baking form (3) and the paddle (9) thoroughly
before installing them in the bread maker.
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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.

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.

Before applying to the service center.

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: 550 W

Malfunction Possible reason

Troubleshooting method

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

after the previous baking.

The bread maker has not cooled down yet

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.

is too low.

The temperature inside the bread maker

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.

y
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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.

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.

https://tm.by
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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.

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
or cake.

The crust of bread or cake can burn
because of excess amount of sugar.

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
before its end. Before removing the ready product, it is
recommended to leave it in the bread maker for 15-20
minutes with the closed lid.

https://tm.by
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RECYCLING

To prevent possible damage to the
environment or harm to the health of people
by uncontrolled waste disposal, after
expiration of the service life of the unit or
_—— the battleries (if included), do not discard
them 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 disposal service or to the shop where you
purchased this product.

The manufacturer reserves the right to change the
design, structure and specifications not affecting
general operation principles of the unit, without prior
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.
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BREAD MAKER BR2700

Der HausBread maker ist zum Brot- und
Kuchenbacken oder Teigkneten bestimmt.

BESCHREIBUNG

OCENOOALN

Gehéause
Bedienungsplatte
Backform
Backformgriff
Deckelaufstellplatz
Dampfablasslécher
Deckel
Sichtfenster
Teigknetpaddel

Bedienungsplatte

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.

|
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Teigtriebzyklusanzeige « TEIGTRIEB»
Teigknetzyklusanzeige <ANTEIGEN»
Krustenfarbewahlanzeige «HELL-MITTEL—
DUNKEL»

Gewichtsanzeige «700 g — 1000 g»
Bildschirm

Brotbackzyklusanzeige «BACKEN»
Aufwérmfunktionsanzeige «AUFWARMUNG»
Programmwahltaste «<MENU»

https://tm.by
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18. «GEWICHTSWAHL»-Taste

19. «ZEITEINSTELLUNG”-Tasten

20. «KRUSTENFARBE"-Taste

21. Ein-/Ausschalttaste «<START/STOP»
Bildschirm

22. Trennpunkte

23. Backprogrammzahlensymbole

24. Ruckstellungs-/Backzeitzahlensymbole
Zubehor

25. MeRbecher

26. Paddelausziehhaken

27. MeRloffel

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.




-+ Hefe

~.o. Mehl

-+~ Fliissige Zutaten
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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.

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

+ Nicht ordnungsgeméfe 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.

https://tm.by
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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 die Luftungséffnungen am Bread maker
deckel nicht 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.

https://tm.by
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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 Geraét 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 Gerat an einem fiir Kinder und
behinderte Personen unzugéanglichen Ort auf.

https://tm.by
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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 (7).
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Heben und fassen Sie den Giriff (4) der Backform (3),
drehen Sie den Griff (4) entgegen dem Uhrzeigersinn
und nehmen Sie die Form (3) heraus.

Waschen Sie die Form (3), das Paddel (9), den
MeRbecher (25), den Haken (26) und den MeRIoffel
(27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie diese ab.
Setzen Sie die Backform (3) 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 (7) 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 dartiber
nicht weniger als 50 cm betragt.

Anmerkung: — der Bread maker ist fir den

Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Teigtriebverlauf und
dementsprechend die GroRe und die Dichte des
Backproduktes. Die optimale Raumlufttemperatur soll
im Bereich von +15 bis +34°C liegen.

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

y

Um Fremdgeriiche zu entfernen, ist es empfohlen,
den Bread maker ohne Zutaten und bei gedffnetem
Deckel (7) erstmals einzuschalten.
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Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertont ein Tonsignal, und die Zahlensymbole
(24) «3:00» erscheinen auf dem Bildschirm (14), die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (12) «MITTEL».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

Diese Einstellungen sind standardmaRig festgelegt.
Driicken Sie die «START/STOP»-Taste (21), um das
standardeingestellte Backprogramm zu aktivieren,
dabei blinken die Trennpunkte (22) auf dem
Bildschirm (14).

Nach 10 Minuten driicken Sie erneut die «START/
STOP»-Taste (21), um das Backprogramm
auszuschalten, halten Sie die «START/STOP»-
Taste (21) nochmals gedriickt, um die Bread maker
auszuschalten, ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose heraus, 6ffnen Sie den Deckel (7)
und warten Sie ab, bis der Bread maker vollstandig
abkhlt.

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 Giriff (4) der Backform (3),
drehen Sie den Griff (4) entgegen dem Uhrzeigersinn
und nehmen Sie die Form (3) heraus.

Waschen Sie die Form (3) und das Paddel (9) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spilen und trocknen Sie diese ab.
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« Setzen Sie die Backform (3) zurlick 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 (7) zu.

+ Der Bread maker ist betriebsbereit.

BEDIENUNGSPLATTE

Bevor Sie den Bread maker benutzen, sehen

Sie bitte die Tasten auf der Bedienungsplatte (2)
und die Backprogramme ein, sowie lesen Sie die
Backzutatenwahlempfehlungen.

» Durchs Driicken der Tasten auf der Bedienungsplatte
(2) kénnen Sie das gewiinschte Programm zum
Brot- und Kuchenbacken oder Anteigen wahlen, das
Gebackgewicht und Backriickstellungszeit einstellen,
die Krustenfarbe wahlen; die Backprogrammzyklen
werden mit den Anzeigen (10, 11, 15, 16) angezeigt,
das Backprogramm wird auf dem Bildschirm
(14) mit den Zahlensymbolen (23) angezeigt,
die Backprogrammbetriebszeit wird mit den
Zahlensymbolen (24) angezeigt.

» Beijedem Driicken der aktiven Taste ertont ein
Tonsignal.

» Wahrend des Backprogrammbetriebs sind alle
Tasten auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme
der «START/STOP»-Taste (21) gesperrt.

https://tm.by
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«MENU»-Taste (17)

+ Durchs Driicken der «MENU»-Taste (17) kénnen
Sie eines von 12 Programmen wahlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm (14) mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt.

* Um den Geschmack des fertigen Gebacks zu
verbessern, kdnnen Sie erforderliche Zutaten
(Nusse, Trockenfriichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufligen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; éffnen Sie den Deckel (7),
fligen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieBen
Sie den Deckel (7) (siehe die Tabelle).

-1- «cHAUPT»

« Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb
und Backen.

-2- «kFRANZOSISCH»

« Das Brotbacken dauert langer, das Brot wird mit
groRer Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten.

-3- «VOLLKORN»

» Backen Sie bekémmliches Brot aus feinem und
grobem Mehl. In diesem Backprogramm ist eine
langere Vorwarmzeit vorgesehen, damit das
Schrotmehl die Flussigkeit besser absorbiert
und besser auftreibt. Es ist nicht empfohlen, die
Rickstellungsfunktion beim Backen dieses Brotes zu
verwenden, da dies zu unerwiinschten Ergebnissen
flhren kann.
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-3- «<SCHNELL»

» Das Brotbacken ist schneller als im
«HAUPTBACKPROGRAMMp, aber das Brot ist in
der Regel kleiner und dichter.

-5- «SUSS»

« Fugen Sie dem siiRen Teig Backpulver oder Soda
hinzu und backen Sie duftendes Geback.

-6- «<SSUPERSCHNELL 1»

« Das Programm zum Backen von Brot mit einem
Gewicht von 700 Gramm. Das Brotbacken in
kiirzester Zeit, das Brot ist in der Regel kleiner und
dichter im Vergleich zum Brot im « SCHNELL»-
Programm.

-7- «<SSUPERSCHNELL 2»

« Das Programm zum Backen von Brot mit einem
Gewicht von 1000 Gramm. Das Brotbacken in
kirzester Zeit, das Brot ist in der Regel kleiner und
dichter im Vergleich zum Brot im «SCHNELL»-
Programm.

ACHTUNG!

Nach der Wahl der Programme 6 oder 7 gieRRen Sie
Wasser mit einer Temperatur von 48-50°C in die
Backform (3) (messen Sie die Wassertemperatur mit
einem Kuchenthermometer) ein. Die Wassertemperatur
spielt beim schnellen und ultraschnellen Brotbacken
eine entscheidende Rolle: eine zu niedrige
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Wassertemperatur lasst den Teig nicht rechtzeitig
ansteigen, und eine zu hohe Temperatur fihrt zum
Hefetod.

-8- «TEIG»

» Der Bread maker knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fiir weitere
Zubereitung von Hausgeback (Piroggen, Pizza u.a.).

-9- «GLUTENFREI»

» Backen Sie Brot aus glutenfreiem Mehl. In diesem
Backprogramm ist eine langere Vorwarmzeit
vorgesehen, damit das Mehl die Fliissigkeit
besser absorbiert und besser auftreibt. Es ist
nicht empfohlen, die Riickstellungsfunktion beim
Backen dieses Brotes zu verwenden, da dies zu
unerwiinschten Ergebnissen fiihren kann.

-10- «kKUCHEN»

« Das Programm zum Backen von siiBem Geback.

-11- «SANDWICH»

« Das Programm zum Backen von Brot mit leichter
Textur und diinner Kruste.

-12- «kBACKEN»

+ Der Bread maker funktioniert wie ein normaler
Elektroofen. Das Programm schlie3t das Anteigen
und den Teigtrieb aus. Das Programm wird

verwendet, um vorfertigten Teig zu backen oder
gebackenes Brot zusatzlich zu braunen.
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Programmlaufzeittabelle:

Programm

Programm-

Programm-

Gewicht Startrii ZL
nummer bezeichnung laufzeit

700 g 2:53 13:00
1 HAUPT

1000 g 3:00 13:00

700 g 3:40 13:00
2 FRANZOSISCH

1000 g 3:50 13:00

700 g 3:32 13:00
2 VOLLKORN

1000 g 3:40 13:00
4 SCHNELL - 1:40 13:00

700 g 2:50 13:00
5 suss

1000 g 2:55 13:00
6 EXPRESS 700 g 0:58 13:00
7 DIATETISCH 1000 g 0:58 13:00
8 TEIG - 1:30 13:00

700r g 3:15 13:00
9 GLUTENFREI

1000 g 3:20 13:00
10 KUCHEN - 2:50 13:00
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7009 2:55 13:00 +
11 SANDWICH

1000 g 3:00 13:00 +
12 BACKEN - 1:00 - -

PROGRAMMLAUFZEITTABELLE:

Programmnummer; Programmbezeichnung;
Gewicht; Programmlaufzeit; Startriickstellungszeit;
Zutatenzusatz

«GEWICHTSWAHL»-Taste (18)

« Abhéangig von der Menge eingelegter Zutaten kdnnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (18) wahlen. Das Gebackgewicht wird mit
der Anzeige (13) «700 g — 1000 g» angezeigt.

«KRUSTENFARBE”-Taste (20)

* Durchs Driicken der Taste (20) kdnnen Sie die
gewlinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den Symbolen (12) «HELL—
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

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

«START/STOP”-Taste (21)

» Dricken Sie die «<START/STOP»-Taste (21), um das
gewahlte Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken
die Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14).

» Nach dem Einschalten des Backprogramms sind alle
Tasten auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme
der «START/STOP»-Taste (21) gesperrt.

Durch erneutes Driicken der « START/STOP»-Taste
(21) wird der «Pause»-Betrieb aktiviert, dabei blinken
die Rickstellungszahlensymbole (24) auf dem
Bildschirm (14). Um das Backprogramm fortzusetzen,
driicken Sie die «<START/STOP»-Taste (21) erneut.

* Um das Backprogramm auszuschalten, halten Sie
die «START/STOP»-Taste (21) gedriickt, dabei ertont
ein Tonsignal, und das eingestellte Programm wird
ausgeschaltet.
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«ZEITEINSTELLUNG”-Tasten (19)

Wenn der Bread maker nicht sofort betrieben werden
soll, kénnen Sie die Rickstellungszeit zum Starten
des Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG”-
Tasten (19) einstellen.

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

Wabhlen Sie das gewlinschte Programm mit der
«MENU»-Taste (17), das auf dem Bildschirm (14) mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt wird.

Stellen Sie das Gewicht «700 g oder 1000 g» (13)
mit der «GEWICHTSWAHL»-Taste (18) ein.

Wahlen Sie die Krustenfarbe «HELL-MITTEL—-
DUNKEL» (12) mit der Taste (20).

Stellen Sie die Riickstellungszeit mit den
«ZEITEINSTELLUNG"-Tasten (19) ein (beachten Sie
bitte, dass die Backprogrammlaufzeit beim Einstellen
der Rickstellungszeit zu beriicksichtigen ist), der
Einstellschritt betragt 10 Minuten.

Die maximale Rickstellungszeit betragt 13 Stunden.
Die Riickstellungszeit wird auf dem Bildschirm (14)
mit den Zahlensymbolen (24) angezeigt.

Beispiel:

I ONLINE STOREv

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

https://tm.by
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« Wahlen Sie das Backprogramm, das Backgewicht
und die Krustenfarbe, driicken Sie die
«ZEITEINSTELLUNG"-Tasten (19), um die Uhrzeit
auf dem Bildschirm (14) auf 10:30 einstellen.

» Dricken Sie die «<START/STOP»-Taste (21), um die
Rickstellungsfunktion zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14).

* Um die Ruckstellungsfunktion abzubrechen, halten
Sie die «<START/STOP»-Taste (21) gedriickt,
dabei ertont ein Tonsignal, und das eingestellte
Rickstellungsprogramm wird ausgeschaltet.

» 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
riickstellten Backen.

» Anmerkung: — Die Riickstellungsfunktion ist fiir
Programme: — 4 «SCHNELL», 6 — 7 «<SUPER
SCHNELL 1 und 2», 12 «tBACKEN» unzugénglich.

AUFWARMFUNKTION

» Nach Ablauf des Backprogramms wird
die Aufwarmfunktion eingeschaltet, die
Aufwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

+ Wenn Sie das Brot herausnehmen méchten, schalten
Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die «START/
STOP»-Taste (21) driicken.
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SPEICHERFUNKTION

+ Bei einem Stromausfall wahrend des Bread maker
betriebs wird die Speicherfunktion fiir 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.

BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Der Bread maker hat folgende Betriebszyklen:

» Teigkneten bis eine homogene Masse. Der
Teigknetzyklus wird mit der Anzeige (11)
«ANTEIGEN» angezeigt.

 Der Teigtriebzyklus wird mit der Anzeige (10)
«TEIGTRIEB» angezeigt.

+ Der Backzyklus wird mit der Anzeige (15) «BACKEN»
angezeigt.

+ Die Aufwarmfunktion wird mit der Anzeige (16)
«AUFWARMUNG» angezeigt. Nach Ablauf
des Backprogramms wird die Aufwarmfunktion
eingeschaltet und 60 Minuten lang aktiviert, wenn
Sie das Brot herausnehmen missen, schalten Sie
die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die «START/
STOP»-Taste (21) gedrlickt halten.

https://tm.by
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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
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

|33



34| DE

TVhy

I ONLINE STORE

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.

Zucker

+ Zucker bereichert das Geback mit zusatzlichen
Geschmackténen 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. Fuigen Sie frisch gepresste oder
schnelle Trockenhefe hinzu. Lésen Sie frisch
gepresste Hefe in einer warmen Flussigkeit (Wasser,
Milch usw.), geben Sie schnellwirkende Hefe zu Mehl
(erfordern keine Voraktivierung, d. h. Wasserzugabe).
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« Befolgen Sie die Empfehlungen auf der Verpackung
oder beachten Sie die folgenden Proportionen:

+ 1 Teeléffel schnellwirkender Trockenhefe = 1,5
Teel6ffel 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.

» Verwenden Sie nicht zu viel Salz. Verwenden
Sie immer feines Salz (grobes Salz kann die
Antihaftbeschichtung der Backform beschéadigen).

Eier

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

» Vor dem Zugeben von Eiern in Teig ist es empfohlen,
diese griindlich 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 «SUPERSCHNELL 1 und 2» 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
gleichmafig.

+ 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 «SUPERSCHNELL 1 und
2» — zwischen 45°C und 50°C.

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

Milchprodukte

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

» Verwenden Sie frische Milchprodukte oder
Trockenmilch.

https://tm.by
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Zutatengewicht

» Eine der wichtigsten Brotbackbedingungen ist
genaue Zutatenmenge.

« Es ist dringend empfohlen, eine Kiichenwaage,
einen MeRbecher (25) und einen MeRl6ffel (27)
zu verwenden, um die genaue Zutatenmenge zu
messen, anderenfalls wird das fertige Brot Ihren
Anforderungen moglicherweise nicht entsprechen.

« Fdllen Sie den MeRbecher (25) mit Flissigkeit
bis zum entsprechenden Zeichen. Priifen Sie die
Dosierung, indem Sie den MeRbecher (25) auf einer
ebenen Oberflache stellen.

» Reinigen Sie den MeRbecher (25) griindlich von

Resten vorheriger Zutat.

Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie

diese dem MeRbecher (25) 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 (3) ist zu beachten.
+ Die folgende Reihenfolge ist empfohlen:
- flissige Zutaten, Eier, Salz, Gemise oder Butter,
Trockenmilch usw.;
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- 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

Sie kénnen Sie die erforderlichen Zutaten (Nisse,
Trockenfriichte usw.) beim zweiten Teigkneten
hinzufiigen, dabei ertdnen die Tonsignale im richtigen
Moment; 6ffnen Sie den Deckel (7), fiigen Sie
erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen Sie den
Deckel (7).

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

BROTBACKEN

TVhy

I ONLINE STORE

Stellen Sie vor dem AnschlieRen des Bread maker
s ans Stromnetz sicher, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung bereinstimmen.
Offnen Sie den Deckel (7) und nehmen Sie die
Backform (3) heraus.

Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (9) zuriick
aufgestellt ist.

https://tm.by
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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 (3) 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 Flissigkeiten von der AuRenoberflache
der Form (3).

Stellen Sie die Form (3) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Machen Sie den Deckel (7) zu.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, und die Zahlensymbole
(24) «3:00» erscheinen auf dem Bildschirm (14), die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (12) «MITTEL».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

Diese Einstellungen sind standardmaRig festgelegt.
Durchs Driicken der «cMENU»-Taste (17) kénnen
Sie eines von 12 Programmen wabhlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm (14) mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt.
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« Abhéangig von der Menge eingelegter Zutaten kdnnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (18) wahlen. Das Gebackgewicht wird mit
der Anzeige (13) «700 g — 1000 g» angezeigt.

» Durchs Driicken der Taste (20) kdnnen Sie die
gewlinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den Symbolen (12) «HELL—
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

+ Stellen Sie die Riickstellungszeit durchs
Driicken der «ZEITEINSTELLUNG"-Tasten
(19) ein (siehe die Beschreibung im Abschnitt
«BEDIENUNGSPLATTE»).

» Anmerkung: — Uberspringen Sie die
Rickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das
eingestellte Backprogramm sofort starten méchten.

+ Drlcken Sie die «<START/STOP»-Taste (21), um
das Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken
die Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14), die
Zahlensymbole (24) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Backprogramms an.

+ Die Bread maker betriebszyklen werden mit den
Anzeigen (10, 11, 15, 16) angezeigt.

« 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 Flissigkeit hinzu, wenn der Teigklumpen zu
feucht ist, fligen Sie ein wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1
Teeloffel oder nach Bedarf).

https://tm.by
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« Der Brotbackvorgang kann tibers Sichtfenster (8) im
Deckel (7) beobachtet werden.

ACHTUNG!

Offnen Sie den Deckel (7) wahrend des
Backprogramms nicht, wenn sich die Temperatur stark
andert, kann der Teig abfallen und treibt nicht auf.

