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BREAD MAKER BR2700

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

DESCRIPTION
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Body

Control panel

Baking form

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

Viewing window
Kneading paddle

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

21. On/Off button «START/STOP»

Display
22. Separating dots

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

Accessories

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

ATTENTION!

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

Control panel

10. Dough rise cycle indication «RISE»
11. Dough kneading cycle indication «KNEADING»
12. Crust color selection indication «LIGHT —

MEDIUM — DARK»
13. Weight indication «700g -1000g»
14. Display
15. Bread baking cycle indication «<BAKING»
16. Keep warm function indication «KEEP WARM»
17. Program selection button «<MENU»
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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 (7).

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

* Wash the form (3), the paddle (9), the measuring cup
(25), the hook (26), the measuring spoon (27) with
warm water using neutral detergent, rinse and dry
them.
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Install the baking form (3) back to its place and turn
it clockwise as far as it will go, install the kneading
paddle (9) on the axle in the baking form (3).

Close the lid (7).

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

Note: — the bread maker is intended for operation
within a wide range of temperatures, however,
excessively high or low temperature in the room
affects the dough rise process and consequently
the size and density of bread. The optimal room
temperature shall be from +15 to +34°C.

THE FIRST SWITCHING-ON OF THE BREAD
MAKER

To remove foreign smells, it is recommended to
switch the bread maker on for the first time without
loading ingredients and with the open lid (7).

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

Crust color indication (12): «MEDIUM».

Weight indication (13): «1000g».

These settings are set by default.

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

* Note: — when switching the bread maker on for the
first time, a foreign smell or some smoke from the
heating element can appear — this is acceptable and
it is not covered by warranty.

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

* Wash the form (3), the paddle (9) with warm water
using neutral detergent, rinse and dry them.

« Install the baking form (3) back to its place and turn
it clockwise as far as it will go, install the kneading
paddle (9) on the axle in the baking form (3).

* Close the lid (7).

« The bread maker is ready for usage.

CONTROL PANEL

Before using the bread maker, please get acquainted with

the buttons on the control panel (2), baking programs and

recommendations on selection of ingredients for baking.

« By pressing buttons on the control panel (2), you
can select the necessary program of baking bread,
cakes or dough kneading, set the baking weight,
set the time of cooking delay, select the crust color,

the baking program operation cycles are shown by
indication (10, 11, 15, 16), the baking program is
shown on the display (14) by digital symbols (23), the
baking program operation time is shown by digital
symbols (24).

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

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

«MENU» BUTTON (17)

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

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

-1- «<BASIC»

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

-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- «<FAST»

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

-5- «<SSWEET»

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

-6- «<SUPERFAST 1»

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

-7- «<SSUPERFAST 2»

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

When selecting programs 6 or 7, pour water with

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

(3) (use cooking thermometer for measuring water
temperature precision). Water temperature plays a
crucial role in fast and superfast bread making: too
low water temperature will not allow the dough to rise
in time, and excessively high temperature will result

in yeast destruction.

-8- «<DOUGH»

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

-9- «<GLUTEN FREE»

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

-10- «<CAKE»

+ Program for making sweet pastry.

-11- «<SANDWICH»

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

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

Table of program operation time:

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

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

7009 2:55 13:00 +
11 SANDWICH

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

«WEIGHT SELECTION» button (18)

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

«CRUST COLOR» button (20)

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

«START/STOP>» button (21)

« The selected baking program is switched on by
pressing the « START/STOP» button (21), separating
dots (22) will be flashing on the display (14).

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

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

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




12|EN

«TIME ADJUSTMENT» buttons (19)

If you want the bread maker not to start operating
immediately, you can use buttons (19) «TIME
ADJUSTMENT» to set the time of delay of start of
operation of the baking program.

Please note that delay time shall include the baking
program operation time (see the table), i.e. upon

the expiry of the delay time the baking program will
switch on.

Select the necessary program by the « MENU» button
(17), the program will be shown on the display (14)
by digital symbols (23).

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

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

Set the delay time by the « TIME ADJUSTMENT»
buttons (19) (please note that during setting the
delay time you should take into account the baking
program operation time), setting step is 10 minutes.
The maximal time of delay is 13 hours.

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

Example:

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

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

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

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

To cancel the delay function, press and hold the
«START/STOP» button (21), you will hear a sound
signal, and the delay program will be switched off.
Upon the expiry of the delay time, the set baking
program will switch on.

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

To bake with the time delay, do not use perishable
ingredients, such as eggs, fresh milk, fruit, onion etc.
Note: — the delay function is not available for the
programs: — 4 «FAST», 6 — 7 «SUPERFAST 1 and
2», 12 «BAKING».

KEEP WARM FUNCTION

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

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



MEMORY FUNCTION

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

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

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

BREAD MAKER OPERATION CYCLES

The bread maker has the following operation
cycles:

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

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

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

* The keep warm function is shown by the indication
(16) «KEEP WARM». After finishing the baking
program, the keep warm function will switch on, and
will be operating during 60 minutes, if it is necessary
to remove bread, switch the keep warm function off
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by pressing and holding the button (21) «START/
STOP».

IMPORTANT RECOMMENDATIONS ON
INGREDIENTS FOR BAKING

Flour

* Flour is the most important component of bread
making.

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

» The basic types of bread flour are wheat and rye
flour.

* Wheat flour finds ever-growing use owing to nice
palatability traits and high nutritional value of wheat
flour products.

Bread flour

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

+ Pastry made of bread flour is puffier.

Whole-grain flour (wholemeal)

» Whole-grain (wholemeal) flour is obtained by grinding

whole wheat grains together with the membrane.
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This sort of flour is distinguished for its enhanced
nutritional value.

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

Corn and oatmeal flour

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

Sugar

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

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

Yeast

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

» Flour and sugar are a nutritional medium for yeast
growth. Add fresh compressed yeast or fast-acting
yeast powder. Dissolve fresh compressed yeast in
warm liquid (water, milk, etc.), add fast-acting yeast

to the flour (it does not require preliminary activation,

i.e. adding of water).
» Follow the recommendations on the packing or
observe the following proportions:

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

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

Salt

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

+ Do not use excessive quantities of salt. Always use
fine salt (coarse salt can damage the baking form’s
non-stick coating).

Eggs
« Eggs improve the structure and volume of the pastry,
enrich flavor.

» 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».



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

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

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

Water

« Water temperature plays the crucial role in bread
baking.

» Optimal water temperature is from 20 to 25°C, and
for «<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.

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

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

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

It is 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)

It is necessary to observe the sequence of loading of

ingredients in the baking form (3).

The following sequence is recommended:

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

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

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

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

INGREDIENTS ADDING

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

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

BREAD BAKING

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

Open the lid (7) and take out the baking form (3).
Make sure that the paddle (9) is installed to its place.
Note: — before installing the paddle (9) it is desirable
to grease it with butter, margarine or vegetable oil, it
will facilitate its removal from the fresh bread.

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

1. Liquid ingredients.

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

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

Remove the crumbled products or spilled liquids from
the form (3) outer surface.

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

Close the lid (7).

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

Crust color indication (12) «<MEDIUM».

Weight indication (13) «1000g».

These settings are set by default.

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

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

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

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

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

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

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



* Recommendation: — after 5-minute dough
kneading, it is recommended to check its
consistency. The dough should form a soft glutinous
lump, if the dough lump is very dry, add some liquid
to it, if the dough lump is too damp, add some flour
(from 1/2 to 1 teaspoon or as necessary).

* You can control the bread baking process through the

viewing window (8) in the lid (7).

ATTENTION!

During the baking program operation, never open the
lid (7), in case of sudden change of temperature, the
dough can drop and will not rise any more.

« After finishing of the baking program, you will hear
sound signals and the keep warm function will switch
on, the keep warm function operation time is 60
minutes.

« To cancel the keep warm function and to switch the
bread maker off, press and hold the «START/STOP»
button (21) within 3 seconds.

* Remove the power plug from the mains socket.

« Open the lid (7) using heat-resistant kitchen
potholders, lift slightly and take the handle (4), turn
the baking form (3) counterclockwise and remove it
from the bread maker.

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

« Separate the pastry from the form (3) walls using a
plastic kitchen spatula.
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Do not use metal objects that can damage the non-
stick coating of the form (3).

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

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

Cut the bread with a sharp bread knife.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

Note: — if the paddle (9) can not be removed from
the axle, fill the form (3) with warm water and wait for
about 20-30 minutes.

Do not use metal objects or scourers, abrasive
detergents and solvents for cleaning the bread maker
and the baking form (3).

Dry the baking form (3) and the paddle (9) thoroughly
before installing them in the bread maker.
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- If the inner surface of the bread maker is dirty, DELIVERY SET

remove dirt and wipe the surface with a slightly damp 1. Bread maker — 1 pc

cloth, then wipe it dry. 2> Power cord — 1 pc '
« Do not immerse the bread maker body, the power 3' Manual — 1 pc '

cord and the power plug into water or any other ’ ’

liquids. ECHNICAL SPECIFICATIONS
STORAGE » Power supply 220-240 V, ~ 50-60 Hz

+ Rated input : W
« Clean the bread maker before taking it away for ated input power: 550

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

Before applying to the service center.

Malfunction Possible reason Troubleshooting method

The bread maker cannot be Switch the bread maker off and unplug it. Remove the

switched on. The symbols The bread me_xker has_not cooled down yet baking form and let the bread maker 600l down (o the
«HHH» appear on the after the previous baking.
display. room temperature.

If the symbols «LLL» are
shown on the display when The temperature inside the bread maker
you switch the bread maker is too low.

on.

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

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

The temperature sensor is malfunctioning. | In this case contact the authorized service center.




EN

Table of malfunctions and defects during bread baking and recommendations on

further troubleshooting.

Malfunction/Defect

Possible reason

Troubleshooting method

Smoke from the openings
in the lid during bread
baking

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

Getting of ingredients on the heating
element.

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

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

Thick bread crust.

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

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

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

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

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

Ingredients are mixed
unevenly and are baked
poorly.

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

During the baking program operation the
bread maker lid opened several times, the
dough dropped and did not rise any more.

Small quantity of liquid ingredients, the
kneading paddle is not capable to knead
dough for pastry.

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

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

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

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

The baking form is installed improperly.

A great deal of flour was added to the
dough.

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

During baking the bread
overfills the baking form.

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

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

Use the bread maker at ambient temperature in the
range from +15 to +34°C.
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The bread size is too small
or the bread does not rise.

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

Yeast came into contact with salt.

Low temperature in the room.

Do not use expired yeast.

Measure precise amount of yeast using the measuring
spoon.

Do not allow contact of yeast with salt.

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

The bread cracks very
much during baking.

The used flour contains very little gluten.

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

Use the reliable brand of bread flour.

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

Structure of the baked
bread is very dense.

Improper proportion of flour and liquid
ingredients.

Too much whole wheat flour was used.

Get the right proportion of flour and liquid ingredients.

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

Very large cavities are
inside the ready bread.

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

High temperature of liquid ingredients.

Choose the right proportion of ingredients.

Always check the temperature of liquid ingredients.

A lot of dry flour is on the
bread crust.

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

Small quantity of liquid ingredients.

Use flour with correct amount of gluten and add butter.

Add precise amount of liquid ingredients in accordance
with recipe.

Very dark crust of bread
or cake.

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

Add precise amount of sugar in accordance with recipe.

If you noticed that bread or cake starts burning, it is
recommended to stop the baking program 5-10 minutes
before its end. Before removing the ready product, it is
recommended to leave it in the bread maker for 15-20
minutes with the closed lid.




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.
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BREAD MAKER BR2700

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

BESCHREIBUNG

18. «GEWICHTSWAHL»-Taste

19. «ZEITEINSTELLUNG-Tasten

20. «KRUSTENFARBE’-Taste

21. Ein-/Ausschalttaste «<START/STOP»

Bildschirm

22. Trennpunkte
23. Backprogrammzahlensymbole

1. Gehéause i ;

2 Bedienungsplatte 24, Rl{ckstelIungs—/BackzeltzahIensymbole
3. Backform Zubehdr

4. Backformgriff 25. MeRbecher

5. Deckelaufstellplatz 26. Paddelausziehhaken

6. Dampfablasslocher 27. MeRloffel

7. Deckel

8. Sichtfenster ACHTUNG!

9. Teigknetpaddel

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

Bedienungsplatte

10. Teigtriebzyklusanzeige « TEIGTRIEB»
11. Teigknetzyklusanzeige «<ANTEIGEN»

12. Krustenfarbewahlanzeige «HELL-MITTEL—
DUNKEL»

13. Gewichtsanzeige «700 g — 1000 g»

14. Bildschirm

15. Brotbackzyklusanzeige «BACKEN»

16. Aufwarmfunktionsanzeige kxAUFWARMUNG»

17. Programmwahltaste «MENU»
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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.

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.



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.
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» Seien Sie sehr vorsichtig, wenn Sie HeilRwasser 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 Gerat als
Spielzeug nicht benutzen.

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

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 (7).



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

Waschen Sie die Form (3), das Paddel (9), den
MeRbecher (25), den Haken (26) und den MeRl&ffel
(27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spllen und trocknen Sie diese ab.
Setzen Sie die Backform (3) zuriick auf und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen
Sie das Teigknetpaddel (9) auf die Achse der
Backform (3).

Machen Sie den Deckel (7) zu.

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

Anmerkung: — der Bread maker ist fUr den

Betrieb im breiten Temperaturbereich geeignet,
jedoch beeinflusst zu hohe oder zu niedrige
Raumtemperatur den Teigtriebverlauf und
dementsprechend die GréfRe 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 geéffnetem
Deckel (7) erstmals einzuschalten.
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Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, und die Zahlensymbole
(24) «3:00» erscheinen auf dem Bildschirm (14), die
Trennpunkte (22) leuchten konstant.
Krustenfarbeanzeige (12) «MITTEL».
Gewichtsanzeige (13) «1000 g».

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

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

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

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

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

Waschen Sie die Form (3) und das Paddel (9) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel,
spllen und trocknen Sie diese ab.
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« Setzen Sie die Backform (3) zuriick auf und drehen
Sie sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen
Sie das Teigknetpaddel (9) auf die Achse der
Backform (3).

* Machen Sie den Deckel (7) zu.

» Der Bread maker ist betriebsbereit.

BEDIENUNGSPLATTE

Bevor Sie den Bread maker benutzen, sehen

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

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

« Beijedem Driicken der aktiven Taste ertdnt ein
Tonsignal.

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

«MENU»-Taste (17)

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

+ Um den Geschmack des fertigen Gebacks zu
verbessern, kénnen Sie erforderliche Zutaten
(Nusse, Trockenfrlichte usw.) beim zweiten
Teigkneten hinzufiigen, dabei erténen die Tonsignale
im richtigen Moment; 6ffnen Sie den Deckel (7),
fligen Sie erforderliche Zutaten hinzu und schlieBen
Sie den Deckel (7) (siehe die Tabelle).

-1- <kHAUPT»

+ Beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen, Teigtrieb
und Backen.

-2- «kFRANZOSISCH»

» Das Brotbacken dauert Ianger, das Brot wird mit
grofRer Lochkrume und knuspriger Kruste erhalten.

-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 unerwilinschten Ergebnissen
fihren kann.



-3- «<SCHNELL»

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

-5- «SUSS»

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

-6- «<SUPERSCHNELL 1»

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

-7- «<SUPERSCHNELL 2»

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

ACHTUNG!

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

-8- «TEIG»

+ Der Bread maker knetet den Teig und lasst ihn
auftreiben. Verwenden Sie den Teig fir weitere
Zubereitung von Hausgebéck (Piroggen, Pizza u.&.).

-9- «GLUTENFREI»

» 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 fihren kann.

-10- «kKUCHEN»

+ Das Programm zum Backen von siiRem Geback.

-11- «<SANDWICH»

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

-12- «kBACKEN»

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

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

Programm | Programm- Programm-
Gewicht Startriickstellungszeit | Zutatenzusatz
nummer bezeichnung laufzeit

700 g 2:53 13:00 +
1 HAUPT

1000 g 3:00 13:00 +

700 g 3:40 13:00 +
2 FRANZOSISCH

1000 g 3:50 13:00 +

700 g 3:32 13:00 +
2 VOLLKORN

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

700 g 2:50 13:00 +
5 suUss

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

700rg 3:15 13:00 +
9 GLUTENFREI

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

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

PROGRAMMLAUFZEITTABELLE:

Programmnummer; Programmbezeichnung;
Gewicht; Programmlaufzeit; Startriickstellungszeit;
Zutatenzusatz

«GEWICHTSWAHL»-Taste (18)

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

«KRUSTENFARBE”-Taste (20)
» Durchs Driicken der Taste (20) kénnen Sie die
gewiinschte Krustenfarbe wahlen, die gewéahlte

Krustenfarbe wird mit den Symbolen (12) «HELL—
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

«START/STOP”-Taste (21)

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

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

Durch erneutes Driicken der « START/STOP»-Taste
(21) wird der «Pausex»-Betrieb aktiviert, dabei blinken
die Rickstellungszahlensymbole (24) auf dem
Bildschirm (14). Um das Backprogramm fortzusetzen,
driicken Sie die «<START/STOP»-Taste (21) erneut.
Um das Backprogramm auszuschalten, halten Sie
die «<START/STOP»-Taste (21) gedriickt, dabei ertdnt
ein Tonsignal, und das eingestellte Programm wird
ausgeschaltet.
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«ZEITEINSTELLUNG”-Tasten (19)

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

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

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

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

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

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

Die maximale Ruckstellungszeit betréagt 13 Stunden.
Die Ruckstellungszeit wird auf dem Bildschirm (14)
mit den Zahlensymbolen (24) angezeigt.

Beispiel:

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

Wabhlen Sie das Backprogramm, das Backgewicht
und die Krustenfarbe, driicken Sie die
«ZEITEINSTELLUNG”-Tasten (19), um die Uhrzeit
auf dem Bildschirm (14) auf 10:30 einstellen.
Driicken Sie die «START/STOP»-Taste (21), um die
Rickstellungsfunktion zu aktivieren, dabei blinken die
Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14).

