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BREAD MAKER BR2701

The home bread maker is intended for bread and
cake baking and dough kneading, making jam and
yoghurt.

DESCRIPTION

Body

Control panel

Baking form

Kneading paddles

Lid

Viewing window

Hot air outlets

Handle of the baking form

PN WN =

Control panel

9. Program selection button « E »

10. Weight selection button « 1~ »

11. Delayed start/operation cycle time setting buttons
«<O>»

12. Crust color selection/fast baking mode on button
« b »

ar
13. Start/stop/pause button « II> »

Display and symbols

14. Baking program operation cycle symbols

15. Baking programs 1-16 / user programs 1-8 digital
symbols

16. Crust color symbol — light « O »

17. Crust color symbol — medium « @ »

18. Crust color symbol — dark « @ »

19. Fast baking mode symbol « »

20. Ingredient adding option symbol «ADD»

21. Weight symbols «900 g — 1 150 g — 1 350 g»

22. 10 minute pause symbol «RMV»

23. Digital symbols of the program operation time/
delayed start time

24. Separating dots

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
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.

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.




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

MAKER FOR COMMERCIAL OR LABORATORY
PURPOSES.

BEFORE USING THE BREAD MAKER

After unit transportation or storage at low
temperature keep it for at least 3 hours at room
temperature before switching on.

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

» Keep the original package.

» 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 (5).

» Take the handle (8) of the baking form (3) and lift it

slightly, pull the handle (8) upwards and take the form

(3) out.
* Wash the form (3), the paddles (4), the measuring
cup (25), the hook (26), the measuring spoon (27)
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with warm water using neutral detergent, rinse and
dry them.

* Install the baking form (3) back to its place, press
on it until clicking and make sure that the form (3) is
fixed properly.

* Install the kneading paddles (4) on the driving axes in
the baking form (3).

» Close the lid (5).

» 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 (5).

 Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (15) of the
baking program -1- will be shown on the display,
digital symbols of the program operation time (23)
«3:05» and the separating dots (24) will be glowing
constantly.
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« Crust color indication (17): <MEDIUM» « G ».
* Weight indication (13): «1000 g».

* These settings are set by default.

« Press the «lI> » button (13) to switch the default

CONTROL PANEL

Before using the bread maker, please get acquainted with
the buttons on the control panel (2), baking programs and
recommendations on selection of ingredients for baking.

baking program on, the separating dots (24) will be
flashing on the display.

Press the « lI> » button (13) again in 10 minutes to
switch the baking program off, press and hold the «
II> » button (13) one more time to switch the bread
maker off, unplug the unit, open the lid (5) 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.

Open the lid (5), take the handle (8) of the baking
form (3) and lift it slightly, pull the handle (8) upwards
and take the form (3) out.

Wash the form (3) and the paddles (4) with warm
water using neutral detergent, rinse and dry them.
Install the baking form (3) back to its place, press

on it until clicking and make sure that the form (3) is
fixed properly.

Install the kneading paddles (4) on the driving axes in
the baking form (3).

Close the lid (5).

The bread maker is ready for usage.

Press the buttons on the control panel (2) to select
the necessary program for baking bread or cakes,
kneading dough, making jam and yoghurt, to set
the delayed start time, to set the baking program
operation time and to control the whole process of
baking via the display.

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 « II> » button (13).

PROGRAM SELECTION BUTTON (9) « E »

By pressing the « [E » button (9), you can select one
of 12 programs, the program number is shown on the
display by digital symbols (15).

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 (5),
add the necessary ingredients, close the lid (5) (see
the table).



-1- <BASIC»

* You can add the necessary ingredients (nuts, dried
fruits etc.) during the second dough kneading, you
will hear sound signals at the right moment. When
the symbol (20) «<ADD» appears on the display, open
the lid (5), add the necessary ingredients, close the
lid (5).

* Note: — you can add ingredients in the programs 1,
2,3,4,5,6,10 and 16. Chop the nuts or fruit before
adding.

-2- <kFRENCH»

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

-3- «\WHOLE-WHEAT BREAD»

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

-4- «<SWEET»

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

* Note: — you can use the fast baking mode in the
programs -1-2-3-4-.
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FAST BAKING MODE IN THE PROGRAMS
1-2-3-4-

+ Press the program selection buttons (9) « E » to
select one of the four programs provided with the fast
baking mode 1-2-3-4 , the number of the program will
be shown on the display with the symbols (15).

+ Press the button (12) « § » to select the crust color,
select the fast baking mode which is shown with the
symbol (19) « ». The digital symbols (23) will
indicate the fast baking mode operation time (see the
table of programs operation time).

-5- «Diet»
+ Use this program to bake low carb bread.
-6- «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.

-7- «Fast baking»

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

When selecting program7, 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 fastbread making: too low water
temperature will not allow the dough to rise in time,
and excessively high temperature will result in yeast

destruction.

-10- «Yeasted dough»

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

-11- «Pasta dough»

* Use this program to make dough for pasta.
* The operation time for this program is 15 minutes
and it includes only dough kneading.

-12- «Pizza dough»

* Program for making the pizza dough. The operation
time for this program is 45 minutes and it includes
two cycles of dough kneading and dough rise.

-13- «Yoghurt»

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

-14- «Jamy

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

-15- Dough kneading

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

-16- «Manual setting»

The »Manual setting” program is intended for
experienced users who are familiar with the process of
making dough and baking bread. In accordance with
your own ideas, you can set the operation time cycles
of the bread baking program. As you learn the bread
maker better, you will be able to set up and save 8 of
your own bread baking programs.

+ Press the program selection button (9) « & » and
select the program -16-.

+ Press the button (12) the crust color selection
« 9 » to select the user menu of the programs 1- 8,
the programs are shown on the display with the
digital symbols (15).

» To select a user program, press the program
selection button (9) « E », select the desired user
program 1-8.



By pressing the weight selection button (10) « “1~ »,
select the program operation cycle (14) in which it

is necessary to change the time of its operation, the
arrow on the display shows the cycle of operation:

- preheating « » — kneading 1 « '@ » — rise 1
« @D » — kneading 2 « ‘@ » — kneading 3 « ‘@
» — baking « » — heating « ».

After selecting the desired program operation cycle,
press the buttons (11) time setting « <O> » to set the
operation time of each program cycle (see the table).
After setting the operating time of the program cycle,
by pressing the weight selection button (10)

« ¥t~ » proceed to setting the operating time of the
next cycle (14) of the baking program.
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Press the start/stop/pause button (13) « lI> » to
confirm the set user program.

In the »Manual setting” program the settings for the
operating time of each cycle are stored in memory,
the settings do not change until the next change in
the operating time of the program cycle or until the
default factory settings are restored.

To reset user programs, simultaneously press and
hold for 1 second the program selection button (9)
« El» and the weight selection button (10) « 1~ »,
all user settings will be reset and the default factory
settings will be restored.

Table for setting the operating time of the cycles in the «Manual setting» program:

Operation cycle Default time Time setting range:
Preheating « » 0:15 0:00-0:20
Kneading 1 « @ » 0:13 0:00-0:15

Rise 1 « Gl » 0:25 0:20-0:40
Kneading 2 « ‘@ » 0:12 0:00-0:20

Rise 2 « @ » 0:30 0:00-1:00

Rise 3 « @D » 0:30 0:00-1:00

Baking « » 1:00 0:00-1:20

Heating « Y] » 1:00 0:00-1:00
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«WEIGHT SELECTION» button (10) « “1~ »

* You can select the pastry weigh — 700 g or 1000 g
with the button (10) « “2~ » depending on the amount
of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g»

* Note: — the programs 9-10-11-12-13-14-15 do not
provide the weight selection option.

Crust color selection button (12) « ¢ » and the fast
baking mode (19) « »

» Press the button (12) to select the desired crust
color, the selected crust color is displayed by the
symbols: — light (16) « @ » — medium (17) « G
» — dark (18) « @B ».

* The symbol (19) « » means the fast baking mode
in the baking programs 1-2-3-4 (see the chapter
FAST BAKING MODE

* Note: — the programs 6-7-11 do not provide the
crust color selection option.

«lI> » button (13)

» The selected baking program is switched on by
pressing the « II> » button (13), separating dots (24)
will be flashing on the display.

* The «pause» mode is switched on by the repeated
pressing the « II> » button (13), digital symbols of
remaining time (23) of operation will be flashing
on the display. To continue the baking program
operation, press the « lI> » button (13) one more
time.

» To switch the baking program off, press and hold the
« > » button (13), you will hear a sound signal, and
the set program will be switched off.

Time setting buttons « <O> »

+ If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons (11) « <O> »
«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 « El » button
(9), the program will be shown on the display by
digital symbols (15).

+ Set the weight «700g or 1000 g» (13) by the
«WEIGHT SELECTION» button (10) « “1~ ».

+ Select the crust color with the crust color selection
button (12) « § » — light (16) « © » — medium
(17) « G » — dark (18) « @ ».

+ Set the delay time by the « TIME ADJUSTMENT»
buttons (11) « <O> » (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 with
digital indications (23).



Example:

it is 8:00 AM, and you want the bread to be ready in 7
hours, at 15:00 PM.

» Select a baking program, for example, -1-, the
loaf weight is 900 g, the crust color is medium, the
program runs for 3 hours, by pressing the buttons
(11) « <O », set the delay time 7:00 on the display.
« Press the «lI> » button (13) to switch the delay
function on, separating dots (24) will be flashing on
the display.

Table of program operation time:
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To cancel the delay function, press and hold the « II>
» button (13), 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: 9-11-13-14-15.

Ne Programm Color crust Weight Work time Delay Time _Addmgnal
programm ingredients
Light 900 g 3:00 15:00
Middle 1150r g 3:05 15:00 +
Dark 1350 g 3:15 15:00
1 Basic
900 g 2:15 15:00
Fast 1150 g 2:20 15:00 +
1350 g 2:25 15:00
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Light 900 g 3:10 15:00
Middle 1150 g 3:15 15:00
Dark 1350 g 3:25 15:00
French
900 g 2:20 15:00
Fast 1150 g 2:25 15:00
1350 g 2:30 15:00
Light 900 g 3:20 15:00
Middle 1150 g 3:25 15:00
Dark 1350 g 3:35 15:00
Whole
900 g 2:25 15:00
Fast 1150 g 2:30 15:00
1350 g 2:35 15:00
Light 900 g 2:55 15:00
Middle 1150 g 3:00 15:00
Dark 1350 g 3:10 15:00
Sweet
900 g 2:10 15:00
Fast 1150 g 2:15 15:00
1350 g 2:20 15:00
Light 900 g 3:09 15:00
Diet Middle 1150 g 3:21 15:00
Dark 1350 g 3:33 15:00
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Light 900 g 3:40 15:00
6 Gluten free Middle 1150 g 3:45 15:00
Dark 1350 g 3:55 15:00
Light 900 g 1:15 15:00
7 Fast baking Middle 1150 g 1:18 15:00
Dark 1350 g 1:20 15:00
Light 900 g 1:30 15:00
8 Cake Middle 1150 g 1:35 15:00
Dark 1350 g 1:40 15:00
9 Knead - - 0:10 -
10 Yeasted dough - - 1:40 15:00
1 Pasta dough - - 0:15 -
12 Pizza dough - - 0:45 15:00
13 Yoghurt - - 8:00 — 12:00 -
14 Jam - - 1:20 -
Light
15 Bake Middle - 1:00 -
Dark
By default
16 Manual setting 3:05 15:00

Time of cycles
sets by user
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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 « IIl> » button (13).

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 operation cycles are shown with the symbols
(14):

- preheating « ] », 2 kneading cycles « @ », 3
dough rise cycles « Gl , @D , @ », baking «
», heating « ».

REMOVING THE KNEADING PADDLES (4)

+ This function is optional, but it is related to easier
removing of the ready bread from the baking form
(3), in the absence of paddles (4) there will be only
small holes from the drive axes on the ready bread.

+ During the second kneading cycle « @ you will hear

sound signals and the flashing symbol (22) »RMV”

will appear on the display, press the start/stop/pause

button (13) « II> » to pause the baking program for 10

minutes, while the operation time digital symbols (23)

will be flashing.

Open the lid (5), remove the form (3), remove the

dough from the form (3), take out the paddles (4),

put the dough back into the form (3), put the form (3)

back to its place, close the lid (5).

» To resume the baking program operation press the
start/stop/pause button (13) « lI> », the program will
switch on after 10 minute pause.

+ Note: — the paddles (4) removing function is not
available in the programs -7-8-9-11-12-13-14-15-.

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.
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.
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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

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

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

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

1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to
1.5 of tea spoon of fresh compressed yeast.

Store fresh yeast in a refrigerator. Yeast is destructed
at high temperatures, and in this case the dough
rises poorly.

Salt

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

It is 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.

It is 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.

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).



« Itis 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)

« Itis 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
will hear sound signals at the right moment, open
the lid (5), add the necessary ingredients, close the
lid (5).

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

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

Open the lid (5) and take out the baking form (3).
Make sure that the paddle (4) is installed to its place.
Note: — before installing the paddle (4) 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 (5).

Insert the power plug into the mains socket, you will
hear a sound signal and digital symbols (15) of the
baking program -1- will be shown on the display,
digital symbols of the program operation time (23)
«3:05» and the separating dots (22) will be glowing
constantly.

Crust color indication (17) — medium « @ ».
Weight indication (21) «1150 g».
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These settings are set by default.

By pressing the « [El » button (9) you can select one
of 12 programs, the program number is shown on the
display by digital symbols (15).

You can select the pastry weight — 700 g or 1000 g
with the button (10) « “2~ » depending on the amount
of loaded ingredients. Pastry weight is shown by
indication (13) «700g — 1000g».

The symbol (19) « » means the fast baking mode
in the baking programs 1-2-3-4 (see the chapter
FAST BAKING MODE

Set the cooking delay time by pressings of buttons
(11) « KO> » «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 « lI> » button (13) to switch the baking
program on, separating dots (24) will be flashing

on the display, the time remaining to the end of the
baking program operation will be shown with digital
symbols (23).

The bread maker operation cycles are shown by
indication (14).

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 (6) in the lid (5).

ATTENTION!

During the baking program operation, never open the
lid (5), 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 « IIl> » button
(13) within 3 seconds.

* Remove the power plug from the mains socket.

» Open the lid (5) using the heat-resistant potholders,
take the handle (8) of the baking form (3) and lift it
slightly, pull the handle (8) upwards and take the form
(3) out of 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.

» 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 (4) with
the hook (26).

» Cut the bread with a sharp bread knife.



After use wash the form (3) and the paddle (4) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them. Install the paddle (4) in the form (3), install the
form (3) in the bread maker, close the lid (5).

CLEANING AND MAINTENANCE

Switch the bread maker off, unplug it, open the lid (5)
and let the bread maker cool down.

Remove the baking form (3).

Clean the body (1) and the lid (5) with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.

Wash the baking form (3), the paddle (4), 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 (4) 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

Before applying to the service center.
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detergents and solvents for cleaning the bread maker
and the baking form (3).

» Dry the baking form (3) and the paddle (4) thoroughly
before installing them in the bread maker.

« If the inner surface of the bread maker is dirty,
remove dirt and wipe the surface with a slightly damp
cloth, then wipe it dry.

» 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.

Malfunction Possible reason

Troubleshooting method

The bread maker cannot be

switched on. The symbols The bread maker has not cooled down yet

«HHH» appear on the after the previous baking.
display.

Switch the bread maker off and unplug it. Remove the
baking form and let the bread maker cool down to the
room temperature.
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If the symbols «LLL» are
shown on the display when
you switch the bread maker
on.

The temperature inside the bread maker
is too low.

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

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

Malfunctioning

Switch the bread maker off and unplug it. Wait for some
time and then switch the bread maker on again. If the
symbols «EEO» still glow, apply to the authorized service
center.

Table of malfunctions and
further troubleshooting.

defects during bread baking and recommendations on

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

The baking form is installed improperly.

A great deal of flour was added to the
dough.

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

During baking the bread
overfills the baking form.

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

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

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

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

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

Yeast came into contact with salt.
Low temperature in the room.

Do not use expired yeast.

Measure precise amount of yeast using the measuring
spoon.

Do not allow contact of yeast with salt.

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

The bread cracks very
much during baking.

The used flour contains very little gluten.

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

Use the reliable brand of bread flour.

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

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.
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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.

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: 850 W

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 batteries (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.



BROTBACKOFEN BR2701

Der Hausbrotbackofen ist zum Brot-,
Kuchenbacken, Teigkneten, Marmelade- oder
Joghurtzubereiten bestimmt.

BESCHREIBUNG

Gehause
Bedienungsplatte
Backform

Teigknetpaddel

Deckel

Sichtfenster
HeiRluftauslassoffnungen
Backformgriff

PN WN =

Bedienungsplatte

9. Programmwabhltaste « E »

10. Gewichtswahltaste « “1~ »

11. Einstelltasten der Startriickstellungs-/
Programmzyklenzeit « <O> »

12. Krustenfarbenwahl-/Schnellbackbetriebseinschalt
taste « % »

13. Start-/Stopp-/Pause-Taste « lID> »

25

Bildschirm und Symbole

24,

. Backprogrammzyklensymbole
. Zahlensymbole der Backprogramme 1-16/

Benutzerprogramme 1-8

. Krustenfarbensymbol — hell « @O »

. Krustenfarbensymbol — mittel « G »

. Krustenfarbensymbol — dunkel « @ »

. Schnellbackbetriebssymbol « »

. Zutatenzugabesymbol «<ADD»

. Gewichtssymbole «900 g — 1150 g — 1350 g»
. 10-Minuten-Pause-Symbol «KRMV»

. Zahlensymbole der Programm-/

Startriickstellungszeit
Trennpunkte

Zubehor

25.
26.
27.

MeRbecher
Paddelausziehhaken
MeRIoffel

ACHTUNG!