» 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 (21) 3 Sekunden lang gedriickt.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

+ Offnen Sie den Deckel (7) mit hitzebesténdigen
Kiichenhandschuhen, heben und fassen Sie den
Griff (4) an, drehen Sie die Backform (3) entgegen
dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus der
Brotmaschine heraus.

» Lassen Sie die Form ca. 10-15 Minuten abkihlen.

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

« Verwenden Sie keine Metallgegenstande, die die
Antihaftbeschichtung der Form (3) beschadigen
kénnen.

» Um das Gebéck herauszunehmen, drehen Sie die
Form (3) um und schiitteln Sie sie.
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» Vor dem Brotschneiden entfernen Sie das Paddel (9)
mit dem Haken (26).

+ Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

» Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (3) und
das Paddel (9) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen Sie und trocknen Sie sie
ab. Setzen Sie das Paddel (9) in die Form (3) ein,
stellen Sie die Form (3) in den Bread maker auf und
schliefen Sie den Deckel (7).

REINIGUNG UND PFLEGE

+ Schalten Sie den Bread maker aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie
die Deckel (7) und lassen Sie den Bread maker
abkihlen.

+ Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (7) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen
Sie es ab.

» Waschen Sie die Backform (3), das Paddel (9),
den MeRbecher (25), den Haken (26) und den
MeRlI6ffel (27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie diese ab.

* Anmerkung: — falls das Paddel (9) von der Achse
nicht abgenommen werden kann, flllen Sie die
Form (3) mit Warmwasser und warten Sie ca. 20-30
Minuten ab.
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« Verwenden Sie zum Reinigen des Bread maker und
der Backform (3) keine Metallgegenstéande oder
Waschlappen, Scheuer- oder Lésungsmittel.

* Trocknen Sie die Backform (3) und das Paddel
(9) sorgfaltig, 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.

Es ist 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 Gerét an einem trockenen,
kihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzuganglichen Ort auf.
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Vor der Anwendung an einen Kundendienst

Stoérung Mégliche Ursache Beseitigung

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den
Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen | Netzstecker aus der Steckdose heraus. Nehmen Sie die
Backen noch nicht abgekiihit. Backform heraus und lassen Sie den Brotbackofen auf
Raumtemperatur abkiihlen.

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

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den
Beim Einschalten des Die Temperatur im Brotbackofen ist sehr Netzstecker aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den
Brotbackofens werden die niedrig Deckel des Brotbackofens, nehmen Sie die Backform
Symbole «LLL» angezeigt. ) heraus und lassen Sie das Gerat 10 bis 20 Minuten auf
Raumtemperatur erwarmen.

Beim Einschalten des
Brotbackofens werden die Der Temperatursensor ist defekt.
Symbole «Err» angezeigt.

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 Méogliche Ursache Beseitigung
Die Heizelementoberflache wird bei Vor dem ersten Gebrauch schalten Sie den
Rauch aus den erster Verwendung des Brotbackofens Brotbackofen bei gedffnetem Deckel 10-15 Minuten

Deckelléchern beim abgebrannt. lang ein.
Brotbacken Kontakt der Zutaten mit dem Heizelement. | 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 gedffnet,
der Teig fiel und stieg nicht mehr auf.
Einer kleine Menge fllissiger Zutaten, das

Teigknetpaddel kann den Backteig nicht
kneten.

Waéhlen 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 Elektromotorgerdausch
ist horbar, aber der Teig
wird nicht geriihrt.

Die Backform ist nicht richtig aufgestelit.
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 MeRbecher.

Wihrend des Backens ist
die Backform mit dem Brot
uberfiillt.

Falsches Verhaltnis von Hefe, Mehl und
flissigen Zutaten. Die Temperatur der
flissigen 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
flissigen Zutaten.

Hefe kam mit Salz in Kontakt.
Niedrige Raumtemperatur.

Verwenden Sie keine abgelaufene Hefe.
Messen Sie die genaue Hefemenge mit einem MeRI6ffel.
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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Brot wird beim Backen sehr
rissig.

Das verwendete Mehl enthélt sehr wenig
Gluten.

Starkes Hefewachstum oder hohe
Temperatur fliissiger Zutaten.

Verwenden Sie eine bewéhrte Brotmehlmarke.

Verwenden Sie eine bewéhrte Hefemarke und achten
Sie auf die Temperatur fliissiger Zutaten.

Sehr dichte Backbrottextur.

Falsches Verhaltnis von Mehl und fliissigen
Zutaten.

Es wurde zu viel Vollkornmehl verwendet.

Erreichen Sie das richtige Verhéltnis von Mehl zu
fllissigen Zutaten.

Reduzieren Sie die Vollmehimenge und erhéhen Sie die
Hefemenge.

GroRe Hohlrdume im
fertigen Brot.

Zu viel flissige Zutaten, Wasser oder kein
Salz hinzugefigt.

Erhohte Temperatur fliissiger Zutaten.

Wabhlen Sie das richtige Verhaltnis der Zutaten.
Priifen Sie immer die Temperatur der fliissigen Zutaten.

Viel trockenes Mehl auf der
Brotkruste.

Sie benutzten Mehl mit erhéhter
Glutenmenge und unzureichende
Olmenge.

Kleine Menge flissiger Zutaten.

Verwenden Sie Mehl mit normaler Glutenmenge und
fugen Sie Ol hinzu.

Fligen Sie die genaue Menge fliissiger Zutaten geman
dem Rezept hinzu.

Sehr dunkle Brot- oder
Kuchenkruste.

Brot- oder Kuchenkruste kann durch
Zuckerliberschuss anbrennen.

Fugen Sie die genaue Menge Zucker gemaf dem
Rezept hinzu.

Wenn Sie bemerken, dass das Brot oder der

Kuchen anzubrennen beginnt, ist es empfohlen,

das Backprogramm 5-10 Minuten vor dem Ende

zu unterbrechen. Bevor Sie das fertige Produkt
herausnehmen, ist es empfohlen, es 15-20 Minuten bei
geschlossenem Deckel im Brotbackofen zu lassen.

https://tm.by
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LIEFERUMFANG

1. Bread maker — 1 Stk.
2. Netzkabel — 1 Stk.
3. Bedienungsanleitung — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

» Stromversorgung 220-240 V, ~ 50-60 Hz
* Nennleistungsaufnahme: 550 W

ENTSORGUNG

Um mégliches Schaden fiir die Umwelt oder die
menschliche Gesundheit durch
unkontrollierte Abfallentsorgung zu
vermeiden, werfen Sie das Gerat und
die Batterien (falls mitgeliefert) nach

B Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen

Haushaltsabfallen nicht weg, geben Sie das Gerat

und die Batterien in die Spezialpunkte fir weitere

Entsorgung Uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden

Abfélle 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 Geschéaft, wo Sie

dieses Produkt gekauft haben.

https://tm.by
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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 Stoérungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.
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xne6a, KeKCOB, 3aMeLIMBaHUA TecTa.

OMUCAHUE
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Kopnyc

MaHenb ynpasneHus

dopma Ans BbINeYkn

Pyyka cdopmbl ANns Bbineyku
MecTo yCTaHOBKM KPbILLKA
OtBepcTus BbIxoAa nNapa

Kpebika

CMOTpOBOE OKHO

JlonacTb Ansa 3amelumBaHus Tecta

MaHenb ynpaenexHus

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
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Mhavkaums umkna nogbém tecta « MOABEM»
Muavkauma yukna samelwmsanue tecta «3SAMEC»
MHavkaums seiGopa Lpeta kopoukn « CBETIbIN —
CPEOHWW — TEMHbIV»

WHamnkaums Beca «700r -1000r»

[vcnnei

Muavkauma uukna sbineykn xneba «BbIMEKAHUE»
Whaukaums dyHkumm nogorpes «MOOOMPEB»
KHonka Bbi6opa nporpamm «MEHIO»

Kronka «BbIBEOP BECA»

https://tm.by
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19. Knonku «PETYNIMPOBKA BPEMEHW»

20. Knonka «LIBET KOPOYKWN»

21. Knonka BkntoyeHus/BoiknodeHns « CTAPT/CTOlM»

AOucnnen

22. PaspgenuTenbHble TOYKU

23. Uudbposble cMmBoOnbl NporpaMm Bbineykn

24. LudpoBble CYMBOSIbI BPEMEHW OTCPOYKU/BPEMEHN
BbIMEYKM.

Akceccyapbl

25. MepHbiii cTakaH

26. Kptovok Ans usBreyeHuns nonactu

27. MepHas noxka

BHUMAHMUE!

[ins [ONONHUTENBHOW 3aLLMThI B LIENU NUTaHWS
LienecoobpasHo YCTaHOBUTbL YCTPOWCTBO 3aLLMTHOTO
oTkntodeHns (Y30) ¢ HoMMHaNbHLIM TOKOM cpaba-
TbiBaHWS, He npeBbiwaowmm 30 MA, Ans yCTaHOBKM
Y30 obpatutech k cneuuanmcTy.
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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 ee npsimomy
HasHaYeHMIo, Kak U3MNOXKEHO B AaHHOW WHCTPYKLMU.

* HenpaBunbHoe obpalleHune ¢ xneboneykon MoxeTt
NPUBECTM K €€ MONIOMKE, NPUUMHEHWIO 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 AMIeKTPUYECKYIO PO3ETKY, MMEIOLLLYI0
HaEXHbIN KOHTaKT 3a3emneHus. [Npu KopoTkom
3amblKaHWK, 3a3eMIeHNEe CHKAET PUCK MOPaKEHNS
3reKTPUHECKUM TOKOM.

+ O6patuTech Kk creuuanmcTy-aekTpuKy, ecnm Bbl
He yBepeHbl B TOM, YTO BalL PO3ETKM NPaBUNbHO
YCTaHOBIEHbI 1 3a3€MIEHbI.

+ Bo usbexaHne BO3HMKHOBEHUS NoXapa 3anpeliaertcs
MCNOMb30BaTh «MNePexoAHNKNY, NpeaHa3HaYeHHble
NS MOAKITIOYEHUS CETEBOW BUITKU K 3NEKTPUYECKON
po3eTke, He UMeloLLEN KOHTaKTa 3a3eMIIeHusI.

« [Mpu NCcKpeHnn B 3NEKTPUYECKOI PO3ETKE 1 MPUCYT-
CTBUW 3anaxa rapw, BbIHETE BUIIKY LUHYpa NUTaHus 13

https://tm.by
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poseTku 1 obpaTuTeck B opraHusaLuio, o6cnyxmsato-
LLYIO Bally JOMALLHIOK 3NEKTPUYECKYIO CETb.

Mpu nosiBneHnn apiMa 13 kopnyca xne6oneyku,
BbIHbTE BUIKY LLIHYpa NMUTaHUA U3 aﬂeKTpMHeCKOVI po-
3eTKN U MPUMUTE MEPbI K HEPaCnpPOCTPAHEHWUIO 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
BUMKE LUHYpa NUTaHusi, MOKPbIMM pyKamu.

Bo Bpemsi paboTbl He AoTparvBanTeCh 40 ropsunx
nosepxHocTen xneboneyku.

He 3akpbiBaiiTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS HA
KpblLLke xneboneyku.

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
nepez YMCTKOI MU B TOM Cyyae, ecru Bbl UM He
nonb3yeTech. [py oTko4eHUn xneboneykn oT anek-
TPUYECKON CETU AePKUTECH TOMNBKO 3a BUMKY LUHYpa
MUTaHWUS 1 aKKypaTHO BbIHbTE €€ U3 ANEeKTPUYECKoit

https://tm.by
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PO3ETKU, He TAHMTE 3a LUHYP NUTaHUS — 3TO MOXeT
NPUYBECTU K NMOBPEXAEHUIO LLUHYPA NUTAHUSA, SrEeKTpu-
YeCcKoW PO3eTKM 1IN BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHUe.
Bo n3bexaHune yaapa anekTpu4eckum TOKOM He
norpyxante xneboneyky B Bogy unu nobble gpyrue
XNOKOCTW.

3anpeu.laeTcsl 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-
3TUNEeHOBbIMU NakeTamn Unn yl'laKOBOHHOI?I MNEHKOWN.
OnacHocTb yayubs!

Xneboneyb He npenHasHavyeHa ansa ncnosb3oBaHnsa
AeTbMU.

OcyLiecTBnsAnTe Hag3op 3a AeTbMu, YTobbI He Aony-
CTUTb NCNONb30BaHUA np|/|6opa B Ka4eCTBe UrpyLLKN.
He paspeluaiite feTsam npukacaTtbCs K yCTPOWUCTBY 1
K LWHYPY NUTaHUsA BO Bpems paﬁOTI:I xneboneyku.

Bo Bpemsi paboTbl U OCTbIBaHUS pa3mellante
YCTPOWCTBO B MECTaX, HEOCTYNHbIX ANs AeTeN.
[laHHOe yCTPONCTBO He NpedHa3HaYeHo ANs UCMOoMb-
30BaHWA NuLamm (BKINYas AeTei) C NOHWKEHHBbIMU
(*)I/ISMHSCKMMI/I, NCUXNHECKUMWN UNU YMCTBEHHBIMU
CI'IOCO6HOCT$IMI/I, M npun OTCYTCTBUKN Yy HUX ONbITa
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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 TOMNbLKO ANA
BEbITOBOIO UCMONb30BAHUA, 3ANPELLAETCA
MCNONMb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX UNKU NABOPATOPHbIX LIENAX.

MNOArOTOBKA XNEBOMEYKN K PABOTE

Mocne TpaHCNOPTUPOBKM UIN XPaHEHUs YCTPOM-
CTBa Npu NOHWXEeHHOW TemnepaType Heo6XxoAUMo
BblAepXaTb ero Npyu KOMHaTHOW TeMnepaTtype He
MeHee 3 4yacos.

https://tm.by
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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 xnebomneyb Ha Hanmyme NOBpeXAEHWIA.
Mpy HanUuuM NoBpPeXAeHUIA He BKNOYanTe ee B
3MEKTPUYECKYIO CETh.

Y6eautechb, 4TO NapameTpbl HAMPSHXKEHUS MUTaHMS,
yKasaHHble Ha 3TUKeTke, COOTBETCTBYIOT NapameTpam
QMeKTPUYECKON CEeTH.

MpoTpuTe HapyHyH NOBepXHOCTL kopnyca (1) Yu-
CTOW, crnerka BNaXxHoN TKaHbio ANs yAaneHus nbiau.
OTkpoiTe KpbILLKY (7).

MpvnogHUMUTE 1 BO3bMUTECH 3a PYUKY (4) hopMbl
ANSA BbINeYKM (3), NoBEpPHUTE pyyKy (4) NpoTWB Yaco-
BOW CTPENKU U BbIHLTE chopMy (3).

Mpowmoiite chopmy (3), nonactb (9), MEPHbIV CTakaH
(25), kproyok (26), mepHyto NoXKy (27) Tennon Bogown
C CMOb30BaHNEM HelTpanbHOro MOoLLEro cpea-
CTBa, OMONIOCHUTE U NPOCYyLLNTE.

YctaHoBuTe hopMy Ansi Beineyku (3) Ha Mecto

1 NOBEPHMTE e€ Mo 4acoBoli CTpenke Ao ynopa, ycTa-
HOBUTE NONacTb ANdA 3amMelunBaHus Tecta (9) Ha ocb
B hopme Ans Bbineykm (3).

3akponTe KpbILLKY (7).

YctaHoBUTe xne6oneyb Tak, YTo6bl OT CTeHbl UMK
mebenu fo xneboneykn ocTaBanoch paccTosiHue
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He meHee 20 cm, a cBO60AHOE NPOCTPaHCTBO Haj,
xneboneykon cocTasnsino He MeHee 50 cm.
MpumeyaHune: — xneGoneyb npegHasHayYeHa Ans
paboThbl B LUMPOKOM Anana3oHe TemnepaTyp, OAHaKo
Ype3MepHO BbICOKasi UMW HU3Kasi Temneparypa B
NOMELLEHWUN BIIUSIET Ha NpoLiece NofbemMa TecTa u,
crefoBaTernbHoO, Ha pa3mep U MIoTHOCTL xneba.
OnTumaneHas Temnepatypa B NoMeLLeHUN JOoMmKHa
6bITb OT +15 go +34°C.

NEPBOE BKITIOYEHUE XNEBONEYKHU

TVhy

I ONLINE STORE

[ins ynaneHust NOCTOPOHHUX 3anaxoB, PEKOMEHAYyeT-
Csl NPoM3BeCcTW NepBoe BKMoveHve xneboneukn 6es
3arpy3Kkv MHIPEAVNEHTOB U C OTKPBITOW KPbILLKON (7).
BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHKS B ANEKTPUYECKYH0
pO3eTKy, NPV 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHamM 1 Ha
aucnnee (14) otobpassTcs UMhpoBble CUMBOSbI (24)
«3:00», pasgenuTenbHble To4ku (22) ByayT CBETUTb-
CS MOCTOSIHHO.

MHavkaums useta kopoukm (12) « CPEAHU.
WHpukaums Beca (13) «1000r».

[laHHble HAacTPOWKK, YCTAHOBMEHBI MO YMOMYaHMIo.
HaxmmTe kHonky (21) « CTAPT/CTOlM» ans Bkntove-
HUS NPOrpaMMbl BbINEYKY, YCTAHOBMNEHHON MO YMOr-
YaHuto, Npy 3ToM Ha aucnnee (14) pasgenuTensHble
TOukM (22) ByayT murate.

Yepes 10 MMHYT NOBTOPHO HaXMUTe KHOMKY (21)
«CTAPT/CTOlM» Ans BbIKNOYEHUs NporpaMmb!
BbIMEYKY, eLLe pa3 HaXMUTE 1 yaepxuBaiTe KHOMKY

https://tm.by
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(21) «CTAPT/CTOIN» ans BblkntoyeHns xneboneyku,
BbIHbTE BUKY LUHYpa MUTaHWS U3 3NIEKTPUYECKON
PO3EeTKM, OTKPOWTE KPbILLKY (7) M AOXANTECH MOMHOIO
OCTbIBaHWs1 xneGoneyku.

+ MMpumeyaHue: — npu nepeom BKMoYeHUN xneboney-
K1 BO3MOXHO MOsIBNIEHME NMOCTOPOHHErO 3anaxa unu
He6OombLIOro KONMMYECTBa AblMa OT HarpeBaTenbHOro
aremMeHTa — 370 [OMNYCTUMO U He SBMSieTCs rapaH-
TUAHBLIM CryYaeMm.

+ [punogHUMKTE 1 BO3BMUTECH 3a PY4Ky (4) hopmbl
ANs BbiNeYku (3), noBepHUTe pyyKy (4) npoTvB Yaco-
BOVi CTPENKN U BbIHLTE chopmy (3).

» TMpomotite chopmy (3), nonacTb (9) Tennon Boaon ¢
MCNOMNb30BaHNEM HENTParbHOMo MOIOLLIEro CpeAcTBa,
OrosIOCHUTE 1 MpocyLInTe.

* YcrtaHoBuTe hopmy Ans Bbineyku (3) Ha MecTo
1 NoBepHUTE €€ Mo YacoBoii CTPernke Ao ynopa, ycTa-
HOBUTE NoNacTb Ans 3amMeLumBaHus Tecta (9) Ha ocb
B chopme Ans Bbineykm (3).

+ 3akpoiiTe KpbilwKy (7).

+ Xneboneyb roToBa K MCMOMNb30BaHMIO.