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

Nach Ablauf der Riickstellungszeit startet das
eingestellte Backprogramm.

Wenn Sie das fertige Brot nicht sofort
herausnehmen, wird die Vorwarmfunktion aktiviert,
die Vorwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.
Benutzen Sie keine leicht verderblichen Zutaten
wie Eier, frische Milch, Obst, Zwiebeln usw. zum
rickstellten Backen.

Anmerkung: — Die Ruckstellungsfunktion ist fur
Programme: — 4 «SCHNELL», 6 — 7 «<SUPER
SCHNELL 1 und 2», 12 «BACKEN» unzugéanglich.

AUFWARMFUNKTION

Nach Ablauf des Backprogramms wird

die Aufwarmfunktion eingeschaltet, die
Aufwarmfunktionslaufzeit betragt 60 Minuten.

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



SPEICHERFUNKTION

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

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

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

BREAD MAKER BETRIEBSZYKLEN

Der Bread maker hat folgende Betriebszyklen:

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

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

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

Die Aufwarmfunktion wird mit der Anzeige (16)
«AUFWARMUNGY» angezeigt. Nach Ablauf

des Backprogramms wird die Aufwarmfunktion
eingeschaltet und 60 Minuten lang aktiviert, wenn
Sie das Brot herausnehmen missen, schalten Sie
die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die «START/
STOP»-Taste (21) gedriickt halten.

DE

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, enthalt 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
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Schale erhalten. Diese Mehlsorte unterscheidet sich
durch den erhéhten Nahrungswert.

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

Mais- und Hafermehl

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

Zucker

Zucker bereichert das Geback mit zusatzlichen
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
porésen Krume beitragt.

Mehl und Zucker sind ein Nahrboden fiirs
Hefewachstum. Fugen Sie frisch gepresste oder
schnelle Trockenhefe hinzu. Losen Sie frisch
gepresste Hefe in einer warmen Flissigkeit (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.

Backpulver und Soda

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



* Benutzen Sie Backpulver oder Soda, wenn Sie die
Programme «SUPERSCHNELL 1 und 2» betreiben.

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

« Verwenden Sie keinen Essig zum Ldschen von
Soda, Essig macht die Krume feuchter und weniger
gleichmanig.

« Schitten Sie Backpulver (Quellmehl) in die
Form einfach ein, befolgen Sie dabei die
Rezeptanweisungen.

Wasser

« Die Wassertemperatur spielt beim Brotbacken eine
wichtige Rolle.

» Die optimale Wassertemperatur liegt zwischen 20°C
und 25°C, fiirs Programm «SUPERSCHNELL 1 und
2» — zwischen 45°C und 50°C.

+ Sie kdnnen 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 schonere und
appetitlichere Brotkrume.

» Verwenden Sie frische Milchprodukte oder
Trockenmilch.
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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.

+ Fdllen Sie den MeRbecher (25) mit Flissigkeit
bis zum entsprechenden Zeichen. Prifen Sie die
Dosierung, indem Sie den Mef3becher (25) auf einer
ebenen Oberflache stellen.

+ Reinigen Sie den MeRbecher (25) griindlich von
Resten vorheriger Zutat.

« \erdichten 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 séttigen, dies
garantiert das beste Backergebnis.

EINLEGEN DER ZUTATEN IN DIE
BACKFORM (ABB. 1)

» Eine bestimmte Reihenfolge des Zutateneinlegens in
die Backform (3) ist zu beachten.
» Die folgende Reihenfolge ist empfohlen:
- flissige Zutaten, Eier, Salz, Gemise oder Butter,
Trockenmilch usw.;
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- Mehl; Mehl soll nicht vollstéandig von flissigen
Zutaten angefeuchtet werden;

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

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

ZUTATENZUGEBEN

Sie kdnnen Sie die erforderlichen Zutaten (NUsse,
Trockenfriichte usw.) beim zweiten Teigkneten
hinzufligen, dabei erténen die Tonsignale im richtigen
Moment; 6ffnen Sie den Deckel (7), fligen Sie
erforderliche Zutaten hinzu und schlieRen Sie den
Deckel (7).

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

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 (7) und nehmen Sie die
Backform (3) heraus.

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

Anmerkung: — vor dem Aufsetzen des Paddels (9)
ist es wiinschenswert, es mit Butter, Margarine oder
Pflanzendl zu schmieren, um sein Herausnehmen
aus frisch gebackenem Brot zu erleichtern.

Legen Sie die Zutaten in der im Rezept
beschriebenen Reihenfolge in die Form (3) ein.
Normalerweise werden Zutaten in folgender
Reihenfolge eingelegt (Abb. 1):

1. Flissige Zutaten.

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

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

Entfernen Sie verschittete Nahrungsmittel oder
vergossene Flussigkeiten von der AufRenoberflache
der Form (3).

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

Machen Sie den Deckel (7) zu.

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

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



Abhangig von der Menge eingelegter Zutaten kénnen
Sie das Gebackgewicht — 700 g oder 1000 g — mit
der Taste (18) wahlen. Das Gebackgewicht wird mit
der Anzeige (13) «700 g — 1000 g» angezeigt.
Durchs Driicken der Taste (20) kdnnen Sie die
gewlnschte Krustenfarbe wahlen, die gewahlte
Krustenfarbe wird mit den Symbolen (12) «<HELL-
MITTEL-DUNKEL» angezeigt.

Stellen Sie die Ruckstellungszeit durchs

Driicken der «ZEITEINSTELLUNG”-Tasten

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

Anmerkung: — Uberspringen Sie die
Ruckstellungszeiteinstellung, wenn Sie das
eingestellte Backprogramm sofort starten mochten.
Driicken Sie die «START/STOP»-Taste (21), um
das Backprogramm zu aktivieren, dabei blinken

die Trennpunkte (22) auf dem Bildschirm (14), die
Zahlensymbole (24) zeigen die Restzeit bis zum
Ende des Backprogramms an.

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

Ratschlag: — Nach einem 5-Minuten-Teigkneten
ist es empfohlen, die Konsistenz zu 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, fligen Sie ein wenig Mehl hinzu (1/2 bis 1
Teeldffel oder nach Bedarf).
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» Der Brotbackvorgang kann Ubers Sichtfenster (8) im
Deckel (7) beobachtet werden.

ACHTUNG!

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

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

* Um die Aufwarmfunktion abzubrechen und den
Bread maker auszuschalten, halten Sie die «<START/
STOP»-Taste (21) 3 Sekunden lang gedriickt.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus.

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

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

» Trennen Sie das Geback mit einem
Plastikpfannenwender von den Wé&nden der Form
(3) ab.

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

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

Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen
Brotmesser.

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

REINIGUNG UND PFLEGE

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

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

Waschen Sie die Backform (3), das Paddel (9),

den MeRbecher (25), den Haken (26) und den
MeRlo6ffel (27) mit Warmwasser und einem neutralen
Reinigungsmittel, spiilen und trocknen Sie diese ab.
Anmerkung: — falls das Paddel (9) von der Achse
nicht abgenommen werden kann, 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
(9) sorgfaltig, bevor Sie diese in den Bread maker
einsetzen.

» Bei Verschmutzung im Inneren der Bread maker

s entfernen Sie den Schmutz und wischen Sie die

Oberflache mit einem leicht feuchten Tuch, danach

trocknen Sie diese ab.

Es ist nicht gestattet, das Bread maker gehause,

das Netzkabel und den Netzstecker ins Wasser oder

jegliche andere Flissigkeiten einzutauchen.

AUFBEWAHRUNG

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

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



Vor der Anwendung an einen Kundendienst
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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 «Err» angezeigt.

Der Temperatursensor ist defekt.

In diesem Fall wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

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

Storung/Fehler

Mogliche Ursache

Beseitigung

Rauch aus den
Deckelléchern beim
Brotbacken

Die Heizelementoberflache wird bei
erster Verwendung des Brotbackofens
abgebrannt.

Kontakt der Zutaten mit dem Heizelement.

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

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

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

Nehmen Sie das fertige Brot sofort nach dem Backen
heraus.

Das Knetpaddel kann
nicht aus der Backform
herausgenommen werden.

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

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

Die Zutaten sind
ungleichmaRig geriihrt und
schlecht gebacken.

Das eingestellte Programm ist fiir diese
Zutaten ungeeignet.

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

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

Wabhlen 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 Elektromotorgerausch
ist horbar, aber der Teig
wird nicht geriihrt.

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

Prifen 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
iberfiillt.

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

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

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

Das Brot ist zu klein oder
treibt nicht auf.

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

Hefe kam mit Salz in Kontakt.
Niedrige Raumtemperatur.

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

Verwenden Sie den Brotbackofen bei einer
Umgebungstemperatur von +15°C bis + 34°C.
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Brot wird beim Backen sehr
rissig.

Das verwendete Mehl enthalt sehr wenig
Gluten.

Starkes Hefewachstum oder hohe
Temperatur fliissiger Zutaten.

Verwenden Sie eine bewahrte Brotmehlmarke.

Verwenden Sie eine bewahrte Hefemarke und achten
Sie auf die Temperatur flissiger Zutaten.

Sehr dichte Backbrottextur.

Falsches Verhaltnis von Mehl und fliissigen
Zutaten.

Es wurde zu viel Vollkornmehl verwendet.

Erreichen Sie das richtige Verhéltnis von Mehl zu
flissigen Zutaten.

Reduzieren Sie die Vollmehimenge und erhdhen Sie die
Hefemenge.

GroRe Hohlraume im
fertigen Brot.

Zu viel flissige Zutaten, Wasser oder kein
Salz hinzugefugt.

Erhohte Temperatur flissiger Zutaten.

Wahlen Sie das richtige Verhaltnis der Zutaten.

Prifen Sie immer die Temperatur der fliissigen Zutaten.

Viel trockenes Mehl auf der
Brotkruste.

Sie benutzten Mehl mit erhhter
Glutenmenge und unzureichende
Olmenge.

Kleine Menge fliissiger Zutaten.

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

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

Sehr dunkle Brot- oder
Kuchenkruste.

Brot- oder Kuchenkruste kann durch
Zuckeriiberschuss anbrennen.

Fligen Sie die genaue Menge Zucker geman 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.
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LIEFERUMFANG

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

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

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

ENTSORGUNG

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

B Beendigung ihrer Nutzungsdauer
zusammen mit gewohnlichen

Haushaltsabféllen nicht weg, geben Sie das Gerat

und die Batterien in die Spezialpunkte fiir weitere

Entsorgung Uber.

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

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

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, das

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

zu verandern.

Die Geratenutzungsdauer betragt 3 Jahre

Das Herstellungsdatum ist in der Fabrikationsnummer
angegeben.

Bei Storungsfeststellung wenden Sie sich baldigst an
einen autorisierten Kundendienst.




XJIEBOMNEYb BR2700

[omawHsas xne6oneyb npegHasHa4yeHa Ansl BbiNevku

xne6a, KeKCOB, 3aMeLUMBaHUs TecTa.

ONMUCAHUE

1. Kopnyc

2. [laHenb ynpaBneHusi

3. ®dopma ans BbiNeYku

4.  Pyuka cbopMbl ANsi BbINEYKH

5. MecTo yCTaHOBKM KPbILLIKA

6. OrtBepcTus BbIxoda napa

7. Kpbiwka

8. CmMOTpoBOE OKHO

9. JlonacTb Ans 3aMelunBaHuA TecTa

MaHenb ynpaBneHus

10. MHamkaumsa umkna noabém tecta «MOOBLEM»

11. Wnaukaums uukna samelumsanune tecta «SAMEC»

12. Wnamkaums BeiGopa useta kopoukn « CBETIbIN —
CPEAHUW — TEMHbIN»

13. MHgukaums Beca «700r -1000r»

14. Owucnnen

15. Wnaukaums uukna sbinedykn xneba «BbINMEKAHUNE»

16. WHamkaums dyHkumm nogorpes «MOOOMPEB»

17. KHonka Bbli6opa nporpamm « MEHKO»

18. KHonka «BbIBOP BECA»
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19. KHonkn «PETYNNPOBKA BPEMEHW»

20. KHonka «LIBET KOPOYKW»

21. Knonka BkntoveHusi/BbikntodeHns « CTAPT/CTOlM»

Oucnnen

22. PasgenuTenbHble TOYKU

23. Ludposble cumBonbl nporpaMm BbiNeyku

24. UundpoBble cuMBOIbI BPEMEHU OTCPOYKU/BPEMEHM
BbINEYKN.

Akceccyapbl

25. MepHbIi cTakaH
26. Kptoyok Ans nssneveHus nonactu
27. MepHas noxka

BHUMAHUE!

[Ina AONONHWUTENbHON 3aLUThI B LEENV MUTaHNA
LienecoobpasHo yCTaHOBUTb YCTPOWCTBO 3aLLUMTHOIO
otkntodeHus (Y30) ¢ HoMUHanbHLIM TOKOM cpaba-
TbIBaHWsA, He npeBbiwatolmm 30 MA, Ans yCTaHOBKN
Y30 obpartutech 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.

* Wcnonbayite xneboneyky TONbKO Mo ee npsiMomy
Ha3HaYeHUIo, KaK U3NOXEHO B AaHHOW UHCTPYKLIM.

* HenpaBunbHoe obpalleHune ¢ xneboneykon Moxet
NPUBECTU K €€ MOMoMKe, NPUYMHEHWIO Bpeaa
nonb30BaTENo UMK ero MMYLLIECTBY U He siBNsieTCs
rapaHTUNHbLIM Cryvaem.

* YbeaguTech, 4To paboyee HanpsikeHue xneboneyku,
ykasaHHOe Ha 3TUKETKE, COOTBETCTBYET HanpsiKeHuo
3MNEeKTPOCETH.

* Bunka WwHypa nuTaHWs UMEET KOHTaKT 3a3eMreHus,
BCTaBNANTE €€ B ANEKTPUYECKYIO PO3ETKY, MMEIOLLYIO
HaféXHbIN KOHTaKT 3a3emneHus. Npu kKopoTkom
3aMblKaHWK, 3a3eMIEHNE CHIDKAET PUCK NOPaXKEHUSsI
3MEeKTPUYECKUM TOKOM.

* O6paTnTech K CneuuanucTy-aneKkTpuKy, ecrnv Bbl
He yBepeHbl B TOM, YTO BalUu PO3ETKV NpaBUbHO
yCTaHOBIEHbI 1 3a3eMIEHbI.

* Bo n3bexaHne BO3HUKHOBEHMWS NoXxapa 3anpeLyaercs
MCMNONb30BaTh «NEPEXOAHNKNY», NpeaHa3Ha4YeHHble
[ONsi NOAKIIOYEHNSI CETEBOIN BUMKM K NEKTPUYECKON
po3eTke, He UMEeIoLLEN KOHTaKTa 3a3eMeHus.

* [lpun NCKPeHUN B 3NEKTPUYECKOW PO3ETKE U NPUCYT-
CTBWU 3araxa rapu, BblHbTE BUSIKY LUHYpa NUTaHus 13
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po3eTkM U obpaTMTECh B OpraHusaumto, obenyxusato-
LLYIO Bally AOMALLHIO 3MEKTPUYECKYIO CETb.

Mpw nosiBNeHnn abima 13 kopnyca xne6oneyku,
BbIHbTE BUMKY LUHYpa NUTaHUS U3 3IEKTPUYECKOW po-
3€TKU U NMPUMUTE Mepbl K HEPACNPOCTPAHEHUIO OTHSI.
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.
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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 NUTaHWs, MOKPbIMU pyKamu.

Bo Bpems paboTbl He AOTparMBanTeCh 4O FOPSYUX
NnoBeEPXHOCTe xneboneyku.

He 3akpbiBaiiTe 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 BbIHLTE €€ 13 3NeKTPUYECKON

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




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.
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Pacnakyite xne6oneyb 1 yganviTe Bce ynakoBoYHble
matepwvansl.

CoxpaHuTe 3aBOACKYIO yNakoBKy.

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

[poBepbTe KOMMMEKTaUMIO.

OcmoTpuTe xneboneyb Ha Hanmune NOBPEXAEHNN.
[Mpy HanuunM NoBpEXAEHNI He BKMoYanTe 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 KPbILLKY (7).

[MpunogHMMUTE 1M BO3bMUTECH 3@ PY4Ky (4) dhopmbl
Ans Bbineyky (3), NOBEpHUTE PyyKy (4) NpoTUB Yaco-
BOW CTPENKU 1 BblHbTE dhopmy (3).

Mpomovite dopmy (3), nonactb (9), MEPHbIV CTakaH
(25), KptOYOK (26), MepHyto NoxKy (27) Tennon Bogon
C MCMosb30BaHMeM HENTPanbHOro MOKLLETO Cpes-
CTBa, OMOMOCHUTE W NPOCyLIUTE.

YctaHoBuTe hopmy Ans Bbineyku (3) Ha mecto

1 NOBEPHWTE €€ NO YacoBOW CTperke Ao ynopa, ycTa-
HOBWTE fonacTb AN 3aMelunBaHna Tecta (9) Ha ocb
B hopme Ans Bbineyku (3).

3akpoiTe KpbILKy (7).

YcraHoBuTe xneboneyb Tak, YToGbl OT CTEHbI UMK
Mebenu fo xneboneykn octaBanoch paccTosiHue
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He MeHee 20 cm, a cBOBGOAHOE NPOCTPAHCTBO Haj
xneboneykor cocTaBnano He MeHee 50 cM.

» TpumeyaHue: — xneboneyb NpegHasHayeHa ans
paboTbl B LUMPOKOM Avana3oHe TemnepaTyp, OaHako
4Ype3MepHO BbICOKasi UMK HU3Kaa TemnepaTypa B
NoMeLLEHNW BRKSIET HA NPOLLECC Nogbema TecTa W,
cnenoBaTenbHO, Ha pa3Mep W NNOTHOCTL xneba.
OnTmManbHas TemnepaTtypa B NOMELLEHUN AOMKHA
6bITb OT +15 go +34°C.

