PykoBOACTBO MO 3KCNyaTaumm



YBAXAEMbIM MOKYMATE/b!

Bnarogapvm Bac 3a T0, 4TO Bbl OTAAAM NpennoyTeHue 6bIToBOM TexHke REDMOND.

REDMOND — 370 Ka4yecTBO, HaAEeXHOCTb U HEU3MEHHO BHMMATE/IbHOE OTHOLUEHME K I'IOTpEﬁHOCTFIM HaWnx KnneHToB. HapgeeMmcs, 4yto
BaM MOHPaBUTCA NpoayKuUa Halwer KOMMNaHWKU U Bbl TaKXe 6y,EI,ETE Bbl6l/1paTb Halln n3nenna B 6y,u,yu.|,eM.

Xne6oneub REDMOND RBM-1906 — coBpeMeHHOEe YCTpOWCTBO, B KOTOPOM MNepeaoBble pa3paboTku B 061acTi BbITOBOM TEXHUKM NS
MPUrOTOBNEHWS MULLM COBMELLEHbI C UAEeN 0 3L0poBOM NuTaHuU. OHA OTBEYAET 3aMpoCaM CaMblX B3bICKATENbHbIX NOTpebuTenei u
COOTBETCTBYET BbICOKUM CTAHAAPTaM NOC/EAHEro NOKONEHNUS ObITOBOM TEXHUKMU.

B xne6oneun REDMOND RBM-1906 npoLecc npurotoBieHWUs NOJIHOCTbIO aBTOMATM3NPOBaH. 14 aBTOMaTUYeCKMX NpOrpaMm no3BONsSoT
He TONbKO neyb xneb u caoby, HO M TOTOBUTL MHOXKECTBO Apyrux 6atoa. B npouecce pabotbl npnbopa BCTPOEHHbIE AATYMKM KOHTPONUPY-
0T TEeMNepaTypy MHrpeLMEeHTOB, 0becneynBas ONTUMAnbHbIA PEXMM 3aMeca, NOAbEMA U OKOHYATENbHOWM paccToiiku Tecta. A Gnaronaps
MHDOPMATMBHOM Kpaco4Hol KHure «101 pewLenT» Bbl CMOXETE NPUroTOBWUTb Pa3HOOOpa3Hble 61104a: BapUThb Kallu, NeYb NMpOru, roToBKUTb
[LlecepTbl M HAMUTKM, BapPEHbE, [KEMBI, COYCbl. Bce peuienTbl pa3paboTaHbl HallMMK NOBapaMu CreLmanbHo 418 AaHHOM Mogenu. Ha Bawem
CTONIE NOSIBUTCS MHOXECTBO HOBbIX BKYCHbIX U MONe3HbIX 671104,

[ypMaHbl N0 LOCTOMHCTBY OLLeHST GYHKLMI0 BbIGOpa CTENEHM NOAXAPKM KOPOUKK. B 3aBUCMMOCTH OT TeMMNepaTypbl BbiNeKaHUS BKYCHas
XPYCTALLAS KOPOYKa NOy4aeTcs CBETIOM, 30/10TUCTOM UM TEMHON. DYHKLMS NOALEPKaHMS TeMMepaTypbl FOTOBbIX 67110/, MOMOXET COXPaHWUTb
BbINEYKy CBEXEl 1 ropsyeit, Aaxe eciv BaluW rocTy 3agepxusatotcs. dopma ans Bbineyku ¢ aHTUNPUIrapHbIM NOKPbITUEM 06nafaeT oTauny-
HOM TennonpoBOLHOCTbIO. Bbineuka B Hell He NpuropaeT U XOpoLo NoAHMMaeTcs bnarogaps paBHOMEPHOMY pacnpefeneHuto Tenna.
Mopma nerko MoeTcs. AHTUNPUrapHoe NOKPbITUE NO3BONSET IETKO U NPOCTO OYUCTUTL BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTb.

YHukanbHble xneboneun REDMOND obpeTatoT Bce 60/bluy0 NONYyASIpHOCTb CPeAM LeHUTenel 340poBOro NMTaHuWs BO BCEM MUpe.
Xne6oneub REDMOND RBM-1906 cTaHeT He3aMeHWMOM NOMOLLHULEN HA Ballei KyXHe.

REDMOND — COBPEMEHHAS TEXHUKA YCMEXA!
XoTuTe y3Hatb 6onbwe? MocetTnte Haw canT www.multivarka.pro.

Ha ctpanuuax oduumansHoro nHtepHeT-npeacrasutensctea REDMOND B Poccum, Benopyccum, YkpanHe 1 KasaxcraHe Bbl MOXKETE NOMYUUTb CaMyto
aKTyanbHy MHdopMaLmto o npeanaraemont TexHrke REDMOND 1 oxxunpaeMbix HOBMHKaX. Ha cavite npencraBneH WWpoKuiA BbIOop peLenTos 6aton,
(BKKOYAs BUOEOPO/MKM), 3AANTUPOBAHHDBIX HALLMMM Lued-NoBapaMM NOZ, KXKAYI0 MpeanaraeMyto Mofienb KyXOHHOro npubopa. 34ech Bbl MOXeTe
NOMYYMTb KOHCY/IBTALMIO OHJaNH, @ TaKKe 3aka3aTb npoaykumio REDMOND u opuriHanbHble akceccyapbl K Hei B HalWeM MHTEPHET-MarasuHe.

Cnyx6a noaaepxku nonbsosateneii REDMOND B Poccum: 8-800-200-77-41 (3BoHOK no Poccumn 6ecnnatHbliii).



ﬂpe)f(de yeM UCN0/b308aMb OAHHOE ycmpou“cmso, BHUMAMes1bHO npoqumaﬁme pyKoeodcmso no 3Kkcnayamayuu u coxpaHume e Kadecmee
Chpaso4YyHUKa. Hpaeuanoe ucnosib3oeaHue npu6opa 3Ha4yumesnbHo npodﬂum CpoK eeco C/Iy)K6bI.

Mepbl 6e30nNacHOCTH

npOM3BOﬂ,MTeﬂb HE HECET OTBETCTBEHHOCTK 3a NOBpeXAeHWs, BbI3BAHHbIE HecobnaeHnem
TEXHUKN 6E30MaCHOCTU U npasui sKcnayatTaunn n3goenns.

[aHHbIM anekTponpubop npeacrtasnsetr cobom MHOrOMYHKLUMOHANIbHOE YCTPOMCTBO AN
NPUroTOBAEHUS MULLM B ObITOBBIX YCIOBUSIX U MOXKET NPUMEHSTLCS BKBAPTUPAX, 3arOpOAHbIX
[LOMax, rOCTUHUYHbIX HOMEpaX, ObITOBbIX MOMELLEHUSIX MArasnHoOB, 0OUCOB UM B APYrnX
NoA0OHbIX YCTOBUSIX HEMPOMBILNIEHHOW 3KCnayaTaumu. lMpombiwneHHoe nnm nioboe apy-
roe HewLeneBoe NCMnob30BaHMe YCTPOMCTBA ByAeT CUMTATbCSA HApYLWEeHMEM YC/TIOBUIM Haa1e-
Xalen akcnayaTaumm usgenus. B aTom cnyvae nponsBoguTeNb He HECeT OTBETCTBEHHOCTH
33 BO3MOXHble Noc/eacTBus.

[Nepen noakntYeHMEM YCTPOMCTBA K 3NEKTPOCETM NPOBEPLTE, COBNAAAET /N €€ Hanpsxe-
HWE C HOMMHANIbHbIM HANPKeHNeM NUTaHUs Npubopa (CM. TEXHUYECKME XapaKTepUCTUKM
WM 3aBOACKYHO TabAnuKy n3genus).

Ncnonb3yiTe yanMHUTENb, paCCYUTaHHbIM HA NOTpebnseMyo MOLLHOCTb NpMbopa, — HeCOOT-
BETCTBME NAapaMETPOB MOXET NPMUBECTU K KOPOTKOMY 3aMblKaHMIO UM BO3rOpaHuio Kabens.
MookntoyarTe NpMbOp TONbKO K PO3EeTKaM, MMEKLWMM 3a3eMEHNE, — 3TO 06s3aTeNibHoe
TpeboBaHWE 3aWUTbl OT MOPAKEHUS INTEKTPUYECKMM TOKOM. Micnonb3ys yanuHutens, ybe-
AUTECH, YTO OH TaKXe MMeeT 3a3eM/IeHHe.



@ BHUMAHUE! Bo spemsi pabomel npubopa e2o Kopnyc, opma 015 8bInedku u Meman-
audeckue demanu Haepesatomcs! bydeme ocmopoxHsi! icnone3ylime KyxoHHble pyKa-
suuybl. Bo uzbexarHue oxoea 2opa4yum napomM He HAKAOHSImecb Had ycmpolcmeom npu
OMKPbIBAHUU KPbIWKU.

 Bbikntoyaiite npubop 13 po3eTKM NOC/IE UCMOIb30BAHMS, a TAK)KE BO BPEMS €M0 O4UCTKM UMK
nepemMeLLeHus. M3BnekaiTe 3/1eKTPOLLHYP CYXMMU pyKamu, YAEPXKMBAS €ro 3a WTenceb,
a He 3a NpoBOA.,

e He npoTaruBaiTe WHYp 3M1eKTPONMUTaHWUS B ABEPHbIX MPOEMAX MAM BOAM3U MCTOUHMKOB
Tenna. CneanTe 3a TEM, YTOObI 3M1EKTPOLLHYP HE MepeKkpyyMBacs U He nepernbancs, He
CompuKacancs C OCTpbIMU NpeaMeTaMu, yrnaMmu U KpoMkamu Mebenu.

@ [TOMHUTE: cayyaliHoe nogpexcdeHue Kabesas 31eKmponumarus Moxem npugecmu K Heno-
100KaM, KOmopsle HE CO0M8emcmaym yCa08UsIM 2paHMuUU, G MAKXE K NOPAXEHUH 3/1eK-
mpomokom. [TospexcdeHHbili 31ekmpokabens mpebyem CpoYHOU 3aMEHbI 8 CEPBUC-UEHmMPpe.

e He ycraHaBnuBarte npubop Ha MArKYH MOBEPXHOCTb, HE HAKPbIBaMTe ero BO BpeMs
paboTbl — 3TO MOXET NPUBECTM K Neperpesy M NOJIOMKe YCTPOMCTBaA.

e 3anpeLaeTcs NpMKaCcaTbCa K NOABMXKHbBIM YacTSM npubopa Bo Bpems ero paboTsbl.

e 3anpeleHa 3Kkcnayataums npubopa Ha OTKPLITOM BO34yXe — MOonagaHue BAaru uam no-
CTOPOHHMX MpefMEeTOB BHYTPb KOpMyca YCTPOMCTBA MOXET MPUBECTU K ero CepbesHbiM
NOBPEXAEHUAM.



e [lepen ounctkon npubopa ybeauTechb, YTO OH OTK/IKOYEH OT INEKTPOCETU WU MOMHOCTHIO
ocTbin. CTporo cnepymnte MHCTPYKUMSIM NO O4MCTKe npubopa.

@ SATIPELIAETCA nozpyrams kopnyc npubopa 8 800y uau noMew,ams €20 nod cCmpyr
800b1!

e [laHHbIM NpMbOp He NpeaHa3HayeH Aa9 UCMOMb30BaAHMSA NOAbMU (BKIOYAS AeTen), y KO-
TOPbIX €CTb PU3MYECKME, HEPBHbIE UIN NMCUXMYECKME OTKIOHEHUS MM HEAOCTATOK OMbITa
M 3HAHWW, 338 UCKJTIOYEHMEM CNYYaEB, KOTAA 3@ TAKMMMU NULAMU OCYLLECTBASETCS HaA30p
WM NPOBOAMTCS UX MHCTPYKTMPOBAHME OTHOCUTENBbHO MCMONb30BaHUS AAHHOMO nNpubopa
NVLOM, OTBEYaoLWMM 33 UX 6e3onacHoCTb. HeobxoaMMOo oCyLeCcTBAATL HAA30p 33 AETbMU
C LUEeNbl HeaonyLeHMs nx urp ¢ npnbopom, ero KOMMNAEKTYHOLWMMHU, @ TAKXKE 3aBOACKOM
ynakoBkom. OumcTka u 06cnykmBaHMe yCTPOMCTBA HE AO/MKHbI MPOM3BOAUTLCS AeTbMU Oe3
NpMCMOTPa B3POC/bIX.

e 3anpeleHbl CAMOCTOSATENbHbIA PEMOHT NpMbopa WA BHECEHUE M3MEHEHWIM B €ro KOH-
CTpyKLUMI0. PeMOHT npubopa A0MKeH NPOM3BOAUTLCA UCKAKOUYMTENBHO CMEeLMannCTOM aB-
TOPM30BaHHOIO CepBUC-LIEeHTpa. HenpodeccMoHanbHO BbiNOMIHEHHAs paboTa MOXET npu-
BECTU K NofioMKe npnbopa, TpaBMaM M NOBPEXAEHUIO UMYLLECTBA.

A BHUMAHMWE! 3anpeweHo ucnons3zoeaHue npubopa npu at0bbix HEUCNPABHOCMSX.



COOEPXAHUE

TexHUYeckMe XxapakTepucTukm
KomnnekTauus

YcTponcTteso Mogenu

I.MEPEO HAYATOM NCMONIb30BAHNA

3Hepr0He3a BUCMMaa NaMATb

[ OKCMAYATAUMA XNEBOMEYN

Ha3sHaueHne n 0cobeHHOCTM aBTOMATUYECKMX NPOrpaMMm

MoarotoBka Kk pabote

3arpyska MHrpeLMeHToB B GOpMy AN BbiNeyvkm

M3BneyeHne rotoBoro xneba

Hapeska un xpaHeHue xneba

DyHKLMS OTNIOXKEHHOIO CTapTa

DyHKLMS aBTOMATUYECKOTO NOAAEPXKaHUS TeMNepaTypbl roToBOro 6ntoaa (aBTonoforpes)
I11.OBWNME PEKOMEHOALMM MO BbIMEYKE XTEBA

Oco6EeHHOCTU OCHOBHbIX MHIPELUEHTOB

KoHcucTeHuma Tecta

OcobeHHOCTH Npouecca Bbineyku

CBozHas Tabnmua nporpamMM NpUroToBAEHUS

Bo3MoXxHble MPUYNHbI HEYAO0BNETBOPUTENbHbLIX PE3Y/IbTATOB BblINEYKK

IV.yXond 3ATPUBOPOM

Ouuncrka

Jkcnnyataums GopMmbl NS BbINeYKn
XpaHeHue

V.MEPE OBPAWEHWMEM B CEPBUC-LLEHTP
VI.TAPAHTUMHbIE OBA3ATENIbCTBA




TexHuueckue XapaKTepUCTUKHU

Mopenb. RBM-1906
MolLHoCTb 500 Bt
HanpsxeHue 220-240 B, 50 Iy,
Bec Bbineuku 750/1000 r
(MopMa ang Bbineyku C aHTUNPUIrapHbIM NMOKPbITUEM
JHeproHesaBuCUMan NamaTb no 10 MunyT
XK-oucnnen ecTb
Yucno aBToMaTMUECKMX NPOrpaMm 14
Bbibop LBeTa KOpouku ecTb
ABTOMaTMuYecKoe noanepXKaHue TeMnepaTypbl

rotosoro 6nw00a 0o 1 vaca
MYHKLMS OTIOXKEHHOTO CTapTa 0o 13 yacos

ﬂ,O6aBJ1€HVIe AO0NONHUTENbHbIX UHTPEOUEHTOB
Komnnekrauusa

Xne6oneyb C YyCTAHOBAEHHOM BHYTPU
dopmMot Ans BbINeYKM

Mo 3BYKOBOMY CUTHaNy

1 wT.