NAHENb YNPABINEHUA

Mepen ncnonb3oBaHueM xne6Goneyku, noxanymcra,
O3HaKOMbLTeChb C KHOMKaMu Ha naHenwu ynpasneHus
(2), nporpaMMamu BbINeYKM U peKOMeHAALMAMU Mo
BbIGOPY MHrPEAVNEHTOB ANSA BbINEUKH.
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* Haxatuem kHomok Ha naHenwu ynpaeneHus (2), Bobl
MOXeTe BblGpaTh HEOBXOAVMYIO NPOrpaMmy BbINeyKu
xneba, KEKCOB UNV 3amMeLLNBaHUA TECTa, YCTaHOBUTbL
BEC BbINEYKW, YCTAHOBUTL BPEMS OTCPOYKU MPUro-
TOBNEHMS, BbIGPaTh LiBET KOPOUKM, LKIbl paboThbl
nporpammbl Bbineyky otobpaxaercs uHAnKaumei
(10, 11, 15, 16), Ha gucnnee (14) undposbIMK CUM-
Bonamu (23) otobpaxaeTcsa nporpamma BbIneyky,
BpeMsi paboTbl MporpaMmbl BbINe4kn oTobpaxaeTcst
UncpoBLIMU cUMBONamm (24).

+ Kaxpgoe HaxaTne akTUBHOMN KHOMKW CONPOBOXJAeTCst
3BYKOBbIM CUTHanom.

+ Bo Bpemst paboTbl NporpamMmb| BbINeYkn BCe KHOMKN
Ha naHenu ynpaenenus (2) GnokupytoTtcsi, Kpome
kHonkw (21) « CTAPT/CTONM».

KHOMKA «MEHIO» (17)

» Haxatvem kHonku (17) «MEHIO», Bbl moxeTe
BbIGpaTh 0AHY 13 12 nporpaMmm, HOMep nporpam-
Mbl oTOGpaxaeTcs Ha agvcrinee (14) uudposbiMn
cumBonamm (23).

+ [ins ynyylieHus Bkyca roToBoi Bbineyku, Bel MoxeTe
[06aBNsATh HEOGXOAUMbIE WHIPEAUEHTbI (Opexu,
CyXOhpyKTbl 1 T.M.) BO BPEMSI BTOPOrO 3amMeLLnBaHus
TecTa, NMPU 3TOM B HYXHbIN MOMEHT ByayT 3By4aTh
3BYKOBbIE CUrHarbl, OTKPOMTE KPbILWKY (7), AobaBkTe
HeOoBXOAVMbIE VHIPEANEHTbI, 3aKPOWTe KpbILLKY (7)
(cm. Tabnnuy).

https://tm.by
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-1- «KIACCUYECKUI»

+ Bknioyaet Bce cTaann NpuroToBneHns xneba: samec
TecTa, paccToiika (Mogbem) TecTa v Bbineyka.

-2- «®PAHLIY3CKUM»

» TMpuroToBnenve xneba 3aHnmaeT Gonee npogon-
XWTenbHoe Bpemsi, Xxneb nonyyaeTcsi ¢ KpynHbIM
HO34peBaTbiM MAKULIEM U xpycmu.(el?l KOpOHKOVI.

-3- «UIENIbHO3EPHOBOW»

* BbinekainTe nonesHblii xned 13 Myku TOHKOMO U
rpy6oro nomona. 3ta nporpamma BbINeYkn npegyc-
mMaTtpuBaeT BGonee AnvTtenbHoe Bpemsa npeasapu-
TENbLHOrO Harpeea, Ans Toro, YTobbl rpybas myka
nyylle BNMTbIBaNa XWAKOCTb W nyyile Habyxana. He
peKomMeHAyeTCA nonb3oBaTbCA (byHKLlI/IeVI OTCPOYKN
Npu NPUroToBrEHUM 3Toro xneba, Tak Kak 3T0 MoXeT
NpUBECTU K HeXXenaTernbHbIM pe3yrnbratam.

-4- «<KNACCUYECKUI BbICTPbIN»

» Bbineyka xneba nponcxoaut GeicTpee, Yem B
nporpamme « OCHOBHOWM», Ho xne6, kak npasurio,
nony4aeTcs MeHbLLe No 06bEMyY 1 ¢ Gonee NNOTHOW
TEKCTYpOW.

-5- «CMALOKUA»

+ [lo6aBbTe B criagkoe TeCTO paspbIXUTESb WU Comy
1 NPUrOTOBLTE @POMATHYIO BbIMEYKY.



50| RU

-6- «9KCMPECC»

+ [porpamma Ans Bbineykn xneba secom 700
rpaMmoB. Beineuka xneba B kpaTyailumne cpoku,
Kak npaswuno, xned MeHbLLe No 06bLEMY U ¢ Gonee
NMOTHON TEKCTYPOWi MO CPABHEHMIO C MPOrpamMmmMon
«KNACCUYECKUI BbICTPbI.

-7- «AUETUYECKUN»

» [Mporpamma ans Beineykn xnebol secom 1000
rpaMmoB. Bbineyka xneba B kpaTyaiilumne Cpoku,
Kak npaBuno, xned MeHbLLe No 06bLEMY U ¢ Gonee
NMOTHON TEKCTYPOW MO CPaBHEHWIO C MPOrpammMon
«KIACCUYECKWW BbICTPbI».

BHUMAHMUE!

Bbi6paB nporpaMmbl 6 unu 7, Bnusaiite B hopmy Ans
Bbineyku (3) Boay, Temnepatypa kotopoin 48-50°C
(TOYHOCTb TemnepaTypbl BOAbl U3MEPAATE KYXOH-
HbIM TepMomMeTpom). TemnepaTtypa BoAbl Urpaet
peLuatoLLyto porb Npy BLICTPOM 1 CBEPXOLICTPOM
NpUroTOBNEHNM XNeba: CINLLIKOM HU3Kasi Temnepary-
pa BOAbl HE NO3BONUT TECTY NOAHATLCA BOBPEMA, a
Ype3MepPHO BbICOKasi MPUBEAET K TMBenu Apoxcken.

-8- «TECTO»

+ Xne6oneyb 3amMeLLMBaET TECTO U AaeT emy Nnof-
HATbCS. Mcnonb3yiTe TecTo ANns AanbHenwero
NPUrOTOBNEHNSI AOMALLIHE BbiNeyku (MMPOXKKOB,
nuuUbl 1 T..).

https://tm.by
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-9- «BE3 MIOTEHA»

+ Bebinekaiite xneb 13 Myku, He coaepKalleit rmTeHa.
Ota nporpamma BbINeYkn NnpegycmaTpusaeT 6onee
ANUTENbHOE BpeMsi NpeaBapuUTenbHOro Harpesa, Ans
TOro, 4TOGBI MyKa ny4ile BnuTbiBana XuaKkoctb U
nyywe Habyxana. He pekomeHayeTcs Nonb3oBaTbest
hyHKLME OTCPOYKM NPU NPUFOTOBMEHNN STOTO XJle-
68, TaK Kak 3TO MOXET NMPUBECTU K HeXenaTtenbHbIM
pesynsratam.

-10- «BbINEYKA»

+ [porpamma Ans NPUroTOBNEHUS CNaAKoN BbIMeYKM.

-11- «C3AHABUY»

+ [Mporpamma Ans Bbineykn xneba c nerkon TeKCTypoii
C TOHKOW KOPOYKOM.

-12- «BbINEKAHME»

» Xneboneyb paboTaeT kak 06blvHas aneKkTpuyeckas
nayxoska. [porpamma nckrnoyaeT pexvumbl 3ameca
1 noabema Tecta. Mporpamma ncnonbayetcs Ans
BbIMEKaHWsi y>ke roTOBOro TecTa Uit JOMNOMHUTENbHO-
ro NOAPYMSIHMBAHUA UCMeYeHHoro xneba.
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Tabnuua BpeMeHU paboTbl Nporpamm:
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Ne npo- H Bpewms pa6oTbl Bpems oTnoxeH- Lo6aenenve
a3BaHue NporpamMmbi Bec
rpammb| nporpamme! HOro cTapTa VHrpeaneHToB
B 700r 2:53 13:00 +

1 KNACCUYECKUA

1000r 3:00 13:00 +

700r 3:40 13:00 +
2 ®PAHLLY3CKNN

1000r 3:50 13:00 +

700r 3:32 13:00 +
2 LIENbHO3EPHOBOM

1000r 3:40 13:00 +
4 KNACCWYECKUW BbICTPbIN - 1:40 13:00 -

700r 2:50 13:00 +
5 CNAOKAA

1000r 2:55 13:00 +
6 OKCIMPECC 700r 0:58 13:00 -
7 OVETUYECKUM 1000r 0:58 13:00 -
8 TECTO - 1:30 13:00 -

700r 3:15 13:00 +
9 BE3 IMIOTEHA

1000r 3:20 13:00 +
10 BbIMNEYKA - 2:50 13:00 -

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by
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700r 2:55 13:00 +
11 C3HABMY

1000r 3:00 13:00 +
12 BbINMEKAHVE - 1:00 - -

KHOMKA «BblBEOP BECA» (18)

* B 3aBMCMMOCTU OT KONIMYECTBA 3aNOXEHHbIX
VHrpeaneHToB, KHoMKoi (18), Bbl MoxeTe BbiGpaTh
Bec Bbineykn — 700 rp. unm 1000 rp. Bec Bbineyku
oTobpaxaeTcsa uHamkaumen (13) «700r — 1000r»

KHOMKA «UBET KOPOYKW» (20)

» Haxatuem Ha kHonky (20), Bbl MoXxeTe BblGpaTh He-
06x0AMMbIN LiBET KOPOUKU, BbIGpPaHHbIN LIBET KOPOUKM
oTobpaxaetcs cumeonamm (12) «CBETIbIN-CPE[-
HUM-TEMHbBI».

KHOMKA «CTAPT/CTOM» (21)

* Haxatuem Ha kHorky (21) « CTAPT/CTOIM», BkMto-
YaeTcsl BblGpaHHas nporpamma Bbineyku, Npy sTom
Ha gucnnee (14) pasgenuTtensHble Touku (22) ByayT
muraTb.

+ [locne BKNOYEHNS NPOrpaMMbl BbINEYKM BCE KHOMKN
Ha NaHenu ynpaenenus (2) 6yayT HeakTUBHbLIMM,
Kpome kHonku (21) « CTAPT/CTOlM».

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

» ToBTOpHbIM HaxaTnemM Ha kHorky (21) « CTAPT/
CTOIM» BKNOYaETCSH PEXUM «nay3a», Npu 3TOM Ha
pavicrinee (14) undpoBble CYMBOMbLI OCTABLLIErOCs
BpeMeHu (24) paboTbl ByayT Muratb. [ns npogonke-
HUs1 paboTbl NPOrpaMMbl BLIMEYKY, ELLE pa3 HAaXMUTE
KHOMKy (21) «CTAPT/CTOIM».

+ [1ns BbIKMIOYEHNS NPOrpaMMbl BbINEYKM, HaXMUTe
1 yaepxuaiTe kHorky (21) « CTAPT/CTOlM», npu
3TOM NPO3BYYMUT 3BYKOBOI CUrHar, 1 yCTaHOBIIEHHast
nporpamma BbIKIIOYNTCS.

KHOMKW «PErYNIMPOBKA BPEMEHMW» (19)

+ Ecnu Bbl xoTnTe, 4T06bI XNEe6oneyb He Havyana
paboTaTb cpasy, Bbl MOXETE UCMONb30BaTh KHOMKU
(19) «PEIYNMPOBKA BPEMEHW» ans yctaHoBKu
BPEMEHU OTCPOYKW Havana paboTbl NporpaMmbl
BbIMEYKY.

+ O6patnTe BHUMaHWe, YTO BPEMSI OTCPOYKM JOMKHO
BKMtoYaTh BpEMsi paboTbl NporpaMmbl BbINEYKY (CM.
Tabnuy), To ecTb, NO UCTEYEHUN BPEMEHW OTCPOMKM,
BKIIOYNTCS NPOrpaMma Bhineyku.
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Knonkoi (17) «MEHIO» BbIGepuTe HyHYt0 nporpam-

My, KoTopasi ByaeT otobpaxarscsa Ha aucnnee (14)

uncpoBbIMU cumBonamm (23).

Kronkon (18) «BbIBOP BECA», ycTaHoBUTE BEC

«700r vnn 1000 r» (13).

Knonkoi (20) BbiGepuTe LBeT kopoukm « CBET-

NbIN-CPEOHUA-TEMHbIN» (12).

KHonkamu (19) «PEMYSIMPOBKA BPEMEHW»

YCTaHOBUTE BPEMSA OTCPOYKN (OﬁpaTI/ITe BHUMaHUe,

BO BPEMSs YCTAHOBKM BPEMEHMN OTCPOYKM yUUTbIBaNTE

Bpemsi paboTbl NporpamMmbl BbIMeyky), LWar yCTaHoBKN

10 MUHYT.

* MakcumanbHoe BpeMsi OTCpPOYku cocTasnsiet 13
Yacos.

+ Bpems oTcpouky bydeT oTobpaxaTbesi Ha avcnnee

(14) uncbpoBbLIMU 3HAYEHUSIMK (24).

Mpumep:

Ceitvac Bpems 20:30, ecnu Bbl XOTUTe, 4TOGBI BaLl
xrneb Gbin roToB Ha criegyloLLee yTpo B 7 4acos, TO eCTb
yepes 10 yacos 30 MUHYT.

+ BbibepuTe nporpammy BbiMeyku, BEC BbiNeyku, LBeT
KOPOUKM, HaxkaTem kHonok (19) «PEMYNIMPOBKA
BPEMEHW», yctaHoBuTe Ha gucnnee (14) Bpems
10:30.

» Haxmute kHorky (21) «CTAPT/CTOlM», Ansi Bkiove-
HUS (DYHKLIMM OTCPOYKM, NpY 3TOM Ha aucnnee (14)
ByayT Muratb pasaenuTtenbHble TOYKK (22).

+ [1nsl oTMeHbI (PYHKLWM OTCPOYKN HaXXMUTE U yaep-
xmBaiTe kHonky (21) «CTAPT/CTOIN», npu aTom

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by
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NpO3BYYMT 3BYKOBOI CUrHar, 1 NporpaMma OTCPOHKi
BbIKITOYUTCS.

+ [lo ucteyeHne BpEMEHN OTCPOYKM, BKITIOUNTCS yCTa-
HOBMeHHasi mporpamMma BbIMeYky.

» Ecnu Bbl He cpa3y gocTaHeTe roToBebliii xneb, To
BKMIOUMTCA (PYHKLWS noforpeBsa, Bpems paboTbl
yHKumn nogorpesa 60 MUHYT.

+ [1ns BbINeYKM C OTCPOUKON NO BPEMEHM He UCMOoMb-
3yiiTe CKOPOMNOPTSALLMECS UHTPEANEHTbI, Takne Kak
Anua, ceexee MONoko, ppykTbl, NyK 1 T.M.

+ [MpumevaHune: — dyHKLMUA OTCPOYKM HEAOCTYMNHA ANs
nporpamm: — 4 «KIACCUNCEKUI BbICTPLIA», 6
17 «9KCMPECC n AVETUYECKUM», 12 «BbIME-
KAHWE».

®YHKUNA NOAOIrPEBA

+ o ucteyeHne BpemeHy paboTbl NporpaMmbl Bbirney-
KM, BKIIOMUTCS OyHKUMS nogorpesa, Bpemsi paboTbl
hyHKUMK noagorpeea 60 MUHYT.

+ Ecnu Bbl Xx0TUTe BbIHYTb X11€6, BbIKIIOUNTE DYHKLMIO
nogorpesa Haxatuem kHornku (21) «CTAPT/CTOIM».

DYHKUUNA NAMATb

. I'Ipm aBapI/II?IHOM OTKIMKOYEHUN ANEKTPO3IHEPTUN BO
BpeMsi paboTbl XxneGoneykn, akTuBMpyeTcst yHKLUUS
namATU NPOAOINKUTENbHOCTBIO 0 10 MUHYT.

« [lpu BOCCTAHOBMNEHUN 3NeKTponuTaHus B TedeHne 10
MUHYT xneGoneyka, NpoaomkuUT paboTy yCTaHOBMEH-
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HO NporpamMmbl C MOMeHTa, Korga paboTa nporpam-
Mbl Gbina npuocTaHoBMEHa.

* B cnydae otcytctBusa anektponutanus Gonee 10
MUHYT HeOﬁXO,ElI/IMO 3aHOBO 3arpy3vTb UHTPEOUEHTDI,
YCTaHOBUTb MPOrpamMMy 1 BKIYUTb Xneboneyky.

UMKNbl PABOTbI XNNIEBOMEYKHU

» Xneboneuyb nmeeT creayoLne LMKNbl paboTbi:

- BameluvBaHue TecTa 0 MosyvyeHUs ogHOPOAHOMN
Maccbl. Linkn 3amelumBanus Tecta otobpaxaetcs
nHgukaumen (11) «3AMEC».

- Lukn noobéma TecTa, oTobpaxaetcs MHAuKaumen
(10) «MOOBEM».

- Uwkn Bbineykn otobpaxaeTcs nHankaumei (15)
«BbIMEKAHUE».

- ®yHKumMs nogorpes oTobpaxaeTcs UHAnKauven
(16) «MOAOMPEB». Mocne 3aBepLUeHWs Nporpam-
MblI BbIMEYKM, BKITIOUNTCS GyHKLMSA Nogorpes,

n 6ynet paboTaTb B TedeHne 60 MUHYT, ecrin
HeoGX0AMMO BbIHYTb XNeG, BbIKMIOUNTE (DYHKLMUIO
NoJorpeB HaxaTneM v yaepxaHvuem KHonkw (21)
«CTAPT/CTOIlM».

BAXHbIE PEKOMEHOALIUU MO UHTPEQON-
EHTAM ONnA BbINEYKHU
Myka

. MyKa SABNSIETCA BAXXHENLIMM KOMMOHEHTOM npuroTos-
neHwus xneba.

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

+ CBolCTBa MyKI ONPEeAEnsIoTCs He TONbKO COPTOM,
HO ¥ YCNOBUSIMU BbIPALLMBAHKA 3epHa, CNOCO6oM
06paboTku n xpaHeHwusi. MpobyiiTe neyb xneb us
MYKU pasHbIX npomsaonmenel?l " Mapok un HaI7IFLI/ITe
Ty, KOTOpasi yAOBNETBOPSIET BALUMM NOTPEBHOCTSM.

+ TweHnyHas 1 pxaHas Myka SBNSIOTCS OCHOBHbLIMU
Bnaamu xneﬁoneKapHoﬁ MYKW.

+ lweHnyHas Myka HaxoauT Gonee LUMPOKOe Mpume-
HeHune, 4To 06yC]‘IOBJ'IeH0 NPUATHLIMU BKYCOBbIMU Ka-
YyecTBaMu U BbICOKOW NMULLEBON LLEHHOCTbLIO U3aenuin
13 MLWEHUYHON MYKU.

Xne6onekapHas Myka

« XnebonekapHas (pacdvHMpoBaHHas) Myka, COCTOS-
LLast TONbKO U3 BHYTPEHHE YacTu 3epHa, COOEPXUT
MaKcUMarnbHOe KOMYECTBO KIeNKOBUHbI, KoTopast
obecrneunBaeT anacTUYHOCTb MsiKULLA U NpeaoTBpa-
waeT onagaHue xneba.

* Bbineyka 13 xnebonekapHoi Myku nonyyaetcs
6ornee MbILIHOWA.

LlenbHo3epHoBasi Myka (o6oiHas)

+ LlenbHo3epHoBYt0 (060IHYI0) MKy MOMyYatoT nyTem
nepemarblBaHNs LieMbHbIX 3ePEH MLUEHWLIbI BMecTe ¢
060M0YKON. DTOT COPT MYKMN OTNNYAETCS NOBbILLEH-
HOW NUTaTENbHON LLEHHOCTbHO.