NEPBOE BKIIOYEHUE XNEBOMNEYKHN

* [Ina yaaneHus NOCTOPOHHKX 3anaxoB, PeKOMeHayeT-
€S NPOM3BECTUN NepBoe BKMoYeHWe xneboneykun 6e3
3arpy3Kku UHIrPeaNEHTOB M C OTKPbITON KPbILLKOW (7).

« BcTaBbTe BUIIKY LLHYpa NMUTaHKSA B ANIEKTPUYECKYIO
PO3€eTKY, NpU 3TOM NPO3BYYMT 3BYKOBOW CUTHAM U Ha
avcrnnee (14) otobpassaTcs LundpoBbie CMMBOSbI (24)
«3:00», pasgenuTenbHble ToYkK (22) ByayT CBETUTL-
CS1 NOCTOSIHHO.

+ WHaukaums useta kopouku (12) «CPELHU».

* WHaunkaums Beca (13) «1000r».

* [laHHble HacTPOWKW, YyCTaHOBMNEHbI MO YMOMYaHUIO.

* HaxmuTe kHoMKy (21) « CTAPT/CTOlM» ans Bknoye-
HWS NPOrpaMMBbl BbIMEYKM, YCTAHOBMNEHHOMW MO YMOn-
YaHuio, Npu 3TOM Ha aucnnee (14) pasgenurensHble
TouKM (22) BynyT muraThb.

* Yepes 10 MUHYT NOBTOPHO HaxmuTe KHOMKy (21)
«CTAPT/CTONM» Ans BbIKIOYEHUS MPOrpaMmbl
BbINEYKW, eLlie pa3 HaXMUTE 1 yaepXvBanTe KHOMKY

(21) «CTAPT/CTOIM» ans BblknoYeHns xneboneyku,
BbIHbTE BUJIKY LUHYpa MUTAHUSA U3 SNIEKTPUYECKON
PO3ETKUN, OTKPOWTE KPbILLKY (7) 1 OOXAUTECH NONHOIO
ocTblBaHUs xrieboneyku.

+ TMpumevaHue: — npu nepeoM BkIOYEHUM Xxreboney-
KW BO3MOXHO MOSIBMIeHMe NOCTOPOHHETO 3anaxa unw
HebonbLUIOro konmyecTsa AbiMa OT HarpeBaTenbHOro
anemeHTa — 3TO [0MYCTUMO U He SBMSIeTCS rapaH-
TUAHBIM Cryvaem.

» [lpunogHnMuTe N BO3bMUTECH 3a PYYKY (4) hopmbl
Ans Bbineyky (3), NOBEpHUTE PyyKy (4) NpoTUB Yaco-
BOW CTPENKU 1 BblHbTE dhopmy (3).

» [lpomonTe cdopmy (3), nonacTb (9) Tennown BoAoW C
MCMONb30BaHNEM HeTpanbHOrO MOILLEro CPeAcTBa,
OMOMOCHUTE 1 NpOCyLUUTE.

* YctaHoBuTe chopmy Ans Bbineyku (3) Ha mecTo
1 NOBEPHWTE €€ NO YacoBOW CTperke Ao ynopa, ycTa-
HOBWTE fonacTb AN 3aMelunBaHnsa Tecta (9) Ha ocb
B hopme Ans Bbineyku (3).

» 3akpouTe KpbiLKy (7).

+ Xneboneyb rotoBa k UCMOMb30OBAHMIO.

NAHENb YNPABJIEHUA

Mepen ncnonb3oBaHueM xneboneyku, noxanymcra,
03HAaKOMbLTECb C KHOMKaMy Ha NaHenu ynpaeneHusi
(2), nporpammamu BbINevku U peKoMeHAaLMAMMU No
BbIGOpPY MHIPEANEHTOB ANS BbINEYKU.



* Haxartuem KHONok Ha naHenu ynpasnenus (2), Bl
MoXeTe BblbpaTb HEOBXOAVMYIO MPOrpaMmy BbINEYKM
xneba, KeKCoB UNK 3aMeLLVBaHNS TecTa, YCTaHOBUTb
BEC BbINeYKY, YCTaHOBUTb BPEMSI OTCPOYKYM NPUro-
TOBIIEHWS, BbIGpaThb LIBET KOPOUKU, LMKkl paboTbl
nporpamMmbl Bbineykn otobpaxaeTcs uHanKaumei
(10, 11, 15, 16), Ha ancnnee (14) uMdpoBLIMU CUM-
Bonamu (23) otobGpaaeTcsi nporpaMma BbINeYKy,
BpeMsi paboTbl NporpamMmmMbl Bbineyku oTobpaxaeTcs
undpoBbIMM cumBonamu (24).

« Kaxpgoe HaxaTne akTUBHOW KHOMKM CONpOBOXAaeTCs
3BYKOBbIM CUTHAINOM.

* Bo Bpemst pa6oTbl nporpaMmbl Bbineyku Bce KHOMKK
Ha naHenu ynpaeneHus (2) 6nokmpyroTcs, kKpome
KkHomku (21) « CTAPT/CTOIM».

KHONKA «MEHIO» (17)

* Haxartuem kHonku (17) «MEHIO», Bbl moxeTte
BbIGpaTh oAHy M3 12 nporpamm, HomMep nporpam-
Mbl oTOBpaxaeTcs Ha gucnnee (14) umdposbimu
cumBonamm (23).

* [1ns ynyyweHust BKyca rotoBow Bbineyku, Bel moxeTe
no6aBnATb HEOOXOANMbIE UHTPEANEHTbI (Opexu,
CyxopyKTbl U T.N.) BO BPEMS BTOPOro 3amMeLUVBaHNS
TecTa, Npu 3TOM B HY>XHbI MOMEHT ByayT 3By4YaTb
3BYKOBbIE CUrHarmbIl, OTKPONTE KpbILWKY (7), AobaBbTe
HeobX0AMMbIe MHIPEAVEHTbI, 3aKpOoMTe KPbILKY (7)
(cm. Tabnuuy).
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-1- «KITACCUYECKUW»

- BkroyaeT Bce cTaauu NpurotoerneHus xneba: saamec
TecTa, paccToiika (Mofgbem) TecTa 1 Bbineyka.

-2- «®PAHLY3CKUN»

» [lpurotoBneHve xneba 3aHumaeT 6onee npogon-
XuTenbHoe Bpemsi, xneb nonyyaercs ¢ KpynHbIM
HO34peBaThbIM MSKULLEM U XPYCTALLENA KOPOYKOM.

-3- «UIENIbHO3EPHOBOW»

* Bbinekaite nonesHbIn xned n3 Myku TOHKOMO 1
rpy6oro nomona. 3ta nporpamma BbIMeYku npeayc-
maTpuBaeT Gonee AnUTenbHOe Bpems npeasapu-
TENbLHOrO HarpeBa, A Toro, YTobbl rpy6ast Myka
nydlle BNuTbIBanNa XuakocTb 1 nyywe Habyxana. He
peKkoMeHayeTcs Nonb3oBaTbCs YHKUMEN OTCPOYKM
npwv NPUroToBIIeHNM 3Toro xneba, Tak kak 3To MoOXeT
NpVBECTU K HEXenaTenbHbIM pesyrbratam.

-4- «<KITACCUYECKUN BbICTPbIN»

* Beineuka xnea npoucxoaut GeicTpee, Yem B
nporpamme « OCHOBHOW», Ho xne6, kak npaeuno,
nony4aetcs MeHbLUe No 06bEMY 1 ¢ 6onee NNoTHOM
TEKCTYpPOWA.

-5- «CNAOKUA»

+ [Jlo6aBbTe B cnafkoe TeCTo pa3pbIXUTenb Unu cogy
W NPUroTOBLTE apOMaTHYHO BbIMEYKY.
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-6- «9KCINPECC»

» [porpamma Ans Bbineyku xneba secom 700
rpammoB. Bbineuka xneba B kpaTyaiiLLne Cpoku,
Kak npasuno, xne6 MeHbLue no o6bEMy 1 c 6onee
NAOTHOW TEKCTYPON MO CPaBHEHMUIO C NPOrpaMMoi
«KIACCUYECKWW BbICTPbLIN.

-7- «QUETUYECKUN»

« [porpamma Ans Bbineyku xnebesl Becom 1000
rpammoB. Beineyka xneba B kpaTyaniume cpoku,
Kak npaBuno, xned MeHblue no o6bEmy 1 c bonee
NMNOTHOW TEKCTYPOW NO CPaBHEHMIO C NPOrpamMmmMon
«KNACCUYECKWWN BbICTPbIN».

BHUMAHME!

Bbi6paB nporpammbl 6 unu 7, Bnveaiite B hopmMy Ans
Bbineykn (3) Boay, Temneparypa kotopoi 48-50°C
(TOYHOCTb TEMNEpPaTYpbl BOAbI U3MEPSINTE KYXOH-
HbIM TepMomeTpoMm). Temneparypa BoAbl urpaet
peLuarLLyto porb Npu GLICTPOM 1 CBEPXOLICTPOM
npuroToBrneHnn xneba: CIULLIKOM HK13Kas Temnepary-
pa BoAbl He NO3BOMNUT TECTY NOAHSTLCS BOBPEMS, a
4Ype3mMepHO BbicoKas NpuBeaEeT K rnbenu Apoxoken.

-8- «TECTO»

+ Xneboneyb 3ameluMBaEeT TECTO U AaeT eMy Nofa-
HATbCA. Vicnonb3yinte TecTo ANs AanbHenwero
NPUroTOBMNEHUSI IOMALLHEN BbINEYKU (MUPOXKKOB,
nmuusl U T.0.).

-9- «BE3 INMIOTEHA»

+ Bbinekaite xneb us Myku, He cogepxallei rnoTeHa.
Ota nporpamma Bbineyku npegycmatpvsaet bonee
OnuTEnbHOE BpeMsi NpeaBapuTeribHOro HarpeBsa, Ans
TOro, YTobbl MyKa NnyyLle BNUTbIBaNa XuakocTb 1
nyJwe Habyxana. He pekomeHayeTcsi nonb3oBaTbCs
(hyHKLMEN OTCPOYKM MPU NPUFOTOBIIEHUM 3TOTO XIle-
6a, TaKk Kak 3T0 MOXET NPUBECTU K HeXenaTenbHbIM
pesynsratam.

-10- «BbINEYKA»

 [porpamma Ansi NPUroTOBIIEHUS! CNaAKOW BbINEYKM.

-11- «COHOBUY»

+ Tporpamma Ans Bbineyku xrneba ¢ nerkomn TekcTypon
C TOHKOW KOPOYKOM.

-12- «<BbINEKAHUE»

» Xne6oneyb paboTaeT kak 06blYHAsA aneKTpuyeckas
nyxoBka. [porpaMma ncknovaeT pexumMbl 3ameca
1 nogbema Tecta. Mporpamma ucnonb3yercs Ans

BblMEKaHMA yXXe rotoBoro tecta unuv SOnoSIHUTEeNbHO-
ro noapyMAHNBaHUA UCNEYEHHOIo xneba.



Tabnuua BpeMeHu paboTbl Nporpamm:
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Ne npo- Bpems paboTbl Bpems oTnoxeH- HoGasnexue
HassaHue nporpammb! Bec
rpaMmbi nporpaMmei HOro cTapTa VHrpeAveHToB
700r 2:53 13:00 +
1 KITACCUYECKINM
1000r 3:00 13:00 +
700r 3:40 13:00 +
2 ®PAHLY3CKUM
1000r 3:50 13:00 +
y 700r 3:32 13:00 +
2 LIENBbHO3EPHOBOM
1000r 3:40 13:00 +
4 KNACCUYECKWW BbICTPbIN - 1:40 13:00 -
. 700r 2:50 13:00 +
5 CNAOKUM
1000r 2:55 13:00 +
6 OKCMNPECC 700r 0:58 13:00 -
7 OVETUYECKNI 1000r 0:58 13:00 -
8 TECTO - 1:30 13:00 -
700r 3:115 13:00 +
9 BE3 MIOTEHA
1000r 3:20 13:00 +
10 BbIMEYKA - 2:50 13:00 -
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700r 2:55 13:00 +
1 COHABMY

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

KHOMKA «BbIEOP BECA» (18)

* B 3aBMCKHMOCTM OT KONMYECTBA 3aMOXEHHbIX
MHrpeaneHToB, kHonkon (18), Bbl MoxeTe BbIGpaThb
Bec Bbineykn — 700 rp. unu 1000 rp. Bec Bbineyku
oTobpaxaertcs uhamkaumen (13) «700r — 1000r»

KHOMKA «UBET KOPO4YKW» (20)

* Haxartuem Ha kHonky (20), Bbl MmoxeTe BbiGpaTh He-
06Xx0aMMbIN LUBET KOPOYKW, BbIOPAHHbIV LIBET KOPOYKU
oTobpaxaetcst cumeonamu (12) «CBETNbIN-CPE[-
HUW-TEMHbIA».

KHOMKA «CTAPT/CTOMN» (21)

» Haxarvem Ha kHonky (21) «CTAPT/CTOlM», BkIto-
YaeTcst BbibpaHHasi nporpamma BbiNeYku, npu 3Tom
Ha aucnnee (14) pasgenuTenbHble Toukn (22) byoyT
murath.

+ [locne BKIOYEHUs NPOrpaMMmbl BbINEYKW BCE KHOMKM
Ha naHenu ynpaeneHus (2) byayT HeakTUBHbIMY,
Kpome kHorku (21) « CTAPT/CTOlM».

+ [oBTOPHBIM HaxaTnem Ha kHonky (21) «CTAPT/
CTOTlM» BKIOYaETCA peXuM «nay3a», Npu 3TOM Ha
avicnnee (14) umcpoBble CUMBOSIbI OCTaBLLENOCS
BpeMeHu (24) pabotbl ByayT muratb. [ns npogorxe-
HUs paBoTbI MPOrPaMMmbl BbINEYKY, ELLE Pa3 HAXMUTE
kHonky (21) « CTAPT/CTOIM».

+ [AnNsi BbIKMKOYEHUS MPOrPaMMbl BbINEYKW, HaXMUTE
W yoepxuBaiite kHonky (21) «CTAPT/CTOIN», npu
3TOM NPO3BYYWT 3BYKOBOW CUrHar, 1 YCTaHOBNEHHAS
nporpamma BbIKIMOYUTCS.

KHOMKW «PEF'YNMPOBKA BPEMEHMW» (19)

* Ecnu Bbl xoTnTe, 4TOObLI XNeboneys He Havana
paboTaTb cpasy, Bbl MOXETe UCMOMb30BaTb KHOMKN
(19) «PEIYIIMPOBKA BPEMEHW» gns yctaHoBkM
BPEMEHW OTCPOYKM Havana paboTbl nporpaMmbl
BbIMEYKM.

+ O6paTute BHMMaHWe, 4TO BpeMsi OTCPOYKM AOMKHO
BKIIOYaTb BpeMsi paboTbl NPOrpamMMbl BbINEYKH (CM.
Tabnuuy), To €cTb, N0 NCTEYEHUN BPEMEHMN OTCPOYKY,
BKIMIOYMTCSI MPOrpamMma BbIMeYK.




Knonkoi (17) « MEHIO» BbiGepute HyxHyto nporpam-
My, koTopas GyaeT otobpaxaTbes Ha gucnnee (14)
undpoBbIMM crumBonamm (23).

KHonkoi (18) «BbIBOP BECA», yctaHOBUTE BEeC
«700r unn 1000 r» (13).

KHonkoii (20) BbiGepuTte LBeT kopoyku «CBET-
JIbIN-CPEAHUN-TEMHBIN» (12).

Kronkamm (19) «PEFYIIMPOBKA BPEMEHW»
yCTaHoBWTE BpeMsi OTCPoYkM (obpaTuTe BHUMaHWe,
BO BPEMS yCTaHOBKM BPEMEHW OTCPOYKW yuYnTbiBalTe
BpeMsi paboTbl NporpaMmbl BbIMNeYKW), Lar yCTaHOBKM
10 MUHYT.

MakcumanbHoe Bpemsi OTCpoYkM cocTasnset 13
Yacos.

Bpewmsi otcpoukm ByneTt otobpaxaTtbesi Ha gucnnee
(14) undppoBbiMK 3HaYeHnsMK (24).

Mpumep:

Cenvac Bpemsi 20:30, ecnu Bbl XOTUTE, YTOObI BaLL
xne6 Gbin roToB Ha creaytoLlee yTpo B 7 4acoB, TO eCTb
Yepes 10 yacoB 30 MUHYT.

BeibepuTte nporpaMmmy BbineYku, BEC BbINEYKU, LIBET
KOPOYKM, HaxaTnem kHonok (19) « PEMYNIMPOBKA
BPEMEHW», yctaHoBuTe Ha aucnnee (14) Bpemsi
10:30.

HaxmuTe kHonky (21) « CTAPT/CTOIM», ans Bknove-
HUS PYHKLMM OTCPOYKK, NPU 3TOM Ha Aucrinee (14)
OyayT MuraTb pasgenurenbHblie TOUkK (22).

[Ina oTMeHbl PYHKLMM OTCPOYKU HaXMWUTE U yaep-
XuBanTe kHorky (21) « CTAPT/CTONM», npu 3Tom
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NpO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar, 1 nporpamMmma oTCpoYKu
BbIKMIOYNTCS.

+ [lo ucteyeHne BpeMEHV OTCPOUKU, BKITOYUTCS yCTa-
HOBIEHHas nporpaMma Bbineyku.

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

* [1ns BbINEYKN C OTCPOYKON NO BPEMEHM HE NCMOrb-
3yiTe CKOPOMOPTALLMECS MHIPEANEHTbI, Takue kak
Anua, cBexee MONoko, PyKTbl, NyK 1 T.0.