MepHbIN cTakaH

1 wT.

MepHas noxka

1 wT.

JlonacTb Ang 3aMelmMBaHns Tecta

1 wT.

1 wT.

3anacHas nonacTtb 419 3aMeLlnBaHMs TecTa
KpIOLIOK Ona u3BnevyeHna nonactu

1 wT.

KoHTeliHep € KpbILWKOM ANS NPUTOTOBAEHUS KOrypTa

KHura «101 peuent»

1 wT.

1 wT.

PykoBoacTeo nonb3oBaTens

1 wT.

1 wT.

CepBUCHas KHWXKKa

lMpou3sodumens umeem nNpaso Ha 8HeceHuUe U3MeHeHUl 8 OU3aiiH, KOMNAeKMauuk, a Makxe 8 mexHu4yecKue xapakmepucmuku u3-
Oesus 8 xo0e cosepuieHcmeosaHus cgoeli npodykyuu 6e3 donoNHUMENbHO20 y8edoMaeHUs 06 3Mux U3MEHeHUsIX.



YctpoiictBo Mopenu

DV ONOUTA NN

Kpbiwka npubopa

MaHenb ynpaenexus

CMOTpOBOE OKHO

OTBepcTus ans BbIxoAa napa

@opMa Ans BbiNeuku

JlonacTb Ang 3amelunBaHums Tecta

KoHTeiHep ¢ KpbILWKOW AN9 MPUroTOBAEHUA OrypTa
MepHbIl cTakaH

MepHas noxka

10. Kp}OHOK ana u3sneyvyeHmna nonactu ona 3aMelnBaHmnA

MaHenb ynpaBneHus

1.

[ucnneit — nokasbiBaeT BbibpaHHble YCTAHOBKM M OCTaBLUe-
ecs [0 KOHLA NPUroTOB/IEHMS BPEMS.

2. «MeH» — KHOMKa Bbl6Opa NporpaMMbl MPUTrOTOBIEHUS.
Homep BbIOpaHHOM NporpaMMbl 0TO6paxxaeTcs Ha gucnnee.

3. «Kopouka» — kHOMKa BbI6Opa LiBETa KOPOUKM U3aenus (CBeTnas,
cpenHss, TeMHas). 1o yMon4aHUI0 YCTaHOBNEH PEXMM CPELHSS».

4. Kronkn A 1V ang ycraHOBKM BPEMEHM OTIOKEHHOIO CTapTa
(8 nporpamMmax «BbIMEKAHWE», «MOMYPT», «<BAPKA» — ans
M3MEHEHUS BPEMEHU MNPUTOTOBNIEHMUS).

5. «Bec» — kHonka Bbibopa Beca npomykta — 750/1000 r
(no ymonuaHnuto 1000 ).

6. «Crapt/Cron» — KHOMKA 3anycka NporpaMmbl MM ee OCTAHOBKM
C NpeKpaLLeHnem npouecca paboTbl M COPOCOM BCEX YCTAHOBOK.

7. Homepa 1 Ha3BaHWs NporpamMM NpUroToBAEHMS.

Ducnnen
8. Homep BbIGBpaHHOM NporpamMmbl NPUroTOBAEHMS.
9. LiBeT KOpouKM BbiNeYKM (CBETNbIN, CPEAHWUIA, TEMHbIN).

10. Tarimep obpaTHOro oTcyeTa BpeMeHU 10 OKOHYaHWUS paboTbl

nporpamMmei.

11. Bec Bbineuku (75071000 r).

>

=
&



A 4
§ 1. Knaccuyeckuit xneb 4. bbicTpas Bbineyka 7. ,El.ecep'ﬁbl 10. BapeHbe 13. Morypt :
"""""" : 2. ®paHuy3ckuit xneb 5.Cpoba 8.MpecHbe Tecto 11. Kekc 14.Bapka pTTTTTs
: 3. LlenbHo3epHoBOM xneb 6. dKcnpecc 8 9. [poxokesoe Tecto 12. Bbineuka :

[ ] ' o

| CBET/IAS | < ,B ol 7500 ¢
9 4 ceemnsn | < (0 [ ] P

: 1 > 10001

'\ TEMHAS | <« ' L' o
KOPOYKA '




I.MNEPEO HAYATOM UCIMOJIb3OBAHUNA

AKKypaTHO pacnakyiTe npubop, yaanuTe Bce ynakoBOYHbIE MaTEpPUarbl M PEKNAMHble HAaKNEMKM, 33 UCKTIOYEHWEM HAKNENKK C cepuit-
HbIM HOMepoM. OTCYTCTBME CEPUNHOrO HOMEpA Ha U3AeNnUKM aBTOMATUYECKM IMLIAET BaC NPaBa Ha ero rapaHTUiiHoe 06CNyXM1BaHMeE.

MpoTpuTe Kopnyc xneboneun BNAKHOW TKaHbt0. lMpoMoiiTe hopMy Ans Bbineuku xneba, KOHTelHep Ans MorypTa, 1onacTb A5 3aMeLlu-
BaHWS W LOMNOAHUTENbHbIE MPUHALNEXKHOCTU TENNOM MblNbHOW BOLOW. BbiTpuTe Npubop v ero Aetanu Hacyxo.

Bo BpeM4da nepBoro BKNKYEHUA BO3MOXHO NOABNEHNE XAPAKTEPHOro 3anaxa UM Nerkoro AbiMa OT CropaHMAa TEXHUYECKUX CMa30Kk,
MCNONb30BAHHbLIX NPpU KOHCEPBALUMU TOTOBOIo U3oenua. 3TO He SBNSETCS 3aBOACKUM JJ.ECDEKTOM.

DHeproHesaBucMMasn NaMaTb

Xne6oneub REDMOND RBM-1906 nmeeT s3HeproHe3aBUCHMYyH NamsThb. [1py BpeMeHHOM OTK/0UYeHWUM 3neKkTponuTaHus (8o 10 MuHyT)
BCe 3a[laHHble HACTPOWMKM COXPAHATCS U NpU Nojaye Hanps)KeHUs BbINOJHEHWe NporpaMmbl ByaeT aBTOMaTUYECKU NPOAOIKEHO.
B cnyyae otcytcTBMS NnuTaHus 6onee 10 MUHYT yCTaHOBKM COPAChIBAOTCS M NPOLLECC NPUTOTOBIEHUS HE MOXET BblITb BO30OHOB/IEH.

Ecnu B peuenTe 1CNonb30BanuCh MONOYHbIE, MSCHbIE UM APYTME CKOPOMOPTALLMECS NPOAYKTbI, OTK/IOUMTE NPUBOP OT 31eKTPOCeTH,
[laliTe eMy OCTbITb. 3aTe€M U3BekUTe HGOPMY AS BbINEYKMU, OUMCTUTE €€ U HAYHWUTE NPUTOTOBIEHME COMMIACHO peLEenTy 3aHOBO, UCMO/b-
3y5l CBEXMeE MHTpeamneHThbl. [Ipy 04ncTKe CTPOro cneayinTe MHCTPYKUMSM pasgena «Yxon 3a npubopom» (cmp. 22).

Ecnu ncnonbsyemble MHrpeaneHTbl He Bbiiv CKOPOMOPTALLMMUCS M MPOLLECC BbINEKAHUS eLle He HayasCs, MOXHO NOBTOPHO 3anycTUTb
nporpamMmy nNpuroToBAEHMUS CHavyana AMbo AOBECTU u3penue L0 rOTOBHOCTM C NOMOLWb nporpaMMbl «BbINMEYKA» 6e3 3ameHbl npo-
nykToB. CneflyeT yumnTbiBaTb, YTO B C/ly4ae NOBTOPHOIO 3aMycka NporpaMMbl Ka4ecTBO NPUroTOBNEHHOIO Xieba MOXeT He COOTBETCTBO-
BaTb XeNaeMomy.



. 3KCMNTYATAUMA XTEBOMEY N

HasHaueHue U 0c06EHHOCTU AaBTOMaTUUECKUX nporpamMm

B xne6oneun REDMOND RBM-1906 umeetcs 14 aBToMaTMyeckmux nporpaMm npurotoeneHms. C ux moMOLLbI MOXHO He TOMbKO BbiMne-
KaTb xN1€6, HO U FOTOBWTb Kallw, M0B, MOrypT, BAPUTb BAPEHBE U T. A.

lpu pabome ¢ xneboneysto cnedylime uHcmpykyuam kHueu «101 peuenm» (8xo0um 8 KOMNAEKMALUL0).

1. Mporpamma «KJTACCUYECKWUIA XJIEB»

Mcnonb3yeTcs ans BbiNneyku knaccuyeckoro 6enoro xneba u xneba ns cMecu p>kaHom U NWEHUYHOM MYKMU.

lporpamma BktO4aeT B cebs 3amec, pacCToMKy TecTa M BbinekaHue xneba. MoxXHO BbIGpaTh BeC M34enns M LBET KOPOUKM, OCTYNHA
(YHKLMS OTN0XEHHOTO cTapTa. PyyHas perynMpoBka BpeMeHU He npefycMoTpeHa.

2.Mporpamma «®PAHLY3CKWUIA XJIEB»

Mcnonb3yeTcs Ans BbiNeYKM GpaHLy3CcKoro xieba — 0YeHb IEFKOTO, C XPYCTALLEN KOPOUYKOWA. bonblie BpeMeHU OTBOAMTCS HA 3aMELLU-
BaHWe W NoAbeEM TecTa. PEKOMEHAYETCS ANS BbINEYKM U3AENUIA, HE COAEPXKALLMX CIMBOYHOIO Macna (MaprapuHa) u Monoka. @paHuys-
CKWiA xneb BbICTPO CTAHOBUTCS YEPCTBbIM, MO3TOMY €ro Jyylle He XpaHuTb fosblie 1 aHs.

MporpamMMma BKto4aeT B cebs 3aMec, NOLbeM TeCTa U BbinekaHue xneba. MoxHO BbIGpaTb BEC M3LENUS U LBET KOPOYKM, LOCTYMHA
(YHKLMS OTNIOXEHHOTO CTapTa. PyyHas perynMpoBka BpeMeHU He npefycMoTpeHa.

3. Nporpamma «LLE/IbHO3EPHOBOW XJIEB»

nOCKOﬂbe MYyKa, ucnonblyemasa aonaqa 3t1oro xneba, 06/1a8aeT HEBICOKMMM XﬂeGOI’IEKaprIMM Ka4yeCcTBaMU U TeCTO NOAHMMaETCa Men-
NeHHO, NporpaMMa B Te4eHue nosyvyaca nepen saMelnmBaHnMeM NponsBoanT I'Ipe,ﬂ,BapMTeanblﬁ nooorpes UHrpeaueHToB U OCTaBNAET
TECTO NOAXOAMTb B TeYeHue 6onee ANUTENbHOTO BPpEMEHMN. ByxaHKM n3 3epH030171 MYKHU 00bIYHO MEHbLIETO pasMepa un 6onee NNoTHbIE.
I'IporpaMMa BK/ItOYaeT B cebs 3amec, paCCTOVIKy TecTa M BbinekaHue xneba. MoxHoO Bbl6paTb BeC n3genma n uBeT KOpo4kHu, AOCTyMNHa
beHKLI.IAFI OT/IOXXKEHHOTrOo CTapTa. PyHHafl perynmpoBKa BpeEMEHU HE NpeayCcMOoTpeHa.

4. Mporpamma «BbbICTPAAl BbINMEYKA»

Mcnonb3yeTtcs Ang yCKOpeHHOM Bbinevkn 6enoro xneba. [lobasbte B TecTo An9 6enoro xneba 4ONOAHUTENBHO Y2 YaMHOM NOXKM APOXK-
Xen, ncxona u3 seca Bbineykn 1000 .



I'IporpaMMa BK/IOYAET B Ce6s 3aMec, 6bICpr}O paCCTOHKy TecTa v BbinekaHue xneba. MoxHo BbI6paTb BeC n3penma U UBET KOPOUKH,
O0CTynHa beHKLI,l/IFI OT/IOXXEHHOTro CTapTa. PyLIHaﬂ perynMpoBka BpeMeHu He npeaycMoTpeHa.

5. Mporpamma «COOBA»

MporpamMma Ans U3roToBieHUS CNALKOW BbINEYKM C AOMNONHUTENbHBIMU UHIPeaMeHTaMK (GpyKTaMu, opexamu, WOKONALHOW KPOLLKOM,
LyKaTaMu, U3IOMOM M1 T. .), 0 BpeMeHM [,00aBNEHNS KOTOPbIX COOOLLAEeT 3BYKOBOM CUTHA.

[porpamma BkatoyaeT B cebs 3amec, pacCTonKy TecTa M BbinekaHue. MoXHO BbIOpaTh BEC U3LENMS U LBET KOPOUKM, AOCTYNHA PYHKLMS
OTNIOXKEHHOrO cTapTa. PyyHas perynvpoBKa BpeMeHW He npeayCcMoTpeHa.

6. Mporpamma «3KCMPECC»
PekoMeHAyeTCs Ans BbINeYKU U3aennit U3 6e3LpoXKeBOro Tecta C MCMOMb30BaHUEM Pa3PbIXIUTENEN.

Mporpamma BkAtoYaeT B cebs 3amMec, KpaTKOBPEMEHHYIO PacCTOMKY TecTa M BbinekaHue. MOXXHO BbIOpaTb BEC U3LENMS U LLBET KOPOUKM.
DYHKLMS OTNOXEHHOTO CTapTa HeQoCTYNHA. PyyHas perynuposka BpeMeHM He NpeaycMoTpeHa.

7.Nporpamma «OECEPTbIs»
MporpamMma pekoMeHAyeTCs AJi NPUTrOTOBNEHMS WOKONAAHbIX M MOMOYHbIX LeCEPTOB.

Bkntouaet B cebs nepeMelwimBaHne MHrpeameHToB C nocieayruwmM HarpeesomMm. MoXHO Bbl6paTb LBET KOPOYKHU. CDyHKLI,l/Iﬂ OT/NIOXXKEHHOTIO
CTapTa HeAOCTYMHa. Het Bbl60pa BeCa nsgenua, pydyHasa peryampoBka BpeMEHU HE NMpeayCcMOTpeHa.

8.Mporpamma «MPECHOE TECTO»

MporpamMma Ans 3aMeca NpecHoro TecTa, UCNoib3yemMoro Npy U3roToBEHUU Naniuu, NefbMeHen 1 T. M., 6e3 AanbHenwero BbinekaHus.
Mpubop paboTaeT ToNbKO B pexxmMe 3aMeca. LocTynHa GyHKLKS OTNIOXKEHHOTo cTapTa. DYyHKLMA aBTONOAOrPeBa HeAOCTYMHA. HeT BblI-
60pa Beca U3nenus 1 LBeTa KOPOYKHM, py4Has peryivpoBKa BpeMeHU He npeayCcMoTpeHa.