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

~~~~~~~~~~~ Flissige Zutaten



SICHERHEITSHINWEISE UND
GEBRAUCHSANLEITUNG

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

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

* Nicht ordnungsgemafRe Nutzung des Bread
maker s kann zu seiner Stoérung flihren, 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 lhre Steckdosen richtig installiert
und geerdet sind.

« Verwenden Sie keine Adapterstecker, die zum
AnschlieBen des Netzsteckers an eine Steckdose
ohne Erdungskontakt bestimmt sind, um das
Brandrisiko zu vermeiden.

DE |27

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

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

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

Schitzen Sie das Gerat vor Stolken, Stlirzen,
Vibrationen und anderen mechanischen
Einwirkungen.

Stellen Sie das Bread maker in keiner Nahe von
Wanden oder Kiichenmdbeln auf.

Stellen Sie das Bread maker so auf, dass ein
Abstand zwischen ihm und einer Wand oder den
Méobeln 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
Spulbecken, in Badezimmern und neben den
Wasserbecken oder anderen mit Wasser gefllten
Behéltern 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
leichtentztindbaren Flissigkeiten, 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 berihrt.
Beriihren Sie das Netzkabel und den Netzstecker mit
nassen Handen nicht.

Berthren Sie keine heillen 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
beschadigen, verwenden Sie beim Brotherausziehen
keine Metallgegenstande, 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 Gerat vollstandig
abkuhlen.

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
Beschadigung und Steckdosenstérung sowie einem
Kurzschluss fihren 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
Plastiktiten, 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 Gerét als
Spielzeug nicht benutzen.

Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel
wahrend des Betriebs vom Bread maker nicht
beriihren.



Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen
Sie das Gerat an einen fur Kinder unzuganglichen
Ort auf.

Dieses Gerat ist fur Personen (darunter Kinder) mit
Korper-, Nerven- und Geistesstérungen oder
Personen ohne ausreichende Erfahrung und
Kenntnisse nicht geeignet, wenn sie sich unter
Aufsicht der Person, die fiir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, nicht befinden oder entsprechende
Anweisungen uber die Nutzung des Gerats nicht
bekommen haben.

Uberpriifen Sie regelméRig 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 Gerat selbstandig

zu reparieren. Es ist nicht gestattet, das Gerat
selbsténdig 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 fir Kinder und
behinderte Personen unzuganglichen Ort auf.
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DIE Bread maker IST NUR FUR DEN GEBRAUCH IM
HAUSHALT GEEIGNET, ES IST VERBOTEN, SIE ZU
INDUSTRIE- ODER LABORZWECKEN ZU BENUT-
ZEN.

BREAD MAKER VORBEREITUNG ZUM
BETRIEB

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

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

+ Bewahren Sie die Originalverpackung auf.

+ Lesen Sie die Sicherheitsmalnahmen und
Bedienungsempfehlungen.

+ Prifen Sie die Komplettheit.

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

» \ergewissern Sie sich, dass die
Stromversorgungsparameter am Zettel und die
Netzstromparameter Ubereinstimmen.

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

+ Offnen Sie den Deckel (5).
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Heben und fassen Sie den Griff (8) der Backform (3)
an, ziehen Sie den Giriff (8) nach oben und nehmen
Sie die Form (3) heraus.

Waschen Sie die Form (3), die Paddel (4), den
MeRbecher (25), den Haken (26) und den MeRl&ffel
(27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spllen und trocknen Sie diese ab.
Stellen Sie die Backform (3) zurlick auf, driicken
Sie sie von oben nach unten bis zum Einrasten und
vergewissern Sie sich, dass die Form (3) sicher
befestigt ist.

Setzen Sie die Teigknetpaddel (4) auf die
Antriebsachsen in der Backform (3) auf.

Machen Sie den Deckel (5) 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 fUr den

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

ERSTE BREAD MAKER EINSCHALTUNG

Um Fremdgeriiche zu entfernen, ist es empfohlen,
den Bread maker ohne Zutaten und bei gedffnetem

Deckel (5) erstmals einzuschalten.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose

ein, dabei ertdnt ein Tonsignal, der Bildschirm

zeigt die Zahlensymbole (15) des Backprogramms
-1-, die Zahlensymbole der Programmzeit (23)
«3:05», die Trennpunkte (24) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (17) «MITTEL» « G ».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

Diese Einstellungen sind standardmafig festgelegt.
Driicken Sie die « lI> » -Taste (13), um das
standardeingestellte Backprogramm zu aktivieren,
dabei blinken die Trennpunkte (24) auf dem
Bildschirm.

Nach 10 Minuten driicken Sie erneut die « lI> »-Taste
(13), um das Backprogramm auszuschalten, halten
Sie die « II> »-Taste (13) nochmals gedriickt, um

die Bread maker auszuschalten, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie
den Deckel (5) und warten Sie ab, bis der Bread
maker vollstéandig abkuhlt.

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

Offnen Sie den Deckel (5), heben und fassen Sie den
Griff (8) der Backform (3) an, ziehen Sie den Griff (8)
nach oben und nehmen Sie die Form (3) heraus.
Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (3) und
die Paddel (4) mit Warmwasser und einem neutralen



Reinigungsmittel, spilen Sie und trocknen Sie sie ab.

« Stellen Sie die Backform (3) zurlick auf, driicken
Sie sie von oben nach unten bis zum Einrasten und
vergewissern Sie sich, dass die Form (3) sicher
befestigt ist.

« Setzen Sie die Teigknetpaddel (4) auf die
Antriebsachsen in der Backform (3) auf.

* Machen Sie den Deckel (5) 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 gewilinschte Programm
zum Brot-, Kuchenbacken, Teigkneten,
Marmelade- oder Joghurtzubereiten wahlen,
die Backenrickstellungszeit einstellen, die
Backprogrammzyklenzeit selbst eingeben und
den gesamten Backvorgang auf dem Bildschirm
Gberwachen.

« Bei jedem Driicken der aktiven Taste ertdnt ein
Tonsignal.

« Wahrend des Backprogrammbetriebs sind alle Tasten
auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme der
«lI> »-Taste (13) gesperrt.
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Programmwabhltaste

Durchs Driicken der « El »-Taste (9) kénnen

Sie eines von 12 Programmen wahlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm mit den
Zahlensymbolen (15) angezeigt.

Um den Geschmack des fertigen Gebacks zu
verbessern, kdnnen Sie erforderliche Zutaten
(Nusse, Trockenfrlichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufiigen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; 6ffnen Sie den Deckel (5),
fligen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieBen
Sie den Deckel (5) (siehe die Tabelle).

-1- <kHAUPT»

Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb
und Backen. Sie kénnen erforderliche Zutaten
(Nusse, Trockenfriichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufligen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; der Bildschirm zeigt das
Symbol (20) «<ADD» an, &ffnen Sie den Deckel (7 5),
fligen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieBen
Sie den Deckel (7 5).

Anmerkung: — Sie kénnen zusatzliche Zutaten

in den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 10 und 16
hinzufiigen; wenn Sie Friichte oder Nisse zugeben,
ist es empfohlen, diese klein zu zerkleinern.

-2- «kFRANZOSISCH»

Das Brotbacken dauert langer, das Brot wird mit
grof3er Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten.



32| DE

-3- «VOLLKORN»

» Backen Sie bekdmmliches Brot aus feinem und
grobem Mehl. In diesem Backprogramm ist eine
langere Vorwarmzeit vorgesehen, damit das
Schrotmehl die Flissigkeit besser absorbiert
und besser auftreibt. Es ist nicht empfohlen, die
Rickstellungsfunktion beim Backen dieses Brotes zu
verwenden, da dies zu unerwunschten Ergebnissen
fiihren kann.

-4- «SUSS»

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

* Anmerkung: — in den Backprogrammen 1-2-3-4
kénnen Sie den Schnellbackbetrieb verwenden.

SCHNELLBACKBETRIEB IN DEN
PROGRAMMEN -1-2-3-4-

» Durchs Driicken der Programmwahltaste (9)
« Bl » wahlen Sie eines der vier Programme, in
denen der Schnellbackbetrieb 1-2-3-4 vorgesehen
ist, die Programmnummer wird auf dem Bildschirm
mit den Zahlensymbolen (15) angezeigt.

« Durchs Driicken der Krustenfarbenwahltaste
(12) « § » wahlen Sie den Schnellbackbetrieb,
der mit dem Symbol (19) « » angezeigt
wird, die Zahlensymbole (23) zeigen die
Schnellbackbetriebszeit an (siehe die
Programmzeittabelle).

-5- «Diatetisch»

+ Verwenden Sie dieses Programm, um
kohlenhydratarmes Brot zu backen.

-6- «Glutenfrei»

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

-7- «Schnellbacken»

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

ACHTUNG!

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



-9- Anteigen

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

-10- «Hefeteig»

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

-11- «Nudelteig»

« Mit diesem Programm konnen Sie Nudelteig
zubereiten.

« Das Programm lauft 15 Minuten und besteht nur aus
einem Teigknetzyklus.

-12- «Pizzateig»

« Das Programm flr Pizzateigzubereitung. Das
Programm lauft 45 Minuten und besteht aus zwei
Teigknetzyklen und einem Triebzyklus.

-13- «Joghurt»

« Das Programm fiir Joghurtzubereitung (siehe das
Rezeptbuch).
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-14- «Marmelade»

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

-15- «Anteigen»

» 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.

-16- «<Handeinstellung»

Das «Handeinstellung»-Programm ist fir erfahrene
Benutzer bestimmt, die das Teigzubereitungs- und
Brotbackverfahren gut kennen, nach eigenen Ideen
kénnen Sie die Brotbackprogrammzeitzyklen einstellen.
Wenn Sie den Brotbackofen beherrschen, kdnnen Sie
8 lhrer eigenen Brotbackprogramme schaffen und im
Speicher speichern.

+ Driicken Sie die Programmwahltaste (9) « E » und
wahlen Sie das Programm -16-.

+ Driicken Sie die Krustenfarbenwahltaste (12) « § »,
um das Benutzerprogrammmeni 1-8 zu wahlen, die
Programme werden mit den Zahlensymbolen (15) auf
dem Bildschirm angezeigt.

* Um ein Benutzerprogramm zu wahlen, driicken Sie
die Programmwahltaste (9) « E » und wéhlen Sie
das gewunschte Benutzerprogramm 1-8.



34| DE

* Durchs Driicken der Gewichtswahltaste (10)
« “t~ » wahlen Sie den Programmzyklus (14), in dem
Sie die Betriebszeit andern mdéchten, der Zeiger auf
dem Bildschirm zeigt den Betriebszyklus an:
- Vorwarmung « » — Anteigen 1 « ‘@ » —
Trieb 1 « @ » — Anteigen 2 « @ » — Anteigen
3 « @ » — Backen « » — Aufwarmung «
».

* Nachdem Sie den gewlinschten Programmzyklus
gewahlt haben, kénnen Sie die Betriebszeit
fur jeden Programmzyklus durchs Driicken der
Zeiteinstelltasten « » einstellen (siehe die Tabelle).

* Nachdem Sie die Programmzyklusbetriebszeit
eingestellt haben, gehen Sie zur Einstellung der
Betriebszeit der nachsten Backprogrammzyklus (14)
durchs Driicken der Gewichtswahltaste (10) « 1~ »
Gber.

Um das eingestellte Benutzerprogramm zu
bestatigen, driicken Sie die Start-/Stopp-/ Pause-
Taste (13) « 1> ».

Im «Handeinstellung»-Programm werden die
Betriebszeiteinstellungen jedes Zyklus gespeichert,
die Einstellungen werden erst bei der nachsten
Anderung der Programmzyklusbetriebszeit

oder Rickschaltung zu betrieblichen
Standardeinstellungen geandert.

Um die Benutzerprogramme zurlickzusetzen, halten
Sie gleichzeitig die Programmwahltaste (9) « [Z » und
die Gewichtswahltaste (10) « 1t~ » 1 Sekunde lang
gedriickt, dabei werden alle Benutzereinstellungen
zuriickgesetzt und zu betrieblichen
Standardeinstellungen zurtickgeschaltet.

Tabelle zum Zyklenzeiteinstellen im «Handeinstellung»-Programm:

Betriebszyklus Standardeingestellte Zeit Zeiteinstellbereich
Vorwarmung « » 0:15 0:00-0:20
Anteigen 1 « @ » 0:13 0:00-0:15
Trieb 1 « D » 0:25 0:20-0:40
Anteigen 2 « @ » 0:12 0:00-0:20
Trieb 2 « @D » 0:30 0:00-1:00
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Trieb « G » 0:30 0:00-1:00
Backen « 1:00 0:00-1:20
Aufwarmung « Y] » 1:00 0:00-1:00

«GEWICHTSWAHL»-Taste (10) « "I~ »

« Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kénnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (10) « “1~ » wahlen. Das Gebackgewicht
wird mit der Anzeige (13) «700 g — 1000 g»
angezeigt.

* Anmerkung: — In den Programmen 9-10-11-12-13-
14-15 ist keine Gewichtswahl vorgesehen.

Krustenfarbenwahl- (12) « € » und Schnellbackbetri
ebseinschalttaste (19) « »

» Durchs Driicken der Taste (12) kénnen Sie die
gewlinschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den folgenden Symbolen
angezeigt: — hell (16) « O » — mittel (17) « @

» — dunkel (18) « @B ».

« Das Symbol (19) « » ist der Schnellbackbetrieb in
den Backprogrammen -1-2-3-4- (siehe den Abschnitt
«SCHNELLBACKBETRIEBY).

* Anmerkung: — In den Programmen 6-7-11 ist keine
Krustenfarbenwahl vorgesehen.

«START/STOP”-Taste (13)

Driicken Sie die « lI> »-Taste (13), um das gewahite
Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (24) auf dem Bildschirm.

Nach dem Einschalten des Backprogramms sind alle
Tasten auf der Bedienungsplatte (2) mit Ausnahme
der « lI> »-Taste (13) gesperrt.

Durch erneutes Driicken der « lI> »-Taste (13)

wird der «Pause»-Betrieb aktiviert, dabei blinken
die Riickstellungszahlensymbole (23) auf dem
Bildschirm. Um das Backprogramm fortzusetzen,
driicken Sie die « lI> »-Taste (13) erneut.

Um das Backprogramm auszuschalten, halten Sie
die « II> »-Taste (13) gedriickt, dabei ertént ein
Tonsignal, und das eingestellte Programm wird
ausgeschaltet.

Zeiteinstelltasten

Wenn der Bread maker nicht sofort betrieben werden
soll, kdnnen Sie die Riickstellungszeit zum Starten
des Backprogramms mit den «ZEITEINSTELLUNG-
Tasten (11) « <O » einstellen.
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Beachten Sie bitte, dass die Riickstellungszeit die
Backprogrammlaufzeit enthalten muss (siehe die
Tabelle), das heil3t, nach Ablauf der Riickstellungszeit
startet das Backprogramm.

Wahlen Sie das gewlinschte Programm mit der

« El »-Taste (9), das auf dem Bildschirm mit den
Zahlensymbolen (15) angezeigt wird.

Stellen Sie das Gewicht «700 g oder 1000 g» (13) mit
der « GEWICHTSWAHL»-Taste (10) « “~ » ein.
Wahlen Sie die Krustenfarbe «HELL-MITTEL—-
DUNKEL» (17) mit der Taste (12).

Stellen Sie die Ruckstellungszeit mit den
«ZEITEINSTELLUNG-Tasten (11) « <O> » ein
(beachten Sie bitte, dass die Backprogrammlaufzeit
beim Einstellen der Riickstellungszeit zu
berticksichtigen ist), der Einstellschritt betragt 10
Minuten.

Die maximale Ruckstellungszeit betragt 13 Stunden.
Die Rickstellungszeit wird auf dem Bildschirm mit
den Zahlensymbolen (23) angezeigt.

Beispiel:

Jetzt ist es 8 Uhr morgens, Sie mochten, dass das Brot
in 7 Stunden um 15 Uhr gebacken ist.

Wahlen Sie ein Backprogramm, z. B. -1-, das
Backgewicht betragt -900 g, die Krustenfarbe ist
mittel, das Programm lauft 3 Stunden, durchs
Driicken der Tasten (11) « <O> » stellen Sie die
Ruckstellungszeit auf 7:00 auf dem Bildschirm ein.
Driicken Sie die « lI> »-Taste (13), um die
Ruckstellungsfunktion zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (24) auf dem Bildschirm.

Um die Ruckstellungsfunktion abzubrechen,
halten Sie die « lI> »-Taste (13) gedriickt,

dabei ertdnt ein Tonsignal, und das eingestellte
Ruckstellungsprogramm 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 Rickstellungsfunktion ist fur
Programme: -9-11-13-14-15-.



Programmzeittabelle:
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Ne i 5 i i
Titel Programme | Farbe der Kruste Gewicht Betriebsdauer Verzogerte Hinzuftigen von
Programme Programme Startzeit Zutaten
Hell 900 g 3:00 15:00
Mittel 1150 g 3:05 15:00 +
i Dunkel 1350 g 3:15 15:00
1 Klassisch
900 g 2:15 15:00
Schnell 1150 g 2:20 15:00 +
1350 g 2:25 15:00
Hell 900 g 3:10 15:00
Mittel 1150 g 3:15 15:00 +
Dunkel 1350 g 3:25 15:00
2 Franzésisch
900 g 2:20 15:00
Schnell 1150 g 2:25 15:00 +
1350 g 2:30 15:00
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Hell 900 g 3:20 15:00

Mittel 1150 g 3:25 15:00

Vollkorn Dunkel 1350 g 3:35 15:00

900 g 2:25 15:00

Schnell 1150 g 2:30 15:00

1350 g 2:35 15:00

Hell 900 g 2:55 15:00

Mittel 1150 g 3:00 15:00

. Dunkel 1350 g 3:10 15:00
Sun

900 g 2:10 15:00

Schnell 1150 g 2:15 15:00

1350 g 2:20 15:00

Hell 900 g 3:09 15:00

Diatetisch Mittel 1150 g 3:21 15:00

Dunkel 1350 g 3:33 15:00

Hell 900 g 3:40 15:00

Glutenfrei Mittel 1150 g 3:45 15:00

Dunkel 1350 g 3:55 15:00

Hell 900 g 1:15 15:00

Schnellbacken Mittel 1150 g 1:18 15:00

Dunkel 1350 g 1:20 15:00

Hell 900 g 1:30 15:00

Anteigen Mittel 1150 g 1:35 15:00

Dunkel 1350 g 1:40 15:00
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9 Teigkneten - 0:10 - -
10 Hefeteig - 1:40 15:00 +
1" Nudelteig - 0:15 - -
12 Pizzateig - 0:45 15:00 -
13 Joghurt - 8:00 — 12:00 - -
14 Marmelade - 1:20 - -
Hell
15 Geback Mittel 1:00 - -
Dunkel

Stillschweigend

3:05 Die Zeit der
16 Handeinstellung Arbeitszyklen wird 15:00 +

vom Benutzer
festgelegt
AUFWARMFUNKTION Wenn die Stromversorgung innerhalb von 10 Minuten

Nach Ablauf des Backprogramms wird

die Aufwarmfunktion eingeschaltet, die
Aufwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

Wenn Sie das Brot herausnehmen mdchten, schalten
Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die « lI>
»-Taste (13) driicken.

SPEICHERFUNKTION

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

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.
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BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Die Betriebszyklen werden mit den Symbolen (14)
angezeigt:

- Vorwarmung « [Z55]] », 2 Anteigzyklen « @ », 3