* [pumeyaHune: — yHKUMSA OTCPOYKM HeOOCTynHa Ans
nporpamm: — 4 «KITACCYUCEKWM BbICTPbIV», 6
1 7 «3KCMPECC n ONETUYECKUNY, 12 «BbIME-
KAHWE».

OYHKUUA NOAOIrPEBA

+ [o ucteyeHne BpemMeHy paboTbl NporpamMmmbl Bbiney-
Ku, BKIIOUNTCS (OyHKLMS Moforpesa, Bpemsi paboTbl
dyHKUMK nogorpesa 60 MUHYT.

+ Ecnu Bbl xoTUTE BbIHYTb XNEG, BBIKIIOYUTE (YHKLMIO
nopgorpesa Haxatnem kHonku (21) « CTAPT/CTONM».

OYHKUUA NAMATb

* [lpn aBapuHOM OTKIOYEHUW 3NEKTPOIHEPTUN BO
BpeMsi paboTbl xneboneykun, akTMBUPYETCst PYHKLMS
namaTn NPOACIKUTENBHOCTLIO A0 10 MUHYT.

» [lpu BocCcTaHOBNEHUN 3nekTponuTaHms B TedyeHne 10
MUHYT xneboneyka, NpoaomknT paboTy ycTaHOBMEH-
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HOW NporpaMMbl C MOMEHTa, koraa pabota nporpam-
Mbl 6bina npuocTaHoBneHa.

B cnyyae otcyTcTBMS anekTponuTaHus 6onee 10
MWUHYT HEOBXOAMMO 3aHOBO 3arpy3uTb UHIPEANEHTbI,
YCTaHOBWTb NMPOrpaMMmy 1 BKMOYNTL XeGoneyky.

UUKIbl PABOTbl XNEBOMEYKHU

Xneboneyb MeeT crnegyoLume Lmknbl paboTbl:

- 3amelumBaHue TecTa 40 Noy4YeHUst O4HOPOAHON
macchl. Linkn 3ameluvBaHns Tecta otobpaxaercs
nHavkaumen (11) «BAMEC».

- Uukn nogbéma TecTa, oTobpaxaeTcs MHAMKauuen
(10) «MOOBEM».

- Lmkn Beineykn otobpaxaeTca nHavkaumen (15)
«BbIMEKAHUE».

- ®yHKUUs NnoJorpeB oTobpaxaeTcs MHAMKauven
(16) «NMOAOIPEB». Nocne 3aBepLueHUs nporpam-
Mbl BbINEYKM, BKIOUNTCA (OYHKLIMSI MOAOrPeB,

n BygeT pabotatb B TeveHne 60 MUHYT, ecnu
HeobX0AMMO BbIHYTb XNeb, BbIKMIOUYMTE YHKLIMIO
noJorpeB HaxatueMm u yaepxaHvem KHonku (21)
«CTAPT/CTOIM».

BAXHbIE PEKOMEHOALUWWU MO UHIPEOWU-
EHTAM 4514 BbINEYKK

Myka

Myka siBnsieTcs BaKHeNLWMM KOMMNOHEHTOM NPUroTOB-
nenus xneba.

CBoKCTBa Myky onpeaensitoTcs He TONbKO COPTOM,
HO 1 YCIOBUWSIMW BblpalLBaHUs 3epHa, cnocobom
06paboTku u xpaHeHus. MpobyinTe neyb xneb n3
MYKV pa3HbIX NPOU3BOAMTENEN N MapokK U HanauTe
Ty, KOTOpas yAOBNeTBOPSET BalLMM NOTPEBHOCTAM.
MweHn4Has 1 pxaHas Myka siBISTCA OCHOBHbIMU
Bugamu xnebonekapHon MyKu.

MweHnyHas myka HaxoauT Bonee LIMPOKoe npumMe-
HeHue, 4To 0BYCrNOBMNEHO NPUSITHBIMK BKYCOBBIMU Ka-
YyecTBaMM W BbICOKOW MULLIEBOW LIEHHOCTbIO U3aenuin
13 NIUEHNYHON MYKM.

Xne6onekapHasi Myka

XnebonekapHas (pacuHMpoBaHHas) Myka, COCTOSI-
Las TonbKo U3 BHYTPEHHEe YacTu 3epHa, COAEPXnUT
MaKcuMarnbHOe KONMUYECTBO KNENKOBKHbI, KoTopas
obecrneynBaeT anacTMYHOCTb MsIKULLIA U NPeaoTBpa-
waeT onagaxue xneba.

Bbineyka n3 xnebonekapHol Myku nomnyvaetcs
6onee nbILWHON.

LlenbHo3epHOBasA Myka (o6oiHas)

LlenbHo3epHoByto (060HYI0) MyKy NOMyYatoT nyTeM
nepemarbiBaHysi LeMbHbIX 3€pPeH MLIEHNLbl BMecTe C
060MnoYKON. TOT COPT MYKM OTNINYAETCS NOBbILLEH-
HOW NUTaTenbHOM LLEHHOCTbIO.

LlenbHo3epHoBoM xneb 06bI4YHO Nony4YaeTcs MeHb-
wero pasmepa. [Ans yny4leHus notTpedutenbekux
CBONCTB Xxneba LienbHO3epPHOBYO MyKy 4acTo CMeLu-
BaloT C xnebonekapHoiA.



Kykypy3Has n oBcsiHasi Myka

[nsa ynyywenns TekcTypbl xneba v npuaaHus emy
[OMNOMHUTENbHBLIX BKYCOBbIX KA4ECTB CMeLLMBanTe
NWEHUYHYIO UMW PXXaHy MYKY C KYKYPY3HOW Unu
OBCSIHOWN.

Caxap

Caxap oboraluaeT BbiNeyky AOMNONHUTENbHBIMU
BKYCOBbIMW OTTEHKaMM 1 npugaet xneby 30noTUCTbIN
OTTEHOK.

Caxap sBnsieTcst nUTaTenbHoW cpefomn Ans pocta
apoxokeit. [lobaBnaviTe B BbINEYKy He TOMbKO pa-
(OMHMPOBAHHBI, HO U KOPUYHEBBIV caxap, a Takxke
caxapHyto nyapy.

LOpoxokn

PocT gposxokenn conpoBoxaaeTcs BblAeneHnem yrne-
KMCIIOro ra3a, KoTopbiil cnocobcTByeT o6pasoBaHuio
NOPUCTOro MsIKULLA.

Myka v caxap ABNSHOTCSH NMTaTenbHOW cpegon Ans
pocTta gpoxokeit. [lobaBnsaiiTe cBexune NpeccoBaHHbIE
unu GbicTpodencTBytoLme cyxue apoxokn. Ceexve
NpeccoBaHHbIe APOXOKN PACTBOPANTE B TENMON Xna-
KOCTM (Bofe, MOMOKe U T.M.), BbiICTpoaencTBytoLLmMe
Opoxokn fobaensnte B Myky (He TpebytoT npeasapu-
TEnbHOW akT1Bauuu, T.e. fo6aBneHNs BOAbI).
Cnepyiite pekoMeHOauMsiM Ha ynakoBke unu cobnto-
faiTe crneaytoLme npornopLmu:
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* 1 yaiiHasi noxka ObICTPOAENCTBYHOLLIMX CYXUX OPOX-
xen = 1,5 yaliHOM NOXKN CBEXMX NPECCOBaHHbIX
LPO)OKEN.

* XpaHuTe cBexue ApOoXOoKkM B XonoamnbHuke. Beicokas
Temneparypa youBaeT Apoxcku, U B 3TOM cryyae
TECTO NOAHUMAETCS MIOXO.

Conb

» Conb npuaaeT xneby AOoNONHUTENbHLIV BKYC U LBET,
HO 3ame[nsieT poCT APOXKEN.

* He ucnonbayiiTe YpeamepHoe KONMYECTBO COMM.
Bceraa vicnonb3yite Menkyto conb (KpynHasi conb
MOXET NoBPeaUTb aHTUNPUrapHoe NoKpbiTUe hopMbl
[ONS BbINEYKN).

Anua

* Aiua yny4warT CTPYKTYpy v 06beM Bbineyku,
oboralaloTt BKyC.

+ [Mepen pobaeneHnem sl B TECTO, pEKOMeHAYEeTCs
VX TLWaTenbHO B3OUTH.

XuBoTHble n pacTuTenbHble XUPbI

* JKuBOTHbIE U PACTUTENbHBIE XUPbl AENAKT BbINEYKY
MSsiIrYe 1 YBeNUUMBatoT CPOK XPaHEeHNS.

+ lpexae Yem A06GaBUTbL CIIMBOYHOE MACIIO, ero cre-
ayet nopesaTtb Ha HeborbLune KyGrkn 1 nogorpeTb
[10 KOMHATHOW TemnepaTypbl.
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Mekapckuit NOpoLWokK u coaa

Copa v nekapckuin NOPOLUOK (Pa3pbIXUTENb) YKO-
paymBaloT Bpemsi, Heobxogumoe Ans nogbema TecTa.
Vcnonb3yite paspbIxnuTenb Unu cogdy npu UCnonb-
3oBaHuM nporpamm «dKCIMPECC N AMETUYE-
CKUWN».

Copy HeobxoaMMo npeasapuTeribHO cMellaTh C Nn-
MOHHOW KUCIOTOW 1 HEGOMbLUNM KOMUYECTBOM MYKM
(5 r nuweBon coabl, 3 F IMMOHHON KUCNOTbI U 12 T
MykK). 3TO KonmnyecTBo nopotuka (20 r) paccuntaHo
Ha 500 r myku.

He ucnonb3yitTe Ans raweHns coabl YKCyc, CMosb-
30BaHuWe yKkcyca fenaet Mskuw Gonee BnaxHbIM 1
MeHee OJHOPOAHbIM.

Mekapckuin NOPOLLIOK (paspbIXnUTenb) NPOCTo 3a-
cbinkTe B hopmy, Creays ykasaHusm B peLienTe.

Bopa

TeMnepatypa BoAbl UrpaeT BaXKHyl0 porb Npu
Bbineyke xneba.

OnTumanbHasi Temnepatypa Bofbl cocTasnsieT ot 20
0o 25°C, gnsi nporpammel «9KCMNPECC U AUETU-
YECKUW» ot 45 go 50°C.

MoHO 3aMeHUTbL Body MOIOKOM UM 060raTuTh BKYC
xneba, fo6aBMB HEKOTOPOE KONMUYECTBO HaTyparb-
HOrO coka.

MornouHble NpoAyKTbI

MonouHble NPoAYyKTbl yNyYLLAoT MUTaTeNbHYIO LeH-
HOCTb U BKyC Xx1nieba. Xne6HbIi MskuLL nonyyaeTcsa
6oree KpacuBbIf U anNeTUTHBIN.

Vcnonb3ayiiTe cBeXme MONOYHbIE NPOAYKTbI NN
Cyxoe MOroKo.

Bec nHrpeaneHToB

OfHVM 13 BaxHbIX YCIIOBUI AN PUrOTOBNEHUS
xneba, SBNSeTCA UCMNONb30BaHNE TOYHOMO Konuye-
CTBa WHIPEANEHTOB.

HacTosiTenbHO pekomMeHayeTcst Ucnonb3oBaTh
KyXOHHbIE BECbl, MEPHbIN CTakaH4uK (25) 1 MepHyto
NOXKY (27), 4ToBbl OTMEPUTL TOYHOE KONMYECTBO
VHIPEAMEHTOB, B NPOTUBHOM Cy4ae roToBblii xne6
MOXET He YA0BMNETBOPUTL BaLlly NOTPEGHOCTb.
HanonHuTte mMepHbIi cTakaH (25) XnaKocTbio A0
COOTBETCTBYIOLLIEN OTMETKY. [poBepLTE [A03MPOBKY,
yCTaHOBWB CTakaH (25) Ha pOBHOW NOBEPXHOCTY.
TwaTenbHO o4mnLLanTe MepHbI cTakaH (25) ot octaTt-
KOB MpeAblAyLLero MHrpeaneHTa.

Cyxue UHrpeaueHTbl He YNOTHSIATE, Hackinas ux B
MepHbIN CTakaH (25).

BaxxHo nepep Ucnonb3oBaHMeM, NpocensaTb MyKy
Yepes CUTO ANS HACbILLEHUS €€ BO3[YXOM, 3TO
rapaHTUpyeT HaumyuyLnii peaynsTaT BbINeyky.

NOPAOOK 3AKITAOKU UHFTPEOAMEHTOB B
®OPMY ANA BbINEYKHK (PUC. 1)

Heobxoaumo cobniogaTh nocneaosBatenbHOCTb
3aKknagku MHrpeaneHToB B hopMy Ans Bbineyku (3).
PekomeHnayetcs cneayiolas nocrenoBaTenbHOCTb:
- KWAKWe MHIpeaueHTbl, aila, Conb, pacTUTenbHoe

UMK CMMBOYHOE Macro, CyX0e MOJIOKO U T.M.;



- MyKa; MyKa He [OImKHa NMOMHOCTbI0 CMavnBaThCs
XUOKUMU MHTPEANEHTaMK;

- APOXOKM MOXHO KIacTb TOMbKO Ha CyXyto MYKY,
[POXOKM He AOMKHbI CONpUKacaTbCsi C COMbHo;

- cpenainTe Hebonbluoe yrny6neHne B Myke U nome-
CTUTE APOXKM B yriybreHue.

OOBABJNEHUE UHITPEOVEHTOB

* Bbl MoxeTe fobaBnsiTe HeobXoaNMbIe UHTPEeaneH-
Tbl (Opexu, CyxodpyKTbl 1 T.N.) BO BPEMS BTOPOro
3aMeLUMBaHNA TecTa, MpW 3TOM B HYXHbIA MOMEHT
OyayT 3ByYaTb 3BYKOBbIE CUrHasIbl, OTKPOWTE KPbILLKY
(7), pobaBbTe HEOBXOAUMbIE MHIPEAWNEHTbI, 3aKponTe
KpbILWKY (7).

« Ecnu Bbl ucnonbayeTe YHKLMIO OTCPOYKM B TeHEHME
ANUTENbHOrO BPEMEHM, HYKoraa He aobasnsiite
CKOPOMOPTALLMECA MHTPEANEHTI, Takune Kak anua,
PYKTOBbIE UHTPEANEHTbI.

BbINMEYKA XJNTEBA

» [epen BkntoveHrem xneboneykn B ceTb ybeanTecs,
4TO paboyee HanpsikeHVe YCTPOICTBa COOTBETCTBY-
€T HanpsHKEeHWIo B 3NEeKTPUYECKON CETU.

*  OTKpoMnTE KpbILWKY (7) 1 BbIHETE (DOPMY AN BbINEYKN
(3).

* Y6eguTech, 4To nonactb (9), ycTaHOBIeHa Ha MecTo.

+ TpumeyaHue: — nepen yctaHoBkoi nonactu (9) eé
XenaTernbHO CMasaTb CIIMBOYHLIM MacroM, Maprapu-
HOM UNK pacTUTeNbHbIM MacnoMm, aTo obner4ut eé
13BMeYEHNEe U3 CBEXEBbINEYEHHOTO Xneba.

wnN =
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[MomecTuTe MHrpeaneHTsl B dopmy (3) B Ton
nocrefoBaTeribHOCTH, KOTOPasi OnncaHa B peLenTe.
OB6bIYHO UHFPeaMEHTbI MOMELLAITCA B CrieayoLen
nocnegosarensHocTH (puc. 1):
Knakve nHrpeaneHTbl.
Myka, cbiny4ne nHrpeaneHTbl (caxap, Conb).
Oposxokn 1 paspbixnuTens. Caenaite HeborbLioe
yrnybrneHue B Myke 1 MOMECTUTE APOXOKN UMK
paspbixnuTenb B yrnybnexue.
MpocbinaBLunecs NPOAYKTbI MW NPOSIMBLUMECS XWA-
KOCTU yaanuTe C BHELUHen NoBepxHoCTU hopmbl (3).
YctaHoBute popmy (3) Ha MECTO 1 NOBEPHUTE €€ Mo
4acoBOW CTpernke Ao ynopa.
3akpoiTe KpbiLKy (7).
BcTaBbTe BUNKY LUHYpa NMUTaHWUS B 3NEKTPUYECKYIO
PO3eTKyY, NPV 3TOM MPO3BYHUT 3BYKOBOWN CUrHAMN U Ha
avcnnee (14) otobpasstes LMdpoBble cMMBOIbI (24)
«3:00», pasgenuTenbHble ToukM (22) ByayT CBETUTL-
CS MOCTOSIHHO.
MHavkaumus uBeTa kopoukm (12) «CPEOHUWM».
Mnavkaums Beca (13) «1000r».
[laHHble HaCTPOWKK, YCTaHOBMEHbI MO YMOSHaHWIO.
Haxatnem kHonku (17) « MEHIO», Bbl MmoxeTe
BbIGpaTh oaHy 13 12 nporpamm, HoMep nporpam-
Mbl oToBpaxkaeTcs Ha aucnnee (14) undgposbiMu
cumBonamu (23).
B 3aBMCMMOCTM OT KONMMYECTBA 3aMOXEHHbIX
VHIpeaueHToB, kHonkol (18), Bbl MoxeTe BbibpaTb
Bec Bbineykr — 700 rp. unm 1000 rp. Bec Bbineyku
otobpaxaeTcsa uHavkaumen (13) «700r — 1000r».
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Haxatnem Ha kHonky (20), Bbl moxeTe BbibGpaTb He-
06X0aUMBbIIi LBET KOPOYKY, BbIGPaHHbIN LIBET KOPOUKM
oTobpaxaetcst cumsonamu (12) «CBETNbIN-CPE[-
HUN-TEMHbIV».