9. Mporpamma «APOXCKEBOE TECTO»

MporpaMMa ANs NPUroTOBIEHUS LPOXOKEBOIO TecTa 6e3 fanbHelllero BbinekaHus. BkaodaeT B cebs 3aMec v paccToiiky Tecta. JocTtyn-
HA QYHKLMSA OTNIOXKEHHOTO cTapTa. DYHKLMS aBTONOA0rpeBa HefoCTyNnHa. HeT Bbibopa Beca M3aenus 1 LBeTa KOPOUKM, pyyHas peryiu-
pOBKa BPEMEHM He NpeayCcMOoTpeHa.



10. Mporpamma «BAPEHbE»

Mcnonb3yeTcs Ans NpUroToBAEHUS AXKEMOB, TOMUHIOB K BbINEYKE, BADISIM U MOPOXKEHOMY, KETUYMOB, BCEBO3MOXHbIX MPUMPAB, @ TaKXKe
[ANS NOArOTOBKM psifia MPOAYKTOB K [OMALIHEMY KOHCEPBMPOBaHMI. DYHKLMS OTNOXKEHHOro cTapTa HegocTynHa. HeT Bbibopa Beca
U3Lenus, py4uHas peryimpoBka BPEMEHWU He NPeayCMOTpeHa.

11.Mporpamma «KEKC»

MporpaMMa Ans BbiNeYkM KEKCOB C pa3nnyHbIMKU f,06aBKaMK.

BkntoyaeT B ce69 ObICTPbIf 3aMec M BbinekaHne. MoXHO BbIOpaTh LBET KOPOUKU. DYHKLMS OTIOXEHHOrO CTapTa HeAoCTynHa. HeT Bbi-
60pa Beca U3nenus, pyyHas peryniMpoBka BpeMeHu He npenycMoTpeHa.

12. Nporpamma «BbIMEYKA»

MporpamMma ans BbiNekaHUst U3LENMI U3 TeCTa, MPUTrOTOBEHHOIO 3apaHee, a TakxKe A8 LOBeAEeHMUs 40 rOTOBHOCTU HEMPONEKLWMXCSs
n3nenuin.

Bo3MoXHa perynnpoBka BpeMeHuM NpurotosaeHms B ananasoHe ot 10 MmHyT 8o 1 Yaca ¢ warom yctaHoBkM B 1 MUHYTY (MO yMONYAHMIO
YCTaHOBNEHO BpeMs npurotoBneHns 10 MUHYT). MOXXHO BblOpaTh LBET KOPOUKM. DYHKLMS OTNOXEHHOIO CTapTa HeAOCTYMHa. HeT Bbi-
60opa Beca nsnenus.

13. Mporpamma «AOTMYPT»

MporpamMMma Ans NpUroToBNEHUS Pa3NnYHbIX BUAOB MorypTa. BosMoxHa perynupoBka BpeMeHu NpUroToBNeHWs B AnanasoHe oT 6 L0
12 yacos c warom yctaHoBku B 10 MMHYT (MO YMONYaHMIO YCTAaHOBNEHO BpeMs NPUroToBneHns 8 yacos). DYHKLIMM OTIOXKEHHOIO CTap-
Ta M aBTONOAOrpeBa HeAoCTYNHbI. HeT Bbibopa Beca usgenus.

MorypT roToBuTCA B CNeumanbHOM KOHTEHHEpE C KPbILKOM (BXOAMT B KOMM/IEKTALMIO) Ha BOASAHONM BaHe.
BHUMAHME! lMpu npueomosneHuu iozypma nonacme 0415 3amMewusanus 8 popmy 0415 8bINeYKU He yCmaHasaugaemcs.

14. Nporpamma «BAPKA»
MporpamMma ans Bapku NpoAyKTOB B YC/IOBUSAX MHTEHCMBHOIO KMMNeHWs 6e3 noMelnBaHus.

Bo3moxHa pyyHas perynnposka BpemMeHu oT 10 MMHYT [0 2 4acoB, C LIArOM YCTAHOBKM B 5 MUHYT (M0 YMONYAHMIO YCTAHOBNEHO BPeMS
npurotoBneHns 1 yac 30 MUHyT). DYHKLMM OTIOXKEHHOTO CTapTa M aBTOMOAOrpeBa HefoCTyMHbl. HeT Bbibopa Beca usgenus.



MoaroToBKa K pabote

1.

YcTaHoBUTe xneboneyb Ha POBHYIO TBEPAYH FOPU3OHTaNbHYIO NOBEPXHOCTb. Mpy yCTaHOBKE creauTe 3a TeM, 4Tobbl npu paboTe
npubopa He 6biNa 3aTPyHEHA €r0 BEHTUNSLMS, BbIXOAALLMIA FOPSUYMiA Nap U3 OTBEPCTUI B KPbILLKE He nonagan Ha obou, aekopa-
TUBHbIE MOKPbITUS, INEKTPOHHbIE NPUBOPLI U ApYyrve NpeaMeTbl, KOTOpble MOTYT NOCTPaAaTh OT MOBbILUEHHOW BNAXHOCTU U TEM-
neparypbi.

Y6eauTech B TOM, YTO BHYTPEHHUE M BHELUHME YACTU XNeboneun He UMEIOT NOBPEXAEHUI, CKONOB M APYrUX LedeKToB.
OTKPOWTE KPbILIKY CO CMOTPOBbLIM OKHOM. Bo3bMUTE hOPMY AN1S BLINMEYKM 3@ PYUKY, C/IErKa MOBEPHUTE €€ NPOTUB YAaCOBOM CTpen-
KM U U3BNEKUTE, C HEBONbLUUM YCUIMEM MOTSHYB BBEPX. YOEAUTECH B TOM, YTO NPOCTPAHCTBO BOKPYTr Bana M onactv Ans 3ame-
LWIMBAHUS YNCTBIE.

3arpysKka MHrpeaueHToB B GOpMy ANS BbINeYKU

an Bbineyke xJsieba u NpUroToB/IeHUU TeCTa

1.

2.

HapeHbTe nonacTb ANS 3aMeLLMBAHUS HA CTEPXKEHb HA AHE POPMbI AN1S BbINEYKU U ybeauTech B HaAEXHOCTU coeanHeHus. CMaxb-
Te GopMy M noNacTb MacaoM.

B3BecbTe HE0BXOAMMblE MHIPELMEHTbI COrNAcHO BbIGPaHHOMY peLenTy, 3arpy3uTe Ux B yally. [10AroToBbTE LOMONHWUTENbHbIE
MHTPeAMEHTbI (CbIp, BETUMHY, QPYKTbl, OPEXM, U3IOM U T.T.) COrNAcHO peLenTy. Bce npoayKTbl LOMKHBI UMETb KOMHATHYIO TeMrepa-
Typy (25-35°C), ecnu B peuenTe He yKa3aHO MHOe.

BblnoxwuTe 0CHOBHble MHrpeaneHTbl B GOpMy A5 Bbineyky xneba B NoCneA0BaTeNbHOCTH, YKa3aHHON B peLienTe.

a. CHavana nomectute B GOPMY XnAKME UHTPedneHTbl (BOAY, MONOKO) 1/unu aiua. Boaa fomkHa MMeTb KOMHaTHYH TeMneparty-

py (okono 25-35°C), Tak Kak CIMLIKOM BbICOKas TemMnepaTypa BOAbl HEraTMBHO CKaXeTCs Ha noabeMe TecTa. [pu ncnonb3oBa-

HWW pEXUMa OTNIOXKEHHOrO CTapTa NPUMEHSANTE TONbKO CYX0€ MOJIOKO, B MPOTUBHOM C/ly4ae MOJIOKO MOXET CBEPHYTbCS A0

Hayana npuroTtoBneHus. Caxap u conb f,06aBNANTE B XUAKME MHTPEAMEHTbI CTPOr0 B COOTBETCTBUM C PELLENTOM.

[lo6aBbTe OCTanbHbIe XUOKUE UHTPEAUEHTbI (Mea, CUPOr, NAaTOKY U T.M.).

[lo6aBbTe Cyxue MHrpeamneHTbl (CHavana Myky, 3aTeM Cyxoe MOMOKO, TPaBbl U CMELMM U T. 4.).

d. B nocnegHioto ovepenp A06aBbTE APOXOKM UAU PA3PbIXIUTENb. ITU KOMMNOHEHTbI HE LLOMKHbI KOHTAaKTUPOBATb C XXUAKOCTAMMU,
MHavye BpoXXeHNe HAYHETCS C/IMLLIKOM PaHO M B pe3y/bTaTe MOMyYMTCS XKeCTKUI, TBepabli 1 rpyobii xne6. [Lpoxiku He LOMKHbI
CONpUKaCcaTbCa C conblo. PekoMeHayeTcs caenatb SMKY B FOPKE MYKM U NMOMECTUTb APOXKM UK Pa3pbIXAUTENDb B Hee.

no



Mpu npuroToBneHun BapeHbs, AXXEMOB, AecepToB (nporpammsi 7, 10)
HapneHbTe nonacTb A8 3aMeLMBaHUS HA CTEPXEHb Ha AHe GOopMbl A1 BbiNeYku U ybeanTech B HAAeXHOCTH coeanHenus. OTMepbTe U
3arpy3uTe MHrpeLMeHTbl B GOpPMyY COrMacHo peLenTy.

Mpu npurotoBneHuu BTOpbLIX Gnt0A, (Nporpammel 12, 14)
He ycTaHaBnuBaiTe nonactb AN 3aMellnBaHns Ha AHO GopMbl. BaBecbTe HE0OX0AMMbIE MHIPEAMEHTbI COMNACHO peLenTy, 3arpy3unTe
nx B GOPMyY LNS BbINEYKM.

Mpu npuroToBneHuu iorypra

He yctaHaBnvBaiiTe nonactb AN 3aMellnBaHUs Ha LHO GOPMbl AnS Bbineyku. [10AroToBNEHHbIE M OTMEPEHHbIE COMMACHO peLenTy MHrpe-
[MEHTbI 3arpy3uTe B CNeuuanbHbli MAaCcTUKOBbIN KOHTEMHEp, BXOAALWMIA B KOMMNNEKTALLMIO. 3aKPOWTe KOHTEMHEP KPbILWKOWM U YyCTaHOBUTE
Ha fHO dopMmbl Ans Bbineyku. B xneboneun REDMOND RBM-1906 #orypT rotoBUTCS Ha BoAsHOW 6aHe: 3aneiTte B GOPMyY A/ BbiNeYKu
BOAY, UTOObl ee YpOBeHb 1 YPOBEHb MHIPEAUEHTOB B KOHTEMHepe Obiiv 0AMHaKoBbI. TeMnepaTypa BoAbl He A0/MKHA npeBbiwath 35°C.

YcraHoBKa opMbl AN BbINEYKU U BKIIOYEHUE Xyieboneum

1. AkkypaTHO BCTaBbTe (OpPMY A/ BbINEYKM B HarpeBaTeNibHY0 KaMepy xneboneuu, cnerka pasBepHyB ee NpoTMB YacOBOW CTPENKM.
@dopMa AOMKHA COAMHUTBLCS C NPUBOAHBIM BalOM U POBHO, 6€3 NepeKkocoB ONyCcTUTbCA HA AHO Kamepbl. 3aTeM nosepHuUTe dop-
MY MO YaCcOBOM CTpenke A0 ynopa. He npunarag ycunuii, nonpobyiTe npunogHaTe Gopmy 3a py4uky: dopma foMKHA ObITb HALeX-
HO 3aKkpenneHa BHYTpu npubopa. 3aKpoiTe KpPbILLKY CO CMOTPOBbIM OKHOM.

2. TopkntoynTe xneboneyb K IneKTpoceTu. Pa3pactcs 3ByKOBOM CUIHAN, Ha AUCNIEE NOSIBUTCS HOMep Mporpammbl (MO YMONYAHUIO
— 1) u Bpems ee pabotbi (2:50).

3. Crnomoubto KHOMKK «MeHKo» BbibepuTe HOMEp NporpamMmsl NpurotoBnexuns (ot 1 o 14) — oH nosBMTCA Ha aucnnee.

N2 Ha aucnnee HasBaHue nporpamMmbi N2 Ha aucnnee HasBaHue nporpamMmbi
1 Knaccuyeckuii xneb 8 MpecHoe Tecto
2 DpaHuy3ckuii xneb 9 [lpoxokeBoe Tecto
3 LlenbHo3epHoBO#i xne6 10 BapeHbe
4 BbicTpas Bbineuka 11 Kekc
5 Cpoba 12 Bbineyka
6 Jkcnpecc 13 Morypt

7 [eceptbl 14 Bapka



4. B 3aBMCMMOCTM OT KOIMYECTBA MHTPELMEHTOB B Yalle C NMOMOLLbI0 KHOMKKU «Bec» BbibepuTe 3HaYeHWe Beca roToBOM BbIMEYKH.
MHankaTop Beca Bbineyku Bynet nepeMellaTbCsl B BEpXHeR Yactu aucnnes. 1o yMONYaHUI0 BeC roTOBOW BbIMEYKM COCTaBASET
1000 rpamm. Bbibop Beca npoaykTa AOCTyNeH TONbKO B Mporpammax 1-6.

5. HaxaTtusamu kHonku «Kopouka» BbibepuTe enaemblii BUI, KOPOUKM U3aenus (CBeTnas, cpenHss, TemHas). MHaukaTop LBeTa Ko-
pouku byneT nepeMeLlaTbCs B HUXKHeNR yactu aucnnes. 1o yMon4aHuio yCTaHOBAEHO 3HaYEHUE «CpeaHsas». Bbibop LBeTa Kopoyku
[OCTYneH He BO Bcex nporpammax (cmp. 20).

6. Hapucnnee, pspom ¢ HOMEpOM NPOrpaMMbl, NOSIBUTCS BPEMS NPUrOTOBNEHUS, YCTAHOBMEHHOE N0 yMONYaHMto. ToNbKo B mporpam-
Max 12-14 BpeMsi NpUroTOBNEHMS MOXHO M3MEHUTb BPYUHYIO C MOMOLLbIO KHOMOK A (yBenunueHune) u V (yMeHblueHue). [Mpu 3ToM
undpbl Ha gucnnee HayHyT MUraThb. [locne TOro Kak Hy>KHOe 3Ha4YeHWe yCTaHOBNEHO, HaXMuTe kHomnKy «Crapt/Cron». Lindpel
nepecTaHyT MUraTb, HOBOE 3HaYeHWe BpEMEHU 33[aHO.

7. lvanasoH u war M3MeHeHUs BpEMEHU 3aBUCAT OT BbIBpaHHOW nporpamMMmbl (cmp. 20).

8. Tpu Heob6X0AMMOCTM YCTaHOBUTE BPEMS OTIIOKEHHOTO CTapTa (ToNbko Ans nporpamm 1-5, 8-9) ¢ nomouwio kHonok A 'V (cmp. 15).

BHUMAHME! B npozpammax 1-5, 8-9 kHonkamu A u 'V ycmarnasnusaemcs epems, yepe3 komopoe npuzomosumcs 61000 (npu 3mom
8pems npueomosnieHus He MeHsiemcs). B npoepammax 12-14 ¢ noMowbio 3mux e KHONOK U3MEHSemcs 8peMs Npu20mosJieHus..