Teigtriebzyklen « Gl , @D , @ », Backen
», Aufwarmung « ».

ENTFERNEN DER TEIGKNETPADDEL (4)

Diese Funktion ist optional, sie ist jedoch mit einem
leichteren Entfernen des fertigen Brotes aus der
Backform (3) verbunden, bei keinen Paddeln (4) im
fertigen Brot sind nur kleine Antriebsachsenlécher
vorhanden.

Im zweiten Anteigzyklus « @ » erténen Tonsignale
und das blinkende Symbol (22) «RMV» erscheint

auf dem Bildschirm, driicken Sie die Start-/Stopp-/
Pause-Taste (13) « I> », um das Backprogramm

fir 10 Minuten anzuhalten, dabei werden die
Programmzeitzahlensymbole (23) blinken.

Offnen Sie den Deckel (5), nehmen Sie die Form (3)
heraus, entfernen Sie den Teig aus der Form (3),
nehmen Sie die Paddel (4) heraus, legen Sie den
Teig in die Form (3) wieder ein, stellen Sie die Form
(3) zurlick auf und schlielen Sie den Deckel (5).

Um das Backprogramm fortzusetzen, driicken Sie die
Start-/Stopp-/Pause-Taste (13) « II> », das Programm
startet nach einer 10-Minuten-Pause.

» Anmerkung: — Die Teigknetpaddelentfernen-
Funktion (4) ist in den Programmen 7-8-9-11-12-13-
14-15 inaktiv.

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 Ihren
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, enthélt die maximale
Glutenmenge, die die Elastizitat der Krume
gewahrleistet und das Zusammenfallen des Brots
verhindert.

+ Backprodukte aus Brotmehl werden mastiger.



Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

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

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

Mais- und Hafermehl

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

Zucker

« Zucker bereichert das Geback mit zuséatzlichen
Geschmacktdnen 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
pordésen Krume beitragt.

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

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

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

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

Salz

+ Salz verleiht dem Brot zusétzlichen 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 beschadigen).

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

» Vor dem Zugeben von Eiern in Teig ist es empfohlen,
diese 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.
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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 Zitronensaure und einer
kleinen Menge Mehl (5 g Speisesoda, 3 g
Zitronensaure und 12 g Mehl) gemischt werden.
Diese Pulvermenge (20 g) ist fiir 500 g Mehl
gerechnet.

Verwenden Sie keinen Essig zum Léschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmagig.

Schutten 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, firs 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.

Zutatengewicht

Eine der wichtigsten Brotbackbedingungen ist
genaue Zutatenmenge.

Es ist dringend empfohlen, eine Kiichenwaage,
einen MeRbecher (25) und einen MeRloffel (27)

zu verwenden, um die genaue Zutatenmenge zu
messen, anderenfalls wird das fertige Brot Ihren
Anforderungen moglicherweise nicht entsprechen.
Fillen 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:

- flussige Zutaten, Eier, Salz, Gemise oder Butter,
Trockenmilch usw.;

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

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

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

ZUTATENZUGEBEN

Sie kdnnen Sie die erforderlichen Zutaten (NUsse,
Trockenfriichte usw.) beim zweiten Teigkneten
hinzufligen, dabei erténen die Tonsignale im richtigen
Moment; 6ffnen Sie den Deckel (5), fligen Sie
erforderliche Zutaten hinzu und schlieBen Sie den
Deckel (5).

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

Stellen Sie vor dem AnschlieRen des Bread maker
s ans Stromnetz sicher, dass die Betriebsspannung
des Gerats und die Netzspannung ubereinstimmen.
Offnen Sie den Deckel (5) und nehmen Sie die
Backform (3) heraus.

Vergewissern Sie sich, dass das Paddel (4) zuriick
aufgestellt ist.

Anmerkung: — vor dem Aufsetzen des Paddels (4)
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, rieselféhige 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 AuRRenoberflache
der Form (3).

Stellen Sie die Form (3) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
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Machen Sie den Deckel (5) zu.

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertont ein Tonsignal, der Bildschirm zeigt die
Zahlensymbole (15) des Backprogramms -1-, die
Zahlensymbole der Programmzeit (23) «3:05», die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (17) — mittel « G ».
Gewichtsanzeige (21) «1150 g».

Diese Einstellungen sind standardmaRig festgelegt.
Durchs Driicken der « El »-Taste (9) kénnen

Sie eines von 12 Programmen wahlen, die
Programmnummer wird auf dem Bildschirm mit den
Zahlensymbolen (15) angezeigt.

Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kdnnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (10) « “1~ » wahlen. Das Gebackgewicht
wird mit der Anzeige (13) «700 g — 1000 g»
angezeigt.

Durchs Driicken der Taste (12) kdnnen Sie die
gewlnschte Krustenfarbe wahlen, die gewahite
Krustenfarbe wird mit den Symbolen (17) «<HELL—
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

Das Symbol (19) « » ist der Schnellbackbetrieb in
den Backprogrammen 1-2-3-4 (siehe den Abschnitt
«SCHNELLBACKBETRIEB»).

Stellen Sie die Ruckstellungszeit durchs Driicken
der «ZEITEINSTELLUNG-Tasten (11) « <O>

» ein (siehe die Beschreibung im Abschnitt
«BEDIENUNGSPLATTE»).

* Anmerkung: — Uberspringen Sie die

Rickstellungszeiteinstellung, wenn Sie das
eingestellte Backprogramm sofort starten méchten.

+ Driicken Sie die « lI> »-Taste (13), um das
Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken
die Trennpunkte (24) auf dem Bildschirm, die
Zahlensymbole (23) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Backprogramms an.

» Die Bread maker betriebszyklen werden mit den
Anzeigen (14) angezeigt.

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

» Der Brotbackvorgang kann Ubers Sichtfenster (6) im
Deckel (5) beobachtet werden.

ACHTUNG!
Offnen Sie den Deckel (5) wahrend des

Backprogramms nicht, wenn sich die Temperatur stark
andert, kann der Teig abfallen und treibt nicht auf.

» Nach Ablauf des Backprogramms ertdnen Tonsignale
und die Aufwarmfunktion wird eingeschaltet. Die
Aufwarmfunktion lauft 60 Minuten.



Um die Aufwarmfunktion abzubrechen und den
Bread maker auszuschalten, halten Sie die « II>
»-Taste (13) 3 Sekunden lang gedriickt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

Offnen Sie den Deckel (5) mit hitzebesténdigen
Kichentopflappen, heben und fassen Sie den Griff
(8) an, ziehen Sie den Griff (8) nach oben und
nehmen Sie die Form (3) aus dem Brotbackofen
heraus.

Lassen Sie die Form ca. 10-15 Minuten abkuhlen.
Trennen Sie das Gebéack mit einem
Plastikpfannenwender von den Wanden der Form
(3) ab.

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

Um das Geback herauszunehmen, drehen Sie die
Form (3) um und schitteln Sie sie.

Vor dem Brotschneiden entfernen Sie das Paddel (4)
mit dem Haken (26).

Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

Nach dem Gebrauch waschen Sie die Form (3) und
das Paddel (4) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spllen Sie und trocknen Sie sie
ab. Setzen Sie das Paddel (4) in die Form (3) ein,
stellen Sie die Form (3) in den Bread maker auf und
schlieRen Sie den Deckel (5).
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REINIGUNG UND PFLEGE

« Schalten Sie den Bread maker aus, ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose heraus, 6ffnen Sie
die Deckel (5) und lassen Sie den Bread maker
abkuhlen.

» Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (5) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, danach trocknen
Sie es ab.

» Waschen Sie die Backform (3), das Paddel (4),
den Mef3becher (25), den Haken (26) und den
MeRloffel (27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spilen und trocknen Sie diese ab.

* Anmerkung: — falls das Paddel (4) von der Achse
nicht abgenommen werden kann, fiillen Sie die
Form (3) mit Warmwasser und warten Sie ca. 20-30
Minuten ab.

» Verwenden Sie zum Reinigen des Bread maker und
der Backform (3) keine Metallgegenstande oder
Waschlappen, Scheuer- oder Losungsmittel.

+ Trocknen Sie die Backform (3) und das Paddel
(4) 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.
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Vor der Anwendung an einen Kundendienst.

Storung

Mégliche Ursache

Beseitigung

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

Der Brotbackofen hat nach dem vorherigen
Backen noch nicht abgekiihlt.

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

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

Die Temperatur im Brotbackofen ist sehr
niedrig.

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

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

Betriebsfehler

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie

den Netzstecker aus der Steckdose heraus, warten Sie
einige Zeit ab und schalten Sie den Brotbackofen wieder
ein, wenn die Symbole «EEO» nicht erléschen, wenden
Sie sich dann an einen autorisierten Kundendienst.

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

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.
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Die Zutaten sind
ungleichmaBig geriihrt und
schlecht gebacken.

Das eingestellte Programm ist fiir diese
Zutaten ungeeignet.

Wahrend des Backprogramms wurde der
Brotbackofendeckel mehrmals geéffnet,
der Teig fiel und stieg nicht mehr auf.
Einer kleine Menge flissiger Zutaten, das
Teigknetpaddel kann den Backteig nicht
kneten.

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

Offnen Sie den Brotbackofendeckel nicht.
Priifen Sie die Ubereinstimmung der Zutaten.

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

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

Die Backform ist nicht richtig aufgestellt.

Dem Teig wurde viel Mehl zugesetzt.

Priifen Sie, ob die Backform richtig aufgestellt ist

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

Wahrend 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.

Prifen Sie immer das richtige Verhéltnis 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 MeRlI&ffel.
Lassen Sie Hefe mit Salz in keinen Kontakt kommen.

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

Brot wird beim Backen sehr
rissig.

Das verwendete Mehl enthélt sehr wenig
Gluten.

Starkes Hefewachstum oder hohe
Temperatur flissiger Zutaten.

Verwenden Sie eine bewahrte Brotmehimarke.

Verwenden Sie eine bewahrte Hefemarke und achten
Sie auf die Temperatur fllissiger Zutaten.
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Sehr dichte Backbrottextur.

Falsches Verhaltnis von Mehl und flissigen
Zutaten.

Es wurde zu viel Vollkornmehl verwendet.

Erreichen Sie das richtige Verhaltnis von Mehl zu
flissigen Zutaten.

Reduzieren Sie die Vollmehimenge und erhdhen Sie die
Hefemenge.

GroRe Hohlrdume im
fertigen Brot.

Zu viel flussige Zutaten, Wasser oder kein
Salz hinzugefigt.

Erhohte Temperatur flissiger Zutaten.

Wahlen Sie das richtige Verhaltnis der Zutaten.

Priifen Sie immer die Temperatur der flissigen 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
figen Sie Ol hinzu.

Flgen Sie die genaue Menge fliissiger Zutaten gemaf
dem Rezept hinzu.

Sehr dunkle Brot- oder
Kuchenkruste.

Brot- oder Kuchenkruste kann durch
Zuckeriiberschuss anbrennen.

Flgen Sie die genaue Menge Zucker gemaRl 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.




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

AUFBEWAHRUNG

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

« Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen,
kihlen und fiir Kinder und behinderte Personen
unzugéanglichen Ort auf.

LIEFERUMFANG

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

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

« Stromversorgung 220-240 V, ~ 50-60 Hz
« Nennleistungsaufnahme: 850 W

ENTSORGUNG

Um mégliches Schaden fiir die Umwelt
oder die menschliche Gesundheit
durch unkontrollierte Abfallentsorgung
zu vermeiden, werfen Sie das Geréat
und die Batterien (falls mitgeliefert)
nach Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewdhnlichen Haushaltsabfallen nicht
weg, geben Sie das Geréat und die Batterien in die
Spezialpunkte flir weitere Entsorgung uber.
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Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden
Abfalle sind unbedingt zu sammeln und weiter
ordnungsmafig zu entsorgen.

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, das

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

Die Geradtenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Stérungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.
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XNEBOMNEYb BR2701

ﬂomaumsm xne6oneyb npegHasHavyeHa Ans Bbiney-

Ku xneb6a, KeKCoB, 3aMeLLUMBaHUA TecTa, npuroTtoB-
neHuA gxxema mnu |7|oryp'ra.

OMUCAHUE

1. Kopnyc

2. Manenb ynpaeneHus

3.  dopma ans Bbineyku

4. Jlonactu Ans 3aMelumBaHvs Tecta

5. Kpblwka

6. CMoTpoBOE OKHO

7. OTBepcTVs BbIXOAA ropsiyero Bosayxa

8. Pydyka copmbl AN BbINeYkn

NaHenb ynpaBneHus

9. KHorka BbiGopa nporpammbl « El »

10. KHorka BbiGopa Beca « "1~ »

11. KHOMKM yCTaHOBKN BpEMEHW OTNOXEHHOTo cTtapTta/
BpeMeHI LmMkoB paboTsbl nporpamMmel « <O> »

12. KHonka BblGopa LiBeTa KOPOUKN/BKITIOYEHNS PEXU-
Ma BbICTpOt Beinedkn « § »

13. KHorka crapt/cton/naysa « lI> »

}Il,m:nneﬁ U CUMBOIbI

14. CuvmBOnbI LMKNOB paboTbl NPOrpamMMbl BbINEYKY

15. Lndpposbie cumBonbl nporpamm Bbineykn 1-16/
nonb3oBaTenbCKux nporpamm 1-8

16. CumBON LBETA KOPOYKM — CBETMbIA « OO »

17. CvmBON LBETa KOPOUKN — CPEAHU « G »

18. CumBON UBETA KOPOYKM — TEMHbBIV « @D »

19. CumBon pexvma BbICTPON BbIMEYKN « »

20. CumBoOn BO3MOXHOCTY Jo6aBneHns UHrpeaneHToB
«ADD»

21. Cumeonbl Beca «900 r — 1150 r — 1350 r»

22. Cumeon 10 MuHyTHOM nay3sbl «RMV»

23. Lincposble cumBonbl BpeMeHn paboTbl nporpam-
Mbl/BPEMEHU OTMOXEHHOro cTapTa

24. PaspenuTtenbHble TOYKU

Axkceccyapbl

25. MepHbin cTakaH
26. Kptroyok Ans n3sneyeHns nonactu
27. MepHas noxka

BHUMAHUE!

[ina AONONHWUTENbHON 3aLuUThLI B LEeNV MUTaHNS
LenecoobpasHo yCTaHOBUTL YCTPOWCTBO 3aLLUMTHOTO
otknoyeHns (Y30) ¢ HoMUHarbHLIM TOkOM cpaba-
TbIBaHWA, He npeBbiwatolwmm 30 MA, Ana yCTaHOBKM
Y30 obpatnTech k cneumanucTy.
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MEPbI BE3OMACHOCTU U PEKOMEHOA-
LN NO IKCMNYATALUU

MNepep ucnonb3oBaHWeM xneb6oneykn BHUMATENbHO
O3HaKOMbTeCb C PyKOBOACTBOM MO 3KcnnyaTauum n
COXpaHuUTe ero 4ns ucnosib3oBaHus B 6ynyu4eM.

* Vcnonb3yinTe xneboneyky TONbLKO No ee Npsimomy
Ha3HaYeHWI0, KaK N3MOXEHO B AaHHOW UHCTPYKLIMW.

* HenpaBunbHoe obpalleHune ¢ xneboneykon Moxet
NpUBECTU K ee MONoMKe, NPUYNHEHNIO Bpeaa
Nnonb30oBaTesto UK ero UMYLLECTBY U He ABNSeTCs
rapaHTUAHbBIM Cry4YaeM.

* YbeaguTech, 4To paboyee HanpsikeHue xneboneyku,
yKa3aHHOe Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYET HanpsKeHUo
arnekTpoceTu.

* Bwrnka WHypa nUTaHWsA UMeeT KOHTaKT 3a3eMIeHns,
BCTaBNsATe €€ B IeKTPUHECKYIO PO3ETKY, MMEIOLLLYIO
HaféXHbIN KOHTaKT 3a3emneHus. Npu kKopoTkom
3aMblKaHUW, 3a3eMIIEHNE CHUXAET PUCK NOpaXeHns
3MEeKTPUYECKNM TOKOM.

+ Ob6paTutechb K CNeLManucTy-anekTpuKy, ecnu Bbl
He yBepeHbl B TOM, YTO BalLW PO3ETKN NPaBUbHO
YCTaHOBMEHbI 1 3a3eMIEHbI.

* Bo n3bexaHne BO3HUKHOBEHMWS NoXxapa 3anpeLyaercs

MCNonb3oBaTh «NepexogHuKn», npeaHasHavyeHHble
AnNaA NOAKINKYeHnsA CeTeBOW BUITKM K SﬂeKTpM“IeCKOIZ
po3eTke, He MMelOLLleVI KOHTaKTa 3a3eMieHuns.

. an WUCKpeHun B SﬂeKTpM“IeCKOIZ po3eTKke n NpucyT-
CTBUW 3anaxa rapu BblHbTE BUJIKY LUHYpa NUTaHUA U3

po3eTkM U obpaTMTECh B OpraHusaumto, obenyxusato-
LLYIO Bally AOMALLHIO 3MEKTPUYECKYIO CETb.

Mpw nosiBNeHnn abima 13 kopnyca xne6oneykn BbiHb-
T€ BUIIKY LUHYpa NMUTaHWS U3 3MEKTPUYECKON PO3ETKU
M NPUMUTE MEPbI K HEPACTPOCTPAHEHUIO OTHS.
BanpeLyaeTca Ucnonb3oBaTb xneboneyb BHe noMe-
LLEHWIA.

He pekomeHayeTcsa ncnonb3oBaTh YCTPOWUCTBO BO
BpPEMSI rpO3bl.

Ob6eperaiTe yCTPOMCTBO OT yAapoB, NageHuWit, BU-
Gpaumii U UHBIX MEXaHUYECKUX BO3AENCTBUIA.
BanpetyaeTca pacrnonaraTb xne6oneyb psgom co
CTeHamu unv BBnnam CTEHOK KyXOHHOW mebenu.
YcraHoBuTe xnebonedb Tak, YToGbl OT CTEHbI UMK
Mebenu fo xneboneykn octaBanocb paccTosiHue

He MeHee 20 cM, a cBoboHOE NPOCTPaHCTBO Haf
xneboneykoi cocTaBnano He MeHee 50 cM.

He ocTtaBnsiite xneboneyb, BKMIOYEHHYIO B CETb, 6e3
npucmoTpa.

He ucnonbayiite xneboneyb BONM3M OT KYXOHHOM
paKkoBUHbI, B BaHHbIX KOMHaTax, okoro bacceiiHoB
VN Apyrmx EMKOCTEN, HaNONMHEHHbIX BOAOWN.

He ucnonbayiite xneboneyb B HENOCPEACTBEHHON
6nM30CTK OT HarpeBaTernbHbIX NPMBOPOB, UCTOYHMKOB
TENsa Uy OTKPbITOro NNaMeHu.

BanpeLyaeTca Ucnonb3oBaTb xneboneyb B MecTax,
e MCNOnb3YITCS UKW PacrbINATCS adpo30nu,

a Takke BONMU3N OT NErkoBOCMNaMEHSIIOLLMXCSA
KNOKOCTEN.



YcTaHaBnmBamnTe xneboneyb Ha POBHYIO U YCTOM-
YMBYIO MOBEPXHOCTb, HE CTaBbTE ee Ha kpaii cTona.
He pgonyckaiTte, 4Tobbl LWUHYP NUTaHKS CBELUMBArCS
Co cTona, a Takke creanTe, YTobbl OH He Kacarncs
ropsivmx NOBEPXHOCTEN M OCTPbIX KPOMOK Mebenu.
3anpelyaeTcs NpuKacaTbCst K LUHYPY MUTaHUS 1
BUMKE LUHypa NUTaHWUs MOKPbIMU pyKaMu.

Bo Bpems paboTbl He AOTparMBanTeCh 4O FOPSYUX
NnoBeEPXHOCTe xneboneyku.

He 3akpbiBaniTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUS Ha
KpblLUke xneboneyku.

Bo Bpems paboTbl x1ieboneykn He OCTaBSNTE KPbILL-
Ky OTKPbITOW.

BblHMMas roToBbIN xneb, 6eputech 3a pyyky hopmbl
[nsi BbINeYKW, UCNONb3yTe TEPMOCTOMKNE KyXOHHbIEe
npuxBaTku.

Bo n3bexaHue noBpexaeHnst aHTUNpUrapHoro
MOKPbITUS POPMbI 4SS BbINEYKU, BbIHUMast xneb, He
ncrnonbayiiTe MeTannmyeckme npeaMeTbl, nepesep-
HUTe (hOPMY U BbITpsIXMBaiiTE U3 Heé roToBbIl Xne6.
Mpy HecobnoaeHUM pekoMeHAaLUMii Mo BbineYke,
BO3MOXHO nogropaHuve xneba u nosiBnexne geima.
Mepen uncTkon xneboneyku nssnekute popmy ans
BbINEYKN U AOXKANTECH MOMHOMO OCThbIBAHUS Npubopa.