YcTaHoBWTe Bpemsi OTCPOYKW NPUTOTOBIIEHNS HaXxa-
Tmsamu kHonok (19) «PEMYITIMPOBKA BPEMEHW»
(cm. onucanwve B pasgene «MAHEJb YIPABIE-
HNAY).

MpumeyaHmne: — NponycTuTe yCTaHOBKY BPEMEHU
OTCPOYKMW, €CIIN XOTUTE HayaTb paboTy yCTaHOBMEH-
HOW NporpamMmMbl BbINeYKN HeMeaIeHHO.

Haxwmute kHonky (21) « CTAPT/CTOI» ans Bknto-
YeHWs NporpaMmbl BbIMEYKW, MPK 3TOM Ha Avcnee
(14) paspgenuTenbHble ToukM (22) ByoyT muratb,
undpoBbIMK cuMBOnamu (24) 6yaet nokasaHo Bpe-
Msi, OCTaBLLUMECS A0 OKOHYaHUs paboTbl MporpaMmbl
BbINEYKN.

Linknbl paboTbl xneboneyku oTobpaxaroTca uHanka-
uvei (10, 11, 15, 16).

CoBeT: — nocne 5 MMHYTHOrO 3ameluMBaHNsA Tecta
pekoMeHAyeTCs MPOBEPUTL €ro KOHCUCTEHLIMIO.
TecTo AOMKHO NPEACTaBNATb MArKWNA, TIUMKUIA KOMOK,
ecnn KOMOK TecTa 04YeHb Cyxoii, AobaBbTe B HEro
HEMHOTO XWAKOCTM, €CIN KOMOK TecTa CIULLKOM
BRaXxHbl, o6aBbTe HEMHOrO Mykm (0T 1/2 go 1
YalHOMN NMOXKM UK N0 Mepe HeobxoaMMOoCTK).
Mpouecc Bbineykn xneba MoXHO KOHTpONMpoBaTb
Yepes CMOTPOBOE OKHO (8) B kpbiLwke (7).

BHUMAHMUE!

Bo Bpems paboTbl NporpamMmmbl Bbifeyky, HUKOraa He
OTKpbIBaMTE KPbILLKY (7), NPU PE3KOM U3MEHEHUN TEM-
nepartypbl, TECTO MOXeET OMacTb W yxe He NOAHUMETCS.

+ [ocne 3aBepLUeHNsi NporpaMmbl BbINeYkU, Npo3Byyat
3BYKOBbIE CUrHarbl U BKITYUTCSA (PYHKLMS NOAOIPEB,
Bpemsi paboTbl dyHKLMKM nogorpes 60 MUHYT.

+ [Ins oTMeHbl pyHKLMM NOJOrPeEBa U BbIKMIOYEHUS
xneboneykun, HaXXMUTE 1 yaepXxmBanTe KHonky (21)
«CTAPT/CTOIN» B Te4eHne 3 CeKyHA,.

* BblHbTe BUIKY LUHYpa NUTaHWS U3 3MEKTPUYECKOi
po3eTku.

+  OTKpoMTeE KPbILWKY (7), NICNOMb3Ys TEPMOCTOMKME Ky-
XOHHble NPUXBAaTKW, NPUMNOAHUMUTE ¥ BO3bMUTECH 33
pyuKy (4), noBepHuTe bopMy Ans Bbineyku (3) npo-
TUB YaCOBOW CTPENKM U BbiHbTE €€ N3 XNeGoneyku.

+ [Jaiite dhopme OCTbITb, NpUbNU3uTENBLHO 10-15
MUHYT.

+ OrtgenuTe BbINeYKy OT CTEHOK GhopMbl (3), UCNONb3ys
NMacTUKOBYIO KyXOHHYLO nonarky.

+ 3anpelyaeTcs Ucnonb3oBaTb MeTanIuyeckme npea-
METbI, KOTOPbIE MOTYT MOBPEAUTh aHTUNpUrapHoe
nokpbITHe dopmbl (3).

+ [Insa n3BneveHust BbiNeykun nepesepHuTe dopmy (3) n
noTpsicuTe eé.

+ [Mepen Hapeskol xneba BbiHbTE NnonacTb (9) Npu
nomoLuu Kptoyka (26).



* PexbTe x11e6 0CTpbIM XNEGHBIM HOXOM.

« [locne ncnonb3oBaHusi npomoite copmy (3) n
nonactb (9) TENNon Bogown ¢ UCNofb3oBaHNEM
HeWTparibHOro MOLLEro CpeaCcTBa, OMNoNoCcCHUTE 1
npocyLwunTe. YctaHosute nonactb (9) B hopmy (3),
ycTaHoBuTe chopmy (3) B xneGorneyky, 3akponte
KpbILWKY (7).

YUCTKA U yXoQn

* BblkniounTe xneboneuky, BbIHbTE BUMKY LUHYpa M-
TaHVSA U3 AMEKTPUYECKON PO3ETKMN, OTKPOWTE KPbILLIKY
(7) v panTte xneboneyke OCTbITb.

« [potpute kopnyc (1) 1 KpbILWKy (7) cnerka BRaxHowu
TKaHblO, MOCMe Yero BbITPUTE HACyxo.

* ®opmy And Bbineykn (3), nonactb (9), MepHbIN
cTakaH (25), kptoyok (26) n noxky (27) npomoiite
TEennow BoAoN C HeWTpanbHbIM MOIOLLMM CPEefCTBOM,
OMOMOCHWTE ¥ MpocyLIMTe.

* MpumeyvaHue: — ecnu nonactb (9) He cHUMaeTcs
C ocu, HanomnHuTe copMy (3) Tennon BoAow 1 Nofo-
»aute okono 20-30 MUHyT.

* He ucnonbayite MeTannuyeckue NpeameTsl Unm
Mo4anku, abpasmBHble YMCTALLME CPeacTBa v pac-
TBOPUTENMN ANs YNCTKM xneboneykn 1 popmbl Ans
Bbineyku (3).

« TwartenbHo npocyLmnte hopmy ANS Bbineykm (3)

1 nonacTb (9), Npexae Yem ycTaHaBnmMBaTb UX B
xneboneuky.

RU

* [lpu HanU4uK 3arpsa3HEHNA Ha BHYTPEHHE Nno-
BEPXHOCTU xneboneyku, yaanute 3arpsisBHeHus u
NpOTPUTE NOBEPXHOCTb Crierka BMaXKHO TKaHb!o,
rocrie Yero BbITPUTE HACYXO.

* He norpyxariTte kopnyc xneboneyku, LWHyp NUTaHusi
M BUMKY LWHYpa NUTaHus B Boay unu nobble apyrue
XUAKOCTU.

XPAHEHUE

+ TMpexpae yem ybpaTb xneboneyb Ha AnUTENbLHOE
XpaHeHune, OTKIIoYMNTE ee OT 3NeKTpoceTH,

* [alTe yCTPOWCTBY OCTbITb U CrieinTe BOAY.

+ [posepwnTe YNCTKy xneboneyku.

+ XpaHuTe xneboneyb B MecTax, HeAOCTYMHbIX AN

,queﬁ n mo,qeﬁ C OorpaHn4eHHbIMN BO3MOXXHOCTAMW.

KOMMNEKT NOCTABKH

1. XneGoneyka — 1 wr.

2. MepHbin ctakaH — 1 WT.
3. Kptoyok — 1 wr.

4. MepHas noxka — 1 WT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

* OnekTponutaHue: 220-240 B, ~ 50-60 'y,
* HomuHanbHasi notpebnsemas mowHocTs: 550 BT
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MNepepn obpallieHnemM B CEPBUCHbIN LIEHTP.

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.

Ecrn npwu BKITKOYEHUN xneboneyku, Ha
auncnnee OTDﬁpE)KaIOTC;I cumBOnbl «Erry.

HeucnpaseH TemMnepaTypHbIit AaT4mK.

B atom criyyae obpaTtuteck B aBTOpM30-
BaHHbI CEPBUCHBI LIEHTP.

Tabnuua HeMCnpaBHOCTeﬁ U HeQOCTaTKOB MNMpu Bbine4vke xne6au pekoMmeHOgauumn

no ux yctpaHeHuo B panbHeuwweM.

HeucnpaBHocTb/Hepo-

CTaTokK

Bo3moxHas npuumHa

Cnoco6 ycTpaHeHus

[bim U3 oTBEpCTHIA B
KPbILKE NpU BbINeKaHUK
xne6a

"Mpu nepBoM ucrnonb3oBaHuK xneboneyku,
06ropaet NoBepXHOCTb HarpeBaTenbHOro
anemeHTa.

MonapaHuWe UHIrPeANeHTOB Ha Harpesa-
TerbHbIN ANEeMeHT."

"Mepen NepBbIM UCMOMNb30BaHNEM XNeGoneyku, BKIOUM-
Te eé Ha 10-15 MUHYT C OTKPbITOW KPbILLIKOW.

OrtkniounTe xneboneuky, 4OXAUTECH €€ OCTbIBaHKS,
O4NCTUTE HarpeBaTerbHbIN ANIeMEHT. "

ToncTas kopka xne6a.

[oToBbI xneb octaBancs B hopme Ans
BbINEYKN U MOTEPSAN MHOTO Bnaru.

BblHMMalTe rotoBbIit xned us popmel, cpasy nocne
BbINE4YKN.
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INonacTb Ans 3amewmuBa-
HUS, He BbIHUMaeTcs u3
hopMbI ANns BbINEYKU.

TecTo nonaro B 3a30p MeXay NPUBOAHBIM
BarioM 1 fionacTbio Ansi 3aMeLunBaHNs
TecTa.

Mocne TorO, Kak Bbl BbIHyNM xneb 13 hopmbl, 3aneiite
dopmy Ans Bbineyku Ténnoi Bogon. Yepes 20-30 MUHYT
BbIHbTE NONacTb.

WHrpeaveHTbl HepaBHO-
MepHO nepemMeLLnBaloTCA 1
MNIOX0 BbIMNEKATCS.

YcTaHoBMeHHasi porpamMma He MoAXOAUT K
3TOMY HaBopy UHIPEANEHTOB.

Bo Bpemsi paboTbl NporpamMmb! BbINeyku
HECKOMbKO pa3 oTKpbIBanach Kpbillka
xrneGoneyku, TecTo onasno u Gonblue He
NOAHSNOCh.

Marnoe KONU4YeCTBO XUAKUX UHTPEANEHTOB,
nonacTb Ans 3aMeLLNBaHNs TecTa He cno-
coBHa 3aMEeCUTb TECTO ANS BbiMNeYKu.

BuiGuparite nporpammy BbINeYkU, KOTopasi COOTBETCTBY-
€T 3anoXeHHbIM B (POPMY AMst BbiNEYKW UHIPEaNeHTam.

He oTkpbIBaiiTe KpbILLKY Xxneboneyku.
MpoBepbTe COOTBETCTBUE 3ANI0XKEHHbIX MHIPEAVNEHTOB.

BbIHbTE (hopMy Anst BbINEYKM 1 NonpoByiTe pykow npo-
KPYTUTbL NONacTb AN1s BbINEYKM, ECIIN 3TO He yaaéTes,
o6paTUTECh B aBTOPU30OBAHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

CnblweH 3BYK pa6oTbl
3MeKTPOMOTOpa, HO TECTO
He nepeMeLInBaeTCcs.

dopma AN BbINeYKW HenpaBubHO
ycTaHoBneHa.

B Tecto 106aBNEHO O4EeHb MHOTO MYKM.

MpoBepbTe NpaBUbHOCTbL YCTAHOBKM (hOPMbI AMst
BbINEYKN 1 NPaBUMNLHOCTL peLenTa Ans BbiMeyku.
Bcerga TO4HO OTMEpsIiTE KONMYECTBO UHIPEANEHTOB,
UCMOMb3ysl KyXOHHbIE BECbl M MEPHbI CTakaH.

Bo Bpems Bbineyku xne6
nepenonHsieT (hoopmy Ans
BbINEYKU.

HenpasnnbHoe COOTHOLLEHUE KonuyecTsa
LIPOXOKEN, MYKW U KUAKUX UHTPEANEHTOB.
Temneparypa XWAKUX UHTPEAUEHTOB UMK
OKpYyXXaloLLE Cpeabl CINLLIKOM BbICOKas.

BCeI’,Cla I'IpOEepﬂIZTe npaBUNbHOCTb COOTHOLUEHUSA
WHIrpeaneHTOB UX TeMnepaTypy 1 TemnepaTypy B
nomeLeHun.

Wcnonbayiite xnebomneyky npu TemnepaType okpyxato-
e cpeabl B npegenax ot +15 o +34°C.

Pa3mep xne6a cnuwkom
man unu xne6 He NogHU-
MaeTcs.

OTCyTCTBUE APOXOKEN MU HEJOCTATON-
HOe uX KonmyecTso. [Nnoxoe ka4yecTso
OPOXOKEN, BbICOKas TemnepaTypa )Xuakux
WHIpeaneHToB.

[IpOXoKkM BCTYNWUNW B KOHTAKT C COMbIO.

Huskas TeMmnepatypa B NOMeLleHUn.

He vcnonbayiiTe ApOXKN C MPOLLEALLIEM CPOKOM
rOAHOCTU.

OTMepsifiTe TOYHOE KONMYECTBO APONOKEN, MCNONb3ys
MEPHYIO JTOXKKY.

He ponyckainte CoONpUKOCHOBEHMUE APOXOKEN C COMbHO.

Mcnonb3yiite xneboneuky npu TemnepaType oKpyato-
Liev cpeabl B npeaenax ot +15 o +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.




YTUNMN3ALNA

YT06bl NPenoTBPaTUTL BO3MOXHbIV Bpes,

oKpy>atoLLein cpefe unv 30opoBbio

nogen oT HEKOHTPONMPYEMON yTUNU3auum

0TXO[OB, MOCIIe OKOHYaHWst cpoka Cryx0bbl

B YCTPOWCTBA UMM 3rIEMEHTOB NUTaHNA (ecnin

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.

MpownaBoguTens coxpaHseT 3a cobor npaso n3me-
HSITb AU3alH, KOHCTPYKLMIO U TEXHUYECKUE XapaKTe-
PUCTVKM, He BUsitoLLMe Ha O6LLMe NPUHLWMLI paboThbl
yCTpOWnCTBa, 6e3 NpeBapuUTENbHOTO YBEAOMIEHMS.

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

B cnyyae obHapyxeHusi kakux-nmbo HemcnpaBHOCTEN
Heo6xoaMMOo 06paTUTLCSA B aBTOPU3NPOBAHHBI CEPBUC-
HbIW LEHTp.
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HAH NICIPETIH NELWI BR2700

Yiae HaH nicipeTiH new HaH, KekcTep nicipyre,
KaMbIp uneyre apHanfaH.

CUNATTAMACDI

Kopnycbl

Backapy naxeni

IMicipyre apHanfaH kanbin

[Micipyre apHanfaH kanbin TyTKachl
KaknakTbl opHaTaTbiH OpbIH

By wbiFatbiH TeCikTEp

Kaknak

Kapay Tepeseci

Kamblp uneyre apHarnfaH kanakrap

©COENDOHW®N =

Backapy naHeni

10. «KOTEPINY» KamblpablH KeTepiny LMKIbIHbIH
VHOMKaLMSIChI

11. «UIEY» kamblpabl nney UMKIbIHbIH MHAUKALMSChI

12. «AKLWbIN — OPTALLA- KYHTIPT» kapToyka TYCiH
TaH4ay MHANKaUMsCHI

13. «700r -1000r» canmak UHaMKaumsaChI

14. Oucnnen

15. «NICIPY» HaH nicipy UMKNbIHBIH UHAMKaLMSICI

16. «KbI3AbIPY» Kbi3abipy dyHKUMSICbIHBIH MHAVKA-
Lmschl

17. «MB3IP» baraapnamanapabl TaHaay 6ateipmacs!

18. «CAJIMAKTbI TAHOAY» 6atbipmacsl

19. «YAKbITTbl PETTEY» 6aTbipmacs!

20. «KbIPTbIC TYCI» 6aTbipmacs!

21. «CTAPT/TOKTA» kocy/ceHaipy 6aTbipmacsl

Oucnnen

22. beny HykTenepi

23. TMicipy 6arnapnamanapbiHblH LMdprblk TaHbanapbl

24. KeMiHre kangblpy/nicipy yakbITbIHbIH LUdpblK
TaHbanapsbl.

Akceccyapnap

25. ©nuweyiw cTakaH
26. KanakTbl anyra apHanfaH inrexk
27. ©nuweyiw Kacblk

HA3AP AYOAPbIHbI3!

KocbiMLLa KopFaHbIC YLUiH KopekTeHaipy TisberiHae
HOMUHanAbIK icke Kkocbiny Torbl 30 MA acnanTbiH
KopfaHbIC ceHaipy KypanbiH (KCK) opHaTkaH aypbic,
KCK-Hbl OpHaTy YLUiH MamaHFa >yriHiHi3.




KZ |65

10 1 12 13 14 15 16

@ B
AAAAA
4 -

Cyp. 1



66| KZ

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 neLww ocbl HycKayrblkTa kepceTinreHaen
Tikenen makcaTblHa GoiiblHLLA FaHa naiganaHblHbI3.
HaH nicipeTiH new aypbic konaaHbay oHbIH 6y3binybl-
Ha, XoHe nanaanaHylublifa HeMece OHbIH MyJIKiHe
3USIH KEeNTipyre aken CofFybl MYMKiH XaHe Keningik
Xarganbl 6onbin caHanvangbl.

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

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

Erep po3eTkaHbIH AypbIC OpHATbIIFAHbIHA XXOHEe Xep-
re KocyblHa ceHiMai 6onmacaHbl3, aNeKTp MamaHbliHa
xabapnacblIHbI3.

OPpTTiH WhIFybIH 6onabipMay YLUiH Xepre Kocy

TYMicyi )KOK 3neKTp po3eTkacblHa KOCyFa apHasfaH,
Xeninik anblp «eTKi3riluTepiH» nanganaHyfa TeiibiIM
canblHagpl.