9. Haxmute kHonky «Crapt/Cron». TaliMep HauyHeT 06paTHbIM OTCYET BPEMEHU, OCTABLUEIOCS A0 OKOHYAHUS MPUTOTOBAEHUS.

10. B nporpammax 1-6 npenycMoOTpeH 3BYKOBOW CUrHas, COOOWAOWMIA O BpeMeHU L006aBNEHUS AONONHUTENbHbIX UHIPEAMEHTOB
(wokonapa, cyxodpykTos v T. n.). OH pasgactca npumepHo Yepes 30 MUHYT nocne Havyana paboTbl B 3aBUCMMOCTM OT BblIGpaHHOM
nporpammsbl (cmp. 20). Ycnbllwae CUrHan, OTKpoMTe KpbllwKy npubopa v 3acbinbTe NoArOTOBAEHHbIE MHITpeaueHTbl B GopMy Ans
BbINEYKMU.

11. Mo okoH4aHumM paboTbl nporpamm 1-7,10-12 aBTomMaTMuecku BKIKOYAETCA pexum nogorpesa (cmp. 16).

12. Mocne 3aBepleHns nporpamm 8, 9, 13, 14, a Takke nocane OKOHYaHUs paboTbl QYHKLMKM aBTONOAOrpeBa NPoO3By4YaT 5 KOPOTKMUX
CUrHaNoB 1 NpUBOp NepenseT B pexXUM 0XUAAHUS.

13. Ins npepbiBaHua paboTbl NporpamMmbl CO COPOCOM HACTPOEK MAM OTK/KYEHUS pexmnma NoAOorpeBa HAXMUTE U yaepXKuBanTe
KHOMKY «Crapt/Cron». [10 OKOHYaHUWU NPUrOTOBNEHUS OTCOEAMHUTE NPUBOP OT INEKTPOCETH.

U3BneueHue rotoBoro xneba

1. OtkpoviTte KpbIWwKyY. Mcnonb3ys KyXOHHbIE pyKaBMLLbl, BO3bMUTE HOPMY C XJIeHOM 3a pyuKy, C/ierka NoBepHUTE ee NPOTUB YacOBOW
CTPenKku 1 U3BNeKuTe u3 Kamepsl xnedoneyu.



BHUMAHMUE! MomHume, ymo no oKOHYAHUU npouecca npuzomosseHus xneb, popma u HazpeeamesnbHas kamepa odeHo 2opsyue!
bydsme ocmopoxHsbl, Ucnonb3ylime KyxoHHble pyKasuusl, Yymobsl uzbexams oxozo8! He cmagbme 2opsyyto gopmy ¢ xnebom Ha
cKamepme, NIGCMUKOBbIE UAU Opy2ue mepMoyyscmeumesbHsie N0BEPXHOCMU, KOMOopble MO2ym 3a20pemscs Uau pacnaasumecs!

2. TepeBepHuTe GOpPMY AN BbINEYKM BBEPX LHOM U U3BNEKMUTE U3 HEE FOTOBbIN X/1e6 Ha pelleTky uan 6ntoa0. KoHcTpykums xnebo-
neyun NpeayCcMaTpUBAET, YTO MOC/E U3BNIEUEHUS BbITIEYKM M3 YaLLM TONACTb 4715 3aMeLIMBAHKUS AOMKHA OCTaBaTbCs HA Bany BHYTPU
topmbl. ECniv 3TOro He MPOM30LLN0 M OHa OCTanack B xi1ebe, yaanuTe ee ¢ NOMOLLbIO CNeLManbHOro KpyKka, BXOAALWErO B KOMMIEKT.
370 He aBnseTcs LedeKToM.

3. Tlocne Toro Kak hopMa A7 BbINEUKM W MPUBOP OCTbUIH, TPOU3BEAMTE X OYMCTKY B COOTBETCTBMM C PA3AENOM «YXo[ 3a Npubopoms (cmp. 22).

BAXHO: mwameneHo oquwalime sHympeHHUE N08epXHOCMU GopMsl U npubopa nocae Kamodo20 UCN0Nb308AHUS.

Hapeska u xpaHeHue xneba

[lns LOCTUKEHUS HAUNYYLUMX PE3YNbTaTOB, MOC/E NPUIrOTOBIEHUS BbITOXUTE X1eb Ha pelleTky U faiTe eMy OCTbiTb B TedeHue 20 mMu-
HYT. Mcnonb3yiTe 3NeKTPUYECKUIA MU CNeLManbHbli 3yb4aTbiil HOX, 4TOObI Hape3aTb xneb.

XpaHuTe HeMCNONb30BAHHbIM XN1eb B 3aKpbITON ynakoBke (B repMeTUYHbIX NAACTUKOBbIX MELIKAX UK NIACTUKOBbLIX KOHTEHEpPaXx) Npu
KOMHaTHOM TeMnepaType He 6onee 3 nHei. [lng 6onee anuTenpHoro xpaHenus (4o 1 mecsiua) nomectute xneb B 3aKpbITOW Nocyne B
MOPO3U/bHYI0 Kamepy. Tak Kak AOMaWHUIA xneb He COAEePXUT KOHCEPBAHTOB, OH MOXET BbICbIXaTb M NOPTUTLCS ObiCTpee, YeM xneb,
M3roTOB/IEHHbIN MPOMBILIAEHHBIM CMOCO60M.

(DyHKLI,MSI OT/IOXKEHHOrO CTapTa

DYHKLMS OTNIOXKEHHOrO CTapTa NO3BOJMISET MPUrOTOBUTb NPOAYKT YEpe3 XenaeMblii MPOMEXYTOK BpEMEHWU B MHTepBane Ao 13 vacos
(BKJIIOYAs BpEMS NPUrOTOBNIEHMS), C LIATOM YCTaHOBKM BpeMeHu B 10 MUHYT. He cnonb3yiTe AaHHbIA pexXuM, eCnu peuenT npeanona-
raeT UCnosb30BaHWe CKOPOMOPTALLMXCS NMPOAYKTOB.

Pexxnm oTnoxeHHOro crapta A4oCTyneH Tonbko Ang nporpamm 1-5, 8, 9.
[lna ycTaHOBKM pexuma OTNOXEHHOro CTapTa BbINMOAHWUTE CleayloLlme LeicTBuS:

1. Y6emuTtech, UTO MHIPEAMEHTbI 3arpyKeHbl, BbIGpaH HOMEp NporpaMMbl, BEC x1e6a U LBET KOPOUKH.

2. HaxaTuem kHonok Taimepa A (yBennueHne) u V' (yMeHblueHWe) yCTaHOBUTE BPeMS, Yepes KOTOPOe JOMKHA 3aKOHUMTbCS pa-
60Ta BbIGPaHHOM MporpamMmsl (B AuanasoHe Ao 13 yacos ¢ waroM B 10 MuHyYT). [1na GbICTPOro U3MEHEHWS 3HAYEHUS BPEMEHMU
HaXXMUTE U YAEPXKMBAWNTE COOTBETCTBYIOLLYIO KHOTKY.



lMpedcmasum, ymo celivac 21:00, a 8l xomume ucneys xaeb K 7 ympa, mo ecms Yepe3 10 yacos. lonycmum, bl 8bibpanu cnedyrowjue
napamempebl: npoepamma 1, sec usdenus 750 2, cpedHss npoxapka Kkopoyku. Ha oucnnee — spems npuzomoenerus 2:48. Haxmume
u ydepxusaiime kHonky A , noka Ha ducnaee He nossamcsa yugps 10:00. Eciu bl NpoNYCMUU HY#HOe 3HAYEHUE 8peMeHU, Haxa-
musmu kHonku V' yMeHbLiume e20. Bbl ycmaHosuau epems omaoxeHHo2o cmapma. Tenepb npouecc ebineyku 3asepuiumcs Yepes 10
yacos, m. e. 8 7:00 sac bydem xdame cgexuli apomamHeiii xneb.

(DyHKUMA aBTOMATMUYECKOro NOAAEPXKAHUA TeMnepaTypbl FOTOBOro 6/104a (aBTONOAOrpeB)

B xneboneyn npeaycMOTpEH pexuM NOAOrpeBa rotToBbix 61104, KOTOPbIA BKOYAETCS aBTOMATUYECKM NOC/IE 3aBEPLUEHNS MPOrPaMMBbI
(dbyHKLMA focTynHa ToNbko B nporpamMmax 1-7,10-12) u nopnepxxusaeT TeMnepatypy Ha ypoBHe 60-65°C B TeyeHue 1 vaca.

Ecnun xneb octaButb BHYTpUK neyn 6e3 nogorpesa, UCnapuellaaca snara 6yp,eT BHOBb NMOMoOLWwaTbCAa: n3genme CtTaHoBUTCA CblprM.AB-
Tonoaorpes npeaoTepallaeT NnornoweHne Baark 1 noOMoraeT COXpaHnUTb U3genne MArkuMm B Te4HeHMe HeEKOToporo BDEMEHVI.O,EI.HaKO ana
nony4yeHua naeanbHOro Kayecrea Usnenna pekoMeHaoyeTcda, no BO3MOXHOCTHU, BbIHUMATb xneb Cpa3y no OKOHYaHMK npouecca nNpuro-
TOBNIEHUA.

Mepen n3BneYeHMEM roToBOro M3nenus us xaeboneuym HeobXoAMMO HaxaTb U yaepXmBaTb KHONKY «Crapt/Cron», 4ToObl OTKIYUTD
pEXMM aBTOMOLOrPEBa.



ObWME PEKOMEHOALUWW MO BbINMEYKE XJTEBA

0co6eHHOCTM OCHOBHbIX UHIPEAUEHTOB

Myka cofepXuT KNeikoBMHy (TIH0TeH), OT KOTOPOK 3aBUCSAT TakMe CBOMCTBA TeCTa, Kak 3M1acTUYHOCTb M ynpyroctb. ConepsaHue rwoTe-
Ha CNYXXUT OLHWUM W3 KpUTEPUEB OMNpPEAENEeHUs KaYeCcTBa MyKU.

BbicoKocOpmMHas Myka COLEPXUT HAUMEHbLLEEe KONMYECTBO MUHEPANbHbIX BELLECTB W KNeT4aTKu, OAHAKO MMEET BbICOKYH YCBOSEMOCTb
¥ NPUMEHSeTCa AN U3roTOBeHUS X1e600yN0YHbIX U KOHAUTEPCKUX U3AENUI BbICLLero KavyecTBa. HU3KocopTHas Myka Xyxe ycBauBa-
eTCcs OpraHM3MOM, OAHAKO COAEPXMUT Bosblie MUHEpPanbHbIX BELWECTB U KNeTYaTKu, codepxallencs B otpybsax (o6onouke 3epHa).
lMweHuyHas Myka pasznuyaeTtcs no coptam:

3KCMpa NPUMEHAETCA AN U3TOTOBNEHUS KOHAUTEPCKUX U XN1e600YyN0YHbIX U34eNMIA BbICLIEro KayecTBa;

8bICLWIUL COpM UMEET OTNIMYHbIE XN1ebonekapHble CBOMCTBA, XOPOLLO YCBAUBAETCA OPraHM3MOM, UCMOMb3YeTCs 419 MPUrOTOBIEHNS
BCEX BMA0B TeCTa, a TaKXe COYCOB M MYUHbIX 3aNpaBoKk;

Kpyn4amka B Nnpojaxe BCTPeYaeTcs peako U MCNOoNb3yeTcs A0S NPUTrOTOBIEHUA APOXOKEBOro C1aKOro TecTa C BbICOKMM coaep-
XaHMEM XMPOB (ANS Kynudei U T. n.). O6nagaeT HEBbICOKUMU xnebonekapHbIMKU CBOWCTBAMU, A8 HECAOOHOIO APOXKEBOro
Tecta He UCMOoNb3yeTcs;

nepeeili copm UCNONb3yeTcs ANS U3rOTOBAEHWUS HECA0OHbIX U3AENNNA, BbINeYKa U3 TaKOM MyKn MeANeHHO YepCcTBeeT;

8mMopoli copm COAEPXKMT YaCTULLbl U3MENbYEHHbIX 060104EK 3€PHA, UCMONb3YeTCs ANS BbiNeykn 6enoro, a Takxe YepHoro xneba
(B CMECK C pXaHOM MYKOM), AN U3rOTOBNEHWUS MPSHUKOB U HEKOTOPbIX BUAOB MEYEHbS;

0600iHas Myka — COPT MyKW CaMOro KPynHOro noMona, COAEPXKUT MHOro oTpy6eit, 6orata BUTaMUHaMM, MUKPO- U MaKpO3ieMeH-
TaMU, UCNONb3YeTCs B AMETUYECKOM NUTAHUK; XN1eb 13 Hee NoNy4aeTCs NAOTHLIM U TSXKenbiM, TpebytoTcs ocobbie ycnoBus pac-
CTOWKM 1 BbiNeKaHMs. TakoM COPT MyKM YACTO BCTPeYaEeTCs TaKXKe Noj, Ha3BaHMAMM «KLLEeNbHO3EPHOBAsY, K3€PHOBAs», kHenpoce-
SAHHas» U T. M.

MHoraa MyKy ONOMHUTENbHO 060rallatoT BUTaMUHAMM, MMHEPabHbIMM BELLECTBAMM U X11eboneKapHbIMMU yayylMTenaMum (Cyxas Knei-
KOBMHA 1 T. A4.). BcTpeuatowascsa B npofaxe Myka C L0OaBNEHHbIM Pa3pbiXJUTENEM, Kak NPaBuIo, MCNOMb3YETCS NPU U3rOTOBIEHUM
KOp>Keit ast TOpTOB.

Piaras Myka cOBepXKWUT MEHbLINIM NPOLEHT KNEMKOBMHbI, @ MOTOMY Yalle MCMOoNb3yeTCs B CMECU C MeHWYHOM. BbinyckaeTtcs Tpex
COpTOB: cesHas, 06amMpHas 1 o6oiHas.



KyKypy3HyIO MYKY U TOJIOKHO NPpOU3BOAAT NYTEM NOMOJIA 3€PEH KYKYpPY3bl U 0BCa, 4,00aBNAOT B KayecTse MHIPEOUEHTOB NPU BbiNevke
auveTtunyeckoro xneba, ans ynyydyuweHuna apomaTta U CTPYKTYpbl U3nenuq.

OpoXx:Ku Npu B3aMMOLENCTBMM C CaxapoM M BOAOK obecneunBaloT nogbeM TecTa. [1ng ucnonb3oBaHus B xneboneun nyywe BCEro
NOAXOAAT Cyxue BbICTPOLENCTBYIOWMUE APOXKM (KMHCTAHTHbIE®). [10C/E BCKPLITUS YNIAKOBKU XPaHUTE APOXOKM B XONOAUNbHUKE U UC-
Nonb3yiTe UX KaK MOXHO GbicTpee. [epes UCnonb3oBaHUMEM LPOXKM, KOTOPbIE XPAHUIUCh B XONOAMNbHUKE, HEOBXOAMMO JOBECTH 10
KOMHATHOM TeMNepaTypbl, TaK Kak OXNaXAEeHHbIE LPOXOKM 061aLa0T HU3KOM aKTUBHOCTbHO.

Conb yny4ywaeT CTPYKTYypHble CBOMCTBA TecTa 1 BKYC rOTOBbIX uspenuii. HepoconeHHoe TeCcTo uMeeT cna6yro KOHCUCTEHUMIO. an 3TOM
M30bITOK CONMU yXyAwaeT BKYC TeCTa 1 MeLlaeT ero nogbemy (CO!'Ib COEPXUMBAET aKTUBHOCTb ,EI,pO)K)Kel;I).