OTkntovanTe xneboneyky oT aMeKTPUIECKON CeTH
nepep Y1CTKOW UM B TOM Cryyae, eCnui Bbl UM He
nonbayetech. [pu oTKMoYeHUN xneboneyku oT anek-
TPUYECKOIA CETU AepXXUTECh TOMbKO 3a BUIKY LUHYpa
NUTaHNA 1 akKypaTHO BbIHETE €€ 13 3NeKTPUYECKON
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PO3ETKM, HE TAHWUTE 3a LUHYP NUTaHUS — 3TO MOXeT
NPVBECTU K MOBPEXAEHUIO LUHYpa NUTaHWS, 3NeKTpu-
YecKol po3eTKN 1N BbI3BaTb KOPOTKOE 3aMblKaHUe.
Bo usbexxaHune ygapa anekTpu4eckuM TOKOM He
norpyxaite xne6oneuky B Bogy unu niobble gpyrue
XUAKOCTU.

3anpelyaetcsi nomellatb xneboneyb B NocyfoMoey-
HYIO MaLLuHY.

M3 coobpaxeHunin 6e3onacHOCTM He ocTaBnsiiTe no-
NU3TUNEHOBbIE NAKeTbI, UCMOMb3yeMble B KayecTBe
ynakoBku, 6e3 npycmoTpa 1 B MecTax AOCTYMHbIX
ans aeTen.

BHUMAHME! He paspeluante getam urpatb € Nonu-
3TUNEHOBBLIMU NaKeTamMM UNK YNakoBOYHOMN NIEHKOMN.
OnacHocTb yayuwbs!

Xneboneyb He NpegHa3Ha4YeHa ansi UCnonb3oBaHus
0EeTbMU.

OcyluecTBnANTe HAA30p 3a AeTbMU, YTOObI He Jony-
CTUTb UCMOMb30BaHUs NpUbopa B KAYECTBE UTPYLLIKM.
He paspeluaite getsMm npukacaTbCsi K yCTPOWUCTBY U
K LUHYPY NUTaHUSA BO BpeMsl paboTbl xrieboneyku.

Bo Bpems paboTbl 1 OCTbIBaHMS pa3mellante
YCTPOWCTBO B MECTaXx, HEAOCTYMNHbIX AN AeTeN.
[aHHOe yCTPOMCTBO He NpeaHa3Ha4YeHo Ass UCnornb-
30BaHMs NMUAMK (BKIoYas AeTel) C NOHWXKEHHBbIMU
PM3NYECKMMM, NCUXUYECKUMU NN YMCTBEHHBIMMU
CNOCOGHOCTSIMU, UMW NPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbiTa
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UMW 3HAHWUIA, €CIM OHW He HaxoAsATCs NOA KOHTporieM
UMW He NPOVHCTPYKTUPOBaHbl 06 1CMoMb3oBaHUK
npu6opa NMuoMm, OTBETCTBEHHbIM 3a X Ge3onac-
HOCTb.

« [Nepuognyecky NpoBepsnNTe COCTOAHNE LLUHYpa nuTa-
HUSI N BUIIKW LLUHYpa MUTaHUS.

+ [pu noBpexaeHnn LHypa NUTaHKS ero 3amMmeHy
BO U3bexaHne onacHoCTH AOMKHbI MPOVN3BOANTb
M3roTOBUTENb, CepBUCHan cryx6a unu nogobHbIi
KBanMUUMPOBaHHbIN NepcoHan.

+ BanpellaeTcs caMOCTOSTENbHO PEMOHTUPOBATL NpW-
60op. He pa3bupaiite npubop camocToAaTENLHO, Npu
BO3HVKHOBEHUM NioBbIX HEUCNPaBHOCTEN, @ Takke
nocne nageHus ycTponcTaa BbikMounTe npubop n3
3MEKTPUYECKON PO3ETKU U 0BpaTUTECH B CEPBUCHBIN
LieHTPp.

» [epeBo3uTe xneboneyb B 3aBOACKON yNaKoBKe.

* XpaHuTe yCTPOWCTBO B MECTax, HeAOCTYMHbIX ANs
neTen v nogen ¢ orpaHNYeHHbIMY BO3MOXHOCTAMMU.

YCTPOWCTBO NPEAHA3HAYEHO TOMNbKO ANA
BbITOBOIO UCMOJIb30BAHUA, 3ANPELLAETCA
MCMONb30BATb YCTPOUCTBO B KOMMEPYE-
CKUX NN NABOPATOPHDbIX LIENAX.

NOArOTOBKA XINEBONEYKHM K PABOTE

Mocne TpaHCNOPTMPOBKMN UMW XPaHEHUs1 YCTPOM-
CTBa NPy NOHWXXeHHOW TeMnepaType Heo6xoaAUmMo
BblAepXaTb ero npuM KOMHaTHON TemMnepaType He
MeHee 3 4acoB.

Pacnakyite xne6oneyb 1 yganviTe Bce ynakoBoYHble
matepwvansl.

CoxpaHuTe 3aBOACKYIO yNakoBKy.

O3sHakombTeCh ¢ Mepamyt 6e30MacHOCTU U PEKOMEH-
AauusiMu no aKcnnyatauum.

[poBepbTEe KOMMMEKTaUMIO.

OcmoTpuTe xneboneyb Ha Hanmune NOBPEXAEHUN
npy HanM4Mn NOBPEXAEHWI He BKNoYanTe ee B
BNeKTPUYECKYIO CETb.

Y6eamtech, 4TO NapameTpbl HAMPSHKEHUs NMUTaHUS,
yKasaHHble Ha 3TUKeTKe, COOTBETCTBYIOT MapameTpam
ANEeKTPUYECKON ceTu.

[MpoTpuTe HapyxHy NOBEPXHOCTL kopnyca (1) ymn-
CTOW, crerka BnaxHow TKaHbto ANs yaaneHus nbinu.
OTkponTe KpbILwKy (5).

[MpunogHUMUTE 1M BO3bMUTECH 3@ Py4Ky (8) dhopmbl
Ans Bbineyky (3), noTaHUTe 3a pyyky (8) no Hanpas-
NEHNIo BBEPX U BblHbTE hopmy (3).

[Mpomovite dopmy (3), nonactu (4), MEPHbIN CTakaH
(25), KptOYOK (26), MepHyto NoxKy (27) Tennon Bogon
C MCnosb30BaHMEeM HENTPanbHOro MOKLLETO Cpes-
CTBa, OMOMOCHUTE W NPOCyLIUTE.

YctaHoBuTte hopmy Ans Bbineykn (3) Ha MecTo, Ha-
XKMWUTE Ha Heé cBepXxy BHKU3 A0 dukcaumu, ybeamtecb
B Haa&XHow dukcaumm dopmel (3).

YcTaHoBUTE nonacTu Ansa 3amelumBaHus Tecta (4) Ha
nNpuBOAHbIE OCK B (hopMe ANst Bbineyku (3).
3akpouiTe KpbiLKy (5).



« YcTaHoBuTe xneborneyb Tak, YToBbl OT CTeHb! UNn
me6Genu fo xneborneyku ocTaBanocb paccTosiHue
He MeHee 20 cm, a cBOBOAHOE NPOCTPAHCTBO Haj
xneboneykor cocTaBnsano He meHee 50 cM.

+ TpumeyaHue: — xneboneyb nNpegHasHayeHa ans
paboTbl B LUMPOKOM AMana3oHe TemnepaTyp, OAHako
4Ype3MepHO BbICOKasi UMK HU3Kas TemnepaTypa B
NoMeLLEHNN BRKSIET HA NPOLECC Nogbema TecTa u,
cnenoBaTenbHO, Ha pa3Mep U NOTHOCTL xneba.
OnTtmanbHasi TemnepaTtypa B NOMELLEHUN AOMKHA
6bITb OT +15 go +34 °C.

NEPBOE BKNIOYEHUE XNEBOMNEYKHN

« [Ina yaaneHus NOCTOPOHHKX 3anaxoB, PeKOMeHayeT-
€S NPOM3BECTUN NepBoe BKMoYeHWe xneboneykn 6e3
3arpy3Kku UHIrPeanEHTOB, U C OTKPLITOW KpbILKOM (5).

« BcraBbTe BUIIKY LUHYpa MUTaHKSA B ANIEKTPUYECKYIO
PO3€eTKY, NpU 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUTHAM U Ha
aucnnee otobpasatcs uudposble cuMBonbl (15) npo-
rpaMMbl BbIMeYkm -1-, LMpoBble CUMBONbI BpEMEHU
paboTbl nporpaMmel (15) «3:05»,, pasgenuTenbHble
TOuKM (24) ByayT CBETUTLCSA NOCTOSIHHO.

* VHaukauus useTa kopoukm (17) — cpeaHas « @ ».

* WHaukauus Beca (21) «1150 ry.

* [laHHble HacTPOWKN YyCTAaHOBIIEHbI MO YMOMYaHUIO.

« Haxmute kHonky (13) crapt/cton/naysa « lI> » ans
BKITHO4EHUSI MPOrpaMMbl BbINEYKW, YCTAHOBIIEHHON NO
YMOMNYaHmio, Npu 3TOM Ha Aucrnee pasaenvTenbHble
ToukM (24) BynyT muraThb.
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Yepes 10 MUHYT NOBTOPHO HaXXmMuTe KHOMky (13)
craprt/cton/naysa « lI> » ansa BbIKMOYEHNS Nporpam-
Mbl BbINEYKM, eLle pa3 HaxXMUTe 1 yaepxusaiite
KkHorKy (13) crapt/cton/naysa « II> » Ans Bbikso-
YeHus xneborneyku, BbIHETE BUMKY LLIHYpa NUTaHUs
13 3NeKTPUYECKON PO3ETKM, U AOXKANTECH MOMHOMO
ocTblBaHUs xeboneyku.

MpumeyaHune: — npu NepBom BKtoYeHUn xneboney-
K1, BO3MOXHO MOSIBIIEHNE NOCTOPOHHEro 3anaxa unm
HebonbLUIOro konmyecTsa AbiMa OT HarpeBaTenbHOro
anemeHTa — 370 0MYCTUMO U He SBMSIETCS rapaH-
TUAHBIM CryYaem.

OTkponTe KpbILWKY (5), NPUNOAHMMUTE N BO3bMUTECH
3a py4Kky (8) doopmbl Ans Bbineyku (3), NOTAHUTE 3a
pyuKy (8) no HanpaeneHuto BBEPX U BblHbTE hOpMY

[Mpomovite dopmy (3) 1 nonactu (4) Ténnon Boaow ¢
MCMonb30BaHNEM HelTpanbHOrO MOLLEro CpeacTBa,
OrMOMOCHUTE 1 NpOCYLUUTE.

YctaHoBuTte hopmy Ans Bbineykn (3) Ha MecTo, Ha-
XKMWUTE Ha Heé cBepXxy BHKU3 A0 dukcaumu, ybeamtecb
B Haa&XHow dukcaumm dopmel (3).

YcTaHoBUTE nonacTu Ans 3amelumBaHus Tecta (4) Ha
nNpuBOAHbIE OCK B (hopMe ANsi Bbineyku (3).
3akpoiiTe KpbiLKky (5).

Xne6oneyb rotoBa K UCMOMb30BAHWIO.
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NAHENb YNPABJIEHUA

Mepea ucnonb3oBaHneMm xreGoneyku, noxanymcra,
03HaKOMLTECh C KHOMKaMu Ha NaHenu ynpaeneHus
(2), nporpaMmmMamu BbINeYKM U peKoOMeHAALUsIMU NO
BbIGOPY MHIPEAUEHTOB ANs BbINEYKu.

HaxaTnem kHOMok Ha naHenu ynpasnenus (2), Bbl
MoXeTe BbiopaTb HEO6X0AVMYI0 MPOrpaMmy BbINEYKM
xneba, kekcoB, 3amellVBaHNA Tecta, NpUroToBne-
HWA [kema, NorypTa, yCTaHOBUTL BpeMst OTCPOYKM
NPUroTOBMNEHNS, CAMOCTOATENbHO BBECTU BPEMS!
paboTbl LIMKIOB NporpamMbl BbiNeyku, a Ha gucnnee
KOHTPONMUPOBAaTb BECh MPOLIECC BbIMEYKN.

Kaxxgoe HaxaTne akTMBHOW KHOMKW CONPOBOXJaeTcs
3BYKOBbIM CUTHANOM.

Bo Bpems paboTbl nporpaMmbl BbINEYKK, BCE KHOMKM
Ha naHenu ynpaeneHus (2) bnokmpytoTcs, kpome
KkHorkm (13) ctapt/cTon/naysa « lID> ».

KHOMKA BbIEOPA NPOIPAMMbI « E » (9)

Haxatunem kHonku (9) « E », Bbl MoxeTe BbiGpaTh
ofHy 13 16 nporpamm, HoMep Nporpammbl oTobpaxa-
eTcsi Ha gucnnee unMdpoBbIMK cumBoriamm (15).

[ns ynyyweHnsa Bkyca roToBon Bbineykn Bbl MoxeTe
[06aBnaTb HEOOXOANMbIE UHTPEONEHTLI (OpeXHU,
cyxopyKTbl 1 T.N.) BO BPEMSI BTOPOrO 3amMeLLnBaHus
TecTa, Npy 3TOM B HYXHbI MOMEHT ByayT 3By4aTb
3BYKOBbIE CUTHamMbl, OTKPOMTE KpbILWKY (5), fobaBkTe
HeobX0oAMMbIEe MHIPEAVEHTbI, 3aKPoNTe KPbILWKY (5)
(cm. Tabnuuy).

-1- «Knaccuyeckumn»

BkniovaeT Bce cTtaguu npurotosreHns xneba: samec
TecTa, paccTolika (nodbem) Tecta U Bbineyka, Ans
ynyyLeHns BKyca roToBoii Bbineyku Bbl MoxeTe
[06aBNaTb HeO6X0ANMbIE MHTPEANEHTBI (Opexu,
CyX0hpyKTbl 1 T.M.) BO BpEMs BTOPOro 3aMeLLUnBaHNS
TecTa, Npu 3TOM B HYXHbI MOMEHT ByayT 3By4aTh
3BYKOBbIE CUrHarbl, Ha Aucnnee otobpasnTcs
cumeon (20) «ADDy, oTkpoiTe KpbiLlKy (5), fobaBbTe
HeobXoaMMble VHIPeAMEHTbI, 3aKponTe KpbILKY (5).
MpumeyaHune: — Bbl MoxeTe A06aBNSATL AOMNOMHU-
TenbHbIE UHrPeaneHTbl B nporpammax 1, 2, 3, 4, 5,
6, 10 1 16, npu fobaBneHUn OPYKTOB UMK OPEXOB,
peKkoMeHayeTCs UX U3MENbYNTL Ha MENKMe KyCOUKU.

-2- «®paHLy3CKUn»

MpurotoBneHne xneba 3aHMmaeT 6onee npopon-
XuTenobHoe Bpems, x11ieb nony4aercs ¢ KpynHbIM
HO3ApeBaTbIM MAKULLEM U XPYCTALLEN KOPOYKOM.

-3- «LlenbHO3epHOBOM»

Bbinekante nonesHbIn xned u3 Myku TOHKOMO 1
rpy6oro nomona. 3ta nporpamma BbINeYku npeayc-
maTpuBaeT Gonee AnuTenbHOe Bpems npeasapu-
TENbLHOrO HarpeBa, A Toro, YTobbl rpy6as Myka
nydlle BnuTbIBanNa XuakocTb 1 nyywe Habyxana. He
pekoMeHayeTcs Nonb3oBaTbCs YHKUMEN OTCPOYKM
npwv NPUroToBIIEHNM 3TOro Xneba, Tak Kak 3To MOXeT
NpVBECTU K HEXenaTenbHbIM pesyrbratam.



-4- «<CITAOKUN»

» [lobaBbTe B cnagkoe TECTO paspbIXMUTEnb UK coay
1 NPUroTOBLTE aPOMaTHYHO BbIMEYKY.

* MpumeyaHue: — B nporpammax Bbineyku -1-2-3-4-
Bbl MOXeTe WUCMOsb30BaTh PeXUM BbICTPON BbINeYKM.

PEXXWUM BbICTPOW BbIMEYKU B MPO-
FPAMMAX 1-2-3-4

+ Haxatuamu kHonkn BeiGopa nporpamm (9) « El »,
BbIGEpuTE OAHY M3 YETBIPEX NPOrpamm, B KOTOPbIX
npeayCcMOTPEH PEXUM BbICTPON Bbineykn -1-2-3-
4-, Homep nporpammMbl OToGpaXaeTcs Ha Aucrnnee
undposbIMu cumBonamu (15).

* Haxatusmu Ha kHonKy (12) UBET KOPOYKM « 2 »
BblbepuTe pexviMm BbICTPON BbINEYKM, KOTOPbIN
oTo6paxaetca cumsonom (11) « KO », undposbiMn
cumBonamu (23) byaeT nokasaHo Bpemsi paboTbl
pexuma BbICTpor Bbineyky (CM. Tabnuuy BpemeHun
paboTbl Nnporpamm).

-5- «[AneTnyeckum»

* Vcnonb3yiTe 3Ty NporpamMmMy Ans Bbineyku xneba c
HU3KUM cofep>KaHWeM YrneBoaoB.

-6- «BesrnoTeHoBbLINY

* Bebinekante xneb n3 Myku, He cogepxallei rmioTeHa.
OTa nporpamMma BbiNeyky npegycmarpusaet 6onee
AnuTenbHOe BpeMs NpeaBapuTenbHOro Harpesa, Ans
TOro, YToGbl MyKa nyulle BNuTbIBana XuakocTb v
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nyywe Habyxana. He pekoMmeHayeTcs nonb3oBaThbCs
yHKLMEN OTCPOYKI NPU NPUrOTOBNEHUN 3TOTO XIle-
6a, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K HeXenaTenbHbIM

pesynbratam.

-7- «BbicTpas BbINeyka»

+ Bebineuka xneba npoucxoaut beicTpee, Yem B Npo-
rpamme «Knaccuyeckuii», Ho xneb, kak npasuno,
nonyyaetcs MeHbLUe No o6bLEMyY 1 ¢ 6onee NNoTHOM
TEKCTYPOW.

BHUMAHMUE!

Bbibpas nporpammy 7, BnuBante B oopmy Ans
Bbineyku (3) Bogy, Temnepatypa kotopou 48-50 °C
(TOYHOCTb TemnepaTypbl BofAbl U3MEPSIATE KYXOHHBIM
TepmomeTpoMm). TemnepaTypa Bofbl UrpaeT peLua-
I0LLlYt0 POsib MpK GBICTPOM NPUrOTOBNEHWUN Xneba:
CMNWLLKOM HM3Kasi TemnepaTypa BoAbl He NMo3BonnT
TECTY NMOAHATLCS BOBPEMS], @ YpE3MEPHO BbICOKast
NpUBEAET K rnbenu OpodoKken.

-9- «3amec TecTa»

+ Xneboneyb TONbKO 3aMeLLUMBAET TecTo. Mcnonb3ayinte
TECTO ANs AanbHEeWLLEero NpMroToBneHNs JoMallHen
BbINEYKN.

-10- «[ApoxckeBOE TECTO»

+ Xneboneyb 3amelLUnBaeT TeCTO U JaeT eMy Mofa-
HATbCSA. Vcnonb3yiTe TecTo Ans AanbHenwero
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NPUroTOBMIEHNSA AOMALLHEN BbINEYkM (NMMPOXKOB,
nuuubl 1 T.0.).

-11- «TecTo gnsi nacTbI»

»  C NoMoLLbto 3TOV NPOrpaMMbl Bbl MOXETE MPUroTo-
BUTb TECTO AJ11 MAaKapOHHbIX N3N,

« Bpewmsi paboTbl NporpaMmbl 15 MUHYT U COCTOUT
TOMbKO M3 LMKIa 3aMeLlnBaHus TecTa.

-12- «TecTo ANa NnUULUbI»

+ [Nporpamma Ansi NPUroToBreHUs Tecta Ans nuuLbl.
Bpemsi paboTbl nporpammbl 45 MUHYT 1 COCTOUT U3
[BYX LIVKMNOB 3aMeLLVBaHUs U Nogbeéma Tecra.

-13- «MorypT»

+ [lporpaMmma npuroToBneEHUs MorypTa (CM. KHUTY
peLenToB).

-14- «xxem»

* Vcnonb3yiTe aTy NporpamMmmMy Ans NpUroToBMeHNs
xemMa, KoHuTIopa, Mapmenaga unv pyKToBoro
xene.

-15- «Bbineyka»

* Xneboneyb paboTaeT kak 0bbl4HasH aneKkTpuyeckas
ayxoBka. Mporpamma ucknioyaet pexxmMbl 3ameca
1 nogbema Tecta. [porpamma ucnonb3yetcst Ans

BbIlNEKaHMA y>XXe rotoBoro tecta unn 4OnoNHUTENbHO-
ro noapymMaHnBaHUA UCNevYeHHOro xneba.

-16- «Py4Hasa HacTponka»

» [lporpamma «Py4yHas HacTponka» npeaHasHaveHa
NS ONbITHbIX NOMb30BaTesel, KOTopble 3HAaKOMbI C
NpoLIecCcoM NpUroTOBNEHWs TECTa U Bbineykoit xneba,
B COOTBETCTBUW C COBCTBEHHBLIMW MAEAMU, MOXHO
YCTaHOBUTb BPeMEHHble LnKIbl paboTbl Nporpammbl
BbIneyku xneba. Mo mepe ocBoeHus xneboneyku, Bbl
MOXeTe co37aTb U COXpaHUTb B NaMsATV 8 cOBCTBEH-
HbIX Nporpamm Bbineyku xneba.

+ HaxaTusimu kHomnku BeiGopa nporpamm (9) « El »,
BbIGepuTe nporpammy -16-.

+ HaxmuTe KHOMKy (12) BbIGOP LiBeTa kopoukn « §P »,
4TO6bI BbIGPaTh NONL30BaTENLCKOE MEHIO MPOrpaMm
1-8, nporpammbl oTo6paxatoTcs Ha aucnnee umdpo-
BbIMM cumBonamm (15).

+ [1ns BbiGopa nonb3oBaTENbCKOWM NporpaMmbl HaXMU-
Te KHOMKy Bbi6opa nporpamm (9) « = », Bbibepute
HYXXHYI0 NONb3oBaTenbCKyto nporpammy 1-8.

* HaxaTusiMu kHorku Bbibopa Beca (10) « -1~ »,
BbIGepuTe UMKn paboTbl NporpamMmel (14) B KOTOPOM
HeobxoAMMO U3MeHNTbL BpeMsi e€ paboTbl, cTpenka
Ha Aucnnee nokasblBaeT LMK paboTbl: Npeasapu-
TerbHbIN HarpeB « » —3amec 1 « & » —
noabém 1 « @l » — 3amec 2 « @ » — 3amec 3 «
@ » — BbIneyka « » — NOJOrpeB «

* BbIGpaB HyXXHbIV LWk paboTkl NporpamMbl, HaxaTu-
em kHonok (11) perynupoeka spemenn « <O », Bbi
MOXeTe YCTaHOBWTb BPeMsi paboTbl KaXaoro Lykna
nporpammel (CM. Tabnuy).




YcTaHoBMB BpeMsi paboThbl Liykna nporpaMmmbl, Haxa-
TWeM KHonku Bbibopa Beca (10) « “I~ » nepengute k
yCTaHOBKe BpeMeHu paboTbl cneaytoLlero umkna (14)
paboTbl NporpaMmbl BbINEYKH.

[ns noaTBepXX4eHNs yCTaHOBINEHHOW Nonb30BaTenb-
CKOWi MporpaMmbl H&XXMWTE KHOMKY cTapT/cTon/naysa
(13) « 1> ».

B nporpamme «py4Has HacTporika», HaCTPONKN
BpeMeH paboTbl KaKAOTO LKNna COXpaHsATCs B
namMsTh, HAaCTPOMKN He N3MEHSIIOTCS [0 MOMeHTa
creayloLero U3MeHeHust BpeMeHn paboTbl Lukna
nporpamMmbl UMK 0 BOCCTAHOBIIEHNS 3aBOACKMX
HacTpoek Mo YMOMYaHuto.
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+ [ins c6poca nonb3oBaTernbCkMX NporpaMm, ofHo-
BPEMEHHO HaXXMUTe ¥ yaepxuBaiTe B TedeHue 1
ceKyHabl KHOMKy BbiGopa nporpammsl (9) « El » u
kHonky Bblibopa Beca (10) « “I~ », npu 3TOM BCce
nonb3oBaTenbCk1e HacTPoIkn cOPOCSTCS 1 BoccTa-
HOBSITCS! 3aBOAACKME HACTPOWKN YCTAaHOBMEHHbIE MO
YMOI4aHuio.

Tabnuua HacTPOMKMU BpeMeHU paboThl UMKIOB B Nnporpamme «Py4yHasi HacTpomKar:
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Liukn pa6otbi Bpems no ymonyauuio [InanasoH yCTaHOBKW BpPeMeHU

MpepBapuTenbHbiit Harpes « [55]| » 0:15 0:00-0:20
3amec 1 « @ » 0:13 0:00-0:15

Mopbém 1 « D » 0:25 0:20-0:40

3amec 2 « @ » 0:12 0:00-0:20

Mopbém 2 « @ » 0:30 0:00-1:00
Moabém 3 « @ » 0:30 0:00-1:00
Bbineyka « » 1:00 0:00-1:20
Moporpes « 1:00 0:00-1:00
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KHOMKA BbIBOPA BECA (10) « "1~ »

* B 3aBMcMMOCTM OT KoNMYecTBa 3anoXeHHbIX UHrpe-
[OVEHTOB, kHorkoi (10), Bbl MoxeTe BbiGpaTh BeC
Bbineykn — 900 r-1150 r-1350 r. Bec Bbineyku oto-
6paxaetcs uHavkaumen (21) «900 r-1150 r-1350 r».

* Mpumeyanue: — B nporpammax 9-10-11-12-13-14-
15 He NpegycMoTpeHa ycTaHoBKa Belibopa Beca.

KHONMKA BbIEOPA LIBETA KOPOUKM (12) « € »
W PEXVMA BbICTPOW BbINEYKU (19) « €D »

+ Haxatvem Ha kHonky (12) « § », Bbl MoxeTe
BbIGpaTh HEOOXOANMBIV LIBET KOPOYKM, BblIOPaHHbI
LIBET KOpOoUKkn oTobpaxaeTcs cMMBONamu: — CBeT-
b (16) « CO » — cpeaHun (17) « G » — TEMHbIN
(18) « @B ».

» Cumeon (19) « » — 9TO PEXNM BbICTPOV BbINEYKN
B nNporpamMmax Bbineyku 1-2-3-4- (cm. pasgen PE-
XXMM BbICTPOW BbIMNEYKN.

+ [TpumeyaHue: — B nporpammax -6-7-11- He npea-
YCMOTpPEH BbIGOP LiBETa KOPOUKY.

KHOMKA CTAPT/CTOM/MAY3A « IID> » (13)

* Haxartunem Ha kHonky ctapt/cton/nay3a (13)
«lI> », BKrtoYaeTcs BbIGpaHHas NporpaMmMa Bbined-
KU1, MPW 3TOM Ha gucnnee pasfenureribHble TOYKu
(24) 6ynyT murath.

» [loBTOpHbLIM HaXaTeM Ha KHOMKy cTapT/cTon/nay3a
(13) « I> » BKIHOYAETCA PEXUM «MNay3ax, Npu aTOM

Ha aucnnee LndpoBble CUMBOSIbI OCTaBLLEroCs
BpeMeHu (23) pabotbl ByayT muratb. [ns npogorke-
HWsi paboTbl NporpamMbl BbINEYkM, eLé pas HaxmuTe
KHOMKy ctapt/cTton/naysa (13) « lID> ».

+ [Ins BbIKMIOYEHUS NPOrpamMMbl BbINEYKU, HOXXMUTE 1
yaepxwvBaiiTe kHonky crapt/cton/naysa (13) « I »,
npvi 3TOM MPO3BYYUT 3BYKOBOIA CUrHAN, N YCTaHOB-
NeHHast nporpaMma BbIKMIOYNTCS.

KHOMKWU YCTAHOBKU BPEMEHM (11) « <O »

* Ecnu Bbl xoTnTe, 4TOGHI XN1eboneyb He Havana pa-
60TaTh cpasy, Bbl MOXeTe UCnonb3oBaTk KHomku (11)
« <O> » gna ycTaHOBKM BpeMeHI OTCPOUKM Havana
paboTbl NporpaMMbl BbIMEYKM.

+ O6paTute BHMMaHWe, 4TO BpeMs OTCPOYKM AOMKHO
BKJIIOYaTb BpeMsi paboTbl Nporpammbl BbINEYKH (CM.
Tabnuuy BpemeHn paboTbl NporpamMm), To ecTb, No
VNCTEYEHNN BPEMEHW OTCPOYKM BKIIOYUTCS Nporpam-
Ma BbINeYKu.

+ Knonkoit BuiGopa nporpamm (9) « [E » Bbibepute
HY>Hyl0 nporpammy, koTopasi byaet otobpaxartbcs
Ha gucnnee undpoBbIMKU cumBonamu (15).

+ KHonkon BbiGopa Beca (10) « “I~ », ycTaHoBUTE BeC
«900r-1150r-1350r» (13 21).

+ KHonkol Beibopa LBeTa kopoyku (12) « 9 », BblOepu-
Te LBeT KOpoyKkun — cBeTMbIN (16) « O » — cpeaHunin
(17) « G » — TEMHBIV (18) « @D ».

+ Kronkamu (11) « <O> » ycTaHoBUTE BpEMS OTCPOYKN
(obpaTnTe BHUMaHWe, BO BPEMS YCTAHOBKM BPEMEHU



OTCPOYKM y4nTbIBaliTe Bpemst paboTbl nporpaMmb!
BbIMEYKN), Lar ycTaHoBkN 10 MUHYT.

* MakcumanbHoe Bpemsi 0TCPOYkM coctaBnseT 15
4Yacos.

* Bpewms otcpoukm Bynet otobpaxaTtbcsi Ha gucnnee
LMPOBLIMU 3HaYEeHMAMM (23).

Mpumep:

Ceityac 8 YacoB yTpa, Bbl XOTUTe, YTOGbI XxNeb npuroTo-
BUNCS Yepe3 7 yacoB B 15 YacoB AHs.

+ BblGepuTe NporpaMmy BbINEYkU, Hanpumep, -1-, Bec
Bbineyku -900 T, LBET KOPOYKMN — CPedHWI, Bpems
paboTbl 3TOM Nporpammbl 3 Yyaca, HaxaTmem KHOMoK
(11) « <O> », ycTaHoBUTE Ha AuCnnee Bpems
oTcpodku 7:00.

« Haxmute kHonky (13) crapt/cton/naysa « lI> », ans

Tabnuua BpeMeHu paboTbl NporpamMm:
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BKITIOMEHMS1 (hYHKLMM OTCPOYKM, MPU 3TOM Ha Auc-
nnee 6yayT MuraTtb pasaenuTenbHble ToUkK (24).
[Inst oTMeHb! (hYHKLIMM OTCPOUKN HAXMUTE U yAepXKu-
BanTe kHonky (13) ctapt/cTon/nay3a « », Npy 3TOM
NpO3BYYUT 3BYKOBOW CUTrHar, 1 nporpamMmma OTCpoYKM
BbIKMIOYNTCS.

Mo ncTeveHUn BpeMeHU OTCPOYKM BKIMIOYUTCS ycTa-
HOBMEHHas MporpaMma BbiNeyku.

Ecnu Bbl He cpa3y gocTaHeTe roToBblin Xneb, To
BKIIOMUTCS (PYHKLUMSA Noaorpesa, Bpemst paboTbl
yHKummn nogorpesa 60 MUHYT.

[nsi BbINEYKM C OTCPOYKOW MO BPEMEHMN HE UCMOSb-
3yiTE CKOPOMOPTALLMECS MHIPEAUEHTbI, Takune Kak
Anua, cBexee MONoko, PyKTbl, NyK 1 T.0.
MpumeyaHune: — PyHKLUNS OTCPOYKN HEQOCTYNHA
ans nporpamm: — 9-11-13-14-15.

Ne npo- HassaHwe npo- Bpems paboTbl Bpems oTnoxex- [o6asnexne
LiBeT kopouku Bec