Kynik mici xxeHe OT yLUIKbIHbI Nanga 6onfFaH keaae, po-
3eTkaaaH xeni 6ayblHblH albIpbIH LbIFAPbIHbI3 )XaHe

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.



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.
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» 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.
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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.

+ 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.



* KaknakTtbl (7) albiHpI3.

« KeTepiHkipeHia >xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (3)
TYTKacblHaH (4) ycTaHpI3, TyTkaHbl (4) carar TiniHe
Kapcbl BYPbIHbI3 XoHe KanbInTbl (3) WhiFapbiHbI3.

« KanbinTbl (3), kanakTbl (9), enweriw ctakaHabl (25),
inrekTi (26), enweriw kacbiKTbl (27) GerTapan xyy
KyparnblH nanganaHbin xblibl CYMEH Xybin XiGepiHi3,
LIaMbIHbI3 XaHe KeNTipiHi3.

« [icipyre apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OPHATbIHBI3
KoHe OHbl caFaT Tini 6oMbIHWa TipenreHre aeniH
BypbIHbI3, KAMbBIP UNeyre apHanFaH kanakTbl (9)
nicipyre apHanfaH KanbinTafbl ocbke (3) OpHaTbIHbI3.

» KaknakTbl (7) xabblHbI3.

* HaH nicipeTiH newTi kabbipragaH Hemece xuhasgaH
HaH nicipeTiH neLke AewiHri kawbIKTblK 20 cM-geH
Kem GonmaWTbiHAaN, an HaH MiCipeTiH NeLwTiH, YCTiH-
neri 6oc keHicTik 50 cM-geH kem BonmaiTeiHaan eTin
OpHaTbIHbI3.

« EckepTtne: — HaH nicipeTiH new TemnepaTtypaHbliH
KEeH ayKbIMbIHAA XXYMbIC iCTeyre apHanfaH, ananga
yVi-xanaarbl TbiM XOFapbl Hemece TeMeH Temnepa-
Typa KamblpAblH KOTEpiny NpoLeciHe XaHe, AeMeK,
HaHHbIH MerLLepi MeH ThbiFbI3AbIFbIHa acep eTepi.
Yi-xavgarbl TMiMai Temnepatypa +15-teH +34°C-re
neniH 6onybl Kepek.

HAH NICIPETIH NMELWWTI BIPIHLWI PET KOCY

» BeTeH nicTepai ot0 yLUiH HaH nicipeTiH newTi BipiHLi
peT KockaHAa UHrpeaneHTTepAi canmMai, XeHe
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kaknarbl (7) alwblk KyiiHOeE >Ky3ere acbipy YCblHbINa-
abl.

KyaTTaHablpy 6aybiHbIH alliacblH 311eKTp po3eTka-
CblHa canblHpI3, 6yn peTTe Ablbbic Henrici AbIGbI-
cTanagbl xaHe aucnnenge (14) undpnbik TaH6anap
(24) «3:00» kepiHeai, 6eny HykTenepi (22) TypakTbl
Xapkblpangbl.

KbIpTbIC TYCiHiH nHankaumscel (12) «OPTALLA».
Canmak nigukaumsicel (13) «1000r».

BanTay gepektepi agenki 6oibIHLLA OpHATbLIFaH.
Opaenki 6oMbIHLWA opHaTbIfFaH, nicipy 6araapnama-
CbIH KOCy YLWiH 6aTbipmaHbl (21) « CTAPT/TOKTA»
6acbiHbI3, OCbl peTTe aucnneiae (14) 6eny HykTenepi
(22) *bINbINbIKTARAbI.

Micipy 6argapnamacbiH Kocy yiiH 10 MUHYTTaH KeWiH
6aTbipmaHbl (21) «CTAPT/TokTa» kainta 6acblHpbI3,
HaH nicipeTiH newTi ceHaipy yLwiH 6atbipmaHbl (21)
«CTAPT/TOKTA» Tarbl 6ip peT 6acblHbI3 xaHe ycTan
TYPbIHpI3, ANIEKTP po3eTKacbiHaH KyaTTaHablpy 6a-
YbIHbIH allacbiH LWbIFapblHbI3, KaknakTbl (7) allblHbI3
)KOHe HaH NicCipeTiH NeLUTiH TONbIK CYYbIH KYTiHi3.
EckepTne: — HaH nicipeTiH newTi anfalkbl na-
[anaHraH Ke3fie Kbi3ablpy nemMeHTiHeH Gerge uic
XoHe asfaraH TYTiH LWblFybl MyMKIH — By KanbInTbl
XKarfan )eHe Keningik okurackl 6onbin TabbinMangbl.
KeTepiHkipeHi3 xaHe nicipyre apHanfaH kanbin (3)
TyTKacblHaH (4) ycTaHbI3, TyTkaHbl (4) carart TiniHe
Kapcbl BYPbIHbI3 XaHe KanbinTbl (3) WblFapbiHbI3.
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* KanbinTsl (3), kanaktbl (9) 6GerTapan xyy KypanbiH
naaanaHbin Xbifbl CYMEH XYbIHbI3, LWablHbI3 XaHe
KEeNnTipiHi3.

« Micipyre apHanfaH kanbinTbl (3) OpHbIHA OPHATbIHBI3
KeHe OHbl caFaT Tini 6oMbIHWa TipenreHre aeniH
BypbIHbI3, KAMbBIP UNeyre apHanFaH kanakTbl (9)
nicipyre apHanfaH KanbinTafbl ocbke (3) OpHaTbIHbI3.

» KaknakTbl (7) xabblHbI3.

* HaH nicipeTiH new nanganaHyfra gambiH.

BACKAPY NMAHENI

HaH nicipeTiH newTi nanpganaHap anabiHaa 6ackapy
naHeniHperi 6aTbipmanapmeH (2), nicipy 6araapna-
ManapbIMeH XaHe fnicipyre apHanfaH MHrpeAUeHT-
Tepai TaHAay XeHiHAeri yCbIHbICTapPMeH TaHbl-
CYbIHbI3Abl O6TIHEMI3.

» Backapy naHeniHgeri 6atbipmanapgbl (2) 6acy
apKbInbl, Ci3 KAXETTi HaH NiCiPMECiH, kekcTep Hemece
KambIp uney GargapnamachiH TaHaan anachls,
nicipme canMarblH aHblKTayabl, AalblHAAY YaKbITbiH
KemiHre kanaplpyabl, KbIPTbIC TYCiH TaHAayAbl opHaTa
anacsbl3, nicipy 6argapnamacbIHbIH XYMbIC LUKIT-
napbl nnagunkaumsamen (10, 11, 15, 16) kepcertineai,
avcnnenge (14) undpnbik TaHGanapmMeH (23) nicipy
Gargapnamacs kepceTineai, nicipy 6argapnamachbl-
HbIH XXYMbIC YaKbITbl LMpPIbIK TaHbanapmeH (24)
KepceTineai.

BenceHnai 6atbipmaHbiH 9p6ip 6acybl AblOLICTLIK
GenriMeH cynemengeHeni.

Micipy 6arnapnamach! xxyMbiCbl kesiHae, 6ackapy
naHeningeri (2) 6apnblk 6aTbipmanap byraTtanagpl,
6aTbipmagaH (21) «CTAPT/TOKTA» 6ackanapbl.

«M33IP» (17) BATbIPMACbI

Batbipmara (17) «MO3IP» 6acy apkpinbl 12
6argapnamanbi, 6ipiH TaHaal anacels, 6argapnama
Hemipi ancnnenge (14) umdpnblk TaHbanapmeH (23)
KepceTinesi.

[aiibIH nicipMe ASMIH >XakcapTy YLUiH, Ci3 kaMbIp-
[Obl eKiHWI nney KesiHae KaXeTTi MHrpeaueHTTepai
(kaHFaKTap, KenTipinreH xxemictep xaHe T.6.) koca
anacbli3, OCbl PeTTe KaXeTTi caTTe AblObic Genrinepi
ecTinei, kaknakTbl (7) awblHbI3, KAXKETTi UHrpeau-
EeHTTepAi KOCbIHbI3, kKaknakTbl (7) xabblHbI3 (KECTeHi
KapaHbi3).

-1- «HETI3l»

HaH paiibiHaayablH 6aprbik caTbinapbl KOCbINFaH:
KaMbIp uney, kaMblpablH UiH KaHAbIPY (keTepinyi)
XoHe nicipy.

-2- «®PAHUUANDBIK»

Hanabl aanbiHaay Gipwama y3ak yakelT anafbl, HaH
KbIPTBICHI KYTIPNEK XaHe XyMcarbl ipi keyekTi 6onbin
WibiFaabl.



-3- «BYTIH A9HAI»

» ¥cak Hemece ipi TapTbIfiFaH YHHaH XacanfaH nawn-
Aanbl HaH nicipikia. byn nicipme 6araapnamacs! ipi
TapTbIfFaH YH CYMbIKTbIKTbI XXaKChbl CiHIpiM, XaKcbl
KeTepinyi yLiH y3ak yakbIT anablH-ana Kbi3abipyabl
ke3penai. OcblHaa HaHabl AalbiHAAY KesiHAe Keit-
iHre KanabIpy KbI3MeTiH NanganaHy yCblHbINIManabl,
OWTKEHI MyHbIH cangapbl Konancbl3 60mybl MyMKiH.

-4- OKbINOAM»

* Hangel nicipy «HEF I3l » 6argapnamacbiHa kaparaH-
[0a xblngamblpak xysere acagpl, 6ipak HaH, ageTtTe,
Kenemi xarblHaH KiLLipeK XXaHe TeKTypachbl TbiFbi3aay
6onbin WhiFagbl.

-5- «TOTTI»

» ToTTi KamblpFa KONCbITKbILL HEMECe CoAaHbl KOCbIHbI3
XKaHe XOLW MICTi nicipMe xacaHpl3.

-6- « CYMEPXbINIOAM 1»

+ Canmarbl 700 rpamm HaH nicipyre apHanfaH
6argapnama. EH kbicka Mep3imae HaH nicipy, aaeTTe,
«KbI[TJAM» GargapnaMackiMeH canbICTbipFaHaa,
Kenemi xarblHaH KiLLipeK aHe TeKkCTypachl Tbifbl3aay
6Gonaapl.

-7- «CYMEPXbINOAM 2»
» Canmarbl 1000 rpamMm HaH nicipyre apHanfaH

6argapnama. EH Kbicka Mep3iMae HaH nicipy, ageTTe,
«KblITJAM» GargapnaMacbiMeH canbICTbipFaHaa,
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Kenemi )afblHaH Killipek >xaHe TEeKCTypachl TbiFbi3aay
6Gonagabl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

6 Hemece 7 BargapnamanapblH TaHAan, nicipyre
apHanfaH kanbinka (3) Temnepatypacsl 48-50°C cy
KYMbIHbI3 (CYy TemMnepaTypacblHbIH AaNAiriH ac yin
TepmomeTpiMeH enteHis). CyaplH TemnepaTtypachl
HaHAbl XbInAam xaHe eTe Xbingam a3iprey kesiHge
LeLlyLwi pen aTkapagbl: CyAblH TbiM TOMEH Temnepa-
Typachl kKambIpAblH YaKblTbiHAA KeTepinyiHe MyMKiHAiK
Gepmeiifli, an TbiM XOFapbICbl aLLbITKbIHbIH erliMiHe
oKkeneni.

-8- «<KAMbIP»

* HaH nicipeTiH new Kkamblpabl Nengi XaHe OHbIH,
KeTepinyiHe MymkiHaik 6epeai. Kambipabl keneci yi
nicipmeciH xacayfa naviaanaHbliHbI3 (MMPOXKK, NuLLa
XoHe T.C.C.).

-9- «3 FTMIOTEHCI3»

* KypamblHAa rMoTEHI XXOK YHHaH HaH nicipiHi3. byn
nicipme G6araapnamachl YH CyMbIKTbIKTbI XKaKCbl
CiHipin, >xakcbl keTepinyi yLWiH y3aK yakbIT angbliH-ana
Kbl3ObIpyabl ke3nenai. OcbiHAAN HaHabl AalibiHaay
KesiHae KewiHre Kkanablpy Kbl3MeTiH nanganaxy
YCbIHbINIManAbl, ONTKEHI MyHbIH, cangapbl Konancel3
60nybl MyMKiH.
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-10- «<KKEKC»
« TorrTi nicipme xacayfa apHanfaH 6araapnama.
-11- « COHOABUY»

* KpIpTbIChI Kyka TEKCTYpachl XeHin HaH nicipyre
apHanfaH 6argapnama.

BaraapnamanapgbiH XYMbIC YaKbITbl KeCcTeci

-12- «MICIPME»

* HaH nicipeTiH neww gacTypni anekTp TymLianeL
CUSIKTbI XXyMbIC icTenai. bargapnama kambipabl uney
XoHe KeTepinTy pexvumaepiH kocnanapel. bargapnama
[alibiH kaMbIpAbl Nicipyre Hemece nicipinreH HaHab!
KOocbIMLLA Kbl3apTbin nicipyre naganaHbinagbl.

Barpap- BarpapnamaHbi Kestinre Kanaet- WHrpuamnenTtTepai
Aap BarpapnamaHbIH aTaybl Ccanmarbl Aap! H pbInFaH cTapT puAl PA
nama Ne KYMBIC YyaKbITbl Kocy
yakbITbl
700r 2:53 13:00 +
1 HETI3rI
1000r 3:00 13:00 +
700r 3:40 13:00 +
2 DPAHLMANBIK
1000r 3:50 13:00 +
700r 3:32 13:00 +
3 BYTIH AsHAI
1000r 3:40 13:00 +
4 XKbINOAM - 1:40 13:00 -
700r 2:50 13:00 +
5 TOTTI
1000r 2:55 13:00 +
6 OKCMPECC 700r 0:58 13:00 -
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7 OVETANbIK 1000r 0:58 13:00
8 KAMbIP 1:30 13:00 -

700r 3:15 13:00 +
9 3 MKOTEHCI3

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

700r 2:55 13:00 +
1" C3HOBMY

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

«CANIMAKTbI TAHOAY» (18) BATbIPMACDI

» CarnblHfaH UHrpeaMeHTTepaiH MenwepiHe 6ainaHbl-
cTbl, 6aTbipma (18) apkbinbl, ci3 nicipme canmMarbiH
TaHgawn anacbl3 — 700 rp. Hemece 1000 rp. MMicipme
canmarbl uHankaumsameH (13) «700r — 1000r»
Kepcetinegi

«KbIPTbIC TYCI» (20) BATbIPMACDI

» BatbipmaHbl (20) 6acy apkbinbl, Ci3 KbIPThICTbIH,
KaXeTTi TYCiH TaHAaw anacbl3, KbIpTbICTbIH TaHAanNfFaH
Tyci TaH6anapbiMeH (12) «AKLWbIT-OPTALLA-KYH-
[PT» 6enHenexeai.

«CTAPT/TOKTA» (21) BATbIPMACbDI

Batbipmara (21) « CTAPT/TOKTA» 6acbin, nicipMeHiH
TaHaanfaH 6araapnamach! Kocbinagpl, OCkl peTTe
avicnnenge (14) 6eny HykTenepi (22) binblnbikTan
Typagbl.

Micipme GaFpapnamack! KocbinFaHHaH kewiH, 6ackapy
naHeningeri (21) «CTAPT/TOKTA» 6atbipMacbiHaH
6acka, 6apnblk 6aTbipmanap (2) 6encenai 6onmai
Typagbl.

Batbipmara (21) «CTAPT/TOKTA» kaiita 6acy
apKbInbl, «KiAipic» pexumi kocbinagpl, OCbl peTTe
avcnnenge (14) umdpnblk TaH6anap apkbinbl
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KYMBICTbIH KanfaH yakbITbIHbIH LMprblk TaH6anapsbl
(24) xbInbinbIkTan Typaasbl. MNicipme 6argapnamachiH
)anracTblpy yLWiH Tafbl 6ip peT H6atbipmara (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acblHbI3.

Micipme GargapnamachiH ewipy yLlwiH 6atbipmara (21)
«CTAPT/TOKTA» 6achbin, ycTan TypbiHbI3, Byn peTte
Obl6bic Genrici ectineqi xaHe opHaTbinFaH 6argapna-
Ma eLwipineai.

«YAKbITTbI PETTEY» (19) BATbIPMACDI

HaH nicipeTiH new GipaeH xymbic icTel 6bactama-
CblIH AeceHi3, nicipMe 6argapnamMachiHblH XYMbIChIH
6acTay yakbITbiH KelliHre kanablpyAbl OPHATY YLUIH
(19) «YAKbITTbl PETTEY» 6aTbipmacblH nanganaHa
anacebl3.

KeniHre kangblpy yakpiTbl nicipme baraapnamachiHbIH
XKYMbIC YaKbITbIH KAMTYbI TUiC (KECTEHI KapaHbI3)
eKeHiHe Hasap ayAapblHbI3, SFHU KelliHre kanabipy
yakbITbl asikTanraHHaH kewiH, nicipme 6argapnamacsl
Kocblnagbl.

Batbipma (17) «MB3IP» apkpinbl gucnnenige (14)
undpnblk TaH6anapmeH (23) kepiHin TypaTbIH, KaXeT-
Ti GargapnamaHbl TaH4aHbI3.

Batbipma (18) « CAIIMAKTbI TAHOAY» apkpinbl,
canmMakTbl opHaTbIHbI3 «700r Hemece 1000 r» (13).
Batbipma (20) apKbinbl KbIPTbIC TYCiH TaHAaHbI3
«AKLbIN-OPTALIA-KYHI IPT» (12).
Batbipmanapmet (19) « YAKbITTbl PETTEY» keliHre
Kanablpy yakbITblH OPHaTbIHbI3 (KeiHre kanablpy

yaKbITbIH OpHaTy kesiHae nicipme G6argapnamachi-
HbIH XXYMbIC YaKbITblH €CKepIiHi3), opHaTy kagambl 10
MWHYT.