Caxap B Hebonblmx Konuuectsax (okono 10%) yckopsieT pocT Apoxoken, npuaaeT xneby BKyC U LBeT, obecrneunsaeTt MArkocTb. M36bITok
caxapa, HanpoTUB, YTHETaeT POCT APOXKEN, 3aaepmBaeT bpoxeHne. Caxap MOXHO 3aMEeHWUTb MELOM MM NATOKOM.

Macno v xup ycunueatoT BKyC xneba, aenatoT ero marye. B xneboneyeHmm pekoMeHAyeTCa MCNONb30BaTb CIMBOYHOE MACN0: OHO Mo-
MOraeT COXPaHATb BNary v Aosblue noanepxvBaeT xneb cexuM. MNpu HeobXxoaMMoCTM CIMBOYHOE MAC/I0 MOXHO 3aMEHUTb Maprapw-
HOM UNn }J,perIMM )Kl/lpaMl/I.ﬂ,J'IFI I'IOﬂyLIEHl/IFI Havmquuero pe3yanaTa 3TU VIHrpe[],VIeHTbI AOJDKHbl UMETb KOMHaTHyIO TeMnepaTypy.

MosniouHble NPOAYKTbI Yy4WaoT BKYC x1e6a, BAUSIOT Ha LBET rOTOBbIX M34ennid. MoNoKo npuaaeT KOpouke MArkocTb, a TEKCType —
«BapxaTUCTOCTb», CAEPXKMBAET NPOLLECC YepCTBEHMS. [TpU UCMONb30BAHUM PEXMMA OTIOXKEHHOIO CTapTa f06aBAAiTE CyXOe MOMOKO,
TaK Kak CBEXee MOXET UCMOPTUTHCS.

fAitua yny4yuwarT apoMart U UBeT xneba, fenatoT ero 6os1ee MArkuMm.

PaspbIxnuTenn ucnonb3yoTcs AN CBepXObICTPOro NMpUroToBieHus xneba M TOpToB. PaspbixMTens AenaeT U3Lenne BO3AYLHbIM U1
MSArKMM, NPpY 3TOM BPEMEHU Ha MOAbLEM TecTa He TpebyeTcs. B kauecTBe paspbIXMTENS UCMONb3YIOT Coay (4N9 ycuneHus sddekTa
— C IMMOHHOWM UM YKCYCHOM KUCNOTOM), NULLEBble LOBABKM MM CrieumanbHble CMeck (Mekapckuii MopoLoK 1 ap.).

TpaBbl 1 cneuun MOXHO 400aBASTb B CAaMOM Hayase npoLecca 3amMellMBaHuS TecTa BMeCTe C 0CTalbHbIMU MHIrpeameHTamu. Kopuua,
MMBbupb, operaHo, neTpywika, 6asunmnk n gpyrue nogobHbele fo6aBkM NpuAatOT xneby apoMaT M yNyyLlaoT ero BHeWwHui Bua. YTobbl
3anax He Obin CUWKOM pe3KuM, UCMOoNb3yiTe HeBOobLLOe KONMYECTBO TpaB M cneuui (1-2 yaiiHble NoXKy).

HekoTopble MHrpeaneHTbl (HanpuMep, yK-Nopei) COAEPXaT MHOTO XMAKOCTH, NO3TOMY HeobXoAnMOoe ANg 3aMeca TecTa KOIMYecTBo
XUAKOCTU CnenyeT YyMEeHbLUUTb.

Kopuua paspyLiaeT cTpyKTypy LPOXXKEBOro TecTa, N03TOMY ee He pekoMeHAayeTcs A06aBngTb Npu 3amellnBaHmun. B npouecce Bbineka-
HWUS NOABNSETCS XapaKTePHbIM AN KOPULbl 3anax, 0AHAKO B FOTOBbIX U3AENUAX OH NPONajaeT.



YeCHOK CHMXaeT aKTUBHOCTb ,El,pO)K)KEVI, MNO3TOMY UM MOXHO NOCbINATb UM HATUPATb roTOBbIN xne6, HO He [06aBNsATb B TECTO.

[ononHuTenbHbie UHrpeaneHTbl. [INg NpurotoBieHns xneb6a MOXXHO MCMob30BaTh CylUeHble hPYKTbl, OpEXU, MENIKO HAape3aHHYHo BET-
UMHY, TEPTbIN Cbip, MU3MENbYEHHbIN WOoKoNaa. He no6aBnaite MHrpeaneHToB Bosblie, YEM YKA3aHO B peLenTe, MHade xneb MoxeT
He NoAHATbCA. byabTe akKypaTHbl CO CBEXMMM GPYKTaMM M OpexaMu, MOCKOMbKY OHM COAEpKaT AOMONHUTENbHYH XMAKOCTb (COK M
Macso). 3To He06X0AMMO YUMTLIBATL MPK A0BABAEHWUM OCTANbHbIX XUAKMX UHTPEONEHTOB.

B MarasuHe MoOXHO NprobpecTu roToBble cMecH ANA Bbineuku xneba. Mcnonb3yiite CMecu, pacCUMTaHHbIE HA U3FOTOBIEHWE U3aennii
Becom 500-700 r.

KoHcucreHuma tecta

B TeueHne nepebIX 5 MWHYT 3aMelWnBaHnAa cneaguTe 3a BHEWHWUM BUOOM TeCTa. M3 Hero ponxeH nony4nTbCa prrﬂblﬁ pOBHbIVI KOMOK.
Ecnm komok He o6pa3yeTc;1, 3HAYUT, UHTPEOANEHTbI CMELUAaHbl HEBEPHO. KprIJJKy xneboneym MOXHO OTKpPbIBAaTb TOJIbKO BO BpeEMA 3aMe-
LWnBaHUA (CﬂbIIJJEH 3BYK pa60Tar0u.|,ero MOTOpa). Bo BpeM4a nogbemMa 1eCTta UN BbINMEKAHUA OTKPbITUE KPbILWKKU NMPUBELET K CHUXEHUIO
KayecTBa n3genus.

Ecnu Tecto canwkom npuannaet K 60KOBbIM NOBEPXHOCTSIM paboyeit eMKOCTH, MOCbINbTE CTEHKM €MKOCTM MYKOK. Eciv TecTo cimiwkom
cyxoe, ,06aBbTE CTONOBYIO NIOXKKY TEMION BOAbI. YAANUTb BCE MHTPELUEHTbI, MpUAUMLLKE K HOKOBbIM CTOPOHAM GOpPMbI A5 BbINEYKM,
MOXHO AepeBSHHOW UM NNACTUKOBOW NIOXKOM. He ncnonb3yiite Ans 3TOro MeTaaiMyeckme npeamMeTbl — OHU MOTYT NOBPEAUTb aHTU-
npurapHoe nokpbitTve Gopmbl. He ocTaBnsiiTe KpbILWKY OTKPbITOM A0JbLUE, YeM 3TO HeE06X0AMMO.

Oco6eHHOCTH Npouecca Bbineyku

Ha BKyc 1 TekcTypy xneba, npurotoBneHHoro B xaeboneun, BAMSET MHOXeCTBO (DaKTOPOB: XapaKTep MHIPeAMEHTOB, TEMNepaTypa Ha
KyXHe, AaBieHue Bo3ayxa U ap. Micnonb3ys coBCTBEHHbIW peuenT AN NPUroToBAEHUs xneba, CTporo cnepyiTe peKoMeHAauWsM Mo
3ak/afKe NpoayKTOB M BbIGOpY MpOrpamMmbl, NPUBEAEHHBIM B IAHHOM MHCTPYKLMK. OTMepSiiTe MHIPeaMEHTbI TOYHO Mo Becy. Mcnonb3ys
peLenTbl U3 KYIMHAPHbIX KHUT ANg ApYyrux xneboneyei, opueHTUpyTech Ha Bec rotoeoro xaeba B 750 r unu 1000 r. He 3anonHaite
pabouyto eMKOCTb 6oJsiee YeM Ha YeTBepTb UK, B KpaMHEM cilyyae, He 6onee yeM Ha TpeTb ee ob6beMa. B npoTMBHOM ciyyae BO BpeMs
noAbeMa TecTa OHO MOXKET NepenuTbCs Yepes Kpas GOpMbl B HarpeBaTesibHYH KaMepy, NoNacTb Ha HarpeBaTesbHbIM 3EMEHT U 3aCOPUTD
MpUBOA, YTO, B CBOK OYepesb, NPpUBEAET K NonoMKe npubopa.



CBogHas Tabauua NporpaMm NpUroToBEHUS

Bpems pabotbl, ycTaHOB- [o6aeneHne UHrpeameHToB
JIEHHOE MO0 YMONYaHUIo, [DAnanasoH usmenenus OTnoKeH- Bui6op 110 3BYKOBOMY CUTHaUTY
Ne Mporpamma 4ac : MMH BpeMeHM paboTbl, 4ac : MMH Hbi#i cTapT AsTonoporpes uBeta (Bpems Ha avcriiee, Yac : MUH)
/ war u3MeHeHusl, MUH KOPOUKM
750r 1000 r 750r 1000 r
1 Knaccuyeckuit xneb 2:48 2:50 - + + + 2:08 2:10
2 @paHuy3ckuit xneb 3:18 3:20 - + + + 2:27 2:29
3 LlenbHo3epHoBo# xned 3:28 3:30 - + + + 2:42 2:44
4 BbicTpas Bbineuka 1:55 1:58 - + + + 1:32 1:35
5 Cnoba 2:51 2:53 - + + + 2:10 2:12
6 JKkcnpecc 1:56 1:58 - - + + 1:23 1:25
7 [ecepTbl 1:20 - - + + -
8 MpecHoe Tecto 0:15 - + - - -
9 [posxokeBoe TecTo 1:30 - + - - -
10 BapeHbe 1:20 - - + - -
11 Kekc 1:18 - - + + -
12 Bbineyka 0:10 0:10-1:00/1 - + + -
13 Morypt 8:00 6:00-12:00 /10 - - - -
14 Bapka 1:30 0:10-2:00/5 - - - -



Bo3MoXxHble MPUYUHBI HEYAOBJIETBOPUTEJIbHbIX PE3Yy/IbTAaTOB BbIMNEYKU

Xneb nnoxo nogHWMaeTcs
HeposHas Kopouka

Cvwkom pbiXnasg MAKOTb

Mocne noavema byxaHka onana
Xneb 6nenHblit M Henponekwuincs
Ha xnebe ocranacb Myka

TeMHas kopouka

Myka Hu3KOro copTta unu

NI0X0ro Kayecrea

Xupkoctb

U36bITOK

Hepocratok

WU36biTOK

Myka

HepocraTtok

WU36biTOK

L poxoKu

Hepocratok
(HecBexue ApoxoKu)

U36bITOK conn

U36bITOK

Caxap

HepocraTtok

HepocraTok xupoB



IV.yXo4d 3ATTPNBOPOM

Ouunctka

Mepes ouncTkoi npubopa ybeamuTech, YTo NPUBOP OTKAIOYUEH OT SEKTPOCETU M MOAHOCTbIO OCTbI. NS fanbHeNLIero ncnoab3oBaHus
BCerga npoTupaiiTe NpuMbop U ero AeTanu Hacyxo.

1.
2.

OTKpoO¥iTe KpbILKY U U3BNEeKUTe GOPMY AN BbINEYKM, C/Ierka MOBEPHYB ee 3a pyyky NPOTMB YAaCOBOM CTPESIKU U NMOTSHYB BBEPX.
CHMMUTE nonacTb 418 3aMeLlwnBaHus. ECnin nonactb He CHUMAETCS C OCH, HanosHUTe GOpPMY NS BbINEYKM TENNOW BOLOW M OCTaBb-
Te Ha HEKOTOpOe BPeMs. DTO Pa3MAryuT Hanumnwee TecTo, M 1ONaCTb N1erko CHUMETCS.

BbIMoOliTE MEPHYI0 EMKOCTb, MEPHYIO TOXKKY, KOHTEHEP A9 MorypTa, DOpMy 419 BbINEYKM M 10NaCTb A5 3aMeLWNBAHMUS B ropsyen
MbINIbHOW BOZe, NpocyLunTe. ECIM BHYTPEHHSAS YacTb NONacTv ANS 3aMeLnBaHUS CUIbHO 3arpsisHEHa, NONIOXUTE ee Ha HekoTopoe
BPEMS B ropsiuyto BOAY, MOC/E YEro akKypaTHO O4UCTUTE.

3ATIPELLAETCS ucnons3osame npu oyucmke xaebonequ u ee demasneli abpasusHbie Morwue cpedcmsa u 2y6Ku C HeCMKUM uau
abpasusHLIM NOKpeIMuUeM, a makxe pacmgopumenu (6eH3uH, ayemoH, weao4yu u m.n.).

Xneboneus u ee demanu HenpuzoOHsl 07151 MbIMbS U 04YUCMKU 8 NOCYOOMOEYHOLl MauluHe.

OumnCTUTE BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb M KOPMYC Npubopa BAaXXHOM TKaHbt. [1py HE0H6X0AMMOCTH MCNONb3yHTe HeBONbLIOe KONU-
4ecTBO MotoLLero cpencTsa. [MoNHOCTbIO yAanuTe MorlLee CpeAcTBO NpU NMOMOLLM BOAbI, UHAYE OHO MOXET MOBMUATb Ha BKYC
BbIMeykU.

BHUMAHME! He noepyxatime kopnyc npubopa u WHyp 31eKkmponumanus 8 800y unu opyaue #uokocmu.

[ins yno6cTBa ouncTkM Npubop 060pyn0BaH CbeMHOM KPbILWKOW, KOTOPYH MOXHO MPOMbIBATb MOJ CTPYyei BOLbI.

YTt0o6bl CHATH KPbILWKY, OTKpoWTe ee nof yrnom 80-85° 1 0CTOpOXHO, He Mpunaras ycunui, NoTsaHUTE Ha cebs, u3Bnekas netau
KPbILWKK M3 NMa30B Ha Kopnyce npubopa.

OumncTUTE M NPOCYLLUTE KPBILLKY.

YcTaHOBWTE €€ B NPEXHee MOIOXKEHME: aKKypaTHO BCTaBbTE NIOCKME NET/IM B Na3bl HA KOPYCe, Aepka KpbIWwKy nog yrnom 80-85°.
Kpblwka fomkHa OTKPbIBATbCS M 3aKPbIBATbCS 6€3 yCUnmii.

Mepen NOBTOPHbLIM UCMONb30BaHWEM xneboneun unm nepes TeM, Kak yopaTtb ee Ha XpaHeHue, ybenuTech, YTo BCe LeTau Cyxue.



kcnnyataums ¢opMbl ANA BbiNEUKM

Ha qJOpMy ON4a BbIN€YKKU U nonacTb AN4 3aMeliMBaHna HaHECEHO aHTUNPUTapHOE NOKPbITUE, NO3BOJIAKOLLLEE n3bexatb NosiBJEHUS NATEH
M ynpouarwuiee nisnevyeHme xneba. Ytobbl n3bexaTb noBpexaeHna NnoBepxHOCTH, cne,u,yIZTe npuBeaeHHbIM HMXE UHCTPYKLUAM.

1. He I'IOﬂbByﬁTer METANTNYECKNUMU UNN OCTPbIMU NpEAMETAMMU (HaanMep, HO>XXOM nnn Bl/l)'IKOﬁ) 4N u3BneyeHus xneba U3 eMKOCTH.