rpaMmbl rpaMmbl nporpaMmbil Horo cTapTa VHrpeaueHToB
Ceetnbin 900r 3:00 15:00
CpepHuii 1150r 3:05 15:00 +
TEéMHbIN 1350r 3:15 15:00
1 Knaccuyeckuin
900r 2:15 15:00
BbicTpbiii 1150r 2:20 15:00 +
1350r 2:25 15:00
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Csetnbiit 900r 3:10 15:00
CpeaHun 1150r 3:15 15:00
TémHbIN 1350r 3:25 15:00
®paHuy3ckuit
900r 2:20 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:25 15:00
1350r 2:30 15:00
Ceetnblin 900r 3:20 15:00
CpegHun 1150r 3:25 15:00
LienbHosepHoBoi TEMHbIN 1350r 3:35 15:00
900r 2:25 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:30 15:00
1350r 2:35 15:00
Ceetnbiin 900r 2:55 15:00
CpegHui 1150r 3:00 15:00
Criami TEMHbIN 1350r 3:10 15:00
900r 2:10 15:00
BbicTpbIn 1150r 2:15 15:00
1350r 2:20 15:00
Ceetnbiit 900r 3:09 15:00
[veTtnyeckunii CpeaHuit 1150r 3:21 15:00
TEMHbIN 1350r 3:33 15:00
CeeTnbinn 900r 3:40 15:00
BearntoTeHoBbIN CpenHui 1150r 3:45 15:00
TémHbIN 1350r 3:55 15:00
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Ceetnbiit 900r 1:15 15:00
7 BbicTpas Bbinevka CpenHun 1150r 1:18 15:00
TéMHbIN 1350r 1:20 15:00
CeeTnbinn 900r 1:30 15:00
8 Kekc CpepHuii 1150r 1:35 15:00
TEMmHbIN 1350r 1:40 15:00
9 3amec TecTa - - 0:10 -
10 [poxokeBoe TecTo - - 1:40 15:00
1 TecTo Ansa nactbl - - 0:15 -
12 TecTo Ans nuuLpb! - - 0:45 15:00
13 Norypt - - 8:00 — 12:00 -
14 xem - - 1:20 -
Ceetnbint
15 Bbineyka CpenHun - 1:00 -
TéMHbIN
Mo ymonyanuto
3:05
16 Py4Has HacTpoiika Bpewmsi umkros 15:00

paboTbl, ycTa-
HaBnueaetcst
nonb3oBarenem




64| RU

®YHKUUA NOOOIrPEBA

 [Mo ncreveHun BpemeHn paboTbl NporpaMmbl Bbiney-
K1 BKMIOUNTCS DYHKUMA nogorpesa, Bpems paboTbl
yHKUMKM nogorpesa 60 MUHYT.

« Ecnu Bbl x0TWTE BbIHYTb XNe6, BbIKIOYMTE DYHKLMIO
nogorpesa Haxatuem kHonku (13) ctapt/cTon/naysa
«ID> ».

OYHKUUA NAMATb

+ [lpv aBapuINHOM OTKITIOYEHNWN 3NIEKTPO3HEPTUI BO
BpeMsi paboTbl xneboneykun, akTuBnpyeTcs yHKLMS
NamaTh NPOAOIKMTENBHOCTLIO A0 10 MUHYT.

 [lpy BOCCTAHOBMEHNMN 3NEKTPOMUTAHNSA B TeYEHne
10 muHyT xneboneyka npogomkmT paboty ycTta-
HOBJIEHHOW NporpaMMbl C MOMEHTA, korga paboTa
nporpamMmel 6bina NnprocTaHoBMNeHa.

» B cnyuae otcytcTBMs anekTponuTaHus 6onee 10
MWHYT HEOBXOAMMO 3aHOBO 3arpy3nTb MHIPEANEHTI,
YCTaHOBWUTb NPOrpamMy U1 BKIIOYMTbL Xnieboneyky.

UUKIbl PABOTbl XNEBOMNEYKHN

* Lunknbl paboTbl oTo6paxatotcst cumonamu (14):
- npenBapuTenbHbIi Harpes « [355] », 2 uukna
3amelnBaHna Tecta « @ », 3 umkna nogbéma
e p— i
TecTa « D G , @ », BbiNeYka «

noporpes « ».

YOANEHWSA NIONACTEN AN51 3AMELLIMBAHUSA
TECTA (4)

+ [aHHasa dyHKUMA aBnseTcs Heobs3aTernbHON, HO
OHa cBsizaHa ¢ bonee NérkMm 13BneYeHnem rotoBoro
xne6a 13 dopmbl Ans BbiNeykn (3), npy oTcyTCTBUM
nonactein (4) Ha rotoBom xne6e 6yayT Tonbko Ma-
NeHbKVe OTBEPCTUS OT NMPUBOAHBIX OCEeWA.

+ Bo BTOpPOM LMkNe 3aMeLunBaHNsA TeCTa « » NPO3BYy-
YaT 3ByKOBbl€ CUrHanbl, U Ha Aucrnee otobpasutcs
mMurarowmin cumeon (22) «RMV», HaxxmuTe KHOMKy
crapt/cton/naysa (13) « I> » ans nprocTaHoBKM
paboTbl NporpaMmbl Bbineykn Ha 10 MUHYT, Npy 3TOM
LMcpoBbIE CUMBOSLI BPEMEHM paboTsl (23) 6yayT
muratb.

+  OTkpoMTe KpbIWwKy (5), BbIHETE hopMmy (3), BbIHBETE 13
dopmel (3) TecTo, BbIHLTE nonacTu (4), nomMectuTte
TecTo obpatHo B hopmy (3), yctaHoBuTe chopmy (3)
Ha MecTo, 3aKpoiiTe KpbILKy (5).

+ [ins npogomkeHnst paboTbl NporpaMMbl BbiNeykn
HaXMuUTe KHOMKy cTapT/cton/naysa (13) « IID> »,
nporpamma BK4YUTCA No npowectsun 10 MUHYTHOM
naysbl.

* TMpumeyaHue: — dyHKUMS yaaneHns nonacten aAns
3amellMBaHus TecTa (4) He AOCTYNHa B nporpammax
7-8-9-11-12-13-14-15.



BAXHbIE PEKOMEHOALUWWU MO UHIPEOMWU-
EHTAM 4514 BbINEYKN

Myka

* Myka siBnsieTcs BaKHeMLWnMM KOMMNOHEHTOM NPUroToB-
nexus xneba.

« CBoWCTBa MyKM ONpeaenstoTcs He TOIbKO COPTOM,
HO 1 YCMOBMAMM BbIpaLLMBaHNS 3epHa, Cnocobom
06paboTku 1 xpaHenus. Mpobyiite neyb xned ns
MYKU pasHbIX NPOM3BOAMTENEN N MApOK U HanauTe
Ty, KOTOpas yAOBNETBOPSET BaLUUM NOTPEBGHOCTSAM.

+ TlweHn4yHasa n pxaHas MyKa ABNATCH OCHOBHLIMU
BMAamm xnebonekapHomn Myku.

* [weHn4yHas myka HaxoguT Gonee LUMPOKOe Npume-
HeHune, 4To 06yCrnoBNEeHO NPUATHLIMU BKYCOBbIMU Ka-
YecTBaMV U BbICOKOW MULLEBOIN LIEHHOCTbIO U3AEenuii
N3 MLUEHNYHOWN MYKW.

XnebonekapHas mMyka

« XnebonekapHasi (padhmMHMpOBaHHas) MyKa, COCTOSI-
Las TONbKO U3 BHYTPEHHE YacTu 3epHa, COAePXnT
MaKCKMaribHOE KOJIMYEeCTBO KIeiKoBWHbI, KoTopast
obecrneynBaeT anacTMYHOCTb MsiKULLIA 1 NpeaoTBpa-
wjaeT onagaHue xneba.

* Bbineyka n3 xnebonekapHon Myku nony4aeTcsi
6ornee nbiLWHON.
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LienbHo3epHOBasA Myka (060iHas)

* LlenbHo3epHoBYo (060MHY0) MyKy nonyyatoT nytem
nepemarbIiBaHust LefbHbIX 3epPeH MIEHNLbI BMecTe ¢
o6orno4koin. TOT COPT MyKW OTIMHAETCS NOBbILEH-
HOW NnTaTesnibHON LIEHHOCTbIO.

*+ LlenbHo3epHoBoii xne6 06bI4HO Nony4aeTcs MeHb-
Lwero pas3mepa. [nsa yny4weHus notTpebutenbckux
CBONCTB Xxyieba LienbHO3epHOBYO MyKy 4acTo CMeLLu-
BaloT ¢ xnebonekapHoN.

Kykypy3Hasi u oBcsiHasi Myka

« [Ans ynyyweHus TekcTypbl xneba n npugaHus emy
[ONOMHUTENbBHBIX BKYCOBbIX Ka4eCTB CMelLnBanTe
MLUEHUYHYIO UMW PXaHy MYKY C KYKYpYy3HOW unu
OBCSIHOM.

Caxap

+ Caxap oboraLiaeT BbIMeyKy AOMOMHUTENbHBIMW
BKYCOBbIMW OTTEHKaMW 1 NpuaaeT xneby 30MoTUCTbIN
OTTEHOK.

« Caxap fiBnseTcs nuTaTenbHON cpefon Ans pocta
apoxokeid. [lobaensiTe B BbiNeyky HE TOMbKO pa-
(OVMHNPOBAHHbIN, HO M KOPUYHEBBIN caxap, a Takke
caxapHyto nyapy.

LOpoxokn

» PocT apoxoken conpoBoxaaeTcs BblAeneHnem yrne-
KUCNOro rasa, KoTopblit CI'IOCOGCTByeT obpa3oBaHuio
NopUCTOro MAakuLLa.
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Myka v caxap ABNSHOTCSH NMTaTenbHOW cpeaon Ans
pocTta gpoxokent. [lobaBnsaiiTe cBexune NpeccoBaHHbIE
unu GbicTpodencTaytoLme cyxue apoxokn. Ceexve
NpeccoBaHHbIe APOXOKN PACTBOPANTE B TENMON Xna-
KOCTM (Bofe, MOMOKe U T.M.), BbicTpoaencTaytoLLmne
Opoxokn fobaensnte B Myky (He TpebytoT npeasapu-
TEnbHOW akT1Baumuu, T.e. fo6aBneHNs BOAbI).
Cnepyvite pekoMeHAaumsaM Ha ynakoBKe Unm co-
6niopanTe crnepyolwme nponopumny: 1 YaHas noxka
BbICTPOAENCTBYIOLLMNX CyXMX Apoxoken = 1,5 yaiiHoi
TIOXKKW CBEXMX NPECCOBAHHbBIX APONOKEN.

XpaHuTe cBeXue JpoXokn B XxonoaunbHuke. Beicokas
Temneparypa yovBaeT ApOXOkU, U B 3TOM crlyyae
TECTO NOAHUMAETCS MIOXO.

Conb

Conb npuaaet xneby AONONHUTENbHbIN BKYC W LIBET,
HO 3ameqfeT PoCT APOXIKEN.

He vcnonbayiTe YpeamepHoe KonMYecTBO COIu.
Bcerga vcnonb3yinTe Menkyto conb (KpynHasi cosb
MOXET NOBPeAUTb aHTUNpUrapHoe NnokpbiTue opmbl
ONS BbINeYkn).

Anga

Avua yny4ylwatoT CTPYKTypy 1 06bem Bbineyku,
oborawiatot BKycC.

Mepen nobasreHvem auL, B TECTO, pEKOMEHAYETCS
UX TLATEmNbHO B3OUTH.

XuBoTHble n pacTuTenbHble XUPbI

* JKMBOTHbIE M paCTUTENbHbIE XUPbI AEMNatoT BbiNeuKy
MSAr4Ye 1 yBENUUMBaIOT CPOK XpPaHEHHsI.

+ [Mpexae yem fo6aBUTL CrIMBOYHOE MAcCHIO, ero cre-
ZlyeT nopesatb Ha HeBonbLune KyGUKkL 1 NoJorpeTb
[10 KOMHaTHOW TemMMepaTypbil.

Mekapckuii NOpoLLOK U coaa

+ Copa 1 nekapcKuii MOPOLLIOK (paspbIXnnTenb) KO-
pauuBaloT Bpemsi, HeobxoaMmoe ANns nogbema TecTa.

* Mcnonb3yinte paspbixnutens Unv cogy npu Ucnosb-
30BaHUK NporpamMmel -7- «BbICTpas Bbineykar.

» Copy HeobxoavMo npeaBapuTenbHO cMeLaThb ¢ -
MOHHOW KUCIOTON 1 HeBONbLUNM KONMYECTBOM MYKM
(5 r nuweBo coaebl, 3 F TMMOHHOW KMCNOTbI U 12 T
Mykm). OTO KOnMYecTBO nopotuka (20 r) paccuntaHo
Ha 500 r myku.

* He ucnonbayiite ANA ralweHnst cogbl YKCYC, UCMOMNb-
30BaHMWe yKcyca JenaeTt Maku 6onee BNaxHbIM 1
MeHee OHOPOAHbIM.

+ [ekapckuin NOPOLUOK (Pa3pbIXnMTenb) NPOCTO 3a-
cbineTe B hopMmy, criefys ykasaHusM B peiente.

Bopa

+ TemnepaTtypa Bofbl UFPAET BaXKHY Porb Npu
Bbineyke xneba.

» OntumanbHasa Temneparypa BoAbl coctasnset ot 20
0o 25 °C, gns nporpammel -7- «bbicTpas Bbineyka»
o1 45 no 50 °C.



MOXHO 3aMeHWTb BoAY MOSIOKOM M 06oraTuTb BKYC
xneba, fo6aBMB HEKOTOPOE KONMUYECTBO HaTyparb-
HOrO CcoKa.

MonouHble NpoAayKTbl

MonoyHble NpoayKTbl yNy4yLLalT NUTATENbHYO LieH-
HOCTb U BKyC xnieba. XnebHbI MakuLL nonyyaeTcs
6onee KpacuBbI U anneTUTHBIN.

Vcnonb3yiiTe cBexue MOMoYHble NPOAYKTbl Uin
CyX0€e MOOKO.

Bec WUHrpeaneHToB

OfHUM 13 BaXHbIX YCMOBUIA AJ151 IPUTOTOBMEHNS!
xneba, siBNSeTCs NCMonb3oBaHNe TOYHOro Konuye-
CTBa MHIPEOUEHTOB.

HacTosiTenbHo pekoMeHayeTcs Ucrnonb3oBaTh
KyXOHHbI€ BECbI, MEPHBbIN CTaKkaH4uK (25) 1 MepHyto
TNOXKY (27), 4TOObl OTMEPUTb TOYHOE KONMYECTBO
MHIPEAVEHTOB, B MPOTUBHOM Cryyae roToBbli xneb
MOXET He YAOBMNEeTBOPUTL Bally NOTPeGHOCTb.
HanonHute mepHbIn cTakaH (25) )uaKkocTbio Ao
COOTBETCTBYIOLLE OTMeTKU. [poBepbTe JO3UPOBKY,
yCTaHOBMB CcTakaH (25) Ha pOBHOM NOBEPXHOCTMU.
TwaTenbHO ounLanTe MepHbIV cTakaH (25) ot ocTaTt-
KOB NpeablayLLEero MHrpeaueHTa.

Cyxve UHrpeAneHTbI He YNNOTHAWTE, Hackinas ux B
MEpHbIN cTakaH (25).

BaxkHo nepep ucnonb3oBaHWeM, NpocenBaTb MyKy
Yepes cUTO ANS HaCbILLEeHUs €€ BO34yXOM, 3TO
rapaHTVpyeT Haunyywmnii peaynsTaT BbiNeyku.
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NOPAOOK 3AKITAOKU UHFTPEAMEHTOB B
®OPMY ANA BbINEYKHM (PUC. 1)

Heobxoaumo cobntogaTb nocneaosaTenbHOCTb
3aKnagky UHrpeaneHToB B hopMy Anst Bbineyku (3).
PekomeHzayeTcs cnegyoLas nocnefoBaTenbHOCTb:
- KWUAKWE UHIPeaUeHTbl, aiLa, CoMb, pacTUTenbHoe
UMW CIIMBOYHOE MACIOo, CyX0e MOSOKO U T.M.;

- MyKa; MyKka He [OMmKHa NOMHOCTbIO CMaYnBaThbCs
XUOKUMU MHTPEeAVeHTamu;

- [POXOKM MOXHO KNacTb TOMbKO Ha CyXyto MYKY,
LIPOXOKM HE AOMKHbBI COMpUKacaTbCsi C CObHO;

- caenante Hebonbluoe yrnybneHne B Myke 1 nome-
CTUTE APOXKU B yrnybreHue.

AOBABJNTIEHUE MHTPEOVEHTOB

Bbl MOXeTe 06aBNSATL HEOOXOAMMbIE MHIPEANEHTbI
(opexu, cyxodpyKTbl 1 T.M.) BO BPEMSI BTOPOro 3ame-
LUIMBaHWS TeCTa, NPU 3TOM B HYXXHbIi MOMEHT Npo-
3By4aT 3BYKOBblE€ CUIHarbl, Ha Aucrnnee otobpasuntcs
cumeon (20) «ADD», oTkponTe KpbiLlwKy (5), fob6aBbTe
HeobXoAMMbIe VHIPEeAMEHTbI, 3aKponTe KpbILKY (5).
Ecnn Bbl ncnonbayete yHKLMIO OTCPOYKUN B TeHeHne
ONMTENbHOTO BPEMEHW, HUKOTAA He AobasnsnTte
CKOPOMOPTALLMECH UHTPEANEHTbI, Takve Kak anua,
bpYyKTOBbIE NHIPEANEHTBI.
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BbINMEYKA XITEBA

N =

Mepen BkntoveHrem xneboneykn B cetb ybeanTecs,
410 paboyee HampsixeHne yCTPOWCTBA COOTBETCTBY-
€T HanpsHKeHUIO B AMeKTPUYECcKoi CeTu.
OTkpoWiTe KPbILLKY (5) M BbIHETE (DOPMY A1151 BbINEYKM
(3).
Y6eauTech, YTO Nnonactu (4), yctaHoBneHa Ha MecTo.
MpumeyaHue: — nepen yctaHoBKow nonacren (4) ux
XenateribHo cMa3aTb CIIMBOYHbIM MAcnoMm, Mapra-
PVHOM UK pacTUTENbHBIM MacroMm, 3To 0brnerunT ux
13BMeYeHne 13 cBexeBbine4eHHoro xneba.
MomecTtute nHrpeameHTsl B dhopmy (3) B TOM
nocnefoBaTerlbHOCTH, KOTOpas onuncaHa B peLenTe.
OO6bIYHO MHTPEANEHTBI NMOMELLAOTCS B CrieaytoLen
nocnegosatenbHocTu (puc. 1):
Xuakve nHrpeaneHTbl.
Myka, cbinyyme UHrpeameHTbl (caxap, Conb).
Opoxoku 1 paspbixnutens. Caenante HebonbLuoe
yrnybnexune B Myke 1 NOMeCTUTE APOXOKN U
paspbixnuTens B yriybneHve.
MpocbinaBLunecs NPoAyKTbl UMW NPONIMBLUMECS XUA-
KOCTMW yOanuTe C BHELLHeW NoBepXHOCTU hopMbl (3).
YctaHoBuTe opMy (3) Ha MECTO U HAXMUTE Ha Heé
cBepxy BHU3 A0 dmkcauum, ybeanTtech B HaaExXHOM
dukcaumum dopmbl (3).
3akpoiite KpbILwKy (5).
BcTaBbTe BUMKY LUHYpa MUTaHUSA B MEKTPUYECKYHO
pO3eTKy, NPV 3TOM MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUTHAN U Ha
avcnnee otobpasstes undposble cumBonbl (15) npo-

rpaMmmbl Bbineyky -1-, L poBbie CUMBOSIbI BpEMEHU
paboTbl nporpammbl (23) «3:05», pasgenuTternbHble
TOYKM (24) ByoyT CBETUTHLCS MOCTOSIHHO.

MHavkauus uBeTa Kopoykm (17) — cpenHsas « G ».
Mnavkauus Beca (21) «1150 r».

[laHHble HaCTPOWKK, YCTaHOBMEHbI MO YMOSHaHWIO.
Haxatuem kHonkn BeiGopa nporpamm (9) « El »,

Bbl MOXeTe BbiGpaTh ogHy 13 16 nporpamm, Homep
nporpammbl oTobpaxaeTcs Ha avcnee LudpoBbIMu
cumsonamu (15).

B 3aBMCMMOCTY OT KONMYecTBa 3anoXeHHbIX MHrpe-
OneHTOoB, kHonkon (10) « “I~ », Bbl MoxeTe BbIGpaTh
Bec Bbineykn (21). Bec Bbineyukn otobpaxaercs
nHamkaumen «900 r— 1150 r -1350 r».

Haxatnem Ha kHonky (12) « % », Bbl MOXeTe BbI-
6paTb HEOOXOAMMBIIA LIBET KOPOUKM, BbIGPaHHBIN LIBET
KOpOYku oTobpaxaetcsi cumaonamu (12) «CBET-
NbIN-CPEAHUN-TEMHBIV» — ceeTnbiii (16) « O
» — cpegHun (17) « @ » — TEMHbIN (18) « @D ».
Cumeon (19) « » 3TO PEXUM BbICTPOI BbINEYKM B
nporpammax Bbineyku -1-2-3-4 (cm. pasgen PEXM
BbICTPOW BBIMEYKN.

YcTaHoBWTE BPeMsi OTCPOYKM NMPUTOTOBMEHMNS
HaxkaTusmu kHonok (11) « <O » (cm. onncanue B
pasgene «MAHEb YIMPABIEHUA»).
MpumeyaHune: — NponycTuTe yCTaHOBKY BpeMeHU
OTCPOYKW, €CNN XOTUTE HayaTb paboTy yCTaHOBMNEH-



HOW NporpamMMbl BbINeYKN HEMELIIEHHO.

Haskmute kHonky (13) crapt/cton/naysa « 1> » ans
BKIMIOYEHUS NPOrpamMbl BbINEYKM, NMpu 3TOM Ha
avcnnee pasaenvTenbHble Touku (24) ByayT muratb,
undpoBbIMK cuMBonamu (23) 6yaet nokasaHo Bpe-
Msi, OCTaBLLUMECS A0 OKOHYaHUs paboTbl NporpaMmbl
BbINEYKN.

Linknbl paboTbl xneboneyku oTobpaxaroTca uHanka-
uuen (14).

CoBeT: — nocrne 5 M1HYTHOrO 3amelLnBaHus TecTa,
pekoMeHAyeTCs MPOBEPUTL €ro0 KOHCUCTEHLIMIO.
TecTo AOMKHO NPEACTaBNATb MArKWNA, TUMKUIA KOMOK,
ecnn KOMOK TecTa 04eHb Cyxoii, AobaBbTe B HEro
HEMHOTO XUAKOCTM, eCIIN KOMOK TecTa CIULLKOM
BRaxHbl, o6aBbTe HEMHOrO Mykm (0T 1/2 go 1
YalHON NMOXKM UM N0 Mepe HeobxoaMMOoCTK).
Mpouecc Bbineykn xneba MoXHO KOHTPONMpoBaTb
Yepes CMOTPOBOE OKHO (6) B kpbiLwke (5).

BHUMAHMUE!

Bo Bpems paGoTbl NporpaMmbl BbINEYKW HUKOr4a
He OTKpbIBaiiTe KpbILLKY (5), NPY Pe3KoM 13meHe-
HUW TeMMepaTypbl TECTO MOXKET OMacTb U yxe He
NoAHWUMETCS.
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Mocrne 3aBepLUeHUst NporpamMMbl BbINeYkn Npo3syyat
3BYKOBbIE CUrHambl U BKITOYUTCS (PYHKLIMS NOAOrPeB,
BpeMsi paboTbl yHKUMU nogorpesB 60 MUHYT.

[inst oTMeHb! (hyHKLMM NoAorpesa v BbIKIMIOHEHNS!
xneboneykun, HaXXMUTE 1 yaepxmsanTe kHonky (13)
crapt/cton/naysa « lI> » B TedeHue 3 cekyHA.
BbIHbTE BUIIKY LUHYpa NUTAHWUS U3 ANIEKTPUYECKON
po3eTku.

OTkponTe KpbILKY (5), nCNonb3ysi TepMOCTONKNE
KyXOHHbI€ NpVXBaTK1, MPUMNOSHUMUTE N BO3bMUTECH
3a py4ky (8), noTaHWTe 3a pyyky (8) no HanpaBneHuo
BBEPX U BbIHbTE hopMy (3) U3 xneboneyku.

[avite bopme ocTbITh, NpnbnusnuTensHo 10-15
MUHYT.

OTaenuTe BbINeYKy OT CTEHOK hopMbl (3), MCNOonb3ays
NMacTUKOBYIO KyXOHHYO nionaTky.

3anpelyaeTcsi UCMosb30BaTh MeTannMyeckue npes-
MeTbl, KOTOPblE MOTYT MOBPEAUTL aHTUNpUrapHoe
nokpbiTne popmbl (3).

[ns n3sneyeHns Boineykn nepeepHuTe hopmy (3) n
noTpsicuTe eé.

Mepen Hapeskoi xneba BblHbTE nonactt (4) npu
NOMOLLM KproYka (26).

PexbTe xne6 ocTpblM XNeGHbBIM HOXOM.

Mocne ucnonb3oBaHua npomoiTe hopmy (3) n nona-
cTu (4) TéNNow BOAOW C UCMOMb30BaHNeM HenlTpanb-
HOro MOIOLLIEro cpefCcTBa, OMNOMOCHUTE M NPOCYLUUTE.
YcraHosute nonactu (4) B hopmy (3), yctaHoBUTE
dopmy (3) B xneboneuky, 3akpoiite KpbILLKy (5).
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YUCTKA U yxon

BbikntounTe xneboneyky, BblHbTE BUMNKY LLUHYpa nu-
TaHUS U3 ANEKTPUHECKON PO3ETKN, OTKPONTE KPbILLKY
(5) n pante xneboneyke oCTbITb.

BblHbTEe chopmy Ans Bbineyku (3).

MpotpuTe kopnyc (1) 1 KpbILWKy (5) cnerka BNaxHomn
TKaHblo, MOCIe Yero BbITPUTE HACYXO.

dopmy ans Bbineykn (3), nonactu (4), MepHbIN
cTakaH (25), kproyok (26) 1 noxky (27) npomoiite
Tennowv BOAOW C HENTPanbHbIM MOIOLLUM CPEACTBOM,
OrMOJIOCHWTE U NPOCYLUKTE.

MpumeyaHue: — ecnu nonactu (4) He cHUMatOTCs
C ocu, HanonHuTe copMy (3) Tennon Bogow 1 Nofo-
xamTe okorno 20-30 MUHYT.

He ncnonb3ayiite metannuyeckve npeamerbl Unu
Mouarsku, abpasvBHble YMCTSLLME CPEACTBa U pac-
TBOPUTENU ANS YNCTKM Xrieboneykn n popmbl Ans
Bbineyku (3).

TwarenbHo npocywmTe hopMy Ans Bbineyku (3)

1 nonacTu (4), npexae 4em yctaHaBnueaTh KX B
xneboneuky.

Mpu Hannuuy 3arpa3HeHNn Ha BHYTPEHHEW no-
BEPXHOCTU xneboneyku, yaanurte 3arpsisBHeHuns n
NpOTPUTE NOBEPXHOCTb Crierka BMaXHO TKaHb!o,
nocne 4ero BbITPUTE HACYXO.

He norpyxaiite kopnyc xne6oneyku, WHyp NUTaHus
1 BUMKY LUHYpa NUTaHusa B Body wnu niobble apyrne
XUOKOCTW.

XPAHEHUE

+ TMpexae yem ybpaTb xneboneyb Ha AnUTenbHoe
XpaHeHWe, OTKIIoYMTE ee OT ANEeKTPOCeTw, AaiiTe
YCTPOWCTBY OCTbITb U CrenTe Boay.

+ [poBeaunTe YNCTKY xneboneyku.

+ XpaHwuTe xneboneyb B MecTax, HeJOCTYMHbIX AN
[eTen v nogen ¢ orpaHNYeHHbIMU BO3MOXHOCTAMM.

KOMMNEKT NOCTABKM

1. Xneboneyka — 1 Wr.

2. MepHbiii ctakaH — 1 Wwr.
3. Kproyok — 1 wr.

4. MepHas noxka — 1 wWwT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKN

» OnekTponutaHue: 220-240 B ~ 50-60 Iy
* HomuHanbHas notpebnsemas mowHocTb: 850 BT



MNepepn obpallieHnemM B CEPBUCHbIN LIEHTP.
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HeucnpaBHocTb

Bo3moxHas n puy4uHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

XnebGoneyb He BkntoyaeTcs. Ha aucnnee
oTobpaxatotcst cumsonbl « HHH».

Xneboneyb elle He ocTbiNa nocne npeabl-
[yLLeit Bbineyku.

OtkntounTe xneboneyb 1 BblHbTE BUIKY
WHypa nuTaHusa n3 3ﬂeKTpI/NeCKO|Z
PO3ETKN. BblHbTE LbOpMy ANs BbINEYKN 1
,anITe xneboneyke oCTbITbh ao KOMHaTHOW
TeMmnepartypbl.

Ecnv npu BkntodeHnn xne6oneyku, Ha auc-
nnee otobpaxatorcs cumsonbl «LLLy.

Temneparypa BHyTpY xneGoneyku o4eHb
HU3Kas.

OrkrtounTe xreboneyb 1 BbIHETE BUIKY
LLIHYpa NUTaHWs U3 AMEKTPUYECKOIi po3eT-
Kkn. OTKpOMNTE KPbILLKY Xne6oneyku, BbHbTe
dopMy Ans BbINEYKW U JaiiTe yCTPOUCTBY
NporpeTbCcsi A0 KOMHATHOW TeMMnepaTypbl B
TeyeHne 10 — 20 MUHYT.

Ecnv npw BkntodeHnn xne6oneyku, Ha auc-
nnee otobpaxatoTcs cumsonbl « EEO».

Cb6oit B paborte.

BbikntounTe xneboneyky 1 BblHETE

BUIIKY LLUIHYpa NMUTaHUS U3 3NIEKTPUYECKON
pO3eTKM, NOAOXKANTE HEKOTOpPOE Bpemsi

1 CHOBa BKIlloumMTe Xreboneuky, ecnm
cumBonbl «kEEO» He noracnu, B aToM
cnyyae obpaTuTeCch B aBTOPU3OBAHHbIN
CEpPBUCHBIN LEEHTP.

no ux yctpaHeHuro B AanbHeNwweM.

Tabnuua HencnpaBHOCTEN U HEAOCTaTKOB NpPU BbiNeyke xne6a u pekomeHaaumm

HeuncnpaBHocTb/
HepocTatok

Bo3moxHas n puyYuHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

[Obim 13 oTBepcTUi B
KpbILLKe NPy BbiNeKaHu
xneba

"Mpwv nepBom ucnonb3oBaHuK xneboneyku,
obropaet NOBEPXHOCTb HarpeBaTeNbHOMo
areMeHTa.

MonagaHue VHrPeaMEHTOB Ha HarpeBa-
TerbHbIN ANeMeHT."

"Mepen nepBbIM MCNOMb30BaHNEM XNEBGOMNEYKN BKITHOUM-
Te e€ Ha 10-15 MUHYT C OTKPBITON KPbILLKON.
OTknitounTe xneboneyky, JOXAUTECH €€ OCTbIBaHUS,
OYNCTUTE HarpeBaTenbHbIN 3NIeMeHT. "
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ToncTas kopka xneba.

[oToBbIii xneb ocTasancs B hopme Ans
BbINEYKM 1 NOTEPAST MHOIO Braru.

BbIHMMaTe roToBbIi xned us opmel, cpasy nocne
BbINEYKN.