* Makcumangbl keviHre kanabipy yakbiTbl 13 caratTbl
Kypanabl.

» KeitiHre kanablpy yakbeiTbl aucnnenge (14) undpnbik
MaHAepMeH (24) kepceTineai.

Mebican:

Kasip yakbIT 20:30, erep ci3 HaH keneci TaHepTeHri
caraT 7-Ae fgaiblH 6oncbiH geceHis, arHn 10 carat 30
MUHYTTaH KeniH.

+ Micipme 6afgapnamacklH TaHAaHbI3, nicipme can-
MafblH, KbIPTbIC TyCiH 6aTbipmara (19) « YAKbITTbI
TAHOAY» 6acy apkbinbl TaHaaHbI3, aucnnenge (14)
yakbITTbl 10:30 opHaTbIHpI3.

+ KettiHre kanabIpy YHKUMSICBIH KOCY YLUiH, 6aTbIp-
mara (21) « CTAPT/TOKTA» 6acblHbl3, OCbl peTTe Aun-
cnnenge (14) 6eny HykTenepi (22) xbINbiNbIKTakab.

+ KefttiHre kanablpy dyHKUMSICIH BonapipMay yLliH
(21) «CTAPT/CTOMM» 6atbipMacklH 6ackin, ycran
TYPbIHBI3, Oyn peTTe AbIGbIC Benrici ecTineqi xaHe
KeniHre kanablpy 6afaapnamacel ewwipineqi.

+ KeitiHre kanablpy yakblTbl ©TKEHHEH KeWiH, OpHa-
TbiNFaH nicipMe GargapnamMack! Kocbinagpl.

» Erep ci3 gavibiH HaHapb! GipaeH ana anmacaHbl3, oHaa
Kbl3AbIPY (OYHKLMSIChI KOChINaAk!, Kbi3abipy dyHKLMS-
CbIHbIH XXYMbIC iCTey yakbITbl 60 MUHYT.



*  YakpITTbl KENiHre kanaplipa oTbIpbIn NiCipy YLUiH
KYMbIPTKA, XaHa cayblfniFaH CyT, XXEMIC, N3 XaHe T.
6. cusiKTbl Te3 By3binaTbiH MHIPEAVEHTTEPAi Naiaa-
naH6aHbI3.

« Eckeprtne: — keWiiHre Kanablpy MyMKiHAIr 0K
6argapnamanap: — 4 «KblJIOAM», 6 — 7 «CY-
MEPXbINOAM 1 xaHe 2», 12 «MICIPME».

KbI3AbIPY ®YHKLUACDHI

« T[licipme 6araapnamachiHbIH XyMbIC YaKbITbl
asKTanfaHHaH KeWiH, Kbi3ablpy dyHKLMACH! KOChI-
napbl, Kbl3abipy PyHKUMACHIHBIH XYMbIC yakblTbl 60
MUHYT.

« Erep ci3 HaHAb! WbIFapbIn anfbiHbI3 kence, 6aTbip-
MaHbl (21) « CTAPT/TOKTA» 6acy apkbinbl Kbi3ablpy
PYHKLMSACHIH BLUIPIHi3.

XAObl ®YHKUUACHI

* HaH nicipeTiH new xxymbIC iCTen TypFaH Keaae anekTp
3HEPrusiCbiHbIH anaTTblK eLwipinyi 6onca, y3akTbifbl
10 MUHYT xadbl pyHKUMACHI GenceHaipinesi.

*  3nekTp KyaTbl 10 MUHYT iWiHAe KannbiHa KENTipinreH
Ke3ge, HaH nicipeTiH new opHaTbinFaH bargapnama-
HbIH XXyMbICbIH Baffapnama ToKTaTblFaH CoTiHEH
6acTan xanfacTblpagbl.

* 10 MUHYTTaH apTblK aNeKTp KyaTbl 6onmaraH xargan-
[a VHrpeaveHTTepi kaTa XykTey KaxeT, 6araapna-
MaHbl OpHaTbIM, HaH NICIPETIH NeLUTi KOCY KaXeT.
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HAH NICIPETIH NELWTIH XX¥MbIC LUKI-
OAPbBI

HaH nicipeTiH newTiH Keneci Xxymbic uuknaapbl 6ap:

» BipTtekTi Mmacca 6onraHfa geviH kamblpabl uney. Ka-
MbipAp! vney uunknbl (11) « ANEY» nHgukaumusceiMeH
KepceTinesi.

+ KambipgblH keTepiny umknbl (10) «KKOTEPIUTY» nHamn-
KauuMsicbIMeH KepceTinegi.

+ MNicipme uuknel (15) «MICIPY» nnamkaumsicelmeH
KepceTinesi.

* Kei3abipy dyHkumsicel (16) «KbI3ObIPY» nHauka-
umusicelMeH kepcertinegi. Micipme 6araapnamacs!
asiKTanfaHHaH KewiH Kbl3ablpy YHKLMSIChI KOCbinaab!
*aHe 60 MUHYT 60WbI XXyMbIC iCTENTIH Bonaabl, erep
HaHAbl any kaxet bonca, (21) « CTAPT/TOKTA» 6a-
TbipMacblH 6acy aHe ycTan Typy apKbiibl Kbi3abIpy
PYHKUMSICBIH OLLIPIHi3.

NICIPMETE APHATNFAH UHTPEOUEHTTEP BOM-
bIHWA MAHbI3Obl ¥CbIHbICTAP

¥H

* ¥H HaH fanbliHAAYAbIH MaHbI3Abl KOMMOHEHTI 60nbIN
Tabbinagpl.

*  ¥HHbIH KacueTi OHbIH CypbINTanybIMeH faHa emec, Co-
HbIMEH KaTap acTbIKTbIH ©CipinreH >xafaavibiMeH, OHbl
eHAey MeH KanaW cakTanfaHablfbIMeH aHblkTanagbl.
Hanabl apTypni eHaipyLwinep MeH MapkanapblHaH
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nicipin KepiHi3 xeHe Ci3aiH TananTapblHbI3fa xayan
6epeTiHiH TabblHbI3.

» Bupai xoHe kapa buaaii yHbl HaH nicipyre apHanfaH
YHbIHbIH Herisri Typnepi 6onbin Tabbinagsl.

» Buaain yHbl aHaFypribIM KeH KongaHbicTa 6onagp,
6yn xafbiMabl oMK kacueTTepre xaHe buaan
YHbIHaH XacarfaH eHIMAEPAIH XXoFapbl TaFamablk
KYHAbIMbIFbIHA GainaHbICTbI.

HaH nicipyre apHanfaH yH

* [oHHiH iwki 6eniriHeH FaHa TypaTbIH HaH nicipyre
apHanfaH (TasapTblnFaH) yH, HaHHbIH 6acbinbIn ka-
NybIH 60NABIPMaNTBIH XHe XXyMCcaFbIHbIH, UinriLTiriH
KaMmTamacbl3 eTeTiH ken MernLiepaeri xenimweaeH
Typaabl.

* HaH nicipyre apHanfaH yHHaH xacarnfaH nicipmenep
aca ynningek 6onagpil.

ByTiH AsHAi yH (ipi TapThINFaH yH)

« ByTiH gaHai (ipi TapTbinFaH yH) yH 6uaanabiy 6yTiH
naHAaepiH keberiveH Gipre TapTy >onbIMeH anagpl.
¥HHbIH Gyn Cyprbl Kofapbl KyHapIbIK KyHOBIbIFbIMEH
epekweneHeai.

« ByTiH gaHAi HaH apeTTe kenemi WwarbiH 60MbIn WhbiFa-
Obl. HaHHBIH, TYTBIHYLUbINBIK KACUETTEPIH XakcapTy
YLLiH BYTiH A8HAI YHABI HaH Micipyre apHanfaH yHMeH
apanactbipagbl.

Xyrepi xaHe cynbl yHbI
* HaHHbIH TeKCTypacbIH XakcapTy YLUiH )oHe ofaH

KocbIMLIa AaMAjik KacueTTep Gepy yLliH 6uaan Heme-
ce kapa 6uga yHbIH Xyrepi Hemece cyrbl YHbIMEH
apanacTblpblHbI3.

KaHnTt

KaHT HaHfa capfbill peHk 6epeai ge nicipmenepre
KocbIMLLIA ABMAIK KacueTTepmeH BaribiTagbl.

KaHT albITKbIHBIH ©Cyi YLUIH KOpeKTeHAipril opta
6onbin caHanagebl. MNicipmere Tek kaHa TasapTbinFaH
emMec, COHbIMEH KaTap KOHbIP KaHT NeH KaHT YHTafbIH
@ KOCbIHbI3.

AWbITKbI

ALBITKbIHLIH ©CYi HaH XYMCaFblHAA Keyek Ty3inyiHe
bIKNan eTeTiH, KOMipPKbILLIKbIN ra3bl 6eniHin WhifybIMeH
Gipre xypeai.

¥H 8He KaHT alUbITKbIHbIH, ©CYi YLUiH KOPEKTEHApriLL
opta 6onbin Tabbinaapl. CeifbinFaH xac Hemece
XKbInJam SpeKeT eTETiH KypFaK allblTKbIHbI KOCbIHbI3.
ChIfbINFaH Xac allbITKbIHbI Xbibl CyAa epiTiHi3 (cyaa,
CYTTE XoHe T.C.C.), XblIIaM SpeKeT eTeTiH aLlbITKbI-
Hbl YHFA KOCbIHbI3 (anablH ana 6enceHaipyai, sFHu cy
KOCyAbl KaXeT eTnengi).

KanTamaparbl HyckaynblkTapabl OpbiHAAHbBI3 HEMece
MbIHa TeMeHZeri nponopuusnapabl CakTaHbI3:

1 Wwaw KacblK Te3 KeTepineTiH Kyprak alwbiTkbl = 1,5
LIav Kacblk ChifbIMAanfaH »ac allbITKbl.

YKac albITKbIHBI TOHA3bITKbILLITA CakTaHbl3. YKoFapbl
Temnepartypa albITKbIHbl ONTipin TacTangbl, MyHAawn
Xafganaa kamblp Halap KkeTepinegi.



Ty3

» Ty3 HaHFa KocbIMLLA TyC NeH Aam Gepeai, Gipak on
aLLbITKbIHBIH ©CYiH 6asiynatabl.

» Tyaapl TeiM ken Menwwepae naiaanaHbaHbi3. YHemi
ycak Ty3apl nanganaxbiHbI3 (ipi Ty3 nicipmere
apHanfaH KanbINTblH Kytore kapcbl kabaTtbiH 6ynaipyi
MYMKIH).

XymbipTkanap

* JKyMbIpTKa HaHHbIH KypbINbIMbl MEH K&NEMIH akcap-
Taapl, 49MiH GanbiTagbl.

» JKyMbIpTKaHbl KambIpfa kocap angbiHaa onapabl
MYKWST LLalikay YCbIHbINabl.

ManpabiH Maiibl MeH eciMaik Mannapbl

* MangblH Maibl MeH eciMAiK Mainapbl NiCipMeHi XyM-
cak eTefli xxaHe OHbl caKTayablH Mep3iMiH y3apTagbl.

+ Capbl Maii kocnac 6ypblH, OHbI KiLLKEHe TekLienep-
re KeciHi3 xxeHe 6enme TemnepartypacbiHa AeniH
Kbl3ObIPbIHbI3.

Hay6aiixaHa yHTaFbl MeH copga

» Copa MeH HaybaiixaHa yHTaFbl (KONChITKbILL) KaMblp-
[blH KeTepinyiHe KaXeT yakbITTbl KbickapTagbl.

* «CYMNEPXbINTOAM 1 xaHe 2» GargapnamMachiH
navaanaxraHfa, KonchITKbILW HeMece coda naaa-
NaHbIHbI3.

» CopfaHbl angblH-ana NMOoH KblLKbINbIMEH JeHe
YHHbIH LWafblH MernLepiMeH apanacTbipy KaxeT
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(5 r ac coapbICbl, 3 I NIMMOH KbILLKbINbI )XaHe 12 1
YH). ¥HTakTbIH ocbiHaan menwwepi (20 r) 500 r yHFa
ecenTerreH.

+ CopaHbl ceHAipy YLWiH cipke cyblH NaganaHbaHbI3,
cipke CyblH naiaanaHy HaH >XyMcarbl biFangbinbIFbiH
apTTblpaabl xeHe GipTekTiniriH asatagbl.

» Hay6aixaHa yHTaFblH (KONCbITKbILITHI) peuent 6oii-
bIHLLIA KepceTinreHaen Kanbinka >xan faHa cebiHis.

Cy

* HaH nicipy kesiHae cyablH TemnepaTypacbl MaHbl3abl
ponb oHanabl.

+ CyablH oHTawnbl TeMnepatypackl 20-aaH 25°C-re
neviH, « CYMNMEPXbITOAM 1, 2» Gargapnamacs! YLWiH
45-TeH 50°C-re gewiH.

+ CyablH OpHbIHa cyTTi kongaHyrFa 6onaapl Hemece 6i-
pa3 Mernepae TabuFn WbIpbIH KOCbIN HAHHbBIH, A9MiH
GanbiTyra Gonagpl.

CyT eHiMaepi

* CyT eHiMaepi HaHHbIH A8Mi MEH KOPeKTeHZAipriL
KYHOBIMbIFBIH XakcapTaabl. HaHHbIH )XymcaFbl kep-
kemaipek 6onbin Te6eTTi awaTbliH 6onaabl.

» XaHa caybinfFaH cyT eHiMaepiH Hemece KypFak CyTTi
nanganaHbiHbI3.

WHrpeaveHTTep canmarbl

* HaH pavibiHaayablH MaHbi3abl WapTTapblHbiH Gipi,
VHrpeaneHTTepaiH MernwepiH HakTbl nanganany
6onbin Tabbinagsl.
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VIHrpeaveHTTepaiH HaKTbl CaHblH enLiey YLUiH
acynnik TapasblHbl, enweyill ctakaHabl (25) xaHe
ernLeyil kacbIKTbl (27) MiHOETTI Typae nanganaxy
yCbIHbINaAbl, onan GonvaraH xaraanaa, AanbliH HaH
Ci3AiH KaXeTTINiriHi3ai kaHaraTTaHabIpMaybl MYMKIH.
Onweyiw ctakaHabl (25) cyMbIKTbIKNEH TUiCTi Genrire
OeliH TonTbIpbIHbI3. Teric 6eTke cTakaHabl (25)
KOMbIM, MenLIeprneMeciH TEKCEPIHi3.

AnNAbIHFbl MHTPEAVEHTTIH KanAblKTapblHaH enLeyill
cTakaHApl (25) MykuaT TazanaHbi3.

Kyprak uHrpeaveHTTepAi enweriw crakaHra (25)
ceby GapbicblHAA, Thifbl3damaHbI3.

Manpanany anapiHAa yHAbI ayaMeH KaHbIKTbIPY YLUiH
erneKkTeH eTKi3y MaHbI3abl, 6yn NiCipMEHIH eH Xakchbl
HaTWXeciHe keninaik 6epeni.

NICIPMETE APHATFAH KANbINKA UHTPE-
OVWEHTTEPAOI CANY TOPTIBI (CYP. 1)

VHrpeaveHTTepai nicipmere apHanfaH kaneinka (3)

cany peTiH cakTay KaxeT.

Keneci 6ipiaainik ycblHbINagbl:

- CYMbIK MIHTPEAVEHTTEp, XyMbIpTKanap, Ty3, ecimaik
Hemece capbl MaWi, KypFak CyT xaHe T. 6.;

- YH; YH CyWbIK UHIpeaeHTTepMeH TonblK cynaHba-
ybl Kepek;

- aWbITKbIHbI KypFaK yHFa FaHa canyfa bonagpl,
alwbITKbl TY30€eH XaHacnaybl Kepek;

- YHFa KilLKeHe LUYHKbIPLLA XXacaHpl3 XXoHe allbITKbl-
Hbl LLYHKbIPLUAFa CanblHbI3.

WHIPEOUEHTTEPAOI KOCY

Kambipab! ekiHLi nney KesiHae KaxXeTTi MHrpeaneHT-
Tepai (kaHFakTap, KenTipinreH xxemictep xaHe T1.6.)
Kocyra 6onaapl, Gy peTTe KaxXeTTi caTTe AbIGbIC
Genrinepi ectineai, kaknakTbl (7) albIHbI3, KAXETTI
VHIpeaneHTTepai KOCbIHbI3, KaknakTbl (7) xabblHbI3.
Ci3 y3ak yakbIT 60Wibl KeitiHre kanablpy (yHKUUACHIH
nanganaHcaHbl3, XyMbIpTKa, XXeMIC MHrpeaneHTTepi
CUSIKTbI Te3 By3blnaTbiH MHIPEANEHTTEPAI eLuKaLllaH
KOCnaHpI3.

HAH nICIPY

HaH nicipeTiH newuTi xenire anfalukbl KOCy anabiHaa,
KYPbINFbIHBIH )XYMbIC KEpHeYi aneKTp eniciHaeri
KepHeyre CorKec KeneTiHiHe KO3 XETKI3iHj3.
KakanakTtbl (7) allbiHbI3 )XaHe nicipmere apHanfaH
KanbinTbl (3) LWbIFapbIHbI3.

Kanak (9) opHblHa OpHaTbIfFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3.
Eckeptne: — kanakTbl (9) opHaTap anfbiHaa OHbl
capbl MaiiMeH, MaprapvHMeH Hemece ecimaik Maw-
bIMEH MavinaraH >eH, 6y OHbl )kaHa NiCKeH HaHHaH
anbin WbIFyabl XeHingeTteai.