2. I'Iepe,u TEM KaK pa3pe3aTtb 6yX3HKy xneba, y6e,ﬂ,l/IT6Cb, YTO BHYTPU HEE HET 10NacCTu O/14 3aMeLllnBaHunA. Ecnu nonactb HaxoguTCs
BHYTPU, 0,OXKOUTECH, MOKa xN1eb OCTbIHET, M TONbKO NOC/IE 3TOr0 M3BAEKMUTE NIONACTb CMELMANbHbIM KPHOYKOM. By,El,bTe OCTOPOXXHbI
npu O6paLIJ,eHI/1VI C 10NacTblo ANA 3aMeLlnBaHns, NOCKOJIbKY OHa MOXeT ObITb FOpﬂ'—IeVI.

3. VICI'IOJ'IbByl';ITe MArKyto Fy6Ky BO BpeM4A O4YUCTKHK d)OprI [N BbINEeYKM 1 nonactu. He VICI'IO)'IbByl;ITe Kakue-nnbo aﬁpa3VlBHble Beule-
CTBa (HaanMep, vyucrawme I'IOpOIJJKVI) NN XXecTkue Fy6Kl/I.

4. TBep,El,ble, KPYNHO3EPHUCTbIE MU KPYNHbIE UHTPEANEHTDI (HaanMep, HenpocesaHHaa MyKa, caxXap, Opexu unu ceMeHa) MOTyT no-
BpeauTb aHTUNPUTAPHOE MOKPbITUE €MKOCTU ONA NMPUTOTOBNEHUS. ﬂpw MCNOb30BaHMM BONbLLIOrO KONMYECTBA UHTPEOUEHTOB
pa3fennte Ux Ha Hebo/blLME YACTH. I‘Ipm,uepmweaﬁTer PEKOMEHO0BAHHbIX 06beMOB U nopagka ,D,eVICTBVIVI,yKaBaHHbIX B peuenTax.

XpaHeHune

XpaHuTe npubop B cO6paHHOM BuAe B CYXOM BeHTUNMpyeMoM Mecte. ObeperaiiTe ero OT 3HaUMTENbHbIX Nepenasos Temnepatyp u
AJIUTENbHOTO BO3LENCTBUSI NMPSAMbIX COMTHEYHBIX NYYe.



V.MEPE[ OBPALLEHWEM B CEPBUC-LLEHTP

Bo3moxHas HeMcnpaBHOCTb MpuumHa Heob6xoaumble peincreus
Mpubop He BKNtOYAETCS OTCyTCTBYET 3N1EKTPONUTAHNE Moakntounte NpMBGOP K UCMPaBHOM 3NeKTPOpO3eTKe
Mpubop BKAKOUMAICS, HO 3aMeca He | Bbl He ycTaHOBWAM lonacTb Ans 3amMelun- | Ounctute GopMy 4151 BbINEUKM, yCTAHOBUTE NIOMACTb Ha AHO GOPMbI M HAYHWUTE NpoLEecc
NPOUCXOAUT BaHMs Tecta 3aHoBO (cmp. 12)
Ha ancnnee nossunock coobiieHve 06 OTcoeanHnTe NpMBOpP OT INEKTPOCETU M NOAOXKAMUTE, NMOKA OH OCTbIHET A0 KOMHATHOM
ownbke (BykBeHHbI nnn BykBeHHo- | Hapylwexune B pabote xneboneun Temnepatypbl. Bkntounte xneboneuys. Eciv coobuieHne 06 owmnbke nossunoc NOBTOPHO,

uMdpoBoit Koa) 0bpaTuTech B aBTOPU30BaHHbIN CEPBUC-LIEHTP.



VI.TAPAHTUMHbIE OBA3ATE/IbCTBA

Ha naHHoe usnenue npeaocTaBnSeTcs rapaHTUS CPOKOM Ha 25 MecsaLeB C MOMeHTa ero npuobpeTteHus. B TeyeHune rapaHTUitHOro nepnoaa n3rotoBuTeNb
0643yeTcs yCTpaHUTb NyTEM PeMOHTa, 3aMEeHbI AeTanei Uan 3aMeHbl BCero naenums ntobbie 3aBoackme fedekTbl, BbI3BaHHbIE HEL0CTaTOYHbIM Ka4yecTBOM
MaTepuanos unu cbopku. lapaHTus BCTynaeT B CMAY TONbKO B TOM C/lyyae, eC/iM AaTta NOKYMKM NOATBEPX/AEeHa NevyaTbio MarasmHa v NOAMUCHI0 NPoAaB-
L@ Ha OPUTrMHANbHOM rapaHTMMHOM TanoHe. HacToswas rapaHTus NpU3HaeTCs NUlb B TOM Clyyae, eciv usgenne npuMeHsnocb B COOTBETCTBUM
C MHCTPYKLUMEeN No 3KcnayaTalumun, He peMOHTMPOBANOCh, He pa3bupanoch u He 6blN0 NOBPEXAEHO B pe3y/bTaTe HENPaBUAbHOIO 06pPaLLEHNS C HUM,
a TaK)Ke COXPaHEeHa MOHas KOMMIEKTHOCTb n3aenus. [JaHHas rapaHTMs He pacnpOCTPAHAETCS HA €CTECTBEHHbIM M3HOC U3AENUS U PACXOAHbIE MaTepU-
anbl (GUALTPbI, NTAMMNOYKK, AHTUMPUTAPHbIE MOKPbITUS, YIJIOTHUTENN U T. 4.).

CpOK Cﬂy)K6bI ns3penma u Cpok ,D,eVICTBl/IFI FapaHTMVIHbIX 00653aTeNbCTB HA HETO MCUYMUCNSAOTCS CO AOHA NpoAaXW UNu C AaTbl U3rOTOBNEHUA U3Lenna
(B cnyyae, ecim aty NpoAaXu onpeaennTb HEBO3MOXHO).

[Naty nsrotoBneHns npubopa MOXHO HalTU B CEPUIMHOM HOMEpE, PACMONIOXKEHHOM Ha MAEHTU(HUKALIMOHHO Haknelike Ha kopnyce usaenus. CepuitHblit
HOMep COCTOWT U3 13 3HaKOB. 6-1 U 7-i 3HaKn 0603HayatoT Mecau, 8-i — rof, BbiMycka yCTpOMCTBA.

YCTaHOB/IEHHbIN nponssoguMTeneMm Cpok Cﬂy)KGbI an6opa COCTaBNsSeT 5 NIeT CO AHS ero I'IpMOﬁpeTEHVIﬂ npun ycnoBuu, 4To 3KCnayaTauma niaoenua
npousBoanTCA B COOTBETCTBMU C AAHHBIM PYKOBOACTBOM U NPUMEHUMbBIMU TEXHUYECKUMU CTaHOAPTaMU.

Ymunuzayuto ynakoeku, pykosodcmea nose3oeamens, a makxe camo2o npubopa Heobxo0umo npou3gooums 8 coomeemcmeauu ¢ MECMHOU
npozpammoli no nepepabomke omxodos. [possume 3a6omy 06 okpymarowel cpede: He gbibpacsigalime makue u3denus eMecme ¢ 00bIYHbIM
6b/MOBbLIM MYCOPOM.



Mepw HiXX BUKOPUCTOBYBATU Lieid Npuiag, yBaXHo nNpoyntaiTe nocibHuK 3 ioro
ekcnnyaTalii i 36epiraiiTe i1oro B SKOCTi A0BiAHMKA. [IpaBUIbHE BUKOPUCTAHHS npunamsy
3HaYHO NPOLOBXMTb TEPMIH MOro CNyx6u.

3AXO0AU BE3NEKU

 BukopucToBYy#MTE NOAOBXYBaY, PO3Pax0BaAHUM
Ha CNOXMBAHY MOTYXHICTb Npunagy. Heno-

BupobHuk He Hece 8i0n08idasnsHOCMI 3a NOWKO-
OX(EHHS, BUKIIUKAHI HEOOMPUMAHHSIM 8UMO2 W000
mexHiku 6e3neku i npasua ekcnayamauii 8upooby.
NaHui enektponpunag sasnge coboto baraTo-
dYHKLiOHANbHUIM NPUCTPIl ANS NPUTOTYBaH-
HQ DKi B MOBYTOBMX yMOBAX | MOXe 3aCTOCo-
BYBATMCS B KBapTUPaAX, 3aMiCbKMX OYAUHKAX,
roTefiBHMX HoMepax, NoBYTOBUX MPUMILLEH-
HAX MarasuHiB, 0iciB ab0 B iHWMX NOAIOHMX
YMOBAX HEMPOMMUCIOBOI ekcnayaTauii. [po-
mMucnose abo byab-sKe iHWe HewinboBe BU-
KOPUCTaHHS NpUCTPOIO Byae BBAXATUCS NO-
PYLWWEHHAM YMOB HaNeXHOI ekcnayaTauii
BMpOOY.Y LbOMY BUMAAKY BUPOOHMK He Hece
BiAMNOBIAAaNbHOCTI 328 MOXIMBI HACNiAKM.
MNepen NiAKNHOYEHHAM NPUCTPOLD A0 enek-
TpoMmepexi nepesipTe, UM 36iraeTbca ii Ha-
npyra 3 HOMiHaNIbHOK HAMNPYrOK XMUBEHHS
npunagy (AMB.TEXHIYHI XapaKTePUCTUKM b0
3aBOACbKY Tabnuuky Bupoby).

TPUMAHHS LEI BUMOTM MOXe NPU3BeCTU A0
KOPOTKOr0 3aMMKaHHS ab0 3aropsiHHS Kabento.
igknoyanTe npunag TiibKW 40 PO3ETOK, LLLO
MalTb 33a3eM/IEHHS — Le 000BI3KOBa BU-
MOra 3axXMUCTYy Bif YPAXKEHHS eNeKTPUYHUM
CTPYMOM. BUKOpUCTOBYHOUM NOA0BXKYBAY, Me-
pEeKOHAMTEeCS, WO BiH TAKOX MAE 3a3eMJ/IEHHS.
YBATA!TTio yac pobomu npunady (io20 Kopnyc, 4awia
I Mmemanesi demani Hazpisaromecs! bydbme obe-
pexHi! Bukopucmosyiime KyxoHHI pykasuui. LLlo6
YHUKHYMU oniKy 2aps40t0 napor He Haxunsalimecs
HAo0 NpucmMpoEM npu 8iOKPUBAHHI KPULIKU.
Bukntouarite npunag 3 po3eTku Nicns BUKOPUC-
TaHHS$, a TAKOXK Mif, 4ac MOro YmLLEHHS abo nepe-
MiLLEeHH$. BuTsiraiTe enekTpoLuHyp CyXMMU pyKa-
MU, YTPUMYKOYM MOTO 3a LUTENCeNb,a He 3a MPOBIA,
He npotsiraiite WHYp eNeKTpOXMBEHHS B ABEpP-
HMX Npopi3ax abo nobnmsy mkepen Tenna. Crex-
Te 33 TUM, LLLOG eneKTpOoLUHYP He Nepekpy4yBas-
CS | He nepervHaBcs, He CTUKABCS 3 FOCTPUMM
npegMeTamu, KyTaMu i Kpankamu mebnis.



[TAMSITAUTE : sunadkose nowKoO#eHHs Kabesto

e/1eKMpOXUBJIeHHS MOXe npu3gecmu 00 Heno-

1000K, W,0 He 8i0N08idarms yMo8am 2apaHmii, a

makox 00 ypaxeHHs enekmpocmpymom. [Towko-

OxeHuli efnekmpokabesns sumMazae mepmiHo8oi

3aMiHU 8 cepsic-ueHmpi.

He BcTaHoOBNIOMTE Npuaag Ha MKy NoBepx-

HI0, HEe HaKpMBaWTe MOro Nif Yac pobotn — ue

MOXe Npu3BeCTN A0 NeperpiBaHHs i NOA0OM-

KW NpUCTPOLO.

* 3a00pOHEHO eKcnyaTaLito NpuNaay Ha Bia-
KPUTOMY NOBITPi — NOTPANAsSiHHS BONOrM abo
CTOPOHHIX NpeaMeTiB ycepeauHy Kopnycy
NPUCTPOIO MOXe MpU3BECTU A0 MOro Cepros-
HUX MOLIKOOXKEHb.

e [lepen yMweHHAM Npunagy nepekoHamrecs,
WO BiH BiOAK/OYEHUI Big, enekTpoMepexi i
uinkom npoxonos. CyBopo AoTpuUMyMTeECS
IHCTPYKLIM WOAO OUYULLEHHS Npuaaay.
3ABOPOHAETBCA 3aHyprosamu kopnyc npuaady
y 800y abo nomiwamu (io2o nid cmpyMiHb 800u!

e [laHW npunag, He NpuM3HaYeHUn ons BUKO-
PUCTAHHS TIOAbMU (BKITHOYAKOUM AiTEN), Y AKMX

€ di3nyHi, HepBoBi 260 NCUXIYHI BiAXMNEHHS
abo 6pak [ocBiay i 3HaHb, 338 BUHSITKOM BW-
naaKis, KOMU 32 TAaKUMW 0COOAMM 3MiMCHIOETb-
€9 Harnag abo NPOBOAUTLCS IXHE IHCTPYKTY-
BaHH$ LWOAO BUKOPUCTAHHS AAHOro npunagy
0coboto, Wo BigNoOBIgA€E 3a iXHIO Be3neky.
HeobxinHoO 34iMCHIOBATM Harnsag, 3a AiTbMuU 3
METOI HeAoNYLEHHS IXHIX Irop i3 punagom,
MOro KOMMNEKTYHUMMMU, @ TAKOX MOro 3aBOA-
CbKMM YNakoBaHHAM. OuniieHHs 1 obcnyro-
BYBAHH$ NPUCTPOIO HE MOBUHHO 3A4iMCHIOBA-
T™MCS AiTbMK 6e3 gornaay LOpOCauX.
3a60pOHEHM CAMOCTIMHUIA PEMOHT NpU-
nafy abo BHeCEHHS 3MiH 40 MOro KOHCTPYK-
Lii. PeMOHT npmnagy NOBUHEH 3A4iMCHIOBATH-
C9 BUHATKOBO (haxiBLEM aBTOPU3OBAHOIO
cepsic-LeHTpy. HenpodecinHO BMKOHaHa
poboTa MOXxe Npu3BecTn 40 NOJIOMKK Npu-
naay, TpaBM Ta NOLIKOMKEHHS MalHa.



TexHiuHi xapakTepucTkn

Mogens. RBM-1906
MoTyXHICTb. 500 Bt
Hanpyra 220-2408,50 Iy
Bara Buniuku 50/1000 r

DopMa ans BUNiKaHHS .3 GHTUNPUTapHUM NOKPUTTAM

I.MEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

O6epexHo picTaHbTe BUPI6 i ioro komnnekTytoui 3 kopobku. Buganite yci naky-
BaNbHi MaTepiany Ta peknamMHi Haknemku.