Nonactu ans 3amewusa-
HUS, He BbIHUMaeTCA U3
hOpMbI ANsA BbINEYKM.

TecTo nonano B 3a30p Mexay NpPUBOAHLIM
Banom 1 nionacTuo Ans 3amelumBaHns
TecTa.

Mocne Toro, Kak Bbl BbIHyNY xneb 13 popmbl, 3aneiTe
opmy Ans Bbineyku Ténnon Bogon. Yepea 20-30 MuHyT
BbIHbTE NIONACTW.

WHrpeaveHTbI HepaBHO-
MepHO nepemMeLLnBaloTcs 1
MNOX0 BbINEKATCA.

YcTaHoBneHHas NnporpaMma He NOAXOAUT K
3TOMY Habopy UHTPEAVEHTOB.

Bo Bpemsi paboTbl NporpamMmb BbINEYKY,
HECKOMbKO pa3 oTKpbIBanach Kpbiuka
xreGoneyku, TecTo onaso v Gonblue He
MOAHSNOCH.

Manoe konunyectso KUOKUX UHTPEOUEHTOB,
nonacTtu A4 3aMmelmBaHna Tecta He Crno-
cobHa 3amecuTb TeCTO ANSA BbINEYKN.

BblﬁlﬂpaﬁTe nporpamMmmy BbIMeYyKkn, KOTopasa COOTBETCTBY-
€T 3a50XeHHbIM B d)OpMy ANs BbINE€YKN UHIrpegmeHTam.

He oTkpbIBaiTe KpbILLKy xneboneyku.
MpoBepbTe COOTBETCTBUE 3ATI0KEHHBIX MHTPEAVEHTOB.

BbIHbTE (hOpMYy Ans BbINEYKM 1 NonpoByiTe pykow npo-
KPYyTUTb N1ONacTn Ans BbINEYKN, ecrniv 310 He yﬂ,aéTCﬂ,
obpaTuTeCh B aBTOPU3OBAHHbIV CEPBUCHBIN LIEHTP.

CribiweH 3ByK paboTbl
3MeKTPOMOTOpa, HO TECTO
He nepemMeLunBaeTCcs.

mopma ANA BbINEYKU HenpaBuibHO
yCTaHoBreHa.

B TecTo 106aBnNeHo o4eHb MHOTO MyKM.

[MpoBepbTe NPaBUNbHOCTL YCTaHOBKK hOpMbI ANs
BbIMEYKN 1 NpaBuIibHOCTb peuenTa ANns BbiNeYkn.
Bceraa TO4HO OTMepsiiTe KONUYECTBO UHIPEANEHTOB,
NCMOb3ysi KYXOHHbIE BEChbl Y MEPHbIN CTakaH.

Bo Bpems Bbineyvku, xneb
nepenonHsaeT opmy Ans
BbINeYKU.

HenpaBubHoe COOTHOLLEHWE KonuyecTsa
APOXOKEN, MYKU W XXUAKUX UHTPEANEHTOB.
Temnepatypa XWaKUX UHFPEAVNEHTOB Unu
OKpYXXatoLLen cpeabl CIULLKOM BbICOKas.

Bceraa nposepsiiTe NpaBUnNbHOCTL COOTHOLLEHWS
VHrpeaneHToB 1X TemnepaTtypy v Temnepartypy B
NnoMeLLeHnN.

Wcnonb3yiite xneboneuyky npu TemnepaType oKpyato-
Liev cpeabl B npegenax ot +15 go +34 °C.

Pa3mep xne6a cnuwkom
Man unu xne6 He nNoAHU-
MaeTcsl.

OTCYTCTBUE APONCKEN UMM HEQOCTATOY-
HOE MX Konu4yecTso. Mnoxoe kayecTso
LIPOXOKEN, BbICOKas TeMMepaTypa Xuakux
VHIPEANEHTOB.

[pOXOKN BCTYNUAM B KOHTAKT C COMbHO.

Huskas Temnepatypa B NOMELLEHUN.

He ucnonbayite Apoxokv C NPOLLEALEM CPOKOM
rOAHOCTU.

OTMepsfiTe TOHHOE KOMMYECTBO APOXIKEN, MCMOMNb3YS
MEPHYHO MOXKY.

He pgonyckaiite conpukocHOBEHNE APOXOKEN C COMbIO.

Wcnonbayiite xneboneyky npu TemnepaType okpyxato-
e cpeabl B Npegenax ot +15 go +34 °C.
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Xne6 cunbHo pacTpeckusa-
€TCA Npu Bbine4ke.

Mcnonb3yemas Myka coaepXuT O4eHb
Marno KNenkoBUHbI.

OueHb BbiCOKasi CKOPOCTb POCTA APONCKEN
UnK BbICOKas Temneparypa Xuakux
VHIPEAVEHTOB.

Mcnonb3ayiite NpoBepeHHY0 MapKy XneGHON Myku.

Mcnonb3yiiTe NpoBepeHHy0 MapKy ApodoKeit 1 cobrio-
[faiiTe TemnepaTypy XUAKUX UHIPEAUEHTOB.

CTpyKTypa BbINe4eHHOro
xneba o4yeHb NNOTHasA.

Hel‘lpaEI/IJ'IbHOe COOTHOLLEHNE MYKU 1
KUOKUX UHFPEeOUEHTOB.

Mcrnonb3oBanock CIULLKOM MHOTO LiefbHOM
MLWEHNYHOW MYKM.

[o6eiiTecb NPaBUNBLHOrO COOTHOLLEHUS MYKM 1 XUOKUX
VHIPEeaVEeHTOB.

YMeHbLUWTE KONU4eCTBO LlBJ'IbHOIZ MYKWN U yBENUYbTE
Konn4ecTBo ,D,pO)K)KeI;I.

BHyTpu rotoBoro xne6a
oueHb GornbLune NonocTu.

M36biTOK XKUOKUX UHTPEOUEHTOB, BOAbI UNn
He ,ElOﬁaBJ'IEHa Cconb.

lMoBbILLEHHas TEMMEpPaTYPa KUAKUX
VHIPEANEHTOB.

BblsmpﬁﬁTe npasuiibHOE COOTHOLUEHME UHTPEeANEHTOB.

Bceraa nposepsiiTe TemnepaTypy XuWakux UHrpeamn-
€EHTOB.

Ha kopouke xne6a MHoro
CYXOMN MYKMW.

Mcnonb3osanack MyKa C NOBbILEHHbIM
KONUYECTBOM KIEKOBUHbI, N HEeJOCTaToN-
HO€e KOnM4yecTBo macna.

Manoe konuyecTso KUOKUX NHFpeaneHTOoB.

Vcnonb3ynTe MyKy C HOpMarbHbIM KONUYECTBOM KNen-
KOBWHbI 1 fo6BaBnsnTe macro.

,EloGaBnﬂeTe TOYHOE KONMU4YEeCTBO XUOKUX UHIPEeANEeHTOB
B COOTBETCTBUU C peLenToMm.

OueHb TEMHas Kopka xneba
WINK KeKca.

W3-3a n3bbITo4HOrO KonmyecTsa caxapa,
KOpKa xneba unu kekca Moxet noaropeThb.

[obaBnsaiTe TO4HOE KONWYECTBO caxapa B COOTBET-
CTBME C peuenTom.

Ecnu Bbl 3amMeTunu, 4To xneb unm Kekc Ha4mHaeT nogro-
paTb, peKOMeHyeTCsi IpepBaTh NPOrpaMmy BbiMeyku 3a
5-10 MUHYT 8O €€ okoHYaHus. MNepen TeM, kak BbIHYTb
TrOTOBbIV POAYKT, PEKOMEH/IYETCst OCTaBUTb €ro B Xrle-
Boneuke Ha 15-20 MUHYT NPU 3aKPbLITON KPbILLKE.
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YTUNMN3ALNA

YT06bl NPenoTBPaTUTL BO3MOXHbIV Bpes,

oKpy>atoLLein cpefe unv 30opoBbio

nogen oT HEKOHTPONMPYEMON yTUNU3auum

0TXO[OB, MOCIIe OKOHYaHWst cpoka Cryx0bbl

I ycrpoicTBa UMK ArIEMEHTOB NUTaHWs (ecnn

BXOASAT B KOMMMEKT) He BblbpackiBanTe ux
BMecTe C 06bl4YHbIMK BbITOBLIMK OTXOAaMK, nepeaanTte
npmbop 1 3NeMeHTbI NMTaHUS B CNeLyan3MpoBaHHble
NYHKTbI ANS AanbHEenLWen yTunusaumn.

OTxoabl, 06pasyoLmecs npy yTunu3aumm usnenun,
nognexar obszarensHoMy c6opy ¢ nocreayroLei
yTUnu3aumen B yCTaHOBNEHHOM MOpsiAKe.

[na nonyyeHns 4ONONHUTENBHON MHopMaL M 06
yTUnM3auum JaHHoro npoaykTa obpaTntech B MECTHbI
MyHULMNANUTET, cry>0y yTnnusaumum 6bToBbIX OTXOA0B
Wnu B MarasviH, rae Bbl nprobpenn gaHHbIN NpoaykKT.

Mpown3BoguTens coxpaHseT 3a cobor npaBo n3me-
HSITb AU3alH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKME XapaKTe-
PUCTVKM, He BNusitoLLMe Ha obLLMe NPUHLWMbLI paboThbl
yCTpOWCTBa, 6e3 NpeBapuUTENbHOrO YBEAOMIEHNS.

Cpok cnyx6bl ycTpocTBa — 3 roga
[aTta npon3BoacTBa yka3aHa B CEpUIHOM HOMepe.

B cnyyae obHapyxeHusi kakux-nmbo HemcnpaBHOCTEN
Heo6xoaMMOo 06paTUTLCSA B aBTOPU3VMPOBAHHBI CEpBUC-
HbIW LEHTP.




HAH NICIPETIH NELWWI BR2701

Yiae HaH nicipeTiH new HaH, KekcTep nicipyre,
KambIp uneyre, A)xem Hemec MorypT 3ipneyre
apHanfaH.

CUNATTAMACDI

Kopnycbl

Backapy naxeni

IMicipyre apHanfaH kanbin

Kamblp uneyre apHarnfaH kanakrap
Kaknak

Kapay Tepeseci

blcTbIk aya LWbiFaTbiH TECIKTEP
[Micimere apHanfaH kanbin TyTKachl

PN A WON =

Backapy naHeni

9. bBargapnamabl TaHgay 6atbipmacs! « [E »

10. CanmakTbl TaHaay 6aTtbipmacs! « =1~ »

11. YakbITThl KeWiHre Kanaplpyabl/6argapnamanap
JKYMbICbI LIMKIbIHbIH YakbITbIH OpHaTy GaTbipmana-
pbl « <O> »

12. KpIpTbIC TYCiH TaHAay 6aTbipmackl/xblngam nicipy
PEXMMIH Kocy 6aTbipmachl « §F »

13. CrapT/TokTay/kigipic 6atbipmacs « lID> »

Oucnnen xaHe TaHGanap

14. Micipme BaraapnaMacbIHbIH, XYMbICbI LIUKIAAPbI-
HblH TaHBanapsbl

15. Micipme 6araapnamanapbiHbiH, 1-16/nanganaHyLubl
6argapnamanapbiHbliH 1-8 undpnblk TaHbanapb!

16. KbIpTbIC TYCiHiH TaH6achl — aKWbin « CO »

17. KbIpTbIC TYCiHiH TaH6ackl — opTalla « G »

18. KbIpTbIC TYCiHiH TaH6aChbl — KYHFipT « @D »

19. XKbingam nicipme pexmmiHiH TaHbachl « »

20. WHrpeameHTTepai KOCY MYMKiHAIriHIH TaHbachkl
«ADD»

21. Canmak TaHbacbl «900 r — 1150 r — 1350 r»

22. 10 MuHyTTBIK Kigipic TaH6ackl «RMV»

23. Bafpapnama XyMbICbl yaKbITbIHbIH/KENiHre kanapbl-
pbIffaH CTapT yakbITbiHbIH LMMpPbIK TaH6anapb!

24. Beny HykTenepi

Akceccyapnap

25. ©nuweyiw cTakaH
26. KanakTbl anyfa apHanfaH inrek
27. ©nuweyiw Kacblk

HA3AP AYOAPbIHbI3!

KocbiMLa KopFaHbIC YLUiH KOpekTeHaipy Tisberinae
HOMWHanabIK icke Kocblny Torel 30 MA acnaiTbiH
KopraHbIC ceHAipy kypanbiH (KCK) opHaTkaH aypbic,
KCK-Hbl OpHaTy YLUiH MamaHfa >XyriHiHi3.
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- ALWbITKbI

- ¥H

« Cy/bIK MHrpeaneHTTEp



KAYINCI3AIK LWWAPATAPBI XXOHE MAAOA-
NAHYFA BEPY BOMbIHLLA KEHECTEP

HaH nicipeTiH new navaanaHy anabiHAa nanganany
HYCKayInbIfbIH MYKUSIT OKbIN WbIFbIHbI3, OKbIFaH COH,
Gonalwakra nakganaHy ywiH cakran KOWbIHbI3.

* HaH nicipeTiH new ocbl HyckaynblkTa KepceTinreHaemn
Tikenen makcaTblHa GoiiblHLLA FaHa naiganaHblHbI3.

* HaH nicipeTiH new gypeic kongaHbay oHbIH, 6y 3blnybl-
Ha, XoHe nanaanaHylublifa HeMece OHbIH MyJIKiHe
3USIH KEeNTipyre aken CofFybl MYMKiH XaHe Keningik
Xarganbl 6onbin caHanvangbl.

« 3aTTaHbaga KkepceTinreH HaH NiCipeTiH NeL H XXyMbIC
KepHeyi aneKTp XeniciHiH kepHeyiHe Calikec ekeHiHe
KO3 XKETKI3iHi3.

« KyaTTaHgpipy 6aybl aiiblpbliHbIH TYMbIKTaHABIPY
GavinaHbicbl 6ap, OHbl TYMbIKTaHABIPYAbIH CeHIMAI
GavinaHbiCcbl 6ap aNeKTprik po3eTkara KOCbIHbI3.
Kpicka maTacy KesiHae TyWbIKTaHAbIPY 3NeKTPpIik TOK
COfy KayniH TemeHaeTesi.

« Erep po3eTkaHblH AypbIC OpHATbISIFAHbIHA XXOHEe Xep-
re KocyblHa ceHiMai 6onmacaHbl3, aNeKTp MamaHbliHa
xabapnacblIHbI3.

*  OpTTiH WbIFyblH 6onabipMay YLUiH Xepre Kocy
TYMicyi )KOK 3neKTp po3eTkacblHa KOCyFa apHasfaH,
Xeninik anblp «eTKi3riluTepiH» nanganaHyfa TeiibiIM
canblHagpl.

« Ky#ik uvici xxaHe OT yLuKbIHbI Nanaa bonfFaH kesae, po-
3eTkaaaH xeni 6ayblHblH albIpbIH LbIFAPbIHbI3 )XaHe
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YVAIH 3NeKTp XeniciHe KbI3MeT KepCeTeTiH yibiMFa
xabapracblHpl3.

HaH nicipeTiH neww kopnycblHaH TYTiH LWbIKKAH ke3ae
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH aibipblH 3NEKTPrik po3eT-
KaAaH LblFapblHpbI3 XXoHe OT Tapanmayfa KaTbICTbl
Lwapanapabl KonaaHbIHpI3.

HaH nicipeTiH new yi-xangaH TbiC )epae nangana-
HyFa ThblibIM carblHagbl.

Hawsaraw kesiHge kypanabl naviganaHyra keHec
Gepinvengi.

Kypanabl CokkblaaH, kynayaaH, aipinaeH xeHe 6acka
[ia MexaHuKanblk 8CepriepaeH CakTaHpl3.

HaH nicipeTiH neww kabblpranapablH KacbiHaa HeMece
acyinik xuhas kabblpFanapblHa Tasly opHanacTbipyFa
ThbibIM canblHaabl.

HaH nicipeTiH new kabbipragaH Hemece xuhasgaH
HaH nicipeTiH new ka aeniH kemiHge 20 cm apanblk
6onaTblHAal, an HaH nicipeTiH new H ycTiHgeri 6oc
KeHICTik keMiHae 50 cm KypaTblHAal eTin opHanacTbl-
py Kepex.

XKenire Kocynbl TypFaH HaH NICipeTiH NeL Kapaychbl3
KanablpMaHbi3.

HaH nicipeTiH neww ac yi pakoBUHaCbIHA XaKblH,
XKyblHaTbIH Genmepne, 6accenHaep Hemece 6acka Aa
Cy TONTbIPbIIFAH CbIMbIMAbINbIKTAPFa XaKblH Xepae
nanpganaHyra 6onmangpi.

HaH nicipeTiH neLw XbinbITaTblH acnantapablH, allblk
OTTbIH HEMeCe Xbiny Ke3AepiHiH Tikenemn kacbiHaa
nanpganaHyra 6onmangpi.
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HaH nicipeTiH neww asposonbaap nanganaHbinarbiH
HeMece LuallblpaiTbiH Xepnepae, coHaan-aK Tes
TyTaHaTbIH CYMbIKTbIKTApFa XakKblH Xeprepae nanaa-
naHyFa TbibIM canbiHagbl.

HaH nicipeTiH newwu Teric xaHe TypakTbl 6eTke
OpHaTbIHbI3, OHbl YCTENZIH LETIHE KOMMaHbI3.
YKeninik 6ayblHbIH YCTenaeH canbbipan TypybiHa Xorn
6epMeHi3, COHbIMEH Gipre OHbIH bICTbIK 6eTTEpMEH
XoHe xwuhasgblH YLLKIP XUeKTepiMeH xaHacnayblH
KadaranaHb3.

YKyMbIC Ke3iHAe HaH NicipeTiH NeLWTiH bICTbIK 6eTiHe
TUiCneH;js.

HaH nicipeTiH newTiH kaknarbiHAarbl XKenaeTkill
TECIKTEPIH XannaHbl3.

HaH nicipeTiH neLuTiH XXymblCbl Ke3iHae KaknarbiH
allbIK KanablpMaHbI3.

[anbiH HaHab! anbin xaTkanaa, nicipmere apHanfaH
Kanbin TyTKacbliHaH YCTaHbl3, TEPMOTO3iMAiI acynnik
KornFanTapabl KOnaaHbIHbI3.

Micipmere apHanfaH kanbIiNTbIH Kytore kapcbl xabbl-
HbIHbIH 6YniHyiH 6onabipmay yuwiH HaHabl any 6apbl-
cblHAa MeTann 3aTtTapabl nanganaH6aHbl3, KanbinTbl
ayaapblHbI3 XXeHe ofaH AalblH HaHAbI CinKiHi3.
Micipme GolibiHLWA yCbIHBIMAAPAB! CaKTamaraH
XaFaanaa, HaHHbIH KyHoi )keHe TYTiHHIH nanga 6onybl
MYMKIH.

HaH nicipeTiH newwTi Tazanamac 6ypbiH nicipmere
apHanfaH KanbinTbl WbFapbIHbI3 )XoHe acnanTbiH,
TOMbIK CybIFaHbIH KYTiHi3.

» KaWiHaraH cyFa Tonbl HaH NiCipeTiH new TacbiMan-
[naraH kesge cak 6onbiHbI3. HaH nicipeTiH new cybiH
TekkeHAe abaiinaHbl3, HaH NiCiPeTiH NeL KypT eHKen-
TNEHi3, HaH NiCipeTiH NeL yKbINCbI3 NavaanaHFaHaa,
Ci3 bICTbIK CyFa KyMin kanyblHbI3 MYMKiH.

* HaH nicipeTiH new Tasanay angbiHaa Hemece
nanpganaHb6aiTeliH BonFaH xxafganaa, OHbl ANeKTp
XeniciHeH axblpaTbliHpI3. HaH nicipeTiH neww xenigeH
axblpaTkaH kesfe Tek aiblpblHaH YCTaHbl3 XXaHE OHbI
3MNEeKTp po3eTkackiHaH abaiinan LWbiFapbiHbI3, CbIM-
HaH TapTnaHbl3 — GYI CbIMHbIH XoHE PO3eTKaHbIH,
3aKblMaHYbIHA SKENYi XaHe KbiCKa TyMbIKTanyblH
TYObIPYbl MYMKIH.

+ OnekTp TOrbiHbIH COFy KayniH 6onaplpMac yLiH HaH
nicipeTiH neww cyra Hemece ke3-kenreH 6acka ga
CYMbIKTbIKKa canyFa Gonvaiapl.

* HaH nicipeTiH neww biAbIC XyaTblH MallMHara canyfa
ThibIM CanblHaabl.

» bananapgblH Kayinciaairi MmakcaTbliHAa opama
peTiHae KonaaHbinaTbiH NONUSTUIEH KanLbIKTapabl
Kapaycbl3 kanablpMaHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Bananapra nonuatunex
nakeTTepiMeH Hemece Kantama ynaipiMeH oHayfra

pykcat eTneri3. TyHWwbIFy kKayni 6ap!

»  OnekTpnik HaH nicipeTiH new 6ananapabiH nagana-
HyblHa apHanmaraH.




AcnanTbl OfbIHLWbIK PETiHAe NanganaH6ac yLwiH
Gananapabl Kagaranan OTbIpbIHbI3.

OneKTpnik HaH MiCipeTiH NeLw XyMmbIC icTen TypraHaa,
6ananapfa KyaTTaHablpy 6aybiHa xaHe KyparnFa
TuicyiHe Gananapra pykcat 6epmeHis.

YKyMbIC KesiHae xaHe Xyy kesiHae Kypanabl 6ana-
napablH KOIbl XETNEeNTiH Xepre KONbIHbI3.

Ocbl kypan aeHe, NcUxvKanblk HEMece akbin-on
MYMKIHAIKTEPI TOMEHAETINreH TynFanapabliH,
(6ananapabl koca) Hemece onapablH Taxipubeci
Hemece 6inimi 6onmaca, erep onap 6akbinaH6aca
Hemece onapfblH Kayincisairi yLwiH xayan 6epeTiH
TyJIFaMeH acnanTbl naaanaHdy Typanbl Hyckay-
nbiktap 6epinreH 6onmaca, onapaplH naganadybiHa
apHanwvaraH.

KyaTTaHabipy 6aybIHbIH Xeni anblpbl XeHe HaH
nicipeTiH NeL KOpnyCbIHbIH XafaanblH Me3rinimeH
TEKCepiHi3.

KyaTtaHabipy 6aybl 3akbiMaaHFaHaa kayin Tyasipmay
YLWiH OHbl AaliblHAAYLLbI, CEPBUCTIK KbIBMET HEMECe
6anamanbl 6inikTi MamaH aybICTbIpybl THiC.AcnanTbl
03 6eTiHi30eH XeHaeyre ThilbIM canbliHagbl. AcnanTbl
03 6eTiHi30eH XeHAEMEH]3, Ke3-KenreH akayrbikTap
naviga 6onfaH kesae, coHpan-aK Kypan KynafaHHaH
KEeNiH acnanTbl ANeKTP po3eTKacbiHaH axblpaTbi,
KbI3MET KepCeTy opTarnblfbiHa XabapnachlHbl3.
Kypanapl Tek 3ayblT KanTamacblMeH faHa Tacbiman-
OaHbl3.
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+ Kypangbl 6ananapibiH )xeHe MyMKIHAIKTEpI WeKTeyni
agaMaapablH Konbl XeTNenTiH epae cakTaHbI3.

HAH MICIPETIH NELLU TEK T¥PMbICTbIK MAWOA-
NAHYFA APHANFAH, KOOEKAWHATKbILWThI KO-
MEPUUANDbIK HEMECE 3EPTXAHANBIK MAKCAT-
TAPOA NAAOATNAHYFA ThibIM CANbIHALbI.

HAH MNICIPETIH MEL XX¥MbICKA OANbIH-
OAY

Kypanabl TomeH Temnepartypa Ke3iHge Tacbiman-
nAaraHHaH Hemece caKTraraHHaH KeliH OHbl 6enme
TemnepaTtypacbiHAa 3 caFaTTaH keM eMec yaKbIT
ycTay Kepek.

* HaH nicipeTiH new kanTamagaH LblfapbiHpbl3 XoHe
6apnblk kKanTamanblk MaTepuangapgbl anbin Ta-
CTaHbI3.

+ 3aybITTbIK KanTamMacblH cakTan KoMblHbI3.

+ Kayincisgik wapanapbel MeH nanganaHyra bepyre
KaTbICTbl KEHECTEPMEH TaHbICbIHbI3.

* JKuHakTanbIMblH TEKCEPIHI3.

* HaH nicipeTiH new 3akbiMAaHyblHa KaTbICTbl TEKcepin
anblHpI3, 3aKkbIMAaHybl GonFaH xaraanaa oHbl anek-
TPNIK Xenire KocnaxbI3.

+ 3atTaHbapa KepceTinreH KyaTTaHabIpy KepHEYiHiH
napameTpnepi anekTp XeniciHiH napameTpnepiHe
CoWKeC KeneTiHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

+ KopnycTblH (1) cbipTKbl 6€TiH Ta3a, LWaHabl cypTyre
apHarnfaH cen AblMKbll MaTaMeH CypTiHi3.
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KaknakTbl (5) awwblHbI3.

KeTepiHKipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin

(3) TyTKacbiHaH (8) ycTaHbI3, TyTKaHbI (8) xofFapbl
GarblTka TapTbiHbI3 XaHe KanbinTbl (3) LWbIFapbIHbI3.
KanbinTbl (3), kanakTbl (4), enweyiw ctakanabl (25),
inrekTi (26), enweyiw KacbIkTbl (27) GeriTapan xyy
KyparnblH nanganaHbin xblibl CYMEH Xybin XiGepiHi3,
LIaMbIHbI3 XaHe KeNTipiHi3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OpHa-
TbIHbI3, OHbl BEKITINreHre AetiH xorapblaaH TOMeH
6acbiHbI3, kKanbINTbIH (3) ceHimai GekiTinreHiHe ke3
JKETKI3iHi3.

Micipmere (3) apHanfaH KanbiNTafbl XXeTEKLi OCbke
KaMmblp uneyre apHanfaH kanakTbl (4) opHaTbIHbI3.
KaknakTbl (5) xabblHbI3.

HaH nicipeTiH newTi kabbipragaH Hemece xuhasgaH
HaH nicipeTiH neLke AewiHri kawbIKTblK 20 cM-aeH
Kem GonmaWTbiHAaN, an HaH MiCipeTiH NeLwTiH YCTiH-
neri 6oc keHicTik 50 cM-geH kem BonmaiTeiHaan eTin
OpPHAaTbIHBI3.

EckepTne: — HaH nicipeTiH new TemnepaTypaHbliH
KEeH ayKbIMbIHAA XXYMbIC iCTeyre apHanfaH, ananga
yVi-xanaarbl TbiM XOFapbl Hemece TeMeH Temnepa-
Typa KamblpAblH KOTEpiny NpoLeciHe XaHe, AeMeK,
HaHHbIH MerLwepi MeH ThIFbI3AbIFbIHA 8cep eTef.
Yi-xavaarbl TMiMai Temnepatypa +15-teH +34 °C-re
neniH 6onybl Kepek.

HAH NICIPETIH NELWWTI BIPIHWI PET KOCY

BeTeH vicTeppi xoto yLWiH HaH nicipeTiH newwTi GipiHLi
peT KockaHaa VHrpeaneHTTepAi canvai, xeHe
Kaknafbl (5) albIK KyiiHAe Xy3ere acbipy YCblHbINa-
nbl.

KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacblH 311eKTp po3eTkachl-
Ha canblHbI3, 6yn peTTe Aplbbic Genrici AbiGbicTana-
[bl XaHe aucnnenge nicipme 6araapnaMacbiHblH -1-
undpnblk TaHb6anapsbl (15), 6araapnamMa KyMbICbiHbIH,
yaKbITbIHbIH Lmdppnblk TaHbanapbl (23) «3:05»
KepiHeai, 6eny HykTenepi (24) TypakTbl XapKbipaiapl.
KbIpTbIC TYCiHIH nHAMkauuscel (17) «OPTALLA»

« ) ».

Canmak nHgukaumscel (21) «1150 r.y».

BanTay nepektepi agenki 6oibIHLLA OpHATbBIFaH.
Opaenki 6oMbIHLWA opHaTbINFaH, nicipy 6araapnama-
CblH KOCY YLWiH 6aTbipmaHbl (13) « IID> » GacblHbI3,
ocbl peTTe gvcnnenge 6eny Hyktenepi (24) xbl-
NbiNbIKTANgbI.

Micipy 6arnapnamackiH Kocy yiwiH 10 MuHyTTaH
Kkemin 6atbipManbl (13) « ID> » kailTa 6acbiHbI3, HaH
nicipeTiH newTi ceHAipy yLiH 6atbipManbl (13) «

II> » Tafbl Bip peT 6acbiHbI3 XoHe yCTan TypbiHbI3,
aneKTp po3eTkacblHaH KyaTTaHablpy 6ayblHbIH alla-
CblH WbIFapbIHbI3, kaknakTbl (5) allbiHbI3 XoHe HaH
NICipeTiH NeLUTIH TONbIK CYYbIH KYTiHi3.



« Eckeprtne: — HaH nicipeTiH newwTi anfalukbl nam-
[anaHraH Kke3ae Kbl3ablpy anemeHTiHeH Berge vic
KoHe asgaraH TYTiH LWbIFybl MyMKIH — By KanbinTbl
Xardan xeHe Keningik okurackl 6onbin TabbinManasl.

» KaknakTtbl (5) awwbiHbI3, nicipMere apHarfaH kanbin
(3) TyTKacbIH (8) yCTaHbI3 XaHe KeTepiHKIpeHri3, TyTka-
Hbl (8) »ofapbl BaFbiTka TaPTbIHBI3 XaHe KanbinTbl (3)
LUbIfapbIHbI3.

* KanbinTbl (3) xeHe kanakThl (4) 6eritapan xyy Kypa-
NbIH Nanganaxbin, Xbifbl CYMEH XYbIHbI3, LANbIHbI3
XKOHe KenTipiHi3.

« [icipmere apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OpHa-
TbIHbI3, OHbl BeKiTiNreHre AetiH xorapblaaH TOMeH
6acbiHbI3, kKanbINTbIH (3) ceHimai GekiTinreHiHe ke3
JKETKI3iHi3.

« Micipmere (3) apHanfaH kanbinTafbl XETEKLLi OCbke
KaMmblp uneyre apHanfaH kanakTbl (4) opHaTbIHbI3.

» KaknakTbl (5) xxabblHbI3.

* HaH nicipeTiH new nanganaHyfra gambiH.

BACKAPY NMAHENI

HaH nicipeTiH newTi nanpganaHap anabiHaa 6ackapy
naHeniHperi 6aTbipmanapmeH (2), nicipy 6araapna-
ManapbIMeH XaHe fnicipyre apHanfaH MHrpeaAUeHT-
Tepai TaHAay XeHiHAeri yCbIHbICTapPMeH TaHbl-
CYbIHbI3Abl O6TIHEMI3.
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Backapy naHeningeri (2) 6atbipmanapapl 6acy
apKbinbl, Ci3 KAXETTI HaH Micipy, KeKCTep, kambip
uney, okem, orypT aanbiHaay 6argapnamachiH
TaHgaw anacbl3, favbiHaayabl KeniHre kanablpy
yakbITblH Genrineit anacei3, nicipy 6argapnamacsi