* LlenbHo3epHoBoIt xnNe6 0ObIYHO Nony4aeTcs MeHb-
Lwero pa3mepa. [Ans yny4leHnsi NoTpebutenbekux
CBOMCTB xreba LienbHO3epHOBYIO MYKY 4acTO CMeLLmn-
BaloT ¢ xniebonekapHoi.
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Kykypy3Has u oBciHasi MyKka * 1 vanHas noxka BbICTPOAEVCTBYIOLLMX CYXUX APOX-
xen = 1,5 yaiHON NOXKN CBEXUX NPECCOBAHHBIX
APOXOKEN.

. XpaHMTe CBeXue OpOXOKM B XONnoaAurbHUKE. Bbicokasi
TemMneparypa youBaeT [poXKu, U B 3TOM Cryyae
TECTO NOAHUMAETCS! MIOXO.

+ [nsa ynyJyleHus TekCTypbl Xxrieba 1 npuaaHns emy
[OMONMHUTENbHbIX BKYCOBbIX KQ4ECTB CMeLunBanTe
MLUEHUYHYIO UMK PXKaHYI0 MYKY C KyKYPY3HO 1nmn
OBCSIHOW.

Caxap

+ Caxap oboraliaet Bbineyky AOMONHUTENbHBIMU
BKYCOBbIMV OTTEHKaMu 1 NpuaaeT xneby 30n0TUCTbIN
OTTEHOK.

» Caxap sBnsieTcsi nuTaTensHon cpefon Ans pocra
Apoxokent. [lobaBnsnTe B BbiNeYKy He TOMbKO pa-
(OVMHUPOBAHHLIA, HO 1 KOPUYHEBBIV caxap, a Takke
caxapHyto nyapy.

AOpoxokn

+ PocT ApoXOKei CONPOBOX/AAETCA BbIAENEHUEM YrTe-
KICIOro ra3a, KoTopblii crocobeTByeT obpasoBaHmio
NOPUCTOro MsakuLa.

* Myka u caxap SIBNSOTCS NUTaTENBLHON Cpefon Ans
pocTa apoxokei. [lobaensiiTe CBEXME NPeccoBaHHble JKVBOTHBbIE M pacTUTeNbHbIE XUPb]

Cone

« Conb npuaaeT xneby AONOMHUTENbHBIV BKYC 1 LBET,
HO 3amMeansieT PoCT APOXOKEN.

* He ucnonb3yiite YpeamepHOe KONMYEeCTBO COMN.
Bceraa ncnonbayite Menkyto conb (KpynHas conb
MOXET NOBPEANTb aHTUNpUrapHoe NoKpbITUe hopmbl
ANS BbINEYKN).

Avua

* fAua ynyywarT CTPYKTYpYy U 06beM Bbineyku,
oforaLlarT BKyC.

+ Mepen pobaBnexnem snL B TECTO, PEeKOMeHyeTCs
UX TwiatenbHoO B30OUTb.

unn BbicTpoaeiicTBytoLe cyxve Apoxokn. Ceexme + KMBOTHbIE 1 PACTUTENbHBIE XMPbl AENAlT BbINEUKY
npeccoBaHHble [APOXCKM PACcTBOPAITE B TENNoM Xua- MSFUS 1 YBENMIMBAIOT CPOK XPAHEHUS,

KocTu (Boae, Morioke 1 T..), GeicTpoaercTaytowme + Mpexae 4em A06aBUTL CIMBOYHOE Macro, ero cre-
Apookn pobaensiite B MyKy (He TpebyloT npeasapu- [nyeT nopesaTts Ha HeGorblune Ky61Ki 1 NOAorpeTh
TenbHO aKTUBaUWK, T.e. A0BaBreHNs Boabl). /10 KOMHATHOV TeMnepaTyph!

» CrnepfyiiTe pekoMeHaaUmMsim Ha ynakoBke unu cobnto-
[faiiTe cneayioLme nponopuum:

https://tm.by
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Mekapckuii NOpoLLOK U coaa

» Copa v nekapckuil NOPOLLOK (Pa3pbIXNUTenb) yKo-
payuBaloT Bpemsi, Heobxoaumoe Ans nogbema TecTa.

* VicnonbayiiTe pa3pbIxauTenb Unv coay npu Ucnonb-
3oBaHuu nporpamm «KCIMPECC N ANETUYE-
CKUW.

» Copy HeobxoauMo npeagsapuTenbHO cMeLaThb C nn-
MOHHOW KUCIOTOW 1 HEGOMbLUMM KONTMYECTBOM MYKU
(5 r nuweBol cofbl, 3 T MMMOHHOM KUCMOTbI U 12 T
MyKm). OTO KONMYeCTBO nopoluka (20 r) paccuntaHo
Ha 500 r myku.

* He ucnonbayiite Ans ralweHns cogbl yKCyc, MCNoMb-
30BaHu1e yKkcyca AenaeT MskuLw Gonee BNaxHLIM 1
MeHee OJHOPOAHbIM.

+ [Mekapckuii NOPOLLOK (pa3pbIXnuTesb) NPocTo 3a-
cbinbTe B hOPMY, Crieflysi ykasaHusim B peLienTe.

Boga

+ TemnepaTypa Bofbl UrpaeT BaXKHyH posib npu
Bbineyke xneba.

+ OnTumanbHas Temnepatypa BoAbl cocTaBnsieT ot 20
po 25°C, ans nporpammbl «9KCMNPECC N ANETU-
YECKUM» ot 45 o 50°C.

* MOoXHO 3aMeHWTb BOAY MOIOKOM Unu o6oratntb BKYC
xneba, nobaBnB HEKOTOPOE KONMMYECTBO HaTypasb-
HOTO CoKa.

MonouHbie n POAYKTbI

* MonoyHble NPOAYKThI yNy4LIaT NUTaTenbHYo LeH-
HOCTb 1 BKyC xrneba. XnebHblii MsKkvLL nonyvaeTcs
Bonee KpacyBbI U anneTUTHbIN.

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

* VicnonbayiiTe CBEXME MOMOYHbIE MPOAYKTHI UK
CyX0€e MOMOKO.

Bec nHrpegueHToB

*  OfHUM 13 BaXHbIX YCIIOBUI AN NPUTOTOBMEHNUS
xneba, ABNAETCS NCNONb30BaHNE TOHHOTO Komnnye-
CTBa UHrPEANEHTOB.

* HactosTenbHo pekomeHayeTcs UCMnonb3oBaTb
KyXOHHbl€ BECbI, MEPHbI CTakaHuuK (25) 1 MepHyto
TNOXKY (27), 4TOObI OTMEPUTHL TOYHOE KONMUYECTBO
VHrpeaVeHTOoB, B MPOTUBHOM Cily4ae roToBbli xnet
MOXET He YI0BNeTBOPUTL Bally NOTPEBHOCTb.

* HanonHute MepHbIi cTakaH (25) )uaKocTbo A0
COOTBeTCTBYIOLLEN OTMETKN. [poBepbLTe 03MPOBKY,
YCTaHOBMB CTakaH (25) Ha pOBHON MOBEPXHOCTU.

+ TwarenbHO o4MLLanTe MepHbI cTakaH (25) oT ocTaT-
KOB NpPeAbIAYyLLETO UHFPEaNEHTa.

+ Cyxve MHrpeaveHTbl He YMNoTHSITe, Hackinas ux B
MEPpHBbIi cTakaH (25).

+ BaxHo nepen UCMonb3o0BaHMEM, NpocenBaTh MyKy
Yepes CUTO AfS HACbILLEHUS €€ BO3[yXOM, 3TO
rapaHTMpyeT HaunyyLnii pesynbTart BbiNeuku.

NOPAOOK 3AKINNAOKN MHTPEOVEHTOB B
®OPMY ONA BbINEYKKU (PUC. 1)

« Heobxoammo cobnogaTth nocrnenoBatensHOCTb
3aKnagkv MHrpeaveHToB B hopMy Ans Bbineyku (3).
» PekomeHpyeTcsa cneayioljas nocneaoBaTenbHOCTb:
- XKWOKUE UHIPEaMEeHTbl, ailla, Comnb, pacTuTenbHoe
UNW CAIYBOYHOE MAcHo, CyX0e MOJIOKO W T.N.;
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- MyKa; MyKa He JOMKHa MOSHOCTbI0 CMaYnBaThCst
KUOKUMU NHrpegueHTamu;

- APOXOKM MOXHO KIacTb TOMBKO Ha CYXYto MYKY,
APOXOKM HE O0NKHbI COMpUKacaTbCs C COMblo;

- cpenaiiTe Hebonblloe yrnyGrneHve B Myke 1 nome-
CTUTE [POXOKU B yrny6Grenue.

OOBABJIEHUE MHIFPEOUEHTOB

* Bbl MoxeTe f06aBNATL HEOBXOAUMbIE UHIPEANEH-
Thl (Opexu, CyxodpyKTbl 1 T.M.) BO BpEMs BTOPOro
3ameLLnBaHus TecTa, Npy 3TOM B HYXHbli MOMEHT
GyayT 3By4aTh 3BYKOBbIE CUTHAsbl, OTKPOWTE KPbILLIKY
(7), no6aBbTe HEOBXOANMMbBIE UHTPEAUEHTbI, 3aKponTe
KpbILWKY (7).

+ Ecnu Bbl ncnonbayerte dyHKLMUIO OTCPOYKN B TEHEHNE
ANUTENBHOTO BPeMeHU, HUKOrAa He AobasnsinTte
CKOPOMOPTALLMECS MHIPEAVNEHTbI, Takve Kak snua,
PYKTOBBIE HTPEOUEHTI.

BbINEYKA XNEBA

» TMepen BkntoveHem xneboneyku B ceTb ybeauTecs,
4T0 paboyee HanpsieHWe YCTPOCTBA COOTBETCTBY-
€T HanpshKeHUIO B ANIEKTPUYECKON CETH.

*  OTkpoWTE KPbILWKY (7) 1 BbIHETE hOPMY NSt BbINEYKN
(3).

* YBeputech, 4To nonactb (9), ycTaHOBNEHa Ha MECTO.

+ MNpumeyaHue: — nepep yctaHoBkol nonactu (9) eé
enaTernbHO cMasaTb CIIMBOYHbIM MacrioM, Maprapu-
HOM WU pacTUTENbHLIM MacnoMm, aTo obnerunt eé
U3BMIEYEeHNe U3 CBEXEBbINEYEeHHOro Xneba.

https://tm.by
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MomecTnTe uHrpeameHTsl B popmy (3) B TOM
nocrnefoBaTeribHOCTU, KOTopasi onucaHa B peLienTe.
O6bI4HO MHrpeaNeHTbI MOMELLIAoTCA B criedytoLuen
nocnegosaTenbHoCTm (puc. 1):
XKnpkue UHrpeamneHTsl.
Myka, cbinyyve UHrpeamneHTbl (caxap, conb).
[poxoku 1 paspeixnutens. Caenaiite HebonbLuoe
yrny6neHue B Myke 1 MOMECTUTE APOXOKA UM
paspbixnuTens B yrny6renue.
MpoceinaBLuMecs NPoAyKTbl MU NPONMBLLKECS XUA-
KOCTU yAanuTe C BHeLUHeN NoBepxHOCTH hopmbl (3).
YctaHoBuTte copmy (3) Ha MECTO 1 NOBEepHUTE eé Nno
4acoBoOW CTpenke Ao ynopa.
BakpoiiTe KpbIWKy (7).
BcTaBbTe BUMKY LUHYpa NUTaHWS B 9NEKTPUYECKYHO
pO3eTKy, NPy 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHAmM W Ha
pAvicrinee (14) otobpassTcs uMpoBble CUMBOIbI (24)
«3:00», pasgenuTenbHble Toukn (22) ByayT CBETUTL-
CSl MOCTOSIHHO.
VHgukaums useTa kopouku (12) «CPEOHUW».
WHaukaums Beca (13) «1000r».
[laHHble HacTpOoWKW, yCTaHOBMEHBI MO YMOMYaHMIo.
Haxatmem kHonku (17) «MEHKO», Bbl moxeTe
BbIGpaTh OAHY 13 12 nporpamm, HoMep nporpam-
Mbl oTOGpaxaeTcs Ha avcrinee (14) undposbiMm
cumBonamu (23).
B 3aBMCMMOCTY OT KONMUYECTBA 3aI0KEHHbIX
VHIpeaneHToB, kKHomnkon (18), Bel MoxeTe BhIGpaTh
Bec Bbineykn — 700 rp. unu 1000 rp. Bec Bbineyku
oTobpaxaetca uHaukauven (13) «700r — 1000r».
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Haxatnem Ha kHonky (20), Bl MoxeTe BbiOpaTh He-
06XOAVMbI LBET KOPOUKY, BbIGPaHHbIN LIBET KOPOYKM
oTobpaxaetca cumsonamu (12) « CBETIbIN-CPE[-
HUN-TEMHbIW».

YcTaHOBUTE BPEMSsi OTCPOYKM MPUrOTOBMEHUS HaXa-
TuaMu kHonok (19) «PEMYNMPOBKA BPEMEHW»
(cm. onucanve B pasgene «MNAHENb YIMPABJIIE-
HUA»).

MpuMeyaHue: — NponycTuTe YCTaHOBKY BPeMEHN
OTCPOYKM, €CMN XOTUTE HayaTb paboTy YCTaHOBIEH-
HOW NporpaMMbl BbINEYKN HeMEANEeHHO.

Haxmute kHorky (21) « CTAPT/CTONM» Anst Bkrio-
YeHWst NporpaMmbl BbINeYku, Npy 3TOM Ha gucnnee
(14) paspenuTenbHble Toukn (22) ByayT muraTb,
LmpoBbIMK cuMBOnamm (24) 6yget nokasaHo Bpe-
MS$1, OCTaBLUMECS [0 OKOHYaHWsi paboTbl NporpaMmbl
BbIMEYKY.

Linknbl paboTel xneboneyku otobpaxatTcst MHAMKa-
uwei (10, 11, 15, 16).

CoBeT: — nocrne 5 MMHYTHOTO 3aMeLLBaHusA TecTa
peKoMeHzyeTCst NPOBEPUTH €ro KOHCUCTEHLMIO.
TecTo [OMKHO NPeACTaBnsATb MATKWA, NIUMKWA KOMOK,
eCni KOMOK TeCTa O4eHb CyXou, Jo6aBbTe B HEr0
HEMHOTO MKOCTU, €CNN KOMOK TEeCTa CINLIKOM
BNaxHbli, fo6aBbTe HemMHoro Myku (ot 1/2 go 1
YalHo NOXKW UK Mo Mepe HeoBXOAMMOCTH).
Mpouecc Bbineykn xneba MOXHO KOHTPONMPOBaThL
Yepes CMOTPOBOE OKHO (8) B KpbiLLke (7).

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

BHUMAHMUE!

Bo Bpems pa60T|=| nporpamMmbl BbINeYKn, HAKOrAa He
OTKpbIBaWiTe KpbiLLKY (7), Npy PE3KOM U3MEHEHUN TEM-
nepaTypbl, TECTO MOXET ONacTb U yxe He NOAHUMETCS.

+ [locne 3aBepLUEHNs NPOrpaMMbl BbINEYKY, NPO3ByYaT
3BYKOBbIE CUTHambl U BKITOYUTCS (OYHKLMS NMOAOrPEB,
Bpemsi paboTbl hyHKUMM nogorpes 60 MUHYT.

+ [1na oTMeHbl byHKUMM NoJorpeBa 1 BbIKIIOYEHNS
XneGoneykn, HaXXMUTE 1 yaepxuBanTe kHonky (21)
«CTAPT/CTOlM» B Te4eHve 3 cekyHA.

* BbIHbTE BUIKY LUHYpa NUTaHUS U3 AMEKTPUYECKoi
poseTku.

*  OTKpOWTE KPbILWKY (7), UCNONb3ys TEPMOCTOMKME Ky-
XOHHbIE MPUXBATKU, MPUMOAHUMUTE U BO3bMUTECH 3a
PYyuKy (4), noBepHUTE chopmy Anst Bbineyku (3) npo-
TUB 4aCcOBOW CTPENKM 1 BbIHbTE €€ 13 xneboneyku.

» [aiite chopme OCTbITb, NpubnuanTensHo 10-15
MUHYT.

» OtgenuTe BbINEYKy OT CTEHOK hOpMbI (3), UCMoNb3ys
NNacTUKOBYIO KYXOHHYIO flonaTky.

+ 3anpeluaeTcs Ncnonb3oBaTb MeTanIMyeckue npea-
MeTbl, KOTOPbIE MOTYT MOBPEAWTL aHTUMPUrapHoe
nokpbITe hopmbl (3).

* [Insa usBneveHns Bbineykn nepesepHute dopmy (3) n
noTpscute eé.

« TMepen Hape3koii xneba BbiHbTE nonacTtb (9) Npu
nomoLLy Kptodka (26).



Pesxbre xneb ocTpbIM X1eGHBIM HOXOM.

Mocne ncnonb3oBaHusa Npomoiite opmy (3) n
nonactb (9) Ténnow Bogow C UCNONb30BaHNEM
HENTPanbHOro MOIOLLEro CPEACTBA, OMOMNOCHUTE U
npocywwuTe. YcraHoBuTe nonactb (9) B popmy (3),
ycTaHoBuTe chopmy (3) B xneboneyky, 3akponte
KpbILWKY (7).

YUCTKA U yxoq
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Bblkntouunte xneboneuyky, BolHbTe BUMKY LUHYpa nu-
TaHUsl U3 ANEKTPUYHECKO PO3ETKU, OTKPOWTE KPbILLKY
(7) v paiiTe xneboneyke oCTbITb.

MpotpuTe kopnyc (1) v KpbILLKy (7) cnerka BnaxHon
TKaHblO, MOCHe YEro BbITPUTE HAaCyXo.

Ddopmy Ans Beineyku (3), nonactb (9), MEPHbINA
cTakaH (25), Kpro4ok (26) n noxky (27) npomoiite
Tennown BoAoN C HENTParnbHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM,
OroIOCHUTE 1 NpocyLnTe.

Mpumevanune: — ecnu nonactb (9) He cHUMaeTCA

C ocu, HanonHuTe ¢opmy (3) Tennon BoAoNn U Noao-
xpauTe okono 20-30 MUHYT.

He vicnonbayitTe MeTannuyeckue npeameTsl unm
Moyanku, abpasnBHble YMCTSILLME CpeacTBa U pac-
TBOPUTENW ANSA YACTKM xneboneyku 1 hopMbl Anst
BbINneyku (3).

TwarenbHo Npocywute hopmMy Ansi Bbineyku (3)

1 nonacTb (9), Npexae Yem yctaHaBnmeaTb VX B
xneGoneyky.

https://tm.by
WHTepHeT-marasnH TM.by
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* Tpu HanuuMmn 3arps3HeHNn Ha BHYTPEHHew no-
BEPXHOCTM XNeboneyku, yaanuTe 3arpsisBHeHus u
NpOTPUTE NOBEPXHOCTL Crerka BNaXHOM TKaHbHo,
nocre 4Yero BbITpUTE Hacyxo.

* He norpyxaiite kopnyc xneboneyku, WHyp NUTaHus
1 BUIKY LUHYpa NUTaHWs B BOAY Unn nobble apyrue
XKUOKOCTU.

XPAHEHUE

» TMpexne Yem y6patb xneboneyb Ha AnNuTENbLHOE
XpaHeHue, OTKIIoUNTe ee OT SNEeKTPOceTH,

* [aViTe yCTPONCTBY OCTbITb U CeiTe BOAY.