0608513K080 36epENiMb HA MiCYT 3aCMEPEXHI HAKNEUKU, HaKAEUKU-NOKAKIUKU
(3a HasisHOCMI) | MabauyKy 3 cepitiHum HoMepom supoby Ha kopnyci! Biocym-
Hicmb cepiliHo20 HOMepa Ha eupobi asmomamuyHo No36assse 6ac npasa Ha

MpoTpiTe KOpPNyC BUPOBY BONOrOK TKAHWHOI i AaiiTe HOMY NPOCOXHYTU. LLlo6
YHUKHYTY MOSIBY CTOPOHHBOTO 3aMaxy MiA Yac NepWOro BUKOPUCTAHHS NPUNaaY,

EHepr namaTb 0o 10 xBunnH

PK-pucnneit € 06¢)

Yucno aBTOMaTUYHUX Nporpam 14

Bubip konbopy ckopuHkM €

ABTOMATYHE MIATPUMAHHS TEMNEPATYPH OTOBOT CTPABM......... A0 1 FOANHM OUUCTITS 0r0 (aV1B. <OUMLEHHA Ta AOTMARY).
DyHKLiS BiAKNafEHOTO CTapTy. Ao 13 ropuu

[lopasaHHs AOAATKOBMX iHTPEAIEHTIB. 3a 3BYKOBMM CUTHaNOM

Mepen yBiMKHEHHSM NepeKOHaiTecs, Lo BHYTPILWHI i 30BHILIHI YaCTUHM NPUCTPOIO
He MatoTb NOLKOMKEHb, CKONIB i iHWWX AedekTiB. BCTaHOBITL Npunan Ha TeBepay
PiBHY rOpM30HTaNbHY NOBEPXHIO, NOAANI Bl XKepen Tenna, Miclib, e MOX/MBe
NOTPaNNAHHA Ha NPUNaz BOAM, rapsyoro XMpy Ta iHwMx 3abpyaHeHs. Mia vac
BCTaHOB/EHHS CTEXTE 33 TUM, 106 NOPYY HE 3HAXOAMNNCA AEKOPATUBHI No-
KPUTTS, eNeKTPOHHI NpUNaam i iHwWi npeaMeTH, ki MOXYTb NOWKOAUTUCS Yepe3

ni, y Temnepatypy. He BctaHoBntiTe xniboniyky 6113bko 40 Kpato cTony,
a TakoX YNpUTYN A0 CTiH Ta iHWMUX Npunaaie. Y pasi po3MilueHHs nia HaBicCHUMU

Komnnekrauis

Xni6oniyka 3i BCTaHOBNEHOI ycepeinHi HOPMOI0 ANS BUMIKaHHS.......... 1 WT.
MipHa cknsHKa. 1w
MipHa noxka 1w
JNonatb Ans 3aMilwyBaHHA TicTa, 1wt
3anacHa nonatb ans iwy Ticta 1wt
lavok ans nonari 1wt
KoHTeiiHep 3 KpULWKOI ANS NPUrOTyBaHHSA HOTypTY.. 1w
Khura «101 peuent». 1wt
MociBHuK KopucTyBaya 1wt
CepBicHa KHWXKa 1wt

BupobHuk Mae npago Ha eHeceHHs 3MiH 00 OU3AliHY, KOMNAeKmayii, a Makox
00 mexHiYHUX Xapakmepucmuk 8upoby nio yac 800CKOHaNEHHS C80€i NPOOYKUil
6e3 000amK0B8020 N0BIOOM/EHHS NPO Ui 3MiHU.

byaosa mogeni

1. Kpuwka npunany 7. KoHTeiiHep 3 KpUWKO ANs Npu-
2. MaHenb ynpaeniHHs roTyBaHHs Horypry

3. OrnspoBe BikHO 8. MipHa cknsiHka

4. OtBOpM ANs BUXOAY Napu 9. MipHa noxka

5. (dopma Ans BUNIKaHHS 10. layok Ans BMIMaHHA nonarti Ans
6. Jlonatb Ans 3aMmiwyBaHHA TicTa 3aMillyBaHHs

Manenb ynpasninHa

1. [ucnneit - nokasye BUGpaHi HanalTyBaHH i 4ac, WO 3aNMWKBCA A0 KiHUS
NPUrOTYBaHHS.

2. «MeHio» - KHOMKa BMBOpPY NporpamMu NpurotyBaHHs. Homep BuGpaHoi
nporpamu BiAobpaxyeTbes Ha aucnnei.

3. «Kopoyka» («CkopuHKa») — KHOMKa BUBOPY KONbOPY CKOPUHKK BUPOBY
(ciTna, cepeas, TeMHa). CTaHAAPTHO BCTAHOB/IEHO PEXUM «CepeaHs».

4. Kuonku A iV ans BCTaHOBNEHHN Yacy BiAKNAAEHOro CTapTy (B npo-
rpamax «BbINEKAHUE, «MOTYPT», «BAPKA» («BUMIKAHHSA», «MOTYPT»,
«BAPIHHSI») - ang 3MiHM Yyacy NpuroTysaHHs).

5. «Bec» («Bara») - kHonka Bubopy Barv npoaykry - 750/1000 r (cTaHAapTHO
~1000 ).

6. «Crapt/Cron» - KHOMKa 3anycky NporpaMu ao ii 3yNMHKK 3 NPUNUHEHHAM
npouecy poGoTH Ta CKUAAHHAM YCiX HanawWTyBaHb.

7. HoMepu Ta Ha3Bi NPorpam NPUroTyBaHHs.

[Aucnneit

8. Homep B1bpaHOi NporpamMmu NpUroTyBaHHs.

9. Konip cKOpUHKM BUNiYKM (CBITNWI, CEPeLHii, TEMHUIA).

10. TaitMep 3BOpOTHOTO BiANiKy Yacy A0 3aKiH4eHHs pobOTH NporpamMu.
11. Bara Buniuku (75071000 r).

nepeKoHanTecs, Wo Ans BIAKPUTTA KPULIKK € AOCUTb Micus.

Mig Yac NepLoro yBIMKHEHHS MOX/IMBA NOSIBA XapaKTePHOTO 3anaxy abo nerko-
O UMY Bifl 3rOpaHHsi TEXHIHHUX MACTN, BUKOPUCTaHMX ANt KOHCEpBaii roto-
Boro Bupoby. Lle He € 3aBoACbKMM AedeKTOM.

Cmexme 3a mum, wob Mepesxesull WHyp He 38iysascs 3 Kpawo cmony abo
pobodoi nogepxHi, Ha AKili ecmaxoeneHo npunad. [lpunad Mae 3HaxooUMucs 8
HedocmynHomy 0ns dimedi Micuyi.

EHeproHesanexxHa namMaTtb

XniGoniuka REDMOND RBM-1906 Mae eHeproHesanexHy namaTb. Y pasi Tum-
4acoBOro BUMKHEHHS enekTpoxuBneHHs (4o 10 xBWAMH) BCi 3aaaHi HanawTy-
BaHHs 36epexyTbCs, i NicNA Noaayi HanNpyr1 BUKOHaHHs nporpamu byae asTo-
MaTMYHO MPOAOBXKEHO. Y pasi BIACYTHOCTI XMBNEHHs noHan 10 xBUAMH
HanawTyBaHH: CKMAAIOTLCS, | NPOLLEC NPUTOTYBAHHS He MOXe ByTM BiAHOBNEHMIA.

SKWO B peuenTi BUKOPUCTOBYBANUCS MONOYHI, MACHI abo iHWI WBMAKONCYBHI
NPOAYKTH, BIAKNIOUIT NPUNaz BiA enekTpomMepexi, AaiTe oMy 0X0noHyTH. MoTiM
BMIAMITb OPMY AN BUMIKAHHSA, OUMCTITb T i MOYHITL NPUrOTYBAHHS 3riAHO 3
PeuenToM 3aHoBO, BUKOPUCTOBYIOUM CBIXI iHrpeaieHTN. Mia Yac OUnLLEHHS TOUHO
[LOTPUMYATECH IHCTPYKLIFA Po3Ainy «OuuLLEeHHS Ta AOMAAY .

SKWLO BUKOPUCTOBYBaAHI IHrpedlieHTH He Bynu WBKUAKONCYBHUMM i NpoLiec BuMi-
KaHHA e He po3noYaBcs, MOXHa NOBTOPHO 3anyCTUTU Nporpamy NpUroTyBaHHsa
cnoyaTtky abo 40BeCTM BUPI6 10 FOTOBHOCTI 3a J0NOMOr0i0 Nporpamu «BbIMEYKA»
6e3 3amiHn npoaykTis. MoTpibHO BpaxoByBaTH, WO B pa3i NOBTOPHOrO 3anycky
nporpamu sIKiCTb NPUroTOBaHOro XNiba Moxe He BiANOBIAaTH BaxaHOMY.

1. EKCNNYATALIA XNIBOMIYKHN

Mpu3HaueHHa i 0c061MBOCTi ABBTOMaTUYHUX NPOrpaM

Y xni6oniyui REDMOND RBM-1906 € 14 aBToMaTU4HMX NPOrPaM NPUroTyBaHHS.
3a iXHbOI0 AOMNOMOr0I0 MOXHA He N1LE BUNiKaTK XNib, ane i rotysaTu Kalui, nios,
AOrypT, BApUTH BapeHHS TOLLO.

[1i0 4ac po6omu 3 xniGonidkoro dompumyiimecs iHcmpykuiti kHueu «101 peyenm»
(8x00ums do KomMniekmayii).

1. NMporpama «KNACCUYECKUIA XJIEB» («KJTACUYHWUIA XJ1IB»)
BWKOpUCTOBYETLCA AN BUNiKaHHA knacuyHoro 6inoro xniba i xniba 3 cymiwi
KMTHBOTO 1 NWweHn4Horo 6opowHa.

lMporpaMa ckNaaaEThCs 3 3aMillyBaHHs, BUCTOKBaHHS TiCTa Ta BUNiKaHHS x/1i6a.
MoxHa BubpaT1 Bary BMpOBY i KOAip CKOPUHKM, AOCTYNHA GyHKLIA BiaknaaeHo-
ro CTapTy. PyuHe peryntoBaHHs yacy He nepeabayeHe.

2.Mporpama «®PAHLY3CKUU XNEB» («DPAHLLY3bKUU XJ1IB»)
BuKOpUCTOBYETHCS ANA BUMNIKaHHA PaHLLy3bkoro x/1i6a — Ayxe Nerkoro, 3 Xpycr-
KO0 CKOPUHKOIO. Biflbliie Yacy BiABOAMTLCA Ha 3aMillyBaHHs Ta MiAHSTTA TicTa.
PekoMeHAayeTbCs Ans BUNiKaHHA BMPOGIB, WO He MICTATb BEPWKOBOrO Macna
(MaprapuHy) i Monoka. ®paHuy3bkui X6 WBMAKO CTaE 4epPCTBUM, TOMY 100
Kpale He 36epiraTv Aoslwe Hix 1 AeHb.

Mporpama cknapaeTbes 3 iwy , BUC TicTaTa xni6a.
MosHa BuBpaTi Bary BUpoBy i Konip CKOPUHKM, AOCTYMHa GyHKLIS BiaKnaaeHo-
ro CTapTy. PyuHe perynioBaHHs 4acy He nepenbaueHe.

3.Mporpama «LIENIbHO3EPHOBOW XJIEB» («LUIbHO3EPHOBUI XJ1I6»)
Ockinbkn 6OPOLLHO, WO BUKOPUCTOBYETLCSA ANS LbOrO XN1iba, Mae HEBUCOKI Xni-
Bonekapcbki AKOCTI i TICTO NiAHIMAETLCS NOBINbHO, NpOrpaMa ynpoaoBX Mis-
roAuHU Nepe/ 3aMillyBaHHAM 3AiHCHIOE NoNepeaHE NiAirpiBaHHs iHrpenieHTiB i
3a/MILAE TICTO AOXOAUTH Ha BinbLu TpUBaNMii yac. XnibuHu i3 3epHoBoro Gopouu-
Ha 3a3BMY4ali MEHLIOrO PO3MIpY i WinbHiLwi.

Mporpama cknapaerbes 3 iwy , BUC Ticta Ta xniba.
MokHa BubpaTu Bary Bupoby it KoNnip CKOPMHKM, OCTYNHa QyHKLis Biaknase-
HOTO CTapTy. PyuHe perynioBaHHs yacy He nepenGaveHe.

4.Mporpama «bbICTPAS BbIMEYKA» («LUIBUOKA BUMIYKA»)
BukopucToBYETbC ANst NpUCKOpPeHoro BunikakHs Ginoro xniba. [opaitte B Ticto Ans
6inoro xiba A0AATKOBO 1/2 HaiHOI NIOKKYM APHKAXKIB, BUXOAAUM 3 Bark BuMiuku 1000 r.

Mporpama CKNaAaETbCs 3 3aMillyBaHHS, WBMAKOTO BUCTOKBAHHSA TicTa Ta BUNi-
KaHH$ xniba. MoxHa BuBpaTh Bary BUpoby i Konip CKOPUHKM, AOCTYNHA YHKLA
8iIKNaneHoro ctapty. PyuHe peryniosatHs yacy He nepenbavene.

5. Mporpama «CAOBA» («3[,0BA»)

Mporpama Ans BUroTOBNEHHS CONOAKOT BUNIYKM 3 AOAATKOBUMM iHrpedieHTaMu
(pyKTaMu, ropixamu, WOKONAAHOI0 KPUXTOIO, LiyKaTaMu, POA3MHKAMM TOLLLO), NPO
4ac 10/1aBaHHsA AKNX NOBIAOMAAE 3BYKOBUI CUTHAN.

Mporpama cknapaerbes 3 iy , BUC Ticta Ta i Mox-
Ha BubpaTu Bary BUpobY i Konip CKOPUHKM, AOCTYNHA BYHKLIS BifKnaaeHoro
cTapty. PydHe perynioBaHHs uacy He nepenbaveHe

6. Mporpama «3KCMNPECC» («<EKCMPEC»)
PekoMeHayeTbC ANs BUNikaHHA BUPOGiB 3 6€34piXAXKOBOro TicTa 3 BUKOPUC-
TaHHSIM PO3MyLyBayis.

Mporpama cKNaaaeThes 3 3aMilyBaHHs, KOPOTKOYACHOTO BUCTOIOBaHHS TicTa Ta
BUNiKaHHS. MoxHa BUBpaTH Bary BUpoby i konip ckopuHku. OyHKLUis Biaknaae-
HOrO CTapTy HefloCTyrNHa. PyyHe perynioBaHHs yacy He nepenbaueHe.

7.Mporpama «AECEPTbI» («AECEPTWU»)

MporpaMa peKoMeHYETbCs A1 MPUTOTYBAHHS WIOKONAAHMX | MONIOYHNUX AeCepTiB.

Bkntouae nepemilyBaHHs iHrpeaieHTiB 3 N0AaNbLWIMM HarpiBaHHAM. MOXHa BU-
6patn konip ckopuHkM. DYHKLIN BiAKNAAEHOTO CTapTy HeaocTynHa. Hemae Bu-
6opy Barv BUpOGY, pyuHe perynioBaHHa yacy He nepeabaueHe.

8. Mporpama «MPECHOE TECTO» («MPICHE TICTO»)

MNporpama Ans 3aMilyBaHHs NPiCHOTO TiCTa, 11O BUKOPUCTOBYETLCS ANSt BUTOTOB-
NeHHs iB TowWwo, 6e3 i . Mpunaa npaute
nuwe B pexumi 3amiwysanHs. loctynHa GyHKLUis BiaknaaeHoro ctapty. yHKuis
asToniairpisy HegocTynHa. Hemae Bubopy Baru Bupoby i Konbopy CKOPUHKM,
py4He perynioBaHHs 4acy He nepenbauee.