LMKNAapbIHbIH XXYMbIC yaKbITbIH ©34iriHEeH eHride
anachbl3, an gucnneinae nicipyaid 6apnbik npoueciH
Bakbinar anacsbis.

BenceHnai 6aTbipmaHbiH 9p6ip 6acybl AblOLICTbIK
GenriMeH cynemengeHegi.

Micipy 6arnapnamach! xxyMbiCbl kesiHae, 6ackapy
naHeningeri (2) 6apnblk 6aTbipmanap byraTtanagpl,
GatbipmagaH (13) « lID> » Gackanapbi.

BAFOAPITIAMAHBbI TAHOAY BATbIPMACDI

Batbipmara (9) « & » 6acy apkbinsi 12 6argapnama-
HbIH GipiH TaHaal anacel3, 6argapnama Hemipi au-
cnnenge umdpnblk TaHbanapmeH (15) kepceTineqi.
[aiibIH nicipMe ASMIH >XakcapTy YLUiH, Ci3 kaMbIp-
[Obl eKiHWi nney KesiHae KaXeTTi MHrpeaueHTTepai
(kaHfFaKTap, KenTipinreH xxemictep xaHe T.6.) koca
anacbli3, OCbl peTTe KaXeTTi caTTe AblObic Genrinepi
ecTinei, kaknakTbl (5) awwblHbI3, KAXKETTI UHrpeau-
EeHTTepAi KOCbIHpI3, kaknakTbl (5) abblHbI3 (KECTeHi
KapaHbi3).
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-1- «<HETI3T»

* Kambipabl eKiHLLi peT uney kesinae KaxeTTi Hrpe-
OVEHTTepAl (KaHFakTap, KenTipinreH )xemictep >xoHe
T. 6.) KOoca anachbI3, 6yn peTTe KaxXeTTi caTTe AbIGbIC
Genrinepi ectineai, aucnnenge taH6anap (20)
«ADD» kepiHepi, kaknakTbl (7 5) aLlblHbI3, KaXKeTTi

MHrPeaUEHTTEPAi KOCbIHbI3, KaknakTbl (7 5) xabblHbI3.

+ EckepTtne: — 6argapnamanapga 1, 2, 3, 4,5, 6, 10
XaHe 16 KoCbIMLLA MHrpeaMeHTTep Koca anachi3,
XemicTepai Hemece XaHFakTapapl kocapaa, onapabl
ycak GenikTtepre ycakray ycblHbinaapl.

-2- «OPAHUUANDBIK»

* HaHngbl ganbiHgay Gipliama y3ak yakblT anagbl, HaH
KbIPThICHI KYTipMeK xaHe XyMcarbl ipi keyekTi 6onbin
LblFagbl.

-3- «BYTIH AdHAI»

« ¥cak Hemece ipi TapTbifFaH YHHaH XacanfaH nau-
Oanbl HaH nicipikis. Byn nicipme 6argapnamacs! ipi
TapTbIfIFaH YH CYMbIKTbIKTbI XXaKChbl CiHipiM, aKcbl
KeTepinyi yLWiH y3aK yakbIT angblH-ana Kblaablpyabl
ke3genai. OcbiHAan HaHab! AanblHOAy KesiHae Kei-
iHre KanabIpy KbI3MeTiH NanganaHy yCbiHbINIManabl,
OWTKEHI MYHbIH cangapbl Konancel3 60mybl MyMKiH.

-4- «TOTTI»

+ ToTTi KaMbIpFa KOMChITKbILL HEMECE CofaHbl KOChbIHbI3
YOHe XOLU MICTi nicipme »acaHbI3.

+ Eckeptne: — nicipy 6argapnamanapbiHaa -1-2-3-4-
i3 Xblngam nicipy pexvmMiH naaanaHa anachl3.

BAFOAPNTAMANAPOAFbI -1-2-3-4- XblJ1-
OAM NICIPY PEXUMI

+ Barnapnamanapabl TaHaay 6atbipmackit (9) « 2
» Bachblin, TepT bargapnamMaHbiH 6ipiH TaH4aHbI3,
onapga xblngam nicipy pexwvmi -1-2-3-4- kapacTbl-
pbinFaH, 6argapnama Hemipi undpnblk TaHbanapmeH
(15) kepcertineai.

* BarbipmaHbl (12) KbIpTbIC TYCi « },’ » 6acy apkpinbl,
Xblngam nicipy pexuvmiH TaHaaHpi3, on TaHba (19)
« » apKbinbl kepiHeai, undpnblk TaHbanapmeH
(23) xblngam nicipy pexvMiHiH, XXyMbIC yakbITbl Kep-
cetinegi (barnapnama XyMbICbIHbIH yaKbITbl KECTECIH
KapaHpi3).

-5- «AueTanbik»

+ Byn 6argapnamaHbl TeMeH kemipcynap 6ap HaH
nicipy yLiH nanganaHblHbI3.

-6- «noTeHci3»

* KypamblHAa rmioTeHi )oK YHHaH HaH nicipiHi3. byn
nicipme 6argapnamachl YH CyMbIKTbIKTbI XXaKCbl
CiHipin, >kakcbl kKeTepinyi YLUiH y3aK yakbIT angbiH-ana



Kbl3ablpyabl kesaenai. OcbiHAan HaHab! AanbliHOay
KesiHae kewiHre kanabipy PyHKUMACHIH Nanganaxy
YCbIHbINMaWAbl, BATKEHI MyHbl NaganaHy Konancoi3
HaTUXenepre akenyi MyMKiH.

-7- «XKbingam nicipy»

HaHpgeb! nicipy «Knaccukaneik» 6araapnamacbiHa
KaparaHAa Xblngamblpak xysere acafbl, bipak HaH,
apeTTe, Kenemi xarblHaH KiLLipek KeHe TekcTypachbl
Thifbi3gay 6onbin WeiFagbl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

Hemece 7 GargapnamManapblH Tavaan, nicipyre
apHanfaH kanbinka (3) Temnepartypackl 48-50 °C

Cy KyWbIHpbI3 (Cy TemnepaTypacbiHblH ASNAIMNH ac yi
TepMoMeTpiMeH enweHis). CyapiH Temneparypacsl
HaHAbl XbingaMm xaHe eTe Xblraam asiprey kesiHge
LWeLlyLli pen atkapagpl: CyAblH TbIM TOMEH Temnepa-
Typacbl kaMbIpAblH YaKbITbIHAA KOTEPINyiHEe MyMKIHAIK
Gepmeniai, an TbiM XOFapbIChbl ALLbITKbIHbIH, 6MliMiHe
aKkeneqi.

-9- Kamblipabl uney

HaH nicipeTiH new kamblpabl UNenai xaHe OHbIH,
KeTepinyiHe MymkiHAiK 6epeai. Kamblpabl keneci yin
nicipmeciH xacayfa nanganaHbiHpI3 (MMPOXKKM, NMuLa
XaHe T.C.C.).
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-10- «AWbITKbIbI KAMbIP»

* HaH nicipeTiH new Kkamblpabl MNenai XaHe OHbIH
KeTepinyiHe MyMmkiHAik 6epegi. Kambipabl keneci yin
nicipMeciH xacayfa naaanaHbliHbi3 (MMPOXKKM, nuuua
XaHe T.C.C.).

-11- «MacTara apHanfaH KaMmbIp»

*  Ocbl bargapnamaHbiH KeMeriMeH MakapoH eHimaepi-
He apHarnfaH kamblp JavibiHAal anachl3.

+ BbargapnamaHbiH )KyMbIC yaKbITbl 15 MUHYT XaHe Tek
KambIpabl UNey LMKNbiHaH Typaabl.

-12- «Muuyuara apHanfaH KambIp»

» [uyuara apHanfaH kamblp garibiHaay b6argapnava-
cbl. BargapnamaHbIH KyMbIC yakbITbl 45 MUHYT XeHe
KambIpabl UIey XoHe KeTepinTy eki UMKnaapbiHaH
Typagbl.

-13- «MorypT»

+ VorypT paiibinaay 6arnapnamacs! (peuent kitabbi
KapaHbi3).

-14- «Oxem»

+ byn 6argapnamaHbl gxxem, KOHUTIOP, Mapmenag,
HeMece XeMicC XeneciH aarbiHaay YLWiH nangana-
HbIHbI3.
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-15- «MICIPME»

HaH nicipeTiH new AacTypni anekTp Tymwiane
CUSAKTbI XyMbIC icTenai. baraapnama kambipabl uney
XoHe KeTepinTy pexuMmaepiH kocnanabl. bargapnama
AanblH kaMbIpAbl Nicipyre Hemece nicipinreH HaHabl
KOCbIMLLA Kbl3apThbin nicipyre naaanaHbinagbl.

-16- «KonmeH 6anTay»

«KonmeH 6anTay» baraapnamackl 3 naesnapbiHa cau-
Kec kaMbIpApl AavibiHAay XeHe HaH nicipy yaepicimeH
TaHbIC ToxXipnbeni nanaanaHyLbinapra apHasnfaH, HaH
nicipy 6araapnamachbiHbIH yakbiTLIa LUKIAAPbIH OpHa-
Tyfa 6onaabl. HaH nicipeTiH newTi nrepy 6apbicbiHAa,
ci3 8 ©3 HaH nicipy 6araapnamaHbl3gbl Xacaw anachi3
XaHe cakTan kanyblHpl3ra 6onagbl.

Baraapnamanbl TaHaay 6atbipmackit (9) « E », 6acy
apkbinbl, 6argapnamarbl -16- TaHaaHbI3.
TyTbIHYLWbIHBIH 6aFgapnama MasipiH 1-8 TaHgay
YLLUiH, KbIPTbIC TYCiH TaHAay « % » BaTbipmacbIH (12)
bacbliHbI3, bargapnamanap aucnnenge umdpnbik
TaHb6anapmeH (15) kepiHesi.

TyTbIHyWbI GaFgapnamacbiH TaHaay yuwiH, 6argap-
namanapabl TaHaay (9) « £ » 6aTbipmanapbix
BacblIHbI3, KaXXeTTi TyTbIHyLWbl 6aFrgapnamachkiH 1-8
TaHAaHbI3.

CanmakTbl TaHgay 6ateipmachbiH (10) « “£~ » bacy
apKbinbl, 6argapnama KyMbiCbl LIMKITbIH TaHAAHbI3
(14) oHOa OHbIH XYMbICbIHbIH, yaKbITbIH ©3repTy

KaxeT 6onaabl, AMcnnenaeri KepceTki XyMbIC LMKMbIH
kepceTeni:
- angblH ana Kpl3abipy « » —uney 1 « '@

» — keTepiny1 « G » — uney 2 « & » — uney

3

« @ » — nicipy « » — KbI3AbIPY « ».
Barnapnama xyMbICbIHbIH KaXeTTi LIMKNbIH TaHaan,
yakbiTTbl 6antay « <O> » GatbipmacsiH (11) Taraan,
ci3 ap 6argapnama LMKIbIHbIH XYMbIC YaKbITbIH
opHaTa anacsbl3 (KecTeHi KapaHbl3).
Barnapnama xymbICbl LMKMbIHbIH, YaKblTbIH OpHATbIM,
canmakTbl TaHaay 6aTbipmackiH (10) « 1~ » 6acein,
nicipy 6araapnamachbiHbIH KeNneci LMK XyMbICbIHbIH,
yaKkbITbIH (14) opHaTyFa KeLUiHi3.
OpHartbinFaH TyTbIHYLLbl GafgapnamackiH 6ekiTy yLuiH
BaTblpMaHbl crapt/Tokta/kigipic (13) « IID> » 6acklHbI3.
«KonmeH 6anTay» 6araapnamacbiHaa, apbip
LUMKNAbIH yakbIT 6anTaynapsbl xagblaa cakranagbl,
6anTaynap 6araapnamMa LyKNbIHbIH KeNneci XXyMblC
yaKbITbl ©3repreHre AeiiH Hemece aenki 3aybITTbIK
6anTaynap kannblHa KenTipinreHre AeviH e3repTin-
mengi.
TyTbIHYyLWbINap 6aFgapnamanapbiH ot YLUiH, 6ip
caTTe bafgapnamaHbl TaHaay 6atbipmachkiH (9)
« & » xeHe canmakTbl TaHaay (10) « £~ » 6aTbipma-
CblH 6acbIHbI3 xaHe 1 cekyHA 6obl 6ackin TypbIHpI3,
ocbl peTTe 6apnblk TyTbiHyLWbINap 6antaynapsbl
XonbInaapl XeHe aaenki 6onbiHWa opHaTbIFaH
3aybITTblK 6GanTaynap kannblHa kenTipinesi.
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«KonmeH 6antay» 6araapnamacbiHAa UMKNAapAbIH XKYMbIC YaKbITblH 6anTay kecteci:

KyMbic umMknbl dpenki yakbIT YakbITTbl OpHaTy Avana3oHbl
AnpbiH ana Kblaablpy « » 0:15 0:00-0:20
Vney 1 « ‘@ » 0:13 0:00-0:15
KeTepiny 1 « D » 0:25 0:20-0:40
Vney 2 « 2 » 0:12 0:00-0:20
KeTepiny 2 « Gl » 0:30 0:00-1:00
KeTepiny 3 « - 0:30 0:00-1:00
Micipy « » 1:00 0:00-1:20
Kbi3ablpy« » 1:00 0:00-1:00

«CAINIMAKTbI TAHOAY» (10) « “t~ » BATbIPMACbI

» CanblHfaH MHrpeaueHTTepaid Menwepide 6ana-
HbICTbI, 6aTbipma (10) « “~ » apKbinbl, Ci3 nicipme
canmarblH TaHaanm anaceld — 700 rp. Hemece 1000
rp. Micipme canmarbl nHavkaumsimer (13) «700r —
1000r» kepcertinepqi.

» Eckeprtne: — 6argapnamanapga -9-10-11-12-13-14-
15- canmak TaH4ayblH OpHaTy KapacTblpblfiMaraH.

KbipThic TyciH TaHaay (12) « & » xaHe xbingam

nicipy pexwumi (19) « » 6aTbipmachl

« bBarblpmara (12) 6ackin, Ci3 KaXXeTTi KbIpTbIC TYCIH
TanJaw anacbl3, TaHAanfaH KelpTeiC Tyci TaHbanap-

MeH KepiHeai: — akwbin (16) « O » — opTawa (17)
« G » — KYHFIpT (18) « @D ».

+ TaHba (19) « » — Byn nicipy 6araapnamanapbliH-
narbl -1-2-3-4-xbingam nicipy pexumi (KbINJAM
MICIPY PEXXUMI Genimit KapaHbI3.

+ EckepTtne: — 6argapnamanapga -6-7-11- kplpTbiC
TYCiH TaHAay KapacTbipbliiMaraH.

«lI>» (13) BATbIPMACDI

+ Batbipmara (13) « lI> » 6ackin, nicipMeHiH TaHaanfaH
Gargapnamachkl Kocbinagpl, OCbl peTTe gucnnenae
6eny HykTenepi (24) XbinbinbiKTan Typaabl.
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Batbipmara (13) « lI> » kanTa 6acy apkbinbl, «Kigipic»
pexumi kocbinagbl, OCbl peTTe gucnnenae undpnbik
TaHbanap apKbisbl XYMbICTbIH KanfaH yakbiTbIHbIH,
undpnblk TaH6anapbl (23) XbiNbIbIKTan Typaabl.
Micipme GargapnamachiH >xanfacTblpy yLiH Tafbl 6ip
peT Gatbipmara (13) « II> » BacbIHbI3.

Micipme GargapnamachiH ewipy ywiH 6atbipmara (13)
«lI> » Bacbin, ycTan TypbiHbI3, 6y peTTe AbibbiC
Genrici ectineni xaHe opHaTbIfFaH 6afaapnama
eLwipineai.

YAKbITTbI BENTINEY BATbIPMATAPDI

HaH nicipeTiH new GipaeH xymbic icTel 6bactama-
CbIH [leceHi3, nicipme baraapnaMachbiHbIH XYMbICbIH
6acTay yakpbITbiH KelliHre kanabIpyAbl OPHATY YLUIH
(11) « KO> » «YAKbITThbl PETTEY» 6aTbipmachIH
narganaHa anacbi3.

KewiHre kanablpy yakbITbl nicipme 6araapnamachbiHbiH,
XKYMbIC YaKbITbIH KAMTYbI TUIC (KECTEHI KapaHbl3)
eKeHiHe Hasap ayAapblHbI3, SFHU KelliHre kanabipy
yakbITbl asikTanFaHHaH kewiH, nicipme 6argapnamacsl
Kocblnagbl.

Batbipma (9) « =l » apksinsl Aucnneiige udpbsIk
TaHbanapmeH (15) kepiHin TypaTbIH, kaxeTTi bargap-
namaHbl TaHAaHbI3.

Batbipma (10) « 1~ » « CAIIMAKTbI TAHOAY»
apKbinbl, canMakTbl opHaTbiHpI3 «900 r-1150 r-1350
™ (13).

KeIpTbIC TYCiH TaHaay 6ateipmach (12) « } »,
KbIPTBICTBIH, TYCiH TaHA4aHbI3 — akLwbin (16) « O

» — opTawa (17) « @@ » — KyHripT (18) « @ ».
Batbipmanapme (11) « <O » «YAKbITThI PET-
TEY» keiiHre Kanabipy yakbITblH OPHATbLIHbI3 (KeniHre
KanabIpy yakblTbiH OpHaTY kesiHae nicipme baraap-
NlamachblHbIH )XYMbIC YaKbITblH €CKepiHi3), opHaTy
kagambl 10 MUHYT.

Makcvmangbl KeniHre kanaplpy yakbiTel 13 caratTbl
Kypanabl.

KemiHre kanablpy yakbiTbl gucnnenge undpnbik
MaHAepMeH (23) kepceTinegi.

Mebican:

Kasip TaHepTeHri cafaT 8, ci3 7 caraTTaH keWiH carar
KyHAi3ri 15-Te HaH JaiiblH GonFaHbiH Kanachbis.

Micipy 6arnapnamackiH TaHAaHbI3, Mbicansl, -1-,
nicipme canmarbl — 900 1, KbIPTbIC TYCi — opTaLua,
ocbl 6argapnamaHblH XyMbIC yakbITbl 3 caFaT, 6aTbl-
pmanapabl (11) « <O> » 6ackin, aucnneinae kewiHre
kanablpy yakbiTbiH 7:00 opHaTbIHbI3.

KetiHre kanablpy yHKUMSICBIH KOCY YLUiH, 6aTbIp-
mara (13) « I> » GacbiHbI3, OCbl peTTe AUcnnene
Geny HykTenepi (24) XbiNbINbIKTanabl.

KeniHre kanablpy cyHKUMsiCbIH 6onapipmay yiiH (13)
crapr/cton/naysa « lI> » 6atblpMacbiH 6ackin, ycran
TYpbIHbI3, OyN peTTe Ablbbic Genrici ecTineai xxaHe
KeniHre kanablpy 6afaapnamacel ewipineai.



KZ |87

+ KeliiHre Kanabpy yaKbITbl 6TKEHHEH KeiliH, OpHa- * YakbiTThl keitiHre kanablpa oTbIpbIn NiCipy yLuiH
TbinFaH nicipme Gargapnamachl Kocbinagb. KYMbIPTKA, )aHa cayblififaH CyT, XeMic, A3 XoHe T.
» Erep ci3 paiiblH HaHabl GipaeH ana anmacaHpl3, oHga 6. cnaAKTbI Tes ByabinaTbiH MHrpeaneHTTepAi naaa-
Kbl3ablpy YHKUMSACHI KOCbInaabl, Kbl3ablpy dyHKUNS- naH6aHbI3.
CbIHBIH XYMBbIC iCTey yaKbiTbl 60 MUHYT. + EckepTne: — keiliHre Kangbipy MyMKiHAir XOK

6arpapnamanap: 9-11-13-14-15.

Ear,qapnamanapnblﬂ XXYMbIC YyaKbITbl KecTeci:

Ketiinre kangpl- .
Ne 6arnap- Araybl Gargap- KaBuik Tyci Canmarb! XKyMbIC yaKbITbl phINFaH cTapT WHrpeanenTTepai
nama nama 6argapnamva YaKuITb! Kocy
Akwbin 900r 3:00 15:00
Oprawa 1150r 3:05 15:00 +
y Herisri KyHripT 1350r 3:15 15:00
eriari
900r 2:15 15:00
TaHbBach! 1150r 2:20 15:00 +
1350r 2:25 15:00
AKWbIN 900r 3:10 15:00
Oprawa 1150r 3:15 15:00 +
) ® KyHripT 1350r 3:25 15:00
aHLy3
pany 900r 2:20 15:00
TaHbach! 1150r 2:25 15:00 +
1350r 2:30 15:00
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AKLbIN 900r 3:20 15:00

Oprawa 1150r 3:25 15:00

Byiin KyHripT 1350r 3:35 15:00
900r 2:25 15:00

TaHbBachl 1150r 2:30 15:00

1350r 2:35 15:00

AKWbIN 900r 2:55 15:00

Oprawa 1150r 3:00 15:00

Torti KyHripT 1350r 3:10 15:00
900r 2:10 15:00

TaHbBachl 1150r 2:15 15:00

1350r 2:20 15:00

AKWbIN 900r 3:09 15:00

[ueTanblk Oprawa 1150r 3:21 15:00
KyHripT 1350r 3:33 15:00

AKLIbIN 900r 3:40 15:00

[mioTeHci3 Oprawa 1150r 3:45 15:00
KyHript 1350r 3:55 15:00

AKWbIN 900r 1:15 15:00

«Kbingam nicipy» Oprawa 1150r 1:18 15:00
KyHripT 1350r 1:20 15:00
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AKLbIN 900r 1:30 15:00
8 Topt Oprala 1150r 1:35 15:00
KyHripT 1350r 1:40 15:00
9 KamblpabIH uneci - - 0:10 -
10 AWbITKbINbI KAMbIP - - 1:40 15:00
1 Mactara apHanfaH B R 0:15 R
KambIp
o |Mwiers apranran . . 045 15:00
13 Morypt - - 8:00 — 12:00 -
14 [xem - - 1:20 -
AKLIbIN
15 Mew Oprawa - 1:00 -
KyHripT
SperTi 3:05
16 KonmeH 6anTay Uvknaap yaxel- 15:00

ThIH Nangana-
HyLWbl Genrineai
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KbIi3AbIPY ®YHKLUUACHI

 T[icipme 6argapnamachiHbIH XyMbIC YaKbITbl
asikTanfaHHaH KeniH, Kbi3ablpy yHKLMACH! KOCbI-
nagbl, Kbi3ablpy YHKUMACBIHBIH XXYMbIC yakbITbl 60
MWHYT.

« Erep ci3 HaHab! WbIFapbin anfbiHbI3 kence, 6aTbipma-
Hbl (13) « IID> » Bacy apkbinbl Kbi3ablpy QyHKUUACHIH
OLLIpPIHi3.

XAQObl ®YHKLUUACHI

* HaH nicipeTiH neLwu XyMmbIC iCTen TypFaH Ke3ae 3MneKkTp
3HEepPrusiCbIHbIH anaTTbIK eLwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MUHYT xaabl yHKUUsicbl 6encenipinesi.

* 3OnekTp KyaTbl 10 MMHYT ilWiHAE KannbiHa KeNTipinreH
Kesfe, HaH nicipeTiH neLw opHaTbinFaH bargapnama-
HbIH XYMbICbIH 6afdapnama TOKTaTblIFaH CoTiHEH
6acTan xanfacTtolpagbl.

* 10 MMHYTTaH apTblK 3NeKTPp KyaTbl bonmaraH xargan-

[a UHrpeaveHTTepAi kanTa XyKTey kaxeT, bargapna-
MaHbl OpHaTbIM, HaH NICIPETIH NeLUTi KOCY KaXeT.

HAH NICIPETIH NEWTIH X¥MbIC LIUKII-
OAPbBI

* Xymbic umnknaapbl TaHbanapmeH (14) kepceTinegi:
- anpgpblH ana Kbl3gplpy « », Kamblp uneyaid 2
umknbl « @ », KambIp KkeTepinyiHiH 3 LMK
— P—— i L
« UlD , @D , @ », nicipy « », Kbl3ablpy

« ».

KAMbIP UNTIEYTE APHAJIFAH KAJTAKTAP-
Obl (4) WWELIIN ANY

+ Byn dyHkums miHAeTTi emec, Gipak on nicipyre
apHarnfaH kanbinTaH (3) aavbiH HaHAb! XeHin anbin
WbiFapyfa 6ainaHbICThbl, AalblH HAHAA KanakTrap
(4) 6onmaraH xargaifa xeTek oCbTepiHeH KilLlkeHe
TecikTep faHa 6onagbl.

+ Kamblpabl uneyaiH ekiHwi UmMKnbiHAa « » Ablobic
Genrinepi ectineqi, xaHe gucnnenge (22) «KRMV»
XbINbINbIKTANTLIH TaHOa kepiHeai, nicipy 6araapna-
MacbIHbIH XyMbICbIH 10 MUHYTKa TOKTaTy YLUiH cTapT/
Tokray/kigipic (13) « I> » 6aTbipMachiH 6acbiHbI3, Gyn
peTTe XyMbIC YaKbITbIHbIH LMdpIbIk 6enrinepi (23)
XblIMbIbIKTaRObI.

+ Kaknaktbl (5) aLblHbI3, kanbinTbl (3) WoiFapbin
anbiHbI3, kanbinTaH (3) KaMblpabl WarFapbiHbI3, Ka-
nakTbl (4) WwarapblHbI3, KaMbIPAb! kaiTagaH kanbinka
(3) canblHbI3, KanbinTbl (3) OpHbIHA OPHATLIHbI3,
kaknakTbl (5) xabblHbI3.

+ Micipy 6arnapnamacblHbIH XYMbICbIH XarnFacTblpy
yLwin crapT/TokTay/kigipic (13) « > » 6aTbipmackiH
6acbiHbI3, 6argapnama 10 MUHYTTbIK Y3inicTeH KeriH
Kocblnagbl.

+ EckepTne: — kambIp uneyre apHanfaH kanakTbl
(4) wewwin any dyHkumschl -7-8-9-11-12-13-14-15-
Gafnapnamanapaa Kon XeTimci3.



MICIPMETE APHATFAH UHTPEOUEHTTEP BOU-
bIHWA MAHbI3Abl ¥CbIHbICTAP

¥H

* ¥H HaH AanblHAayablH MaHbI3[bl KOMNOHEHTi 6onbin
Tabbinagbl.

* ¥HHbIH KacueTi OHbIH CypbINTanybIMeH faHa eMec, Co-
HbIMEH KaTap acTbIKTbIH ©CIPINreH XarganbIMeH, OHbI
eHAey MeH Kanaw cakTanfaHablfbIMEH aHbIKTanaapl.
HaHpb! apTypni eHAipyLwinep MeH mapkanapblHaH
nicipin KepiHi3 xeHe ci3aiH TananTapblHbI3Fa xayan
BepeTiHiH TabbIHbI3.

« bBupan xeHe kapa 6uaan yHbl HaH nicipyre apHanFaH
YHbIHbIH, Heri3ri Typriepi 6onbin Tabbinagp.

« Bupan yHbl aHaFypnbIM KeH kongaHbicTa 6onagpl,
Oyn xarbiMabl AoMAIK kacueTTepre xaHe buaan
YHbIHaH XacanfaH eHiMaepaiH Xofapbl Taramablk
KYHObINbIFbIHA GainaHbICTbI.

HaH nicipyre apHanfaH yH

» [oHHiH iwki GeniriHeH FaHa TypaTbiH HaH nicipyre
apHanfaH (TasapTbliFaH) yH, HaHHbIH 6acbinbin Ka-
NybIH 6oNAbIPMaNTbLIH XOHE XXyMCaFbIHbIH, UInriWTiriH
KaMTamachbl3 eTeTiH Ken Menwepaeri xeniMweaeH
Typagbl.

* HaH nicipyre apHarnfaH yHHaH xacarnfaH nicipmenep
aca ynningek 6onagpi.
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ByTiH AaHAi yH (ipi TapTbinFaH yH)

+ ByTiH gaHAi (ipi TapTbinFaH yH) yH Guaaapid 6yTiH
[oHAepiH keberimeH Gipre TapTy >onbiMeH anaapl.
¥HHbIH 6yN Ccypnbl XoFapbl kKyHaPIbIK KyHAbINbIFbIMEH
epekLieneHeai.

+ ByTiH OoHAI HaH aaeTTe keneMi WwarbliH 605bIn LWhbiFa-
Abl. HaHHbIH TYTbIHYLLbINbIK KACUETTEPIH XakcapTy
ywiH 6yTiH A8HAI yHAObI HaH nicipyre apHarnfFaH yHMeH
apanacTtbipagpl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI

* HaHHbIH TeKCTypachbiH XakcapTy YLUiH XaHe ofaH
KOCbIMLLA AaMAiK kacmeTTep b6epy yLwiH 6ugait Heme-
ce kapa bugan yHbIH Xyrepi Hemece CyJlbl YHbIMEH
apanacTbIpblHbI3.

KaHTt

+ KaHT HaHfa capfbllw peHk Gepeai ae nicipmenepre
KOCbIMLIA A8MAIK KacueTTepMeH baribiTagbl.

* KaHT alWbITKbIHbIH ©CYi YLUiH KOPEeKTeHaipril opTa
6onbin caHanagbl. MNicipmere Tek kaHa TasapTbinFaH
eMecC, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT NEH KaHT YHTafbIH
@ KOCbIHbI3.

AWbITKbI

* ALWbITKbIHbIH ©CYi HaH XXyMcarblHAa Keyek Ty3inyiHe
blIKNan eTeTiH, KOMIPKbILIKbIN ra3bl 6eniHin WbiFybIMeH
Gipre xypeai.
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¥H XoHe KaHT aLlbITKbIHbIH ©CYi YLUiH KOpeKTeHaipri
opTa 6onbin Tabbinagpl. ChiFbinFaH xac Hemece
KbINAaM 9pEeKeT eTETIH KypFak aLlbITKbIHbI KOCbIHbI3.
ChIfblfIFaH >ac aLlblTKbIHbI XbiNbl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTE X8He T.C.C.), XblfAam apeKeT eTETIH allblTKbl-
Hbl YHFa KOCbIHbI3 (anabiH ana 6enceHaipyai, sFHu cy
KOCyabl KaXeT eTnenai).

Kantamaparbl HyckaynblkTapabl OpblHAAHbBI3 HEMece
MblHa TeMeHZeri nponopuuanapabl CakTaHpl3:

1 Wwaw Kacblk Te3 KkeTepineTiH KypfFak awbITkel = 1,5
Lual Kacblk CbifbIMAAnFaH »ac albITKbl.