« Tposeaute uncTky xneboneyku.

. XpaHMTe xneboneys B MecTax, HeAOCTYNHbIX Ana

AeTen 1 nofew ¢ orpaHNYeHHbIMU BO3MOXHOCTAMU.

KOMMNJEKT MOCTABKU

1. Xneb6oneyka — 1 wT.

2. MepHbii cTakaH — 1 WwT.
3. Kptovok — 1 wT.

4. MepHas noxka — 1 WT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

* OnekTponuTtanue: 220-240 B, ~ 50-60 Iy
* HomwuHanbHas noTpebnsemasi MowHocTb: 550 BT
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Mepen obpalieHnem B CEPBUCHBIW LIEHTP.

HeucnpaBHocTb

Bo3moxHasi npuumHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

Xneboneyb He Bkntoyaetca. Ha

aucnnee | XneGoredb ellie He oCTbifia Nocne npefbl-
oTobpaxatotcs cumeonbl «HHH». Ayuien Bbineyku.

OrkntoumTe xneboneub 1 BbIHBTE BUNKY
LIHYPa NUTaHWSA N3 AMEKTPUIECKON
po3eTku. BblHbTe hopmy Ans Bbineyku n
fante xneborneyke oCTbiTb 40 KOMHATHOM
Temneparypsl.

Ecnu npu BKknioveHnn xneGoneyky, Ha auc-
nnee otobpaxatotcs cumeonbl «LLLy. HU3Kasi.

OrknioumnTe xneboneyb 1 BbIHLTE BUMKY
LLIHYpa NUTaHNA U3 MEKTPUYECKO Po3eT-

TemnepaTypa BHyTpU xneGoneyku o4eHb | ku. OTKpOWTE KpbillKy XNeGoneyku, BbIHETE

opMy Ans BbINEYKU 1 JainTe yCTPoONCTBy
NporpeTbCs 0 KOMHATHOWN TemMnepaTypbl B
TeueHne 10 — 20 MUHYT.

Ecnu npu BKiiodeHnm xneGoneuku, Ha
Avcnnee otobpaxaloTcsi cUuMBOnbI «Erry.

HeucnpaseH TemnepaTypHbIi AaTumK.

B aToMm criyyae oGpatuTech B aBTOPU3O-
BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

Tabnuua HeMcnpaBHOCTEN U HEAOCTATKOB NPU BbiNeyke xne6a n pekoMeHgauum

no UX ycTp: 0 B Aanb

HeucnpaBHocTb/Hepo-
cTaToK

Bo3smoxHas npuunHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

AbIM U3 OTBEPCTUN B
KpbILWKE NPy BbiNeKaHuu
xne6a

"Mpu NnepBoM “cnonb3oBaHUu xnedoneyku,
oﬁropaeT NOBEPXHOCTb HarpesaTernbHOro
anemeHTa.

MonaaaHne UHrPeNeHTOB Ha Harpesa-
TerbHblii 3neMeHT.”

"Mepen NepBbIM UCMOMNbL30BaHNEM Xne6Goneykn, BKIKUM-
Te e€ Ha 10-15 MUHYT C OTKPBLITON KPBILLKOA.

OTknitounTe xneboneyky, AOXAUTECH €€ OCTbIBaHUS,
O4UCTUTE HarpesaTenbHbIA ariemMeHT. "

ToncTtas kopka xne6a.

[oToBbIN xneb ocTasarncs B choopme Ans
BbINEYKM W MOTEPSIN MHOTO Baru.

BbIHUMaliTe roToBbIn Xne6 13 opmbl, cpasy nocne
BbINEYKM.

https://tm.by
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TNonacTe Ans 3amewusa-
HUS, He BbIHUMaeTCA U3
OPMBbI AN BbINEYKN.

TecTo nonano B 3a3op Mexay NpuBoAHbIM
Banom 1 NonacTbio Ans 3amMelunBaHns
TecTa.

Mocne Toro, kak Bbl BbIHYNK xneb 13 hopMbl, 3anente
copmy ans Bbinedkn Ténnoi sopoit. Yepes 20-30 MuHyT
BbIHbTE NNONACTb.

WHrpeauneHTLI HepaBHO-
MepHO nepemeLlInBaroTCA U
Noxo BbINeKawTcs.

YcTaHoBneHHas nporpamMma He NoaAXoauT K
aTOMYy HaGOpy WHIPEANEHTOB.

Bo Bpems paGoTkl Nporpammbl BbIneyki
HECKOMbKO Pas OTKpbIBanack Kpblluka
xne6oneyku, Tecto onaro n Gonblue He
NoAHANOCh.

Marnoe Konm4ecTBO XUOKNX MHIPEANEHTOB,

rionacTb A8 3aMeLLBaHus Tecta He Cro-
cobHa 3aMecuTb TeCTO AN BbINEYKM.

BbiBupaiite nporpammy Bbineyku, KOTopasi COOTBETCTBY-
€T 3anoXeHHbIM B q)OpMy AN BbINEYKU UHIpeaneHTam.

He oTkpbiBaiiTe KpbiLLKy XneGoneyku.
I'IpoBepre COOTBETCTBME 3aN0XEHHbIX NHIPeaUEeHTOB.

BbIHbTE (hopMy ANs Bbineykn v nonpobyiiTe pykoii npo-
KPYyTUTb fionacTb AN BbINEYKU, ecriv 310 He yﬂaéTCR,
obpaTuTech B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

CnbiweH 3ByK paboTb!
3MeKTPOMOTOPa, HO TECTO
He nepemeLlInBaeTcs.

dopma Ans BbINEYK HeNpaBUIbHO
ycTaHoBmneHa.

B Tecto fo6aeneHo o4eHb MHOro MYKW.

MpoBepbTe NPaBUNBLHOCTL YCTAHOBKM (hOPMbI Anst
BbIMEYKN N NPaBUITbHOCTL peuenTa Ans BbINeYku.
Bcerzia TOYHO OTMEPSINTE KOMMYECTBO UHIPEANEHTOB,
MCMOSb3Ysi KyXOHHbIE BEChI U MEPHbIN CTaKaH.

Bo Bpems Bbineukn xnet
nepenonHsieT choopmy Ans
BbIMNEeYKn.

HenpasunbHoe COOTHOLLIEHME KonuyecTsa
[IPONOKEN, MYKV W XKMAKAX UHTPEANEHTOB.
Temnepatypa XUAKNX UHIPEAUEHTOB U
OKpY>KaloLLel Cpefibl CIIMLLIKOM BbICOKas.

Bceraa nposepsiiTe NpaBUbHOCTb COOTHOLLIEHUS!
VHIPEAMEeHTOB nX TemnepaTtypy 1 Temnepartypy B
NOMeLLEHNM.

Mcnonbayiite xneGoneyky npy TeMnepaTtype okpyxato-
el cpeabl B npegenax ot +15 go +34°C.

Pa3mep xne6a cnmiwkom
Man unu xne6 He NoAHM-
MmaeTcs.

OTCYTCTBIE APOXOKEN NN HE[OCTaTO-
HOe MX KOnM4ecTBo. lNnoxoe ka4yecTeo
[IPOXOKEN, BbICOKAsi TeMMNepaTypa XUIKNX
VHIPENEHTOB.

[1pOXOKM BCTYNUNN B KOHTAKT C COMbIO.

Huskaa Temnepatypa B nomeLleHuu.

He ucnonb3yinte gpoxoku ¢ NpoLLeALwemM CPOKoM
rOAHOCTH.

OTmMepsiiTE TOYHOE KOMMYECTBO APOXOKENA, UCMOMNb3yst
MEPHYHO MOXKY.

He ponyckaiite cConpuKOCHOBEHWE APOXOKelt C COMblo.

Wcnonbayiite xneGoneyky npy TemMnepaTtype okpyxato-
wient cpeabl B npegenax ot +15 go +34°C.

https://tm.by
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Xne6 cunbHO pacTpeckuBa-
€TCs NPy BbINeuke.

Wcnonk3yemas Myka COAepXUT O4eHb
Mario KnenkoBUHbI.

OueHb BbICOKast CKOPOCTL POCTa APOXKEN
“nu BbICOKasi Temnepatypa Xuakux
WHrpeaueHToB.

Wcnonb3yiite npoBepeHHyto Mapky xneGHoil Myku.

Wcnonb3yiTe npoBepeHHyto MapKy ApOXoken 1 cobnto-
[faiTe Temneparypy Xuakux UHrpeavieHToB.

CTpyKTypa BbINeYeHHOro
xne6a o4eHb NoTHas.

HenpasurbHoe COOTHOLLIEHME MKV 1
KUKNX UHTPENEHTOB.

Mcnonb308anoch CMLLKOM MHOTO LieMbHOM
MLLEHNYHON MYKW.

[o6eiTecb NPaBUNLHOTO COOTHOLLIEHWS! MYKU W KUAKNX
WHrpeaneHToB.

YMeHBIUWUTE KOMMYECTBO LIEMbHOM MYK 1 yBENnbTe
KONMYECTBO APONOKEN.

BHyTpu rotoBoro xne6a
oYeHb Gonblune NonocTu.

M36bITOK XXUAKMX UHTPEANEHTOB, BOABI NN
He noGasreHa corlb.

MoBbiweHHasn Temnepartypa Xuakux
VHTPEAMEHTOB.

BblibupaiiTe npaBUnbHOE COOTHOLIEHWUE UHIPEANEHTOB.

Bceraa nposepsiiTe TemnepaTypy Xuaknx UHrpeau-
€HTOB.

Ha kopouke xne6a MHoro
CYyXOW MyKM.

Wcnonb3oBanack Myka ¢ NoBbILIEHHLIM
KONMYECTBOM KIENKOBUHbI, N HE[0CTaTOu-
HOe KonuMyecTso macna.

Maroe KonM4ecTBO XUAKUX MHIPEANEeHTOB.

Vcnonb3ayitte MyKy ¢ HOpMarbHbIM KONMYECTBOM Knei-
KOBWHbI 1 fo6aBnsiTe Macrno.

[lo6aBnsieTe TOYHOE KONNYECTBO XUAKUX UHIPEANEHTOB
B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.

OyeHb TEMHas kopka xne6a
nnu Kekca.

W3-3a n3bbITOYHOrO KonMyecTBa caxapa
Kopka xrneba unu kekca MOXeT NoAropeThb.

[obasnsiiTe TOYHOE KONMYECTBO Caxapa B COOTBET-
CTBUE C peLenTom.

Ecnu Bbl 3aMeTUNK, 4TO Xneb Unu Kekc HauMHaeT Noaro-
paTk, PEKOMEH/YETCs NpepBaTh NPOrpamMmy Bbineyku 3a
5-10 MUHYT [0 €€ okoH4YaHusi. Mepen Tem, Kak BblHYTb
TOTOBBbI MPOAYKT, PEKOMEH/YETCS OCTaBUTL €r0 B XIle-
6oneyke Ha 15-20 MUHYT NPW 3aKPbITON KPbILLKE.

I ONLINE STOREv
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YTUNN3AUNA

YT06bI NPEAOTBPaTUTL BO3MOXHLIV BpES,

OKpyXatoLLien cpeae Unu 30opoBbI0

ToAel OT HEKOHTPONMMPYEMON YTUNn3aLmm

OTXO/10B, MOCIE OKOHYaHWs cpoka CIyK6bl

BN YCTPOWCTBa UNW 3MeMeHTOB NUTaHus (ecnm

BXOAST B KOMIIEKT) He BbiGpachiBanTe ux
BMecTe C 06bl4HbIMM BbITOBLIMM OTXOA4AMU, NepefaiTe
npvbop 1 3NemMeHTbI MUTaHVs B creLuanu3upoBaHHble
NYHKTbI ANS AanbHenLen yTunmusaumm.

OTxoppl, 06pasyLmecs nNpu yTunmsauum n3nenum,
nognexar obssarensHoMy c6opy C nocneaytoLlei
minmsaumeﬁ B YCTaHOBITIEHHOM NopAaKe.

[Insi nony4eHnst AOMONHUTENbHOM HopmaLun o6
yTUAU3aLmMmn JaHHOro npodykTa obpaTtnTech B MECTHbIN
MyHULMNANUTET, Cryx06y yTunusaumum 6bITOBbLIX OTXOA0B
UnK B MarasuH, rae Bel npruobpenu AaHHbIi NPOAYKT.

MpousBoauTenb coxpaHsieT 3a coboi NpaBo 13Me-
HATb AN3aiiH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKUE XapaKTe-
PUCTUKW, HE BRUSIIOLLME Ha OBLLME NPUHLMMBLI paBoTbl

ycTpoicTea, 6e3 NpeABapUTENbHOMO YBEAOMIIEHUS.

Cpok cnyx6bl ycTpoiicTBa — 3 roga
[laTa Nnpou3BOACTBa yKasaHa B CEPUtHOM HOMepe.

B cnyyae obHapyeHus kKakux-nmbo HencnpasHoCTen
HeobxoArMOo 06paTUTLCS B aBTOPU3MPOBAHHbIN CEPBUC-
HbI LEEHTP.

https://tm.by
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HAH NICIPETIH NELWI BR2700

Yiige HaH nicipeTiH new HaH, KeKcTep nicipyre,
KaMbIp uneyre apHanfaH.

CUNATTAMACHDI

©COENDOTAWN =

Kopnycbi

Backapy naHeni

Micipyre apHanfaH kanbin

Micipyre apHanfaH Kanbin TyTkachl
KaknakTbl opHaTaTblH OpbIH

By wbifaTbiH Teciktep

Kaknak

Kapay Tepeseci

Kamblp nneyre apHanfaH kanakrap

Backapy naHeni

10.

1.
12.

13.
14.
15.
16.

17.

I ONLINE STOREv

«KOTEPITY» kamblpAblH KeTepiny LMKIbIHbIH
VHOVKaLMSACHI

«UNEY» kamblpabl uney LuKNbiHbIK MHAMKaLMSACHI
«AKLLBIT — OPTALLUA- KYHIIPT» kapToyka TyCiH
TaHAay UHAVKaLWSCh

«700r -1000r» canmak MHAVKaLmsch

[vcnnei

«MICIPY» HaH nicipy LMKNbIHBIH MHAVKALMSIChI
«KbI3AbIPY» Kbiaabipy dyHKUMACHIHBIK UHAVKA-
Lmsicbl

«MO3IP» bargapnamanapabl TaHaay 6atbipmacs!

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

18.
19.
20.
21.

«CAIIMAKTbI TAHOAY» 6atbipmacsl
«YAKbITTbl PETTEY» 6aTbipmachl
«KbIPTbIC TYCI» 6aTbipmach!
«CTAPT/TOKTA» kocy/ceHaipy 6aTbipmach!

Oucnnen

22.
23.
24.

Beny HykTenepi

Micipy 6araapnamanapbliHbiH LMpbIK TaHbanapb!
KeniHre kanaplpy/nicipy yakbITbIHbIH LUPIbIK
TaHGanapsbl.

Akceccyapnap

25.
26.
27.

Onuweyiw crakaH
KanakTbl anyfa apHanfaH inrek
Onweyiw kacblk

HA3AP AYOAPbIHbI3!

KocbIMLLa KopFaHbIC YLUiH KOpekTeHaipy TisberiHae
HOMUWHanAbIK icke kocbkiny Torel 30 MA acnanTbiH
KOpFaHbIC ceHaipy kypanbiH (KCK) opHaTkaH aypeic,
KCK-Hbl opHaTy YLUiH MaMaHfa XyriHiHi3.
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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
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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.



[Viby

* 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 newwTiH )XyMbICbl Ke3iHAE KaknarblH
allblK kanablpMaHbI3.

« [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.
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KaiHaraH cyra Tonbl HaH MicipeTiH 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.

Haw nicipeTiH new Tasanay anabHaa 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 TorbiHbIK COFy KayniH 6GonabipMac yLwiH HaH
nicipeTiH neww cyra Hemece ke3-kenreH 6acka ga
CyMbIKTbIKKa canyfa 6onmangbl.

HaH nicipeTiH neLw biapIC XyaTbliH MallMHara canyra
ThIfbIM CarnblHagbl.

BananapablH Kayincisgiri makcaTbiHAa 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 6ananapaplH nangana-
HyblHa apHanwvaraH.
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AcnanTbl OibIHLLIbIK peTiHAe naiaanaH6ac yLuiH
Gananapabl kagaranan oTbIpbIHbI3.

OnekTpnik HaH MiCipeTiH NeL XymbIC icTen TypraHaa,
6ananapra KyaTTaHabIpy GayblHa xaHe kyparnfa
TuicyiHe 6ananapra pykcaT 6epmeHis.

JKyMbiC ke3inae xaHe Xyy KesiHae Kypanabl 6ana-
napablH KOMbl XXETNENTIH Xepre KoWbIHbI3.

Ocbl kypan feHe, Ncuxukarsblk Hemece akbln-on
MYMKIHAIKTEpi TOMeHAeTINreH TynranapabiH
(6ananappgbl koca) Hemece onapablH TaXipuGeci
Hemece 6inimi 6onmaca, erep onap 6aksinaHbaca
HeMmece onapAblH kayincisairi yLwiH xayan 6epeTiH
TynFaMeH acnanTbl Nanganaxy Typarnsl Hyckay-
nbiktap 6epinreH 6onmaca, onapAplH nanganaHybiHa
apHanvaraH.

KyaTTaHablpy 6ayblHbIH Xeni anblpbl XaHe HaH
nicipeTiH neL KOPMYCbIHbIH XafAaibiH MeariniMeH
TEKCepiHi3.

KyaTTanabipy 6aybl 3akbiMaaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLUiH OHbI AalblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET Hemece
BGanamans! GinikTi MamaH aybICTbIpybl TWiC.AcnanTbl
03 GeTiHi3beH xxeHaeyre TbiibIM canbiHaabl. AcnanTbl
03 BEeTIHI30EH XXOHAEMEHI3, Ke3-KenreH akayrnbIkTap
naiina GonfaH ke3ae, coHaait-ak Kypan KynaraHHaH
KeWiH acnanTbl ANEeKTPp po3eTKacblHaH axbIpaThbim,
KbI3MeT kepceTy opTarblifbiHa XabapnachlHpl3.
Kypanabl Tek 3aybIT kanTamacbiMeH FaHa TacbiMan-
[aHbI3.
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* Kypangbl 6ananapaplH xaHe MyMKIHAIKTepi wekTeyni
afgaMaapablH KOMbl XXETNENTiH )epae cakTaHbi3.

HAH MICIPETIH MEL TEK TYPMbICTbIK MAWOA-
NAHYFA APHANFAH, KOOEKAWHATKbILWThHI KO-
MEPLUUANBIK HEMECE 3EPTXAHATIbIK MAKCAT-
TAPOA NAWOANAHYFA ThiAbIM CANbIHABI.

HAH MICIPETIH NELL XX¥MbICKA OAWBbIH-
OAY

Kypanpbl TemeH Temnepartypa ke3siHae Tacbiman-
AaraHHaH Hemece caKTaFaHHaH KeWiH OHbl Genme
TemnepaTtypachkiHAa 3 caFaTTaH KeM emMec yaKbIT
ycTay Kepek.

* HaH nicipeTiH new kanTamagaH LUblfapblHpbI3 XXaHe
6aprbik kanTamanblk MaTepuangapas! anbin Ta-
CTaHbI3.

* 3aybITTbIK KanTaMachlH cakTan KonbIHbI3.

+ Kayincisgik wapanapbl MeH naiaanaHyra 6epyre
KaTbICTbl KEHECTEPMEH TaHbIChIHbI3.