9. Mporpama «[APOXOKEBOE TECTO» («OAPDKAXOBE TICTO»)
Mporpama Ans NpUroTyBaHHs APiKMWKOBOro Ticta 6e3 NoAanbWoro BUMiKaHHs.
CknapaeTbes 3 3aMillyBaHHs Ta BUCTOIOBaHHs TicTa. [locTynHa dyHKLis Biakna-
AeHoro cTapty. MyHKuis aBTONiAirpiBy HenoctynHa. Hemae Bubopy Baru Bupoby
71 KONbOPY CKOPUHKM, PYYHE DEryioBaHHs yacy He nepenbaveHe.




10. Mporpama «BAPEHbE» («BAPEHHS»)

BUKOPUCTOBYETLCA AN NPUFOTYBAHHSA MKEMIB, TONIHIIB A0 BUNIYKM, Badens i
MOpO3#Ba, KETUYNiB, BCINAKMX NPUNPaB, @ TaKOX ANS MIArOTOBKM HM3KKM Npo-
AyKTiB A0 AOMAWHBOI KOHcepBauii. DYHKLis BiAKNAAEHOrO CTapTy HeAOCTyNHa.
Hemae Bubopy Baru BUpoby, py4He perynioBaHHs Yacy He nepeabayeHe.

11. Mporpama «KEKC» («KEKC»)

Mporpama Ans BUNiKaHHA KeKCiB i3 pisHuMu gobaBkamu. CKNaaaETbes 3 WBUAKO-
o 3aMillyBaHHs i BUNikaHHs. MoxHa BMBpaTH KoNip CKOpUHKK. DyHKLIS Bia-
KNajieHoro CTapTy HeflocTynHa. Hemae BuGopy Baru BUpoGy, pyuHe perynioBaHHs
yacy He nepeabayeHe.

12. Nporpama «BbIMEYKA» («BUMIHKA»)
Mporpama Ans BunikaHHs BUPOBIB i3 TicTa, NpUroToBaHOro 3a3aanerifp, a Takox
ANs AOBE/IeHHs 0 rOTOBHOCTI BUPOBIB, IO HE NponeKkamcs.

MonuBe perynioBaHHs 4acy npuroTyBaHHs B AianasoHi i 10 xsunuH go 1
roAMHM 3 KPOKOM YCTaHOBKM B 1 XBUNMHY (CTaHAAPTHMII Yac NpuroTysaHHs - 10
XBUIMH). MOxkHa BMBPATH KoNip ckopuHku. DyHKLIA BiAKNaAEHOMO CTapTy Hepo-
crynHa. Hemae Bu6opy Baru Bupoby.

13. Mporpama «MOIYPT» («MOMYPT»)

Mporpama ans NpUroTyBaHHs pisHux BUAiB HOrypTy. MOXMBE PerynioBaHHs yacy
NPUroTyBaHHS B AianasoHi Bia 6 10 12 roauH i3 KPOKOM yCTaHoBKM B 10 XBUANH
(CTaHAapTHUIt Yac NpuroTyBaHHs - 8 roauH). MyHKUIs BiAKNaAEHOro CTapTy Ta
asToniairpisy HeaocTynHi. Hemae Bubopy Baru BMpPoGY.

Morypt rotyeTses B ¢ KOHTeliHepi 3

nekTauii) Ha BOASHIN BaHi.

(BX0AUTb A0 KOMM-

Yeaza! [1id yac npuzomyearHs lio2ypmy aoname 0N 3aMiuly8axHs y ¢opmy ons
BUNIKAHHS HE BCMAHOBIOEMbC.

14. Mporpama «BAPKA» («<BAPIHHSI»)
Mporpama Ans BapiHHS NPOAYKTIB B yMOBaX iHTEHCMBHOTO KUMiHHS 6€3 nomiluy-
BaHHsI.

MosxnuBe pyyHe perynioBaHHs 4acy Bia 10 XBUAMH 10 2 FOAMH, 3 KDOKOM YCTaHOB-
KU1 B 5 XBUIMH (CTAHAAPTHMIA Yac npurotyBaHHa — 1 roanHa 30 xBunuH). DyHkuis
BiAKNageHoro CTapTy Ta aBTonifirpisy HegocTynHi. Hemae Bu6opy Baru Bupoby.

MinrotoBka no po6oTn

1. BcraHosiTb xniboniuky Ha piBHY TBepAy rOpHU30HTanbHY nosepxHo. Mia yac
BCTAHOB/IEHHS CTeXTe 3a TMM, Wo6 y npoueci pobot npunaay He Gyna
YCKNaaHeHa Woro BEHTUAALIS, rapsdya napa, Wo BUXOAMUTb i3 0TBOPIB Y
KpULWLi, He NOTpanAana Ha Wnanepu, AeKOPaTUBHI NOKPUTTS, NEeKTPOHHI
npunaam i iHwi npeameTy, iki MOXYTb MOCTPaXAaTH Bif NiABULLEHOT BO-
norocTi Ta TeMnepatypu.

2. [lepeKoHanTecs B TOMY, WO BHYTPIlLHi i 30BHIlLHI YaCTUHM XNi6ONiYKK He
MaloTb NOWKOAKEHb, CKOAIB i iHWMX AedeKTiB.

3. BiakpuiiTe KpuLKy 3 OrNAA0BMM BikHOM. BisbMiTh hopMy Ans Buniukm 3a
PYUKY, TPOXM MOBEPHITb ii NPOTU rOAMHHWUKOBOI CTPINKK i AiCTaHbTe, 3 He-
BE/IMKMM 3yCUANISIM MOTATHYBLIX Bropy. [lepeKoHaiTecs B TOMY, o NpocTip
[10BKO/a Bana M 10NaTi ANA 3aMillyBaHHS YNCTI.

3aBaHTaXXeHHS iHrpeAieHTiB Y GOpMy ANA BUMIKAHHSA
Lns BunikaHHA x1i6a Ta NPUroTyBaHHA Ticta

1. HapiHbTe nonath ANs 3aMillyBaHHS Ha CTEPXKEHb HA AHI HOPMU ANs BUMNI-
KaHHS 1 nepekoHaiTecs B HafiNHOCTI 3€aHaHHS. 3MacTiTb GopMy Ta nonatb
Macnom.

2. 3BaxTe HeobXiAHi iHrpeaieHTH 3riAHO 3 BUBPAHWUM peLenToM, 3aBaHTaxTe
ix y yawy. MiaroTyiiTe AOAATKOBI iHrPeAiEHTM (CUP, WMHKY, GPYKTH, rOpiXM,
POAI3MHKM TOWO) 3riAHO 3 peuenToM. Bci npoaykTn MaloTh 6yTn KiMHaTHOI
TemnepaTtypu (25-35°C), AKWL0 B peLenTi He BKa3aHo iHwWe.

3. Buknaaitb OCHOBHI iHrpeaieHTH y hopMy ANns BUNiKaHHS x1i6a B NOCNifoB-
HOCT, BKa3aHii y peuenti.

a.  CnoyaTtky noMicTiTe y GpopMmy piaki iHrpeaieHTH (Boay, Monoko) i/abo aius.
Bopa mae 6y KiMHaTHOT TeMnepaTypw (6m3bko 25-35°C), 0CKinbKM Ayxe
BMCOKA TEMMIEPaTypa BOAN A Ha NigHSTTi TicTa.Y pasi
BMKOPUCTaHHS PEXUMY Blnknanenoro CTapTy 3acTOCOBYiiTe NuwWe cyxe
MO/IOKO, iHaKLue MONIOKO MOXe 3rOPHYTUCS! 40 NOYaTKy MpuroTysanHs. Liykop
i cinb nopasaiite B piaki iHrpeaieHTM TOYHO BiANOBIAHO A0 peuenTa.

b. [opaiite iHwi piaki iHrpeaieHTH (Mea, cupon, NaToky Towo).

c. [Lopaiite cyxi iHrpenieHTM (cnoyatky 60pOWHO, NOTIM Cyxe MOJOKO,
Tpasy i cneuii Towo).

d. B ocTauHio yepry gonaite apixmxi abo posnyuwysay. LLi koMnoHeHTH He
MaloTb KOHTaKTyBaTW 3 piAMHaMM, iHaKwe GPOAIHHS MOYHETbCA Ayxe
paHo, i B pe3ynbTaTi BUiAE XKOPCTKUIA, TBEPAUIA i rpy6uit xnib. [pixaxi
He MaloTb CTUKATMCS 3 Cinnto. PekoMeHayeTbes 3pobuTu aMKy B ripui
60opolwHa i noMicTuTn Apixaxi abo posnywysay y Hei.

Jins npuUroTyBaHHA BapeHHs, AXeMiB, AecepTis (nporpamu 7, 10)

5. HatMcHeHHsMM KHonku «Kopouka» BMBEpiTb BaxaHWil BUA CKOPUHKM BU-
poby (cBiTna, cepeaHs, TeMHa). IHAMKaTOP KONbOPY CKOPUHKM NepeMiliysa-
TUMETBCS B HWXKHIN YaCTUHI aucnnes. CTaHAapTHO BCTAHOBNEHO 3HAYEHHS
«cepeaHs». BUBip konbopy CKOPUHKM AOCTYMHMIA He B yCix nporpamax.

6. Ha aucnnei, nopsa 3 HOMEpPOM Nporpamu, 39BUTLCS CTaHAAPTHUN Yac Npu-

roTyBaHHs. Jinwe y nporpamax 12-14 yac npuUroTyBaHHA MOXHA 3MiHUTK

BPYYHY 3a [IONOMOro0 KHOMOK A (36inblwenHs) i V (3MeHweHHs). Mpu

UbOMYy UMPPK Ha Aucnnei NoYHyTL MepexTiTh. Micna Toro Ak noTpibHe

3HaYeHHS BCTAHOBEHO, HATUCHITL KHONKy «Crapt/Crony». Lindpu nepe-

CTaHYTb MEPEXTITH, HOBE 3HAUeHHS Yacy 3a1aHo.

[lianazoH i KpOK 3MiHu yacy 3anexars gia BUGPaHOi nporpamu .

3a HeobXiAHOCTI BCTAHOBITH Yac BiAKNAAEHOrO CTapTy (n1wwe Ana nporpam

1-5,8-9) 3a nonomoroto kHonok A i V'

Yeaza! Y npozp 1-58-9 A iV e 5 4ac, Yepe3s sKull
NpU20MYyembCa CMPasa (npu  4soMy 4ac NPUOMYBAHHS He 3MIHIOEMbCS). Y npo-
2pamax 12-14 3a 00NOMO20K0 YUX e KHONOK 3MIHIOEMBCA YAC NPUSOMYBAHHS.
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9. HatucHite kHonky «CrapT/Cron». TaiiMep No4He 3BOPOTHMIA BiANIK Yacy, WO

HapiHbTe nonate ANs 3aMillyBaHHs Ha CTepKeHb Ha AHI popmu ans
i nepekoHaiTecs B HaAiMHOCTI 3€HaHHS. BiaMipsiTe i 3aBaHTaxTe iHrpedieHTH
y bopMy 3riaHO 3 peuentom.

Ana npurotysaum ApYruX cTpas (nporpaMu 12,14)

He BC Te nonatb AN y Ha HO opMu. 3BaxTe HeobXiaHi
iHrpEMiEHTM 3riAHO 3 PeLenToM, 3aBaHTaxTe iX y GopMy ANs BUNIKaHHS.

[Lns npuroTyBaHHs Horypty

He BcTaHoBni0iTe NONaTh ANs 3aMillyBaHHA Ha AHO GOPMU AN BUMiKAHHS.
MigroTosneri i BiAMIpAHI 3riAHO 3 peUenToM iHrpeaieHTH 3aBaHTaxTe B Cnewi-
anbHWit NNAaCTUKOBUIA KOHTEWHED, WO BXOAUTb 10 KOMMNeKTaLii. 3aKpuitTe KOH-
TeiiHep KPWIIKOK Ta BCTAHOBITb Ha AHO GOpMM AN BUNiKaHHA. Y xniboniuui
REDMOND RBM-1906 iiorypT roTyeTbcs Ha BOAAHIN BaHi: 3anuiite y dopmy ans
BUMiKaHHA BOAY, LWOG ii piBeHb i PiBEHb IHrPeAIEHTIB Yy KOHTeHepi 6ynu oaHa-
kosi. Temneparypa Boau He Mae nepesuulysath 35°C.

bopmu ansa i Tay

1. O6epesxHo BctasTe GOpMy Ans BUNIKaHHS B HarpiBasbHy kamepy xniboniuku,
TPOXW PO3BEPHYBLUM il NPOTU FOAMHHMKOBOI CTPinku. DopMa Mae 3eaHaTUCs
3 NIPUBOAHMM BANOM i PiBHO, 6€3 NEpeKociB ONyCTUTUCS Ha AHO Kamepu. [MoTiM
noBepHiTb HOpMy 3a FOAMHHUKOBOK CTPINKOo A0 ynopy. He aoknaaatoun
3ycunb, CnpoByiTe TPOXM NIAHATY HOpMY 3a PyuKy: popMa Mae Byt HaaiiHo
3aKpinneHa ycepeauHi npunagy. 3akpuiite KpULKY 3 OFNSAOBUM BIKHOM.

2. Miaknroyite xni6oniuky Ao enekTpomepesi. MponyHae 3ByKoBMIt CUrHan, Ha
Ancnnei 39BMTbCA HOMep Nporpamu (cTaHaapTHo - 1) i yac ii pobotw (2:50).

3. 3a10N0MOroio KHOMKK «MeHio» BUBEepiTb HOMEP NPOrpamMu NPUrOTYBaHH
(Bin 1 fo 14) - BiH 39BMTbCA Ha Ancnnei.

2 Ha aucnnei Hazsa nporpamm N ka aucnnei Hazsa nporpamu
1 Knaccuieckuii xne6 | 8 Mpectoe Tecto

2 Dpanuysckii xne6 | 9 [lpoxokesoe Tecto

3 LienbHo3epHogoii xne6 | 10 Bapenbe

4 BbiCTpas Bsineuka 11 Kekc

5 Caoda 12 Bbinevika

6 Sxkcnpecc 13 Morypr

7 Leceprsi 14 Bapka

4. 3anexHo Bif KiNbKOCTi iHrPeAiEHTIB B Yalli 33 1ONOMOrOK KHOMKK «Bec»
BUGEPITb 3HAUEHHS Bark roToBOI BMNIYKM. IHAMKATOP Baru BUNiuKK NepeMi-
WaTUMETbCS Y BEPXHIil YacTuHi ancnnes. CraHaapTHa Bara rotooi BUNiYKK
craHoBuTb 1000 1. BUGip Baru NpoaykTy AOCTYNHMIA uwe B nporpamax 1-6.

5 0 3aKi NPUroTYBaHHS.

10. ¥ nporpamax 1-6 nepen6ayeHo 3ByKOBMIA CUTHAN, LLLO NOBIAOMASE NP0 Yac
[10aBaHHA [10AaTKOBUX iHrPealieHTiB (WoKonaay, CyxodpykTis Towo). BiH
nponyHae npubansHo Yepes 30 XBMAWH Nicns No4YaTKy poboTH 3anexHo
Bia BU6paHoi nporpamu . MoyyBsLwM CUrHan, BiAKpuiTe KpULWKY npunaay i
3acunTe NiAroToBNEHI iHrpeasieHTH y GopMy ANs BUNIKaHHS.

. Micns 3akiHyeHHs pobotu