WHrpegmenTTepai kanbinka (3) peuentTe cunart-
TarnfaH peTneH canbiHbI3. HerisiHeH uHrpegneHTTep
MbIHa Keneci TopTinneH canbiHagpl (cyp. 1):

1. CyMbIK UHrpeaneHTTep.

2. ¥H, cycbiManbl UHTPeanEHTTEp (KaHT, Ty3).
3.ALWbITKbI )X8HE KOMCbITKbILL. ¥HFa KiLUKEHE LUYHKbI-



pLUa acaHbl3 )XaHe aLLbITKbl HeMeCe KOMChITKbILLThI
LUYHKbIpLUAFa canblHbI3.

LWawbinfaH eHimaepai Hemece TerinreH cyn-
bIKTbIKTapAb! KanbInTbIH (3) CbIpTKbl GETIHEH anbin
TacTaHblI3.

KanbinTbl (3) OpHbIHA OPHATbIHBI3 )X8HE OHbI caFaT
Tini 6arbITbIMEH TipernreHre AeiH GypaHbi3.
KaknakTbl (7) xabblHbI3.

KyaTTaHabipy 6aybIHbIH allacbiH 3NeKTp po3eTka-
CblHa canblHbI3, 6yn peTTe Aplbbic 6enrici AbIGbI-
cTanaapl xaHe gucnnenge (14) umdpnblk TaH6anap
(24) «3:00» kepiHeni, 6eny HykTenepi (22) TypakTbl
Xapkblpangbl.

KbIpTbIC TYCiHIH nHAnkaumscsl (12) «OPTALLA».
Canmak nHgukaumsicel (13) «1000r».

BanTay nepektepi agenki 6ovibiHLIA OpHATbINFaH.
Batbipmara (17) «MB3IP» 6acy apkbinb 12
6argapnamaHbiH 6ipiH TaHaan anackl3, 6afgapnama
Hewmipi aucnnenge (14) undpnbik TaH6anapmeH (23)
KepceTineai.

CanblHFaH UHIpeaueHTTEPAIH MernLwepiHe GanaHbl-
cTbl GaTbipmameH (18), ci3 nicipme canmarbiH TaHgan
anacbi3 — 700 rp. Hemece 1000 rp. MNicipy canmarbl
nHankaumame (13) «700r — 1000r» kepceTineai.
BatbipmaHbi (20) 6acy apkbinbl, Ci3 KbIpTbICTbIH,
KaXXeTTi TYCiH TaHA4an anachbl3, KbIpTbICTbIH TaHAanFaH
Tyci TaHbanapbimeH (12) «AKLbIN-OPTALLA-KYH-
[PT» 6enHeneHeai.
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+ BatbipmaHbl (19) « YAKBITTbl PETTEY» 6acy
apkbinbl AanblHAayabl KeNiHre kanaplpy yakbiTbiH
opHaTblHpbI3 («BACKAPY MAHENI» GeniMinaeri
cunaTTaMaHbl kapaHpl3).

+ Eckeptne: — opHaTbinFaH nicipme 6argapnamachiH
nepey 6acTarbiHbI3 Kence, KeriHre Kanablpy yakbiTbiH
opHaTyabl eTki3in xibepiHi3.

+ Ticipme GafpapnamachlH Kocy YLiH 6aTbipMaHbl (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acblHbI3, 6yn peTTe avcnnenae
(14) 6eny HykTenepi (22) XbiNbiNblKTanabl, LMPIbIK
TaHbanapmeH (24) nicipme 6araaprnamMacbiHbIH XKy-
MbICbl asikTanfFaHrFa AeviH KanFaH yakblT kepceTineai.

* HaH nicipeTiH neLw xymbiCbl LMKNAapbl MHAMKaLM-
ameH (10, 11, 15, 16) kepceTineai.

* KeHec: — KambIpabl 5 MUHYTTbIK UNeyaeH KeniH
OHbIH, KOHCUCTEHLMSICbIH TEKCEPY YCbIHbINaAbI.
Kamblp xyMcak, xabbickak kecek 6onybl kepek, erep
KambIp KecekTepi eTe Kyprak 6ornca, ofaH asgan
CYMbIKTbIK KOCbIHbI3, erep kambIp KecekTepi TbiM
binFanabl 6ornca, ofaH asgan yH KocblHpbI3 (1/2-geH 1
Lain kacblkka AeniH Hemece KaxeTTiniriHe kapai).

* HanH nicipy npoueciH kaknakTarbl (7) kapay Tepeseci
(8) apkbinbl 6akbinayra 6onaabl.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

Micipme GargapnamachiHbIH XKyMbICbl Ke3iHae elukallaH
KaknakTbl (7) alwnaHel3, TemnepaTtypaHbiH KypT e3repyi
KesiHAe kaMmblp HacbInbIn Kanybl MyMKiH XaHe KeliH
KeTepinmenai.
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Micipme Gargapnamacs! asikTanfaHHaH KeliH AblGbic
Genrinepi ecTinesi »xeHe Kbl3ablpy MYHKUMSCHI KO-
cbinagbl, Kbi3ablpy YHKLMSICbI )KYMbICHIHbIH YaKblTbl
60 MUHYT.

HaH nicipeTiH newuTi ceHAipy YLUiH XaHe Kbi3ablpy
PYHKUMSICHIH Gonabipmay YLiH 6aTbipMaHbl (21)
«CTAPT/TOKTA» 6acblHbI3 xaHe 3 cekyHf 6oiibl
6acbin TypbIHbI3.

KyaTtTanaplpy 6aybiHbIH alliacklH aneKkTp poseTka-
CbIHaH axblpaTbiHbI3.

KaknakTbl (7) awwblHbI3, bICTbIKKa TO3IMAI ac yn
yCTaFbILUTapbIH Naviaanaxbin, TyTkanapbiHaH (4)
YCTaHbI3 XaHe KeTepiHKIpeHi3, nicipmere apHanfaH
KanbInTbl (3) cafFaT TiniHe kapcbl 6aFbiTka GypPbIHbI3
YKOHE OHbl HaH NICIPETiH NELUTEH LWbIFapbIn anbiHbI3.
KanbinTbl wamameH 10-15 MUHYTTal CybITbIHbI3.
MicipmeHi KanbinTbiH (3) kabbipranapblHaH acyinik
NnacTuk kanakTbl NaganaHbin axelpaTbin anbliHbI3.
KanbinTblH (3) Kytore kapcbl kabaTbiH Gyngipmec
YLWiH, MeTann 3atTapabl NanganaHyfa TblibiM
canblHagbl.

MicipmeHi WbiFapbin any yLwiH kanbinTbl (3) ayaa-
PbIHbI3 )XHE OHbI CirKiHi3.

HaHgabl kecep angbiHaa kanakTbl (9) inmMekTiH (26)
KeMeriMeH LUblFapblHbI3.

HaHabl eTkip HaH NblwaFbIMEH KECIHI3.
KonpaHfaHHaH KeniH kanbinTbl (3) xaHe kanakTbl (9)
Gelitapan xyy kyparnbliH naiganaHbin, Xbirbl CyMeH

XKYbIHbI3, LWANbIHbI3 XXaHe KenTipiHi3. KanakTbl (9)
kanbinka (3) opHaTbiHpI3, KanbinTbl (3) HaH nicipeTiH
neLuKke OpHaTbIHbI3, kaknakTbl (7) abblHbI3.

TA3ANAYbI MEH KYTIMI

HaH nicipeTiH neLuTi eLWwipiHi3, aneKkTp po3eTkacbiHaH
KyaTTaHabIpy 6aybiHbIH allachbiH axblpaTbiHbI3,
KaknakTbl (7) albiHbI3 XaHe HaH nicipeTiH newTi
CYbITbIHBI3.

Kopnyc (1) neH kaknakTbl (7) con AbIMKbIN MataMmeH
CYPTIHi3, COaH COH KypFaTbIn CYpPTiHi3.

Micipmere apHanFaH kaneinTsl (3), kanakTsl (9),
ernweyiw ctakaHgpl (25), inrekTi (26) xeHe KacbIKTbl
(27) 6entapan xyy Kypanbl 6ap Xblbl CyMeH
XKYbIHbI3, LIANbIHbI3 XXeHE KEeNTipiHi3.

Eckeptne: — erep kanak (9) ocbteH anbiHb6aca,
kanbinTapabl (3) Xbifbl CyMEH TONThIPbIHBI3 XKoHe
wamackl 20-30 MUHYTTal KyTiHi3.

HaH nicipeTiH newuTi xaHe nicipmere apHanfaH
kanbinTapabl (3) Tasanay yLwiH MeTann 3aTTapapl He-
Mece xekeneppi, abpasusTi Tazanarblll Kypanaapabl
XaHe epiTkilTepai nanganaHbaHp!3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl (3) XaHe KanakTbl

(9) HaH nicipeTiH neLuke opHaTNac 6ypbIH, MyKUAT
KenTipin anblHpI3.

HaH nicipeTiH newwTiH iwki 6eTiHae nactaHynap
GonFfaH xafaanga, nactaHyAbl XKOMbIHbI3 XaHe GeTiH
can AbIMKbIN MaTamMeH CypTiHi3, cogaH KeniH KypFa-
ThiN CYPTiHi3.



* HaH nicipeTiH newwTiH KOpnycbIH, KyaTTaHabIpy 6aybiH
XaHe KyaTTaHapblpy 6aybiHbIH allacklH cyFa Hemece
Kes-kenreH 6acka CyiiblKTbIKTapFa canmaHbl3.

CAKTANYbI

* HaH nicipeTiH newwTi caktayfa anbin kosipaaH 6ypbiH,

OHbl Tasarnan anbiHbl3.

*  KypbInfFbiHbl cankblH xaHe Kyprak xepae, 6ananap-
[OblH XaHe MYMKIHAIM WekTeyni agamaapabiH, Kombl
KETNEWTIH Xepae cakTaHbl3.

CepBUCTiK opTanbIKka XYriHyAiH anabiHAa.

KZ

XETKI3IIM XWUbIHTbIFbl

1. HaH nicipeTiH new — 1 gana.
2. KyattaHgbipy 6aybl — 1 gaHa.
3. Hyckaynblk — 1 gana.

TEXHUKANDBIK CUNATTAMATIAPDI

* OnekTp KyaTtTaHablpybl 220-240 B, ~ 50-60 'y
* HomuHangb! TyTbiHy KyaTbl: 550 BT

|81

AxaynblIk

blktuman ce6en

Xoto Tacini

HaH nicipeTiH new Kocbin-
mangbl. Oucnneinge TaHba-
nap «HHH» kepcertinegi.

HaH nicipeTiH new anaplHFb! nicipy-
[eH KeWiH ani cybiMaabl.

HaH nicipeTiH newwTi eLwipiHi3 xeHe KyaTTaHabIpy 6ayblHbIH,
allachiH 3ANeKTp po3eTkacblHaH aXblpaTbiHbI3. [licipmere ap-
HarnfaH KanbinTbl LWbIFAPbIN anbiHbl3 XeHe HaH nicipeTiH newTi
6enme TemnepaTypacbiHa AeiiH CybITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newrTi
KockaHaa, aucnnenge «LLL»
TanGanapbl nanga Gonca.

HaH nicipeTiH newTiH iwiHaeri Temne-
patypa eTe TOMeH.

HaH nicipeTiH newwTi eLwipiHi3 xeHe kyaTTaHabIpy 6ayblHbIH,
allacklH ANEKTP po3eTKacblHaH axblpaTbiHbI3. HaH nicipeTiH
neLTiH KaKnafbliH aLlblHbI3, NiCipMere apHasnfaH KanbinTbl
LbIFAPbIN anblHbI3 )XoHe KypbinFbiHbl 10-20 MUHYT GoMbl
Genme TemnepaTypacbiHa AeWiH KblNbITbIHbI3.

Erep HaH nicipeTiH newrTi
KockaHaa, aucnnenae TaH6a-
nap «Err» kepcerTince.

Temnepatypa gatuuri Gy3binFaH.

Byn xarfaiiaa aBTopnaHabIpbinFaH CepBUCTIK OpTanblkka
XKYTIHIHI3.
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HaH nicipy ke3iHaeri akaynap MeH KeMLinikTep KecTeci XxaHe onapAbl oaaH api
KO0 XKOHiHAeri yCbIHbICTap.

Akaynbik/Kemwinik

blktuman ce6en

XKoo Tacini

HaH nicipy ke3iHge
KaKnakTafbl TeCiKTeH TYTiH

HaH nicipeTiH newTi GipiHwi nanganaxraH
Ke3ae Kbl3ablpy aneMeHTiHiH 6eTi kyiiesi.

Kbl3ablpy anemeHTiHe UHrpeaueHTTepAiH,

TyCYyi.

Haw nicipeTiH newTi 6ipiHLLi KonaaHap anablHAa OHbI
10-15 MUHYTKa Kaknafbl aLlblk KYRiHAE KOCbIHbI3.
HaH nicipeTiH newTi eLwipiHi3, OHbI CyblFaHbIH KYTIiHi3,
Kbl3[bIPY 3IIEMEHTIH TasanaHpl3.

HaHHBIH KbIPThIChI KanbiH.

[aiiblH HaH nicipyre apHanfaH kaneinta
Kanabl XXeHe Ken bififan XXofanTtTbl.

[aiiblH HaHabl KanbiNTaH, NicipreHHeH keniH GipaeH
LWblFapbIn anblHbI3.

ApanacTbIpyfa apHanfaH
Kanak, nicipmere apHanfaH
KanbINTaH WhiFapbInMan-
Abl.

Kambip xeTek 6iniri MeH kamblpabl uneyre
apHarfaH kanak apacbliHaarbl CaHblnayfra
TYCTi.

HaHab! KanbinTaH WbiFapraHHaH KeniH, nicipmere
apHarnfaH Kanbinka Xbifbl Cy KyhbiHbI3. 20-30 MUHYTTaH
KeMiH KanakTbl LWblFapbin anbiHbI3.

WUHrpeauneHTTep Gipkenki
apanacnaifbl XaHe Halwap

OpHartbinFaH 6argapnama 6yn nHrpeau-
EHTTEP XUbIHTbIFbIHA CONKEC KENMEeRai.

Micipme 6aFnapnamachIHbIH XYMbICbl
6apbIcbiHA@ HaH NicipeTiH NeLTiH kaknarbl
GipHeLue peT albingbl, kamblp 6ackinbin
Kanabl XXeHe cofjaH KeuiH keTepinveai.

CyiblK MHrpeaueHTTepAiH MenLepi a3, ka-
MbIpAbl UNeyre apHarFaH kanak nicipmere
apHarfaH kamblpabl Uneyre kenmveiai.

Micipmere apHanfaH kanbinka canbiHFaH UHrpeau-
eHTTepre caiikec keneTiH nicipme 6afgapnamacbiH
TaHOaHbI3.

HaH nicipeTiH neLTiH KaknarbiH alinaHbi3.
CanblHFaH UHrpeaVeHTTepAiH CONKECTIrH TEKCEpIHi3.

Micipmere apHanfaH kanbinTbl WaFapbin anbiHbI3 XaHe
nicipmere apHanfaH kanakTbl KONIMEH ainHanabIpbiIn
KepiHi3, erep 6yn MymMkiH Bonmaca, aBTopraHabipbinFaH
CepBUCTIK OpTarnblkka XYriHiHi3.

3neKTP MOTOPbLIHbIH AbIObI-
cbl ecTineai, 6ipak Kambip
apanacnangbl.

Micipmere apHanfaH Kanbin AypbIC OpHa-
TbiIMaraH.

KambipFa eTe kern yH KOoCblsiFaH.

Micipmere apHanFaH KanbINTblH [ypbiC OPHATbINFAHbIH
YKoHe nicipmere apHasnfaH peuenTiHiH AypbICTbIFbIH
TekcepiHi3. ACynnik Tapasbl MeH erLieyill cTakaHabl
naiaanaHbin, UHrpeaneHTTEPAIH MenLepiH YHeMmi fan
orLIeHi3.
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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 apanbifbiHAa NaiaanaHbiHbI3.

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 apanbifbiHAa 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.

KOOETE ACbIPY

KanabiktapablH 6akbinaHbar nangara
acbIpyblHaH KopluaFaH opTara Hemece
afamaapablH AeHCaynblFbiHA 3UsIH KENTip-
Mey YLUiH, KypanablH Hemece KyaTTaHabIpy

I AneMeHTTEPIHIH (erep XuHafblHa Kipce) Kbl-
3MeT eTy Mep3iMi asikTanFaHHaH kewiH onapabl ageTTeri
TYPMBbICTbIK KanablkTapmeH Bipre TactamaHbi3, acnanTbl
OHe KyaTTaHabIpy aneMeHTTepiH ofaH api kegere
acblpy YLUiH apHaiibl NyHKTTepre XibepiHi3.

ByinbiMpaapabl kegere acbipy kesiHde nanga 6onatbiH

kanablktap 6enrineHreH TapTin GoMbIHLLIA Keneci nait-
[Aafa acblpbinaTblH TOPTINMNEH MIHAETTI TYpAe XuHayFa
xartagpl.

BepinreH eHimMai kagere acbipy Typanb! KOCbiMLLA
aknapatTbl any YLUiH XeprinikTi MyHuuunanuTeTke,
TYPMbICTbIK KangblkTapabl naiaara acbipy Kbl3MeTiHe
HeMece OCbl eHiMAj caTbIn anfaH QyKeHre XYriHiHi3.

OHaipyLi anablH-ana eckepTyci3, kypanablH au-
3alHbIH, KOHCTPYKLMSICbl MEH OHbIH XXanmbl XXyMbIC
yCTaHbIMAapblHa acep eTNENTIH TEXHUKanbIK cunaTTa-

MarnapblH e3-repTy KyKblfblH ©3iHe kanablpaab.

KypanabiH Kbi3MeT eTy Mep3iMi — 3 XKbin
OHpipinreH KyHi cepusinblk HOMipae KepCeTifnreH.

KaHpaw oa 6ip akaynbikTap TabbinFaH xarganga aepey
aBTOpnaHAbIpbINFaH CEPBUCTIK OpTanbIKka XYTiHY Kepek.
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