* JKuHaKTanbIMbIH TEKCEPIHi3.

* HaH nicipeTiH neww 3akbiMaaHybiHa KaTbICTbl TEKCEpIn
anbiHbI3, 3akbiMAaHybl GonFaH Xxargainaa OHbl anek-
TPNiK Xenire KocnaHbI3.

+ 3artaHbapa kepceTinreH KyaTTaHabIpy KepHeYiHiH

napamMeTprepi anekTp XeniciHii napameTpnepiHe

CaliKec KeneTiHiHe K3 XETKI3iHi3.

KopnycTblH (1) cbipTkbl GeTiH Tasa, WaHabl cypTyre

apHanfaH cen AbIMKbINl MaTaMeH CYPTiHi3.
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KaknakTbl (7) alwbiHbI3.

» KeTepiHKipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (3)

TyTKacblHaH (4) ycTaHbI3, TyTKaHbl (4) carar TiniHe

Kapchbl BYpbIHbI3 aHe KanbinTbl (3) WbiFapbiHbI3.

KanbinTbl (3), kanakTsl (9), enweriw ctakangsl (25),

inrekTi (26), enweriw KacbIkTbl (27) GeiTapan xyy

KyparnblH nanganaHbin Xblfbl CyMeH Xybin XiGepiHi3,

LanbIHbI3 XKaHe KENTIpPiHi3.

+ [Micipyre apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OPHATLIHLI3

JKOHE OHbI caraT Tini GoiibiHLWA TipenreHre AemiH

BypbIHbI3, KAaMbIp Uneyre apHanfaH kanakTbl (9)

nicipyre apHanfaH KanbinTarbl OCbke (3) OpHaTbIHbI3.

KaknakTbl (7) xabblHbI3.

* HaH nicipetiH newrTi kabbipragaH Hemece xuhasaaH
HaH nicipeTiH neLwke AeniHri KawwblKTelK 20 cM-aeH
Kem GonmManTbiHAaN, an HaH MicipeTiH NeLwTiH, YCTiH-
peri 60c keHicTik 50 cM-aeH kem GonmanTeiHAal eTin
OpHaTbIHbI3.

+ EckepTne: — HaH MicipeTiH new TemnepatypaHblH,

KeH ayKbIMbIHAA XYMbIC iCTEyre apHarnfaH, ananaa

yi-xavaarbl TbiM KOFapbl HEMece TOMEH Temnepa-

Typa kambIpAblH KeTepiny NpoLeciHe xaHe, AeMex,

HaHHbIH MenLepi MeH ThiFbI3ablFbiHA 8cep eTeni.

Yi-xangarbl TMiMai Temnepatypa +15-TeH +34°C-re

AeliiH 6onybl kepek.

HAH NICIPETIH NELUTI BIPIHLWI PET KOCY

« BeteH uicTeppi xoto yLWiH HaH nicipeTiH newTi GipiHLi
peT KockaHaa MHrpeaveHTTepai canmai, xaHe
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Kaknarbl (7) alublk KyWiHAe Xy3ere acblpy YCbiHbINa-
Abl.

KyaTTaHabipy 6ayblHbIH allacbiH ANeKkTp po3eTka-
CblHa canblHbI3, 6yn peTTe Abi6bic Genrici AbIObI-
cranagbl xeHe agvcrneiae (14) undpnelk TaH6anap
(24) «3:00» kepiHeai, Geny HykTenepi (22) TypakTbl
XapKblpanabl.

KbIpTbiC TYCiHIH MHAMKauumsicol (12) «OPTALLAY.
Canmak nHaukauuscel (13) «1000r».

BanTay aepekTepi ogenki 6oiibiHLLIA OpHATbINFaH.
Openki 6olblHLWIA opHaTbINFaH, nicipy 6argapnava-
CblH KOCy YLiH 6aTbipmansl (21) « CTAPT/TOKTA»
BacbiHbI3, ockl peTTe aucnneige (14) 6eny HykTenepi
(22) *bINbInbIKTaRObI.

Micipy 6afgapnamacslH Kocy yiiH 10 MUHYTTaH KeitiH
GatbipmaHbl (21) «CTAPT/TokTa» kaiita 6acblHbI3,
HaH NicipeTiH NewwTi ceHAipy yLwiH 6aTbipmaHbl (21)
«CTAPT/TOKTA» Tarbl Bip peT 6acbiHbI3 aHe ycTan
TYPbIHbI3, 3MEKTP po3eTkacbiHaH KyaTTaHabIpy 6a-
YbIHbIH, aLWAChIH LUbIFAPbIHBI3, KAKNakTbl (7) allbiHbI3
)K8He HaH NicipeTiH NeLwTiH ToMNbIK CYYbIH KYTiHi3.
EckepTne: — HaH nicipeTiH newTi anfaluksl nan-
[anaHFaH Kesae Kbi3ablpy anemMeHTiHeH Gerae uic
XOHE asfaraH TYTIH LWbIFybl MyMKIH — By KanbinTbl
Xaffaw xeHe keninaik okurackl 6onbin TabbinManabl.
KeTepiHkipeHi3 aHe nicipyre apHanfaH kanbin (3)
TyTKacblHaH (4) ycTaHpI3, TyTKaHbl (4) carar TiniHe
Kapcbl GypbIHbI3 XaHe KanbinTbl (3) LWbiFapbliHbI3.
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« KanbinTbl (3), kanakTbl (9) Geitapan xyy KypanbiH
nanganaHbimn Xbirbl CyMEH XyblIHbI3, LWaNbIHbI3 XaHe
KenTipiHi3.

» MNicipyre apHanfaH kanbinTbl (3) OPHbIHA OPHATbIHBI3
JKOHE OHbI caraT Tini GoiibiHLLA TipenreHre AeniH
BypbIHbI3, KAaMbIp Uneyre apHanFaH kanakTbl (9)
nicipyre apHanfaH kanbintafbl OCbke (3) OpHATbIHbI3.

» Kaknakrbl (7) xabblHbl3.

* HaH nicipeTiH new nanaanaxyra AanbiH.

BACKAPY NMAHENI

HaH nicipeTiH newrTi nagananap anabiHaa 6ackapy
naHeniHgeri 6aTbipmanapmMeH (2), nicipy 6argapna-
ManapbIMeH XoHe nicipyre apHanfaH MHFpeANeHT-
TepAi TaHAay XKeHiHAeri YCbIHbICTapMeH TaHbI-
CYbIHbI3bl OTIHEMI3.

» Backapy naHeniHgeri 6atbipmanapapl (2) 6acy
apKbInbl, Ci3 KAXeTTi HaH NiCipMeciH, KekcTep Hemece
KaMmblp uney 6argapnamachklH TaH4an anacbs,
nicipme canmarbiH aHblKTayAbl, AaiibiHAay yakbITbIH
KeWiHre kangplpyabl, KbIPTbIC TYCiH TaHAayAbl OpHaTa
anacsbli3, nicipy 6araapnamachlHblH KyMbIC LIMKIT-
Aapbl nHankaumsivmeH (10, 11, 15, 16) kepceTineai,
avcnneiige (14) undpnbik Tan6anapmeH (23) nicipy
Garpapnamachl kepceTtinegi, nicipy 6afgapnamacsi-
HbIH XXYMbIC YaKbITbl UMbk TaH6anapmeH (24)
Kepcetinesi.
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Bencenai 6atbipmaHbii ap6ip 6acybl AbIGbICTbIK
GenriMeH cyiemenaeHesi.

Micipy 6araapnamacs! xyMbicbl kesiHae, 6ackapy
naxeniHaeri (2) 6apnbik 6aTbipmanap 6yratranaasl,
GatbipmagaH (21) «CTAPT/TOKTA» 6ackanapsl.

«M33IP» (17) BATbIPMACHbI

-

2-

Batbipmara (17) «MO3IP» 6acy apkbinbl 12
GarpapnamanbiH GipiH TaHgan anacbl3, 6argapnama
HeMipi aucnneiae (14) undpnbik TaH6anapmeH (23)
Kepcetineai.

[aiibiH nicipme AaMiH XakcapTy YLUiH, Ci3 KaMblp-
Abl EKiHLWI nney KesiHae KaXeTTi HrpeaveHTTepai
(kaHFakTap, KeNTipinreH xemicTep xaHe T.6.) koca
anachbl3, OCbl peTTe KaxeTTi caTTe Ablbbic Genrinepi
ecTineai, kaknakTbl (7) allbiHbI3, KAXETTi UHrpean-
EHTTEpAi KOCbIHbI3, KaknakTbl (7) xabblHpbI3 (kecTeHi
KapaHpl3).

«HETI3l»

Han gaibinaayabiH 6apnblk catbinapbl KOCbINFaH:
KambIp Uney, kamblpZblH UiH kKaHABIPY (keTepinyi)
XaHe nicipy.

«DPAHLUMANDBIK»

Hawnabl aaibiHgay Gipwama y3ak yakelT anafbl, HaH
KbIPThIChI KYTIPNEK XaHe XXyMcarbl ipi keyekTi 6onbin
LWblFagbl.
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-3- «BYTIH O9HAOI»

» ¥cak Hemece ipi TapTbifiFaH YHHaH XacanfaH nau-
[anbl HaH nicipikis. Byn nicipme 6argapnamacs! ipi
TapThbINFaH YH CYMbIKTLIKTbI )KaKCbl CiHipin, Xakcbl
KeTepinyi yLWiH y3aK yakbIT anfblH-ana Kbi3aslpyabl
ke3penai. OcblHOal HaHab! fanbliHAay KesiHae Kew-
iHre KanAabIpy KbI3METIH nanganaHy yCblHbINIManasl,
OTKEHi MyHbIH canjapbl Konancbid 6omnybl MyMKiH.

-4- KbINOAM»

* Hangpi nicipy «HET I3l » 6afnapnamacbiHa kaparaH-
fa xblngamblpak xysere acagpl, 6ipak HaH, apeTTe,
Kernemi xarblHaH KilLipeK kaHe TeKTypachl ThiFbiagay
6onbIn weiFagbl.

-5- «TOTTI»

+ ToTTi kambIpFa KOMCbITKbILLI HEMeCe CofjaHbl KOChIHbI3
XoHe XOL WicTi nicipMe xacaHbl3.

-6- «CYMEPXbINOAM 1»

» Canmarbl 700 rpamMmm HaH nicipyre apHanfaH
Garpapnama. EH Kbicka Mep3imae HaH nicipy, agetTe,
«KbIITOAM» GargapnamacbiMeH canbiCTbipFaHaa,
Kernemi xarblHaH KilLlipek kaHe TeKCTypach! ThiFbl3nay
6Gonaapl.

-7- «CYNMEPXbINOAM 2»

+ Canmarbl 1000 rpamm HaH nicipyre apHanfaH
6arpapnama. EH Kbicka Mepsimae HaH nicipy, sagetTe,
«KbINTOAM» GargapnamacbkiMeH canbiCTbipraHaa,
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Kenemi xafblHaH KilLipek aHe TeKcTypach! Tbifbl3nay
6Gonagpl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

6 Hemece 7 BGaraapnamanapblH Tanaan, nicipyre
apHarnfaH kanbinka (3) Temneparypacel 48-50°C cy
KyMbIHpI3 (Cy TemnepaTypacblHbIH A3NAIrH ac yin
TepMoMeTpimMeH enuweHi3). CyaplH Temnepatypachbl
HaHAbl XblNAam XaHe eTe Xbingam asipney kesiHae
LWeLlyLi pen atkapagbl: CyAblH TbiM TEMeH Temnepa-
Typacbl KaMbIpAblH YaKbITbiHAA KeTepinyiHe MyMKiHAiK
Bepmeiigi, an TbiM KoFapbIChbl aLbITKbIHBIH, eniMiHe
aKenepi.

-8- «KAMbIP»

* HaH nicipeTiH new kambipabl UNeni XeHe OHbIH
KeTepinyiHe MymkiHaik 6epeai. Kambipapl keneci yit
nicipmeciH xacayra nanganaHblHpbI3 (TMPOXKY, NuuLa
XaHe T.C.C.).

-9- «3 MIOTEHCI3»

* KypamblHAa rMIOTeHi XOK YHHaH HaH nicipiHia. byn
nicipme GargaprnamMach! YH CybIKTbIKTbI XXaKCbl
CiHipin, >aKcbl KeTepinyi yLiH y3aK yakblT angblH-ana
Kbl3abipyabl ke3genai. OcbiHaan HaHabl AaibiHoay
KesiHae KeniHre Kanablpy kbI3MeTiH nanganany
YCbIHbINMaWiAbl, BUTKEHI MyHbIH Canaapbl Konacsia
6onybl MyMKiH.
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-10- «<KEKC»

+ TetTi nicipme xacayra apHanraH 6argapnama.

-11- «COHABUY»

» KbIpTbIChI XyKka TEKCTypachl XeHin HaH nicipyre
apHanfaH bargapnama.

BaraapnamanapabIH XYMbIC YaKbITbl KecTeci

-12- «MICIPME»

* HaH nicipeTiH new gacTypni anekTp TymwaneLu
CUSAKTBI XXyMbIC icTenai. bargapnama kamblpabl uney
XaHe KeTepinTy pexumaepiH kocnavabl. bargapnama
AaliblH KambipAbl Nicipyre Hemece nicipinreH HaHabl
KOCbIMLLIA Kbl3apThIn Micipyre nanganaHbinagsl.

y

I ONLINE STORE

Barpap- Kedinre Kanpbi- WnrpuguenTTepai
naMg ":n BargapnamanbiH aTaybl bl MLIC YaKbITE! p cTapt ocp Al PA
B i yaK YaKbIThbl Kocy
700r 2:53 13:00 +
1 HETI3rI
1000r 3:00 13:00 +
700r 3:40 13:00 +
2 OPAHLIMANBIK
1000r 3:50 13:00 +
700r 3:32 13:00 +
3 BYTIH AoHAI
1000r 3:40 13:00 +
4 XKbINOAM - 1:40 13:00 -
700r 2:50 13:00 +
5 TOTTI
1000r 2:55 13:00 +
6 OKCMNPECC 700r 0:58 13:00 -

https://tm.by
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7 OVETATBIK 1000r 0:58 13:00 -
8 KAMbIP - 1:30 13:00 -

7001 3:15 13:00 +
9 3 [MIIOTEHCI3

1000r 3:20 13:00 +
10 KEKC - 2:50 13:00 -

7001 2:55 13:00 +
1" CoHABMY

1000r 3:00 13:00 +
12 NICIPME - 1:00 - -

«CANMAKTbI TAHOAY» (18) BATbIPMACbI

CanblHFaH UHrpeaneHTTEPAIH MerLuepiHe BannaHbl-
cTbl, 6aTbipma (18) apkbinbl, ci3 nicipme canvarbiH
TaHaaw anackl3 — 700 rp. Hemece 1000 rp. Micipme
canmarbl uHankauuamet (13) «700r — 1000r»
KepceTineai

«KbIPTbIC TYCI» (20) BATbIPMACDI

TVhy

I ONLINE STORE

BatbipmaHbl (20) 6acy apkbinbl, Ci3 KbIpTbICTbIH,
KaXKETTi TYCiH TaHAal anackl3, KbIpThICTbIH TaHAarnaH
Tyci TaH6anapbiMeH (12) «AKLLIbIN-OPTALLA-KYH-
FIPT» GeliHenexeai.

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

«CTAPT/TOKTA» (21) BATbIPMACDI

+ Batbipmara (21) « CTAPT/TOKTA» 6acbin, nicipMeHiH
TaHaanfaH 6araapnamach! Kocbinagpl, OCbl peTTe
avcnneiige (14) 6eny HykTenepi (22) XbinbinbikTan
Typaabl.

« MNicipme Gargapnamacskl KocbinFaHHaH KeitiH, 6ackapy
naxeniHaeri (21) «CTAPT/TOKTA» 6aTbipmacbiHaH
Backa, 6apnblk 6aTsipmanap (2) 6encenpi 6onmait
Typaabl.

+ Batbipmara (21) « CTAPT/TOKTA» kaiita 6acy
apKbInbl, «Kigipic» pexuMi Kockinagbl, OCbl peTTe
Avicnineiae (14) undpnblk TaH6anap apkbinb
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TVhy

I ONLINE STORE

XKYMBICTbIH KanfaH yakbITbiHbIH LUprblk TaH6anapsb!
(24) xbinbinbikTan Typagel. Micipme 6argapnamackiH
XanfacTblpy YLWiH TaFbl 6ip pet 6aTtbipmara (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acbiHbI3.

» MNicipme GargapnamachbiH eLwipy yuiH 6atbipmara (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acbin, yctan TypbiHbI3, Oyn peTte
nAbiIbbic Genrici ecTinei xxeHe opHaTbinFaH Gargapna-
Ma eLuipineai.

«YAKbITTbI PETTEY» (19) BATbIPMAChI

» HaH nicipeTiH new 6ipaeH xymbic icTen 6actama-
CbIH AieceHis, nicipme 6argapnamMachiHbiH XKYMbICbIH
6acTay yakbITbIH KeiHre kanablpyabl OpHATY YLUiH
(19) «YAKbITTbI PETTEY» 6aTbipMacbiH naganaHa
anachI3.

+ KeitiHre kangblpy yakblTbl nicipme GargaprnamachiHblH

JKYMBIC YaKbITbIH KaMTYbl TUIC (KECTEHI KapaHbI3)

ekeHiHe Hasap ayAapblHbI3, siFHU KeltiHre kanabipy

yaKbITbl asKTanFaHHaH KeiiiH, nicipme 6argapnamacs

Kocbinagpl.

Batbipma (17) «M33IP» apkbinel gucnnenge (14)

undpnblk TaHGanapmeH (23) kepiHin TypaTblH, KaxeT-

Ti 6arAapnamaHbl TaHAAHbI3.

Batbipma (18) « CANIMAKTbI TAHOAY» apkbinbl,

canmMakTbl opHaTbIHpI3 «700r Hemece 1000 r» (13).

Batbipma (20) apKbinbl KbIpThIC TYCiH TaHAAHbI3

«AKLIBIN-OPTALUA-KYHIIPT» (12).

« BatbipmanapmeH (19) «YAKbITTblI PETTEY» keiiiHre
Kanablpy yakblTblH OpHATBIHBI3 (KeiiiHre kanabipy

https://tm.by
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yaKbITbIH OpHaTy KesiHae nicipme baraapnamachi-
HbIH )XYMbIC yaKbITbIH ECKEpIHi3), opHaTy kagambl 10
MUHYT.

* Makcumangpl keitiHre Kanablpy yakbiTel 13 caratTbl
Kypavapl.

« KeitiHre kanabipy yakbiTbl avcnneiige (14) undpnbik
MoHAepMeH (24) kepceTinesi.

Meican:

Kaszip yakbIT 20:30, erep ci3 HaH keneci TaHepTeHri
caraT 7-ae paiiblH 6oncbiH AeceHis, sirHn 10 carat 30
MUHYTTaH KeuiH.

» Micipme GargapnamacbiH TaHAaHbI3, nicipMe can-
MafblH, KbIPTbIC TYCiH GaTbipmara (19) «YAKbITTbI
TAHOAY» 6acy apkbinbl TaHaaHbI3, aucnneae (14)
yakpITTbl 10:30 OpHaTbIHbI3.

» KeitiHre kanabIpy yHKUMSACBIH KOCY YLUiH, 6aTbIp-
mara (21) « CTAPT/TOKTA» 6acbiHbI3, OCbl peTTe Aun-
cnnewge (14) 6eny HykTenepi (22) xbinbINbIKTanap.