YKac albITKkbIHbI TOHA3bITKbILITA CakTaHbl3. XKorFapbl
Temneparypa albITKbIHbl ONTipin TacTanabl, MyHaam
Xafganaa kamblp Hawap keTtepineai.

Tys3

Ty3 HaHfa KocbiMLa Tyc neH aam 6epegi, Gipak on
aLLbITKbIHBIH ©CYiH 6asiynatagbl.

Ty3apbl Teim ken menwepae nanganaHbanbi3. YHeMi
ycak Ty3apl nanganaHbiHbI3 (ipi Ty3 nicipmere
apHanfaH KanbINTblH Kytore kapcbl kabatbiH 6ynaipyi
MYMKIH).

XymbipTkanap

YKyMbIpTKa HaHHbIH KypbINbIMbl MEH KBNEMIH Xakcap-
Taabl, 4oMiH balibiTabl.

YKyMbIpTKaHbl KaMbipFa kocap angpiHaa onapabl
MYKUAT LUANKay YCbIHbINaabI.

MangbiH Malibl MeH eciMAaik Mannapbl

MangblH Mavibl MeH ecimaik mannapbl NiCipMeHi Xxym-
cak eTefj )aHe OHbl caKTayAblH Mep3iMiH y3apTaabl.
Capbl Mait kocrac 6ypblH, OHbI KiLLKEHe TekLenep-
re KeciHi3 xxaHe 6ernme TemnepartypacbiHa AeMiH
Kbl3ObIPbIHbI3.

Hay6aiixaHa yHTaFbl MeH coaa

Copa MeH HaybalixaHa yHTaFbl (KOMCbITKbILL) KaMbIp-
[OblH KeTepinyiHe KaxeT yakbITTbl KbickapTagbl.
«CYMNEPXBINOAM 1 xeHe 2» GaraapnamachiH
nanpanaHfaHaa, KOncbITKbILL HeMece coda nanga-
NaHbIHbI3.

CopaHbl anfblH-ana IMMOH KbILLKbIIbIMEH XaHe
YHHbIH LaFbIH MerLiepiMeH apanacTbipy KaxeT

(5 1 ac cogpbiCbl, 3 I IMMOH KbILUKbIMNbI XXaHe 12 1

YH). ¥HTakTbIH ocbiHaan menwepi (20 r) 500 r yHra
ecenTernreH.

CopaHbl ceHipy YLUiH cipke CyblH naganaHbaHbi3,
cipke CyblH NaaanaHy HaH >KyMcarbl biFanabinbIFbiH
apTTbipadbl XaHe BipTekTiniriH asanTagbl.
Hay6arxaHa yHTafbIH (KONCbITKbILTHI) peuent 6oi-
bIHLLA KepCeTiNreHaen Kanblinka >xxain faHa cebiHi3.

Cy

HaH nicipy kesiHae cyablH TemnepaTtypacbl MaHbI3abl
pornb ovHangpl.

CyablH oHTawnbl Temnepatypackl 20-gaH 25 °C-re
neiiH, «CYNEPXbINOAM 1, 2» 6argapnamachl yiiH
45-teH 50 °C-re gemiH.



» CyablH OpHbIHa CyTTi KongaHyra 6onaabl Hemece 6i-
pa3 meniepae TabuFn LWbIPbIH KOCbIN HAHHLIH A9MiH
6anbiTyra Gonaabl.

CyT eHimAaepi

* CyT eHiMaepi HaHHbIH AaMi MEeH KopeKTeHAipriw
KYHAbIMbIFBIH XakcapTagbl. HaHHbIH )Xymcarbl kep-
kemaipek 6onbin Te6eTTi awaTbliH Gonaabl.

* XKaHa caybinfaH cyT eHiMaepiH Hemece KypFak CyTTi
navaanaHblHbI3.

I/IHrpenMeHTrep canmarbl

* HaH panbiHgayabiH MaHbli3apbl lWapTTapbiHbIH Gipi,
VNHrpeaneHTTepAiH MerLepiH HaKTbl naganaHy
©Gonbin Tabbinaabl.

* WHrpeoneHTTEpAiH HaKTbl CaHbIH enLey YLUiH
acynnik TapasblHbl, enweyill ctakaHabl (25) xaHe
ereyill KacbIKTbl (27) MiHOETTI Typae nanganaxy
yCbIHbINaApl, onav 6onmaraH xarganaa, fganbiH HaH
Ci3fiiH, KaXeTTiNiriHisai kaHaraTTaHabIpMaybl MYMKIH.

* ©nweyiw ctakaHabl (25) cyibIKTbIKNEH TuicTi 6enrire
OeniH TonTelpbIHbI3. Teric 6eTke ctakaHapl (25)
KOMbIM, MenLLIepreMeciH TEKCEPIHi3.

*  AnbiHFbl MIHIPEAMEHTTIH KanablKTapbiHaH enLeyill
cTakaHapl (25) MykuaT TazanaHpi3.

« Kypfrak uHrpegueHTTepAi enweriw ctakaHra (25)
ceby GapbicblHAA, ThiFbl3AamaHbI3.

« [lMarpganaHy angpiHaa yHAbl ayaMeH KaHbIKTbIPY YLiH
enekTeH eTKidy MaHpbI3abl, Oy NiCipMEHIH eH >aKcbl
HaTUXeciHe keninaik 6epeai.
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MNICIPMETE APHANFAH KATNbITNKA UHTPE-
OWEHTTEPAOI CANTY TOPTIBI (CYP. 1)
WHrpeamneHTTEpai nicipmere apHanfaH kanbinka (3)
cany peTiH cakTay Kaxer.

Keneci 6ipiaainik ycbiHbINabl:

CyYMbIK MHTPEANEHTTEP, XXyMbIpTKanap, Ty3, ecimaik
Hemece capbl Mal, Kypfak CyT xaHe T. 6.;

YH; YH Cy#iblK MHTpEANEHTTEPMEH TOMbIK CynaHba-
ybl Kepek;

allbITKbIHBI KypFaK yHFa FaHa canyfa 6onagpbl,
aLwbITKbl Ty36eH xaHacnaybl kepek;

YHFa KilUKEHe LUYHKbIPLLA XXacaHbl3 KoHe allbITKbI-
Hbl LYHKbIPLUAFa canblHbI3.

WHIPEOUEHTTEPAOI KOCY

Kamblpab! exiHLi uney kesiHae KaxeTTi UHrpeaneHT-
Tepadi (kaHFakTap, KenTipinreH xxemictep xaHe T.6.)
KocyFa 6onagbl, 6yn peTTe KaxeTTi caTTe AblobiC
Genrinepi ectineai, kaknakTbl (5) albiHbI3, KAXETTi
VHrpeaueHTTepAi KOCbIHbI3, KaknakTbl (5) xabblHbI3.
Ci3 y3ak yakpbIT 60Mibl KeiiiHre Kanabipy yHKUUACHIH
nanganaHcaHbl3, XyMbIPTKa, XXeMiC MHrpeaneHTTepi
CUSIKTbI Te3 Oy3blnaTbiH MHIPEANEHTTEPAi eLuKallaH
KOCMaHpI3.
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HAH nICIPY

HaH nicipeTiH newuTi xenire anfaLukbl KOCy anabiHaa,
KYPbINFbIHbIH )XYMbIC KEpHEYi 3nekTp xeniciHaeri
KepHeyre ConKec KeneTiHiHe KO3 XeTKIi3iHi3.
KakanakTbl (5) allblHbI3 XaHe nicipmere apHarfaH
KanbinTbl (3) WbiFapblHbI3.

Kanak (4) opHbiHa OpHaTbINFaHbIHA KO3 XKETKI3iHi3.
EckepTne: — kanakTbl (4) opHaTap anabiHaa OHbl
capbl MalMeH, MaprapyuHMeH Hemece eCiMAiK Maii-
bIMEH MainafraH »eH, Byn oHbl aHa nickeH HaHHaH
anbin WbIFyabl XeHinaeteai.

WHrpeavenTTepai kaneinka (3) peuenTte cunat-
TanfaH peTneH canblHpl3. HerisineH nHrpeaneHTTEp
MblIHa Kerneci TapTinneH canbiHags! (cyp. 1):

1. CyWbIK UHrpeaneHTTep.

2. ¥H, cycbiManbl MHIPeaneHTTep (KaHT, Ty3).
3.AWbITKbI XKOHE KOMCbITKbIL. ¥HFa KilLKEHEe LUYHKbI-
pLUa XacaHbl3 XaHe aLlblTKbl HEMeCe KOMCbITKbILLTbI
LUYHKbIpLUIAFa carnblHbI3.

WawwbinfaH eHimaepai Hemece TerinreH cyn-
bIKTbIKTapAb! KanbInTbIH (3) CbIpTKbl 6ETIHEH anbin
TacTaHbI3.

KanbinTbl (3) OpHbIHA OPHATbIHBI3 X8HEe OHbI caFaT
Tini 6arbITbIMEH TipenreHre AeiH GypaHbi3.
KaknakTbl (5) xabblHbI3.

KyaTtTanaplpy 6ayblHbIH alliacklH aneKkTp poseTka-
CblHa canblHbI3, 6yn peTTe Aplbbic HGenrici AbiGbIcTa-
nagbl xaHe avcnnenge nicipy 6argapnamachiHbiH,

-1- undbpnbik TaH6anapsbl (15) kepiHedi, 6bargapnama
JKYMBbICbI YaKbITbIHbIH LMGpPIbIK TaHGanapsb! (23)
«3:05», Geny HykTenepi (22) TypakTbl Xapkblpanabl.
KbIpTbIC TYCiHIH nHAMKaumscel (17) — opTawa «
».

Canmak nigmkaumsicbl (21) «1150r».

BanTay nepektepi agenki 6oibIHLLA OpHATbLIFaH.
Batbipmara (9) « & » 6acy apkbinsl 12 6arnapnama-
HbIH BipiH TaHaaln anacel3, bargapnama HeMmipi av-
cnnevige umdpnblk TaHbanapmeH (15) kepceTineai.
CanblHfaH UHrpeaVeHTTePAIH MernLepiHe GaiinaHbl-
cTbl 6aTbipmameH (10) « “1~ », ci3 nicipme canmarbiH
TaHgaw anacbld3 — 700 rp. Hemece 1000 rp. MMicipy
canmarbl nHgunkaumsameH (13) «700r — 1000r»
KkepceTineai.

BaTtbipmaHbl (12) 6acy apkblfibl, Ci3 KbIpTbICTbIH,
KaXXeTTi TYCiH TaHAawn anacbl3, KbIpTbICTbIH TaHAanfaH
Tyci TaH6anapbiMeH (17) «AKLbIN-OPTALLA-KYH-
['PT» GetHeneHeai.

TaHba (19) « » Byn nicipy 6afgapnamanapbiHaa
-1-2-3-4 xbIngam nicipy pexvmi QKbINNOAM MNICIPY
PEXXUMI 6enimiH KapaHbi3).

Batbipmatbl (11) « KO> » «YAKbITTblI PETTEY»
6acy apkbinbl AaiblHOayAbl KEWIHre Kanablpy yakbi-
TbiH OpHaTbiHbI3 («<BACKAPY MAHEIT» 6enimiHaeri
cunaTtTaMaHbl kapaHpi3).

EckepTne: — opHaTbinFaH nicipme 6argapnamachiH
Aepey 6acTafblHbI3 Kernce, KeiliHre kanaplpy yakbiTbiH
opHaTyAbl eTki3in xibepiHi3.



« Ticipme GargapnamachiH Kocy YLWiH 6aTbipMaHbl (13) «
II> » BacbIHbI3, Byn peTTe aucnnenae 6eny HykTenepi
(24) xbInbiNbIKTaRabl, Ludpnblk TaHb6anapmeH (23)
nicipme 6araaprnamMacbiHbIH XYMbICbl asiKTanfaHFa
OeniH kanfFaH yakbIT kepceTinegi.

* HaH nicipeTiH new >xxymbICbl LMKNAapbl MHAMKAUNAMEH
(14) kepceTineai.

* KeHec: — kambIpabl 5 MUHYTTbIK UNeyaeH KeniH OHbIH,
KOHCUCTEHLMSICBIH TEKCEPY YChIHbINaap!l. Kambip
XKyMcak, xabbickak kecek 6onybl Kepek, erep kambip
KecekTepi eTe KypFak 6orca, oraH a3gan CyibIKTbIK
KOCbIHbI3, erep kambIp kecekTepi TbiM binFanapl 6onca,
OfaH a3fan yH KocbiHbI3 (1/2-geH 1 waw Kkacbikka AeviH
Hemece KaxeTTiniriHe kapan).

* HaH nicipy npoueciH kaknaktarbl (5) kapay Tepeseci (6)
apkbinbl 6akbinayra 6onagpl.

HA3AP AYOAPBIHbI3!

Micipme GargapnamMachiHbIH XYMbICbl Ke3iHAe ellkallaH
kaknakTbl (5) alwnaHbl3, TemnepaTypaHblH KypT e3repyi
KesiHAe kaMblp 6ackInbin kanybl MyMKIH KeHe KeniH
KeTepinmenai.

+ [icipme baraapnamacs! askranfaHHaH KefiH AbiobiC
Genrinepi ectinei xaHe Kbi3ablpy PyHKLMACH! KOCbI-
napbl, Kbl3abipy PyHKLUMACHI XXYMbICIHBIH, yakblTbl 60
MUHYT.

* HaH nicipeTiH neLuTi CeHAIpY YLUiH XaHe Kbl3apIpy
yHKUMSICbIH BonapipMay yiiH 6ateipMansl (13) « I »
BacblHbI3 xaHe 3 cekyHA 6oiibl 6ackIn TypbiHbI3.
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» KyaTTanablpy 6ayblHbIH allacbliH 9eKTp po3eTka-
CblHaH axblpaTbiHbI3.

» KkanakTbl (5) awblHbI3, TEPMO TO3iMAj yCTafbllLTapabl
nanganaHbin, TyTkagaH (8) yCTaHpl3 xaHe ke-
TEpIHKIPEHI3, TyTKaHbl (8) KoFapbl 6aFbiTka TapTbIHbI3
XoHe KanbinTbl (3) HaH NiCipeTiH NeLUTeH LWbiFapbin
anbiHbI3. KanbinTebl WwamameH 10-15 MuHyTTanm
CYbITbIHpI3.

+ TicipmeHi kanbInTbiH (3) kabblpFanapblHaH acymnik
nnacTuk kanakTbl NaiaanaHbin axblpaTbin anbiHpl3.

+ KanbinTblH (3) Kytore Kapcbl kabaTbiH Gynaipmec
YLWiH, MeTann 3atTapabl nanganaHyra TblbiM
canblHagbl.

« [licipmeHi WbiFapbin any ywiH kanbinTbl (3) ayaa-
PbIHbI3 )X8HE OHbI CifKiHi3.

* HaHgbl kecep angbiHAa kanakTbl (4) inMekTiH (26)
KeMeriMeH LUbIFapbiHbI3.

* HaHabl eTkip HaH NblWarbIMEH KECIHI3.

» KonpaHfaHHaH KeliH kanbinTbl (3) xaHe kanakTbl (4)
GeviTapan xyy KypasbliH nanganaHbin, Xblbl CyMeH
XKYbIHbI3, LWANbIHbI3 XXaHe KenTipiHi3. KanakTbl (4)
kanbinka (3) opHaTbiHbI3, KanbinTbl (3) HaH nicipeTiH
neLuke opHaTbiHbI3, kaknakTbl (5) xabblHbI3.

TA3ANAYbI MEH KYTIMI

* HaH nicipeTiH newuTi eLWipiHi3, aneKTp po3eTkacbIHaH
KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH allachbiH axblpaTbiHbI3,
KaknakTbl (5) albIHbI3 XaHe HaH nicipeTiH newTi
CYbITbIHBI3.
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« Micipyre apHanfaH KbinbinTbl (3) WbIFapblHbI3.

« Kopnyc (1) neH kaknakTbl (5) can AbIMKbIN MaTameH
CYPTIHi3, cogaH COH KypfaTbin CypTiHi3.

« Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3), kanakTbl (4),
ernweyiw ctakaHabl (25), inrekTi (26) »aHe KacbIKTbl
(27) Gentapan xyy Kypanbl 6ap Xbifbl CyMeH
XKYbIHbI3, LLANbIHBI3 )X8HE KENTIpiHi3.

« EckepTne: — erep kanak (4) ocbTeH anbiHbaca,
kanbinTapapl (3) Xbibl CyMeH TONTbIPbIHbI3 XaHe
wamachbl 20-30 MUHYTTaN KyTiHi3.

CepBUCTiK opTanbIKKa XYriHyAiH anabiHaa.

HaH nicipeTiH newwuTi xaHe nicipmere apHanfaH
kanbinTapApl (3) Tasanay yLwiH MeTann 3attapabl He-
Mece xekenepai, abpa3uBTi Tazanarbll Kypangapabl
XeHe epiTKilTepai naganaHbaHp!3.

[Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3) XKeHe KanakTbl

(4) HaH nicipeTiH neluke opHaTnac GypbiH, MyKUAT
KenTipin anbiHpI3.

HaH nicipeTiH newTiH iwki 6eTiHae nactaHynap
GonFaH xarganaa, nactaHybl XKOMbIHBI3 oHe 6eTiH
Can AbIMKbIN MaTameH CypTiHi3, coaaH KeniH KypFa-
TbIN CYPTIHI3.

HaH nicipeTiH newTiH KOpnycbIH, KyaTTaHabIpy 6aybiH
XoHe KyaTTaHAbIpy 6aybiHbIH allacblH CyFa Hemece
Kes-kenreH 6acka CyiiblKTbIKTapFa canmaHpl3.

AkaynblIK blktuman ce6en

Koto Tacini

HaH nicipeTiH neww Kocbin-
mangbl. Qucnnenge taH6a-

nap «HHH» kepcetinesi. ACH KeViiH &Nl CybIMafb!.

HaH nicipeTiH new anaplHfbl nicipy-

HaH nicipeTiH neLuTi eLwipiHi3 xxeHe KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH,
allacblH 3NEKTp po3eTKacblHaH axblpaTbiHbI3. [icipmere ap-
HasnfFaH kanbinTbl LWbIFaPbIN anbiHbI3 XXaHe HaH NICiPpeTiH neLwTi
Genme TemnepaTypacbiHa AeiiH CybITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newTi
KockaHaa, aucnnenae «LLL»

o aTypa eTe TOMEH.
Tanbanapsl nanga donca. paTyp:

HaH nicipeTiH newTiH iwiHaeri Temne-

HaH nicipeTiH neLuTi eLwipiHi3 xeHe kyaTTaHabIpy 6ayblHbIH,
allacblH 3NEKTp po3eTKachlHaH axblipaTbiHbI3. HaH nicipeTiH
NeLTiH KaknarbIH aLlbIHbI3, NicipMere apHanFaH KanbinTbl
LLbIFAPbIN anblHbI3 XaHe KypbinfbiHbl 10-20 MUHYT Goiibl
Genme TemnepaTypachiHa AemiH XbibITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newwTi
KockaHAa, aucnneiige TaHba- | XKymbicta akaynblk
nap «EEO» kepceTince.

HaH nicipeTiH newTi ewwipiHi3 )xaHe anekTp po3eTkacbiHaH
KyaTTaHablpy 6aybiHbIH allacbiH CybIpbIn anHbi3, 6ipa3 yakbiT
KYTIHi3 )aHe HaH NicipeTiH NewTi kanTagaH KoCblHbI3, erep
«EEO» TaHGanapbl ewipinvece, 6yn xaraainga aBToprnaHabl-
pbIfiFaH CePBUC OpTanblfblHa XKYTiHIHI3.
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Akaynbik/Kemuwinik

blktuman ce6en

Koto Tacini

HaH nicipy ke3inge
KaKnakrafbl TECiKTeH TYTiH

HaH nicipeTiH newTi GipiHwi nanganaxraH
Kesfe Kbl3ablpy aneMeHTiHiH 6eTi kyineai.

Kbi3aplpy anemeHTiHe HIrpeaneHTTEPAIH

TyCyi.

HaH nicipeTiH newwTi GipiHLWi KonaaHap anaelHaa OHbl
10-15 MUHYTKa Kaknafbl aLlblk KYAiHAE KOCbIHbI3.
HaH nicipeTiH newwTi eLwipiHi3, OHbl CyblFaHbIH KYTiHi3,
Kbl3[bIPY 3NIEMEHTIH TasanaHbl3.

HaHHBIH KbIPThICH! KanbiH.

[aiblH HaH nicipyre apHanfaH kanbinta
Kanabl KaHe Ken binFan XofanTTbl.

[aiiblH HaHAB! KanbinTaH, NicipreHHeH KeitiH GipaeH
LUbIFAPbIN anbiHbI3.

ApanacTbipyfa apHanfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbINTaH Wbifapbinman-
Abl.

Kamblp xeTek 6iniri MeH kamblpap! nneyre
apHarnFaH karnak apacbiHaarbl caHblnayra
TYCTi.

HaHab! KanbinTaH LWbiFapraHHaH KeuiH, nicipmere
apHanfaH Kanbinka Xbinbl Cy KyibiHbI3. 20-30 MUHYTTaH
KeMiH KanakTbl LWblFapbin anbiHpl3.

WHrpeaueHTTep Gipkenki
apanacnanfbl XaHe Hawap

OpHarbinfaH 6argapnama 6yn nHrpeau-
EHTTEep XMbIHTbIFbIHA COVIKEC Kenmeai.

Micipme GaraapnamachlHbIH XYMbICbl
6apbiCblHAA@ HaH MICiPEeTiH NeLTiH KaknaFbl
GipHeLLe peT alwbingbl, kaMmblp 6acbinbin
Kanabl XXoHe cofaH KemiH keTepinveai.

CyMblK MHrpeaneHTTEPAiH Menwepi a3, ka-
MbIpAbl Uneyre apHanFaH kanak nicipmere
apHarfaH kamblpabl uneyre Kenvenai.

Micipmere apHanFaH kanbirnka canblHFaH MHrpeau-
eHTTepre calikec KeneTiH nicipme 6afgapnamacbiH
TaHAaHbI3.

HaH nicipeTiH newwTiH KaknarbiH alnaxbI3.
CanblHFaH WHIPeaUEHTTEPAIH COVKECTIrH TEKCEPIHi3.

Micipmere apHanfaH kanbiNTbl Warapbin anbiHbI3 XaHe
nicipmere apHarnfaH kanakTbl KONMeH aiHanabIpbin
KepiHi3, erep 6yn MymkiH Gonmaca, aBToprnaHablpbinFaH
CEepBWCTIK OpTarnblkka XYriHiHi3.

OneKkTp MOTOPbIHbIH AbIGbI-
cbl ecTineai, 6ipak kambIp
apanacnanabl.

Micipmere apHanfaH Karnbin AypbiC OpHa-
ThbiNIMaraH.

Kamblpfa eTe Kern yH KocblnFaH.

Micipmere apHanFaH kanbINTbIH AYPbIC OPHATbIMFAHbIH
JKeHe nicipmere apHarnfaH peuenTiHiH AypbICTbIFbIH
TekcepiHi3. Acyinnik Tapasbl MeH erLueyilll cTakaHbl
naiiganaHbin, UHFPeANEHTTEPAIH MenLepiH YHeMmi aan
OriLeHi3.
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Micipy ke3iHae, HaH nicip-
Mere apHanfaH KanbinTbl
TonThIpags.l.

ALWBITKBI, YH XOHE CyWblK MHIpeaneHTTep
MenLepiHiH AypbiC eMec KaTblHackl. Cyii-
bIK MHrpeUEHTTepAiH Hemece KopLuaraH

OpTaHbIH TeMnepaTypach! TbiM XOfapbil.

OpKaluaHa UHrpeayeHTTep apakaTbiHaChIHbIH AypPbl-
CThbIfbIH ON@PAbIH TEMNEPaTypachiH xaHe yi-xanaarb!
Temneparypa.

HaH nicipeTiH newTi KopLlaraH opTaHblH TemnepaTypach!
+15-TeH +34 °C apanbifblHaa nanganaHbiHbI3.

HaHHbIH Menwepi Tbim
KilUKeHTal Hemece HaH
KeTepinmenai.

ALITKbIHBIH Gonmaybl Hemece onapabiH
KeTKiniKci3 menLepi. ALWbITKbI canach!
Halap, Cyiblk UHTPEeAVEHTTePAIH KofFapbl
TemnepaTypachl.

AwbiTkbl Ty36eH BainaHbicka TyCTi.

Benmeperi ToeveH Temneparypa.

YXapamabinblk Mep3imi 6TKeH aLlbITKbIHbI NakaanaH-
6aHpI3.

©rnweyill kacblk apKbinbl aLUbITKbIHBIH HAKTbl MeMLLEPIH
OriLeHi3.

AWbITKbIHBIH Ty36€eH xaHacyblHa xon 6epMeH;3.

HaH nicipeTiH newwTi KopLlaFaH opTaHblH TemnepaTypach!
+15-TeH +34 °C apanbifblHaa nanganaHbiHbI3.

HaH nicipy ke3inae KaTTbl
XapbinbIn KeTeai.

KonaaHbinatbiH yH KypamblHAaFb! XKenimiie
eTe a3.

ALLBITKbI BCYIHIH XOFapbl XblnAamMabIFbl
Hemece CyMblK MHIPeAVEHTTEPAIH XoFapbl
Temneparypachl.

HaH yHbIHbIH TeKCepinreH MapkacblH NanjanaHblHbI3.

TekcepinreH albITKbl MapKacbliH naganaHbiHbI3 )eHe
CyViblK MIHTPEAVEHTTEPAIH TeMnepaTypackiH CakTaHbl3.

inreH HaHHbIH
KYPbINbIMbl 6Te ThIfbI3.

¥H XoHe CyMbIK MHIpeaUeHTTep Mern-
LepiHiH AypbIC eMec KaTblHachbl.

TbiM ken 6yTiH 6uaan yHbl KonAaHbINAabl.

¥H MeH CyMbIK MHIPeAUEHTTepAIH AYpPbIC apakaTblHaCkl-
Ha KO XeTKi3iHi3.

ByTiH A9HAI yH MenLepiH a3anTbiHbI3 XaHe allbITKbl
MerLepiH kKeBenTiHi3.

[aibIH HaHHbIH iwiHgeri
KybICTap eTe YIIKeH.

CyMblK UHIPEeANEHTTEpPAIH, CyAblH MenLepi
apTblK HeMece Ty3 KOoCblniMaraH.

CyiiblK MHIPeANeHTTEPIH XOoFapbl Temne-
parypacsl.

VIHrpeaneHTTepaiH AypbIC KaTbIHACLIH TaHAAHbI3.

CyibIK MHrpeaneHTTep K TeMnepaTypacbiH apkaluaH
TeKcepin OTbIPbIHbI3.
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HaH KbIpThiCbIHAA KypFaK

YH Ken. KETKINIKCi3.

JKenimLue >xofapbl MenLepi xofapbl yH
nanganaxbingbl, XeHe MaiablH menwepi

CyMblK UHrpeaVeHTTEPAIH MenLepi a3.

JKenimwweci KanbinTel MenLepaeri yHAb! NanganaHbiHbI3
JKOHe Mal KOCbIHbI3.

PeLienTke CoMKec CyiblK MHIPEAUEHTTEPAIH HaKTbI
MeJILIEepiH KOCbIHbI3.

HaHHBbIH Hemece KeKCTiH
KbIPTbIChI ©Te KYHFIpT.

KaHTTbIH MenLuepi apTblk 6onca, HaH He-
Mece KeKC KbIpPTbIChI KYMiM KETYi MYMKiH.

PeLienTke Calikec KaHTTbIH HaKTbl MEMLEPIH KOCbIHbI3.

Erep ci3 HaH Hemece kekc kyiie bacTaraHblH 6aika-
caHpI3, nicipme GaFgapramachlH OHbIH asikTanFaHblHa
AeniH 5-10 MUHYT BypbIH TOKTaTYy YCbiHbINaAs!. [anbiH
eHiMAj Wwarapy anfblHAa OHbl HaH NICIPETIH NeLTiH
iWwiHae kaknarbl xabblk KyhiHae 15-20 MUHYTKa kanabipy
YCbIHbINaAbI.

CAKTANYbI

* HaH nicipeTiH newwTi caktayfa anbin kosipaaH 6ypblH,
OHbl Ta3anan asnblHpI3.

»  KypbInfbiHbl cankbIH XaHe Kyprak xepae, bananap-
[OblH XXaHe MYMKIHAIr WekTeyni agamaapabiH, Korbl
KETNEWTIH Xepae cakTaHbl3.

XKETKI3INIM XXUbIHTbIF bl

1. Ham nicipetiH new — 1 gaHa.
2. KyattaHaplpy 6aybl — 1 gaHa.
3. Hyckaynblk — 1 gaHa.

TEXHUKATNDbIK CUMATTAMAIJIAPDbI

* OnekTp KyaTTaHabipybl 220-240 B, ~ 50-60 Iy
* HomuHanabl TyTbiHY KyaTbl: 850 BT
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KOOETE ACbIPY

KangblkrapabiH 6akbinaHbaii naaara
acblpyblHaH KopLUaFaH opTara Hemece
afampapablH AeHcaynbiFbiHa 3UsiH KenTip-
Mey YLiH, KypanablH HeMece KyaTTaH-
. APy 3ANEeMEHTTEPIHIH (erep XuHarbiHa
Kipce) KbI3MeT eTy Mep3imi asikTanfaHHaH
KeniH onapapl aaeTTeri TYPMbICTbIK KanabikTapmeH Gipre
TacTamaHbl3, acnanTbl XaHe KyaTTaHObIpy 3neMeHT-
TepiH ofaH api kegere acblpy YLUiH apHawbl NyHKTTepre
XiGepiHia.
ByinbiMpaapabl kegere acbipy Kesinge nanga 6onatbiH
kangblktap 6enrineHreH TopTin GolbIHLWA Keneci nan-
[afa acblpbinaTblH TOPTINNEH MIHAETTI TYPAE XuHayFa
xartagpl.

BepinreH eHiMai kegere acblpy Typasbl KOcbiMLIA
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuuMnanuTeTke,
TYPMBbICTbIK kanablkTapabl Nakaara ackipy Kbl3MeTiHe
Hemece OCbl 8HIMA| CaTbIN anfaH AyKeHre yYriHiHi3.

OHaipyLWwi anablH-ana eckepTycis, KypanablH au-
3aliHbIH, KOHCTPYKLUSICbl MEH OHbIH, XXarmbl XXYMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTnewTiH TeXHUKanbIKk cunaTra-
ManapblH ©3-repTy KyKblfblH ©3iHe kanablpabl.

KypangbiH Kbi3aMeT eTy Mep3iMi — 3 Xbin
OHAipinreH KyHi cepuanbik HOMIpAE KepPCETINreH.

Kanpaw na 6ip akaynbiktap TabbinFaH xaraanaa gepey
aBTOpraHAabIpbINFaH CEPBUCTIK OpTarbIkka >KYriHy Kepek.
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