+ KeitiHre kanablpy yHKUMsiCbIH Gongbipmay yiiH
(21) «CTAPT/CTOTl» 6aTblpmacklH 6ackin, ycTan
TYPbIHbI3, Byn peTTe AbibbIic Genrici ecTineai xaHe
KeltiHre kanablpy 6araapnamacsl ewipinesi.

« KetiiHre kanaplpy yakbITbl ©TKEHHEH KEeWiH, OpHa-
ThiNFaH nicipme 6araapnamacs! kocbinagp.

+ Erep ci3 paiibiH Hanabl GipaeH ana anMacaHbI3, oHaa
Kbl3AbIpy (OYHKLMACH! KOCbINaabl, Kbi3ablpy yHKLMS-
CbIHbIH XXYMbIC iCTey yakbITbl 60 MUHYT.



YakbITTbl KeitiHre Kanaplpa oTbIpbIn Nicipy YLUiH
JKYMbIPTKA, XaHa caybliiFaH CYT, XeMic, N3 XaHe T.
6. cusiKTbl Te3 By3blnaTblH MHrPeaneHTTepai naaa-
naHb6aHbI3.

Eckeptne: — keWiHre kanablpy MyMKIHAIr KOK
Garpapnamanap: — 4 «KblJTAAM», 6 — 7 «CY-
MEPXbINAAM 1 xaHe 2», 12 «MICIPME».

KbI3AbIPY ®YHKUUACHI

Micipme GaraapnamachIHbIH XyMbIC yaKblTbl
asKTanFaHHaH KeWiH, Kbl3ablpy yHKUMSACHI KOCbI-
nagbl, Kbi3ablpy OYHKUMACHIHBIH XXYMbIC yakbiTel 60
MUHYT.

Erep ci3 HaHAp! LbIFapbIn anfbiHel3 kence, 6aTbip-
MaHbl (21) « CTAPT/TOKTA» Gacy apkbinbl Kblaablpy
DYHKLMSACBIH OLUIPIHi3.

XAObl ®YHKUMACHI

TVhy

I ONLINE STORE

HaH nicipeTiH neLw XyMbIC icTen TypFaH Ke3fe anekTp
3HEPrUsCbIHbIH anaTTblK eLwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MUHYT xaabl pyHKUmMsichl Gencenaipinesi.

OnexTp KyaTbl 10 MUHYT iWiHAE KannbiHa KenTipinreH
Kesfe, HaH nicipeTiH neL opHaTbinFaH 6araapnama-
HbIH XXyMbICbIH GaFaapnama TokTaTbiiFaH CaTiHeH
GacTan xanfactbipasbl.

10 MUHYTTaH apTblk ANEKTP KyaTbl 6onmaraH xafgan-
@ HrpeaueHTTep i kaiTa XyKTey kaxert, bargapna-
MaHbl OpHaTbIMN, HaH NICIPETIH NeLUTi KOCY KaXeT.

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

Kz |75

HAH MICIPETIH NELWTIH X¥MbIC LIMKN-
OAPbI

HaH nicipeTiH newTiH keneci )XyMmbic uuknaapbl 6ap:

» bBiprekTi macca 6onfaHra AeviiH kambipapl uney. Ka-
Mblpabl uney uuknbl (11) «ANEY» nHamkauuscbiMeH
KepceTineai.

» KambipapbiH keTepiny uuknbl (10) «KKOTEPUTY» nnau-
KauuWsicbiMeH kepceTinesi.

+ Micipme umknbl (15) «MNICIPY» nHavkaumuaceiMeH

Kepcetineai.

Kbi3abipy dyHkumsicel (16) «KbI3AbIPY» nHauka-

uusicbiMeH kepcetinegi. Micipme 6araapnamack!

asKTanfaHHaH KeniH Kblaablpy yHKUMSCHI Kocbklnaae!

»*aHe 60 MUHYT GoVibl XXyMbIC iCTENTIH Gonaasl, erep

HaHfbl any kaxet 6onca, (21) «CTAPT/TOKTA» 6a-

ThIpMachblH 6acy xoHe ycTan Typy apkbinbl Kbi3ablpy

DYHKLMACHIH OLUIPIHI3.

NICIPMEFE APHANIFAH UHTPEQUEHTTEP BOW-
bIHLWIA MAHbI3[bl ¥CbIHbICTAP

¥H

* ¥H HaH gaiibiHaayabliH MaHbi3abl KOMMOHEHTI 6onbin
Tabbinaasbl.

* ¥HHbIH KacveTi OHbIH CypbINTanybIMeH faHa emec, co-
HbIMEH KaTap acTbIKTbIH ©CipinreH xaraaibIMeH, OHbI
eHIey MeH kanaw cakTanfaHablfbIMeH aHbiKTanagbl.
Hanabl apTypni eHaipyLiinep meH mapkanapbiHaH
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nicipin kepiHi3 xeHe Ci3aiH TananTapbiHbI3fa xayan
BepeTiHiH TabblHpbI3.

« Bupaii xaHe kapa 6uaai yHbl HaH nicipyre apHanfaH
YHbIHbIH, Heriari Typnepi 6onbin Tabbinagbl.

» Bupait yHbl aHaFypribiM KeH kongaHeicta 6onaael,
Byn xaFbiMAabl AOMAIK KacueTTepre xaHe 6uaai
YHbIHaH XacarnfaH eHiMaepaiH xorapbl TaraMmablk
KYHAbINbIFbIHA GainaHbICTbI.

HaH nicipyre apHanfaH yH

» [laHHiH iwki GeniriHeH FaHa TypaTblH HaH nicipyre
apHanFaH (TasapTbinFaH) YH, HaHHbIH GacbibIn ka-
NybIH GONAbIPMaNTbLIH XaHe XKyMcarblHbIH NINTiWTiriH
KaMTamachbI3 eTeTiH ken Menwepaeri xenimweaeH
Typaabl.

* HaH nicipyre apHanfaH yHHaH acarfaH nicipmenep
aca ynninaek 6onagpl.

ByTiH AsHAi yH (ipi TapTbinNFaH yH)

» ByTiH gaHai (ipi TapThinFaH yH) yH 6uaanasid 6yTiH
noHAepiH keberiMeH Gipre TapTy XonbiMeH anagbl.
¥HHbIH Byn cypnbl XXofFapbl KyHaprblk KYHAbIMbIFbIMEH
epekweneHesi.

» ByTiH goHai HaH apeTTe kenemi WwarbiH GonbIn LWbiFa-
Abl. HaHHbIH, TYTbIHYLLbINbIK KACUETTEPIH XakcapTy
YLWiH BYTiH A9HAI YHABI HaH nicipyre apHanfFaH yHMeH
apanacTbipagpbl.

XKyrepi xaHe cynbl yHbI

* HaHHbIH TeKcTypacblH XaKcapTy YLiH XaHe ofaH

https://tm.by
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KocbIMLUA A8MAIK kacueTTep Gepy yuwiH 6uaai Heme-
ce kapa 6uaan yHbIH Xyrepi HeMece Cynbl YHbIMEH
apanacTbIpblHbI3.

Kant

« KaHT HaHFa capfbil peHk Gepesi ae nicipmenepre
KOCbIMLUA A9MAIK KacueTTepmeH banbiTagbl.

» KaHT alwbITKbIHbIH ©cyi YLUIH KOpeKTeHAipriw opTa
6onbin caHanaap!. Micipmere Tek kaHa TasapTbinFaH
€eMeC, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT MeH KaHT YHTarbIH
@ KOCbIHbI3.

AWbITKbI

* AWbITKbIHBIH ©CYi HaH XyMcarbiHAa Keyek Ty3inyiHe
bIKNan eTeTiH, KOMiPKbILLKbIN rasbl 6emiHin WhiFybIMeH
Gipre xypegai.

* ¥H XoHe KaHT aLlbITKbIHbIH ©Cyi YLUiH KOpeKTeHAipril
opTa 6onbin Tabbinagel. ChifbinFaH xac Hemece
KbINAAM OPEKET ETETIH KyPFaK allbiTKbIHbI KOCbIHbI3.
ChIfbInFaH Xac aLlbITKbIHbI Xbirbl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTe aHe T.C.C.), XbllAaM apeKeT eTeTiH allbITKbl-
Hbl YHFa KOCbIHbI3 (anablH ana 6enceHaipyai, sFHu cy
KOCyAbl KaXeT eTnenai).

+ KanTtamaparbl HyckaynblKTapabl OpblHAAHEI3 Hemece
MblHa TOMEHAEri nponopuusinapAbl cakTaHbl3:

* 1 wan KacblK Te3 KeTepineTiH kyprak awbiTkel = 1,5
Laii kacblK CbifbIMAanFaH Xac aLlbiTKbl.

+ )Kac awbITKbIHBI TOHA3BITKBILLITA CakTaHbI3. XKoFapbl
Temnepartypa allblTKbIHbI ©NTipin TacTanabl, MyHAan
Xaraaiiaa kamblp Halap ketepineai.
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Ty3

+ Tys HaHFa KockiMLIa Tyc neH Aam Bepeni, Bipak on
alUbITKbIHBIH ecyiH Gasiynatagbl.

+ Ty3abl TeiM Ken Menwiepae nanaanaHbaHbl3. YHemi
ycak Ty3abl nanganaHblHpI3 (ipi Ty3 nicipmere
apHarnfaH KanbInTblH Kytore kapcbl kabaTbiH Gynaipyi
MYMKiH).

XKymbipTkanap

+ XKyMbIpTKa HaHHbIH KypbInbIMbI MEH KeneMiH >kakcap-
Tagbl, AeMiH BarbiTagbl.

+ XyMbIpTKaHbl kambipFa Kocap angelHaa onapab!
MYKUSIT Laiikay YCbIHbINaAb!.

ManabiH Maibl MeH ecimaik Mainapbl

» MangblH Maibl MeH ecimaik Mannapebl NicipMeHi xym-
cak eTefi >koHe OHbl cakTayablH Mep3iMiH y3apTazpbl.

» Capbl Mait Kocnac 6ypbIH, OHbI KilkeHe Teklenep-
re KecCiHi3 xaHe 6enme TemnepartypacbiHa AeyiH
KbI3AbIPbIHbI3.

Hay6aiixaHa yHTaFbl MeH coga

+ Copa MeH HaybaixaHa yHTaFbl (KONCbITKbILW) Kamblp-

[AblH KeTepinyiHe KaXeT yaKkblTTbl KbickapTazbl.

«CYMEPXbINOAM 1 xeHe 2» GarnapnamachiH

naiiaanaxfFaHaa, KonchITKbILL Hemece copa nanaa-

TNaHbIHbI3.

+ CopaHbl angblH-ana NUMOH KblLKbINbIMEH XaHe
YHHbIH LWafbIH MenmepimeH apanacTbIpy KaxeTt
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(5 rac cogpicbl, 3 I IMMOH KblLLKbINbI XaHe 12 1
YH). ¥HTaKTbIH ocbiHAan menwepi (20 r) 500 r yHra
ecenTenrex.

» CopaHbl CeHAipy YLUIH Cipke CybiH nanaanaHbaHbI3,
cipke CyblH NanpanaHy HaH XymMcarbl binFangbinblfbliH
apTTbipaabl xaHe GipTeKTiniriH asaTagbl.

+ Hayb6aiixaHa yHTarbIH (KOMCBITKLILTHI) pelenT 6oit-
bIHLLA KepCeTinreHaewn Kanbinka >ai faHa cebiHia.

Cy

* HaH nicipy kesiHae cyablH TemnepaTtypachl MaHpbl3abl
pornb onHanabl.

» CypplH oHTalnbl Temnepatypachkl 20-gaH 25°C-re
peniH, «CYMEPXbINOAM 1, 2» 6argapnamacs! yiwiH
45-teH 50°C-re geniH.

» CyapblH OpHbIHa CcyTTi KongaHyFa 6onaabl Hemece 6i-
pa3 Meniepae Tabufu LWbIPbIH KOCbIN HaHHbLIH A9MIH
BanbiTyFa 6onagbl.

CyT eHimaepi

»  CyT eHiMAepi HaHHbIH A9Mi MEH KOPEKTEHipriLL
KYHAbINbIFbIH XakcapTagbl. HaHHbIH XXyMmcafbl kep-
Kemaipek 6onbin Te6eTTi awatkiH 6onaab.

+ JKaHa caybinFaH cyT eHiMAepiH HeMece Kyprak cyTTi
nanganaHbiHbI3.

WHrpeaveHTTep canmarbi

* HaH paibiHgayabiH MaHbI3ab! WwapTTapbiHbiH 6ipi,
VHrpeaveHTTepaiH MenLepiH HakTbl navaanaHy
6onbin Tabbinagpl.
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VHrpeaueHTTepAiH HaKTbl CaHbIH enLwey YiiH
acyinik TapasbiHbl, enLeyill cTakaHabl (25) xoHe
enweyill KacblKTbl (27) MiHAETTI TypAe nanganaqy
YCbIHbINaabl, onan 6onvaraH xaraanaa, AavbiH HaH
Ci3AiiH KaXeTTINIriHi3ai kaHaraTTaHabipMaybl MYMKIH.
©nweyiw ctakaHabl (25) cymbIkTbIKNeH TUicTi Genrire
[eliH TonTbipbIHpI3. Teric 6eTke cTakaHapl (25)
KOWbIN, MenLIeprieMeciH TEKCEpIHi3.

AnObIHFbI MIHTPEAVEHTTIH KanablKTapbiHaH enLueyil
cTakaHabl (25) MyKUaT TasanaHbl3.

KypFak vHrpeaneHTTepi enweri crakanra (25)
ceby GapbicbiHAA, ThiFbI3AaMaHbI3.

Manpanany angbiHAa yHAbI ayaMeH KaHbIKTbIPY YLUiH
eneKkTeH eTKi3y MaHbI3abl, Gy nicipMeHiH eH Xakcbl
HaTuXeciHe keninaik 6epeai.

MNICIPMETE APHAJFAH KANbINKA UHTPE-
OWEHTTEPAI CANY TOPTIBI (CYP. 1)

I ONLINE STOREv

WHrpeaueHTTepai nicipmere apHanfaH kanbinka (3)
cany peTiH cakTay Kaxer.

Keneci 6Gipi3ainik ycbiHbInagpl:

- CyWbIK MHrpeaueHTTEp, XyMbipTkanap, Ty3, ecimaik
Hemece capbl MaW, KypFak CyT xaHe T. 6.;

YH; YH CYMbIK MHIPEAVEHTTEPMEH TOrNbIK CynaHba-
ybl Kepek;

alLbITKbIHBI KypFakK yHFa faHa canyfa 6onagbl,
albITKbI TY3GEH XaHacnaybl Kepek;

YHfa KiLLkeHe LWYHKbIPLIA XaCaHbl3 XXaHe allbITKbl-
Hbl LUYHKbIPLUAFa carnbliHbl3.

https://tm.by
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WHIPEOUEHTTEPAI KOCY

* Kambipapl ekiHLWi uney kesiHae KaXeTTi UHrpeaneHT-
TepAi (KaHFakTap, KenTipinreH xxemictep xaHe T.6.)
Kocyra Gonagpl, 6yn peTTe kaxeTTi caTTe AblGbiC
Genrinepi ectineqi, kaknakTbl (7) allblHbI3, KAXETTi
VHIPeaneHTTEPAI KOCbIHbI3, KaknakTbl (7) abblHpI3.

« Cis y3ak yakbIT 601bl KeitiHre kanablpy (yHKUWSChIH
nanganaHcaHpl3, XKyMbIPTKa, XXeMiC MHrpeaneHTTepi
CUAKTbI Te3 By3binaTbiH UHrpeaneHTTepai ellkallaH
KoCnaHbI3.

HAH NICIPY

* HaH nicipeTiH newwTi xenire anfalikel KOCy anapliHaa,
KYPbINFbIHBIH, XXYMbIC KEPHEYI 3NeKTp XeniciHaeri
KepHeyre ColikeC KeneTiHiHe K3 XeTKi3iHi3.

» KakanakTbl (7) alblHbI3 XaHe nicipmere apHanfaH
KanbinTbl (3) WbiFapbIHbI3.

» Kanak (9) opHblHa OpHaTbIMFaHbIHA KO3 XKETKI3iHi3.

« EckepTtne: — kanakTtbl (9) opHaTap anabiHAa OHbl
capbl MaiMeH, MaprapyuHMeH Hemece eciMAiK Mai-
bIMEH MalinaraH >eH, 6yn OHbl aHa NickeH HaHHaH
anbin WhiFyAbl XeHinaeTeai.

* VHrpeauveHTTepai kanbinka (3) peuentre cunart-
TanfaH peTneH canblHpbl3. HerisiHeH UHrpeaveHTTEp
MbIHa Keneci TopTinneH canbiHadbl (cyp. 1):

1. CyMbIK MHIPEONEHTTEP.
2. ¥H, cycbiManbl MHrpeavueHTTep (KaHT, Ty3).
3.ALLBITKbI )KHE KOMCHITKbILL. ¥HFa KilLKEHE LLYHKbI-
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plLUa XacaHpl3 XoHe allblTKbl HEMECe KOMChITKbILUTbI
LUYHKbIPLLAFa CarblHbI3.

LUawwbinFaH eHimaepai Hemece TerinreH cyin-
bIKTBIKTapAbl KanbINTbiH (3) CbIPTKbl 6EeTiHEH anbin
TacTaHbI3.

KanbinTbl (3) opHbIHA OPHATBIHBI3 XaHE OHbl caFaT
Tini 6afbITbIMEH TipenreHre geriH GypaHbI3.
KaknakTbl (7) xabblHbI3.

KyaTTaHablpy 6ayblHbIH allacklH dMeKTp po3eTka-
CblHa canblHbI3, Byn peTTe Abibbic Genrici AbIObI-
cTanagbl xeaHe avcrneiae (14) undpnblk TaH6anap
(24) «3:00» kepiHeni, Geny HykTenepi (22) TypakTbl
KapKblpanabl.

KpIpTbiC TYCiHIH nHAnkauumscel (12) «OPTALLAY.
Canmak uiaukaumsicsl (13) «1000r».

BanTay aepekTepi agenki 6oibiHLLA OpHATbINFaH.
Batbipmara (17) «M33IP» 6acy apkbinsl 12
GarpapnamaHblH GipiH TaHgan anacbis, bargapnama
Hewmipi aucnneige (14) undpnbik TaHGanapmeH (23)
Kepcetineai.

CanblHFaH VHrpeaveHTTepaiH MeniepiHe 6annaHxbl-
cTbl 6aTbipmameH (18), cis nicipme canmarbiH TaHdan
anacbl3 — 700 rp. Hemece 1000 rp. Micipy canmarbl
nHavkauuamen (13) «700r — 1000r» kepceTineai.
BatbipmaHbl (20) 6acy apkbinbl, Ci3 KbIpTbICTbIH,
KaXXeTTi TYCiH TaHAan anachbl3, KelpTbICTbIH TaHAanfaH
Tyci TaH6anapbimeH (12) «AKLbIN-OPTALLUA-KYH-
FPT» GeliHeneHeai.

https://tm.by
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« Batbipmatbl (19) «YAKbITTbI PETTEY» 6acy
apKbinbl AanbliHAAYAbl KeWiHre Kanablpy yakbITbiH
opHaTbiHbI3 («BACKAPY MAHENI» GenimiHaeri
cunatTamaHbl KapaHbi3).

» EckepTtne: — opHartbiiFaH nicipme 6argapnamachiH
Aepey 6acTafblHbI3 Kerce, KeyiHre Kanaplpy yakbiTbiH
opHaTyAbl eTKi3in xibepiHi3.

+ MNicipme GargapnamackiH Kocy yiliH 6aTbipMaHs! (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acbiHbI3, Oyn peTTe gucnnenge
(14) Geny HykTenepi (22) xbiNbinbiKTanabl, LMMOPbIK
TaHbanapmeH (24) nicipme GaraapnamachiHbIH Xy-
MbICbI asiKTanfaHFa AemiH KanFaH yakplT kepceTinesi.

* HaH nicipeTiH new >xymbICbl LUKNAapbl MHANKaLMN-
ameH (10, 11, 15, 16) kepceTineai.

* KeHec: — kambIpabl 5 MUHYTTbIK UneyaeH kenid
OHblH KOHCUCTEHLMSACHIH TEKCEPY YCbIHbINaAbI.
Kamblp xymcak, xabbickak kecek 6onybl kepek, erep
KaMblp KecekTepi eTe kyprak 6orca, oraH asgan
CYWMbIKTBIK KOCbIHbI3, erep kaMmblp KecekTepi TbiM
binFangel 6onca, ofFaH asaan YH KocbliHbI3 (1/2-aeH 1
Lan Kacblkka AeiH Hemece kaxeTTiniriHe kapan).

* HaH nicipy npoueciH kaknakTtarbl (7) kapay Tepeseci
(8) apkbinbl Gakbinayra Gonaabl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

Micipme GargapnamachlHbIH XyMbIChI KE3iHAE eLlKkallaH

KaknakTbl (7) alwnaHpl3, TemnepatypaHblH KypT e3repyi

KesiHAe kamblp 6ackInbIn Kanybl MyMKiH aHe KeWiH

KeTepinMensi.
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Micipme Garaapnamacs! askranfaHHaH keniH Ablobic
Genrinepi ectinesi xaHe Kbl3ablpy YHKUMSACHI KO-
cbinagpl, Kbi3ablpy OYHKLMACH! XYMbIChIHbIH YaKblTbl
60 MuHyT.

HaH nicipeTiH newwTi ceHaipy yLiH XaHe Kbl3ablpy
DYHKUMACBIH Gongbipmay YLiH 6aTbipmaHbl (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acbiHbI3 xaHe 3 cekyHp, 6oiibl
6acbin TypbIHbI3.

KyaTTaHablpy GayblHbIH allacbiH AMeKTp po3eTka-
CbIHaH aXblpaTbiHbI3.

KaknakTbl (7) alblHbI3, bICTbIKka Te3iMAi ac yin
yCTafbILTapbIH NanganaHbin, TyTkanapbiHaH (4)
YCTaHbI3 XaHe KeTepiHKipeHi3, nicipmere apHanfaH
KanbinThl (3) carat TiniHe kapcbl 6arbiTka BypbiHbI3
>k@He OHbl HaH MiCipeTiH NeLUTEH LUbIFapbIn anbiHbI3.
KanbinTbl wamameH 10-15 MUHYTTai CybITbIHbI3.
Micipmeri kanbinTbiH (3) KabblpranapbiHaH acyiinik
NNacTvk kanakTbl naiaanaHbin axblpaTbin anblHbI3.
KanbinTbiH (3) kytore kapcbl kabaTbiH Gyngipmec
YLWiH, MeTann 3atTapabl nanganadyra TbiibiM
canblHabl.

MicipmeHi WbiFapbin any yLwiH kaneinTsl (3) ayaa-
PbIHbI3 XX8HE OHbI CiMKiHi3.

Hanabl kecep anabiHaa kanakTbl (9) inMekTiH (26)
KeMeriMeH LUblFapbIHbI3.

HaHpabl eTKip HaH NbILaFbIMEH KECiHi3.
KonpaHraHHaH KeitiH kanbinTbl (3) xaHe kanakTbl (9)
GeliTapan xyy kypanblH nanganaHbim, Xblnbl CyMeH

https://tm.by
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XKYbIHbI3, LWabIHbI3 XXaHe KenTipiHi3. KanakTbl (9)
Kanbinka (3) opHaTbIHbI3, KanbiNTbl (3) HaH NicipeTiH
neLuKe OpHaTbIHbI3, KaknakTbl (7) )abblHpbI3.

TA3ANAYbI MEH KYTIMI

HaH nicipeTiH newwuTi eLwipiHi3, anekTp po3eTkacbiHaH
KyaTTaHAblpy 6ayblHbIH allackbiH axblpaTblHbI3,
KaKnakTbl (7) allblHbI3 )XaHe HaH nicipeTiH neLwuTi
CYbITbIHBI3.

Kopnyc (1) neH kaknakTbl (7) can AbIMKbIN MaTaMeH
CYPTiHi3, conaH COH KypFaTbIn CypTiHi3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3), kanakTbl (9),
enweyiw crakaHabl (25), inrekTi (26) xaHe KacbIKTbl
(27) Geittapan xyy Kypanbl 6ap xbinbl CyMmeH
KYbIHbI3, LANbIHbI3 XXOHe KeNTipiHi3.

Eckeptne: — erep kanak (9) ocbteH anbiHbaca,
KaneinTapabl (3) Xbifbl CyMeH TOMTbIPbIHbI3 )XoHe
wamacsl 20-30 MUHYTTal KyTiHi3.

Haw nicipeTiH neLwuTi xaHe nicipmere apHanfaH
kanbinTapael (3) Tasanay yLwiH MeTann 3aTrapabl He-
Mece xekeneppi, abpasvBTi TazanarbIWw Kypanaapab!
oHe epiTKiluTepai nanaanaHbaHbI3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3) XaHe KanakTbl

(9) HaH nicipeTiH newke opHaTnac 6ypbiH, MyKUST
KeNTipin anbiHpI3.

Haw nicipeTiH newwuTiH, iwki 6eTiHae nactaHynap
BonFaH xafdaiaa, nacTaHyAbl XOMbIHbI3 XaHe 6eTiH
con AbIMKbIN MaTaMeH CYpTiHi3, coaaH KeliH Kypra-
ThIMN CYPTIHi3.



* HaH nicipeTiH newTiH kopnycbiH, KyaTTaHAbIpy 6aybiH
JKeHe KyaTTaHablpy 6ayblHbIH allacklH CyFa HeMece
Ke3-KenreH Gacka CyvbIKTbIKTapFa canmanbi3.

CAKTANYbI

* HaH nicipeTiH newrTi caktayra anbin kosipaaH 6ypbiH,

OHbl Ta3anan anblHbI3.

»  KypbinfbiHbl cankbiH xaHe Kyprak xepae, 6ananap-
[AblH XaHe MYMKIHAIr LWeKTeyni agamaapabiH Komnbl
JKETNENTIH Xepae cakTaHbl3.

CepBuUCTiK opTanbIKKa XYriHyAiH anabiHaa.

Kz

XETKI3INIM XWUbIHTbIFbI

1. HaH nicipeTiH new — 1 gaHa.
2. Kyattanabipy 6aybl — 1 gaHa.
3. Hyckaynbik — 1 gana.

TEXHUKATbIK CUNATTAMANAPDI

* OnekTp KyaTTaHablpybl 220-240 B, ~ 50-60 Iy
* HomwuHangp! TyTbiHy KyaTbl: 550 BT
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AkaynbiK

blktuman ce6en

XKoro Tacini

HaH nicipeTiH new kocbin-
mangel. ucnneiine TaHb6a-
nap «HHH» kepcertinegi.

HaH nicipeTiH new angplHFbl nicipy-

AeH KeitiH ani cybIMaabl.

HaH nicipeTiH newwTi eLwwipiHi3 xeHe KyaTTaHabIpy 6aybIHbIH,
avacklH 3MEKTP Po3eTKackiHaH axbIpaTbiHbI3. icipmere ap-
HarnfFaH KanbinTbl LUbIFAPbIN anbiHbl3 XaHe HaH nicipeTiH newTi
6Genme TemnepatypackiHa AeiiH CybITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newrTi
kockaHaa, aucnnege «LLL»
TaHBanapbl nanaa Gonca.

HaH nicipeTin newTiH iwingeri Temne-

partypa eTe TemeH.

HaH nicipeTiH newwTi ewWipiHia xaHe KyaTTaHablpy 6aybiHbIH
allacblH 3NEKTp po3eTKacblHaH axblpaTbiHbI3. HaH nicipeTiH
I'IeLUTiH KaknafblH albiHbI3, I'IiCipMeI'e apHanfaH KanbinTbl
LUbIFapbIN anblHbI3 XaHe KypbinfbiHbl 10-20 MUHYT Goiibl
Genmve TemnepaTypacbiHa AeWiH KblbITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newri
KockaHaa, avcnneitge TaHba-
nap «Err» kepcertince.

Temnepatypa aatuuri 6y3binFaH.

Byn xaraaiiaa aBTopnaHabIpbinFaH CepBUCTIK opTanbikka
KYTIHIHI3.
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HaH nicipy ke3iHgeri akaynap MeH KeMLinikTep KecTeci XxaHe onapabl oaaH api
KOO XKOHiHAEri YCbIHbICTap.

Akaynbik/Kemwinik

blktuman ce6en

XKoto Tacini

HaH nicipy kesinae
KaknakTarbl TECIKTeH TYTiH

HaH nicipetin newTi GipiHwi nanaganaxFaH
Kesfe Kbl3ablpy anemeHTiHiH 6eTi kyiieai.
Kblaabipy anemeHTiHe HrpeaneHTTepaiH
TyCyi.

HaH nicipeTi newTi GipiHLi KonaaHap anfblHAa OHbl
10-15 MUHYTKa KaKnaFbl aLlbIK KYiiHAE KOCbIHbI3.
HaH nicipeTiH newTi ewwipiHi3, OHbl CybIFaHbIH KYTiHi3,
KbI3[bIPY ANEMEHTIH TazanaHbi3.

HaHHBIH KbIPTLICH! KanbIH.

[anbiH HaH nicipyre apHanfaH kanbinta
Kangbl XXeHe Ken bifnfan XXofantTbl.

[alibiH HaHAB! KaneinTaH, nicipreHHeH keiH GipaeH
LibIfapbin anbiHbI3.

ApanacTbipyfa apHanfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbINTaH WhiFapbiiMai-
Abl.

Kamblp xeTek 6iniri MeH Kambipapl uneyre
apHanfaH Kanak apacbiHaafrbl CaHpinayra
TyCTi.

HaHgbl kanbinTaH LWblFapFaHHaH KewiH, nicipmere
apHanFfaH karnbinka Xbinbl Cy KyiibiHbi3. 20-30 MUHYTTaH
KeiliH KanakTbl LbiFapbin anbiHbI3.

WHrpeavieHTTep Gipkenki
apanacnangbl XaHe Hawap
nicipineai.

OpHartbinFaH 6argapnama 6yn uHrpeau-
EHTTep XMbIHTbIFbIHA CONKEC Kenmenai.

Micipme GafaapnamachiHbIH XyMbICbl
6apbICblHAA HaH NICIPETIH NELUTIH kaknarbl
BipHelue peT alwbInAabl, kamblp GackinbIn
Kanabl XeHe coaaH KeniH keTepinveni.

CyibIK UHrpeaneHTTepiH MernLepi a3, ka-
MbIp/ibl UNEyre apHanfaH kanak nicipmere
apHanfaH kamblpbl uneyre kenmvemnai.

FIicipMere apHanfaH Kanbinka canbliHfaH nHrpegu-
EeHTTepre calkec KeneTiH nicipme GafgapnamachiH
TaHAaHbI3.

HaH nicipeTin newTiH kaknarbIH alnaxbI3.
CanblHfaH UHIPeaUEHTTEPAIH CONKECTIrNH TeKCepiHi3.

Micipmere apHarnfaH KanbinTbl Warapbin anblHbI3 KaHe
nicipmere apHarnfaH kanakTbl KONIMeH aiHanabIpbin
KepiHi3, erep 6yn MymkiH 6onmaca, aBTopnaHabipbiiFaH
CepBUCTIK OpTarnbIKka XYriHiHi3.

3neKTp MOTOPbIHLIH AbIGLI-
cbl ecTinepi, Gipak Kambip
apanacnangpl.

Micipmere apHanfaH kanbin AypbiC OpHa-
TbiNMafaH.

KaMblipra eTe ken yH KOChlrFaH.

Micipmere apHanfaH KanbinTblH AYPLIC OPHATbIMFaHbIH
aHe nicipmere apHarnfaH peuenTiHii AYPbICTbIFbIH
TeKkcepiHi3. Acyinik Tapasbl MeH enLieyil ctakaHab!
naiiganaHbin, VHrpeaueHTTepAiR MenLepiH yHemi Aan
OrLeHj3.

https://tm.by
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Micipy ke3inge, HaH nicip-
Mere apHanfaH Kanbintbl
TonThIpaabl.

ALWBITKbI, YH )KSHE CyViblK UHTPEANEHTTEep
MenLepiHiH AypbiC eMec KaTblHackl. Cyii-
bIK MHTPEINEHTTEP/IH HeMece KopLuaraH

OpTaHbIH TeMnepaTtypach! TbiM OfFapbl.

OpKaluaHaa UHrpeaneHTTep apakaTbiHACkIHbIH AYPbl-
CThIfbIH ONapAblH TEMNEPaTypachklH XaHe yi-kanaars!
Temnepatypa.

HaH nicipeTiH newwTi KopLuaraH opTaHblH Temneparypachbl
+15-TeH +34°C apanbifblHAa NaiaanaHbiHbI3.

HaHHbIH Menwepi TbiM
KilUKeHTal Hemece HaH
KeTepinmewnai.

AWbITKbIHLIH GonMaybl Hemece onapbiH
KETKIMIKCI3 MenLuepi. AWbITKbI canack!
HaLap, CybIK MHrPeAUeHTTEP/iH XoFapbl
Temneparypachbl.

AwbITKbl Ty36€H BalinaHbicka TyCTi.

Benmeperi TomeH Temnepartypa.

YKapamabinblk Mep3imMi ©TKEH alLUbITKbIHBI NanganaH-
BaHbI3.

Onweyill Kachlk apKbifibl ALUbITKbIHBIH HAKTbl MeILLEpiH
OrLUEH]3.

ALbITKbIHBIK TY36€H XaHacyblHa Xon GepMeHia.

HaH nicipeTiH newwTi KopLuaraH opTaHblH Temneparypachbl
+15-TeH +34°C apanbifblHAa NaiaanaHbiHbI3.

HaH nicipy ke3inge kaTTbl
Kapbinbin ketedi.

KonpaHeinaTtelH YH KypamblHAaFbl XeniMile
eTe as.

ALLBITKbI BCYIHIH XOFapbl XbINAaMAbIFb!
Hemece CyMblk UHrpeAneHTTepAiH XoFapbl
Temneparypachbl.

HaH yHbIHBIH TekcepinreH MapkachiH naiiganaHbiHbi3.

TekcepinreH albiTKbl MapkachlH NaiifanaHblHbI3 XoHe
CyiiblK MHrPEAVEHTTEPAIH TeMNepaTypackIH CakTaHbI3.

MicipinreH HaHHbIH
KYPbUIbIMbI ©T€ ThiIfbI3.

¥H aHe CyWblK MHIPeaneHTTeEp Men-
LUepiHiH AYPbIC eMeC KaTblHAChI.

Teim ken ByTiH Guaait yHbl KonaaHbINAbL.

¥H MeH CyblK MHTPEANEHTTEPAIH AYPbIC apakaTbiHaChl-
Ha KOI XKEeTKi3iHi3.

ByTiH A8HAI YH MenLuepiH a3aiTbiHbl3 XaHe allbITKbl
MenLepiH keBenTiHi3.

JaibiH HaHHbIH iWwiHaeri
KybICTap eTe YIKeH.

CyibIK UHrpeaVeHTTePAiH, CyAblH MenLepi
apTbIK HEMece Ty3 KoChlrMaraH.

Cyiblk MIHrPeAVEHTTEPAIH XOFapbl Temne-
paTypacsl.

VIHrpeaneHTTepAiH [YPbIC KAaTblHACKIH TaHAaHbI3.

CyilblK MHTPEAVEHTTEPAIH TeMnepaTypackiH apkaluaH
TeKkcepin OTbIPbIHbI3.
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HaH KbIpThiChbIHAA KypFaK

YH Ken. KeTKINikcia.

XKenimLue xofapbl MenLepi )ofapbl yH
naiiaanaHbingbl, )keHe MangblH, Menwepi

Cyiiblk UHTPEAVEHTTePAiH MenLepi a3.

YKenimweci kanbinTbl Menwepaeri yHAbl nanganaHbiHel3
KeHe Mal KOCbIHbI3.

PeuenTke calikec Cyiiblk MHIPeAUEHTTEPAIH HaKTbI
MenLepiH KOCbIHbI3.

HaHHbIH HemMece KeKCTiH
KbIPTbICbI ©Te KvHriPT.

y

KaHTTbIH Menwepi apTelk Gonca, HaH He-
Mece KeKC KbIPTbIChI KYIAiN KeTyi MyMKiH.

PeuienTke CoiikeC KaHTTbIH HaKTbl MOMLLEPIH KOChIHbI3.

Erep cia HaH Hemece Kekc Kyiie GacTaraHbliH Banka-
caHpI3, nicipme GaraapnamachiH OHbIH asikTanfFaHbiHa
[neiiiH 5-10 MUHYT GYpbIH TOKTaTY YCbiHbINaAbI!. [aibiH
eHiMZi LWaFapy angblHaa OHbl HaH MiCipeTiH NeLwTiH
iwinae kaknarbl xabblk kyriHae 15-20 MUHYTKa kanabIpy
YCbiHbINaAbl.

KOOErE ACbIPY

KanabikTapablH 6akbinaHGai nangara

acbipyblHaH KopLUuaFaH opTafa Hemece

afampapAblH AeHcayrbiFbiHa 3UsiH KenTip-

Mey YLUiH, KypangblH Hemece KyaTTaHabIpy

I 3MNEMEHTTEPIHIH (erep XwuHarbiHa Kipce) Kbl-

3MeT eTy Mep3iMi asKTarnFaHHaH KeiiiH onapapl sageTTeri
TYPMbICTbIK KangblkTapmeH Gipre TacTamaHpl3, acnanTbl
XoHe KyaTTaHabIpy afieMeHTTepiH ogaH api kegere
acbIpy YLUiH apHaiibl MyHKTTepre xibepiHia.
ByibiMaapab! kegere acblpy kesiHae naiiga 6onarbiH
kanaplktap 6enrineHren TapTin GoiibiHLWa Keneci naun-
[ara acblpbinarbiH TOPTINNeH MIHAETTI TypAe XuHayra
xaragpl.

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

Bepinrex eHimai kapere acblpy Typarnb! KOCbIMLLA
aknapartTbl any YLWiH XeprinikTi MyHuuunanuteTke,
TYPMbICTbIK KanablkTapabl naiiaara acbipy kbiaMeTiHe
Hemece OCbl OHIMAI caTbiM anfaH AyKEeHre XYriHiHi3.

OHpipyLwi anapblH-ana eckepTycia, KypanablH An-
38I7IHI:.IH, KOHCTPYKUMACHI MEH OHbIH Xanmnbl XXYMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTnenTiH TEXHUKanbIK cunaTTa-
ManapblH ©3-repTy KyKblfblH ©3iHe kanablpaabl.

KypanabiH Kbi3MeT eTy Mep3imi — 3 Xbin
OHAipinreH KyHi cepusnblk HOMipAE KepCETINreH.

Kanpai ga 6ip akaynbiktap TabbinFaH xafganaa aepey
aBTOPNaHAbIPbINFaH CEPBUCTIK OpTasblkka XYriHy Kepek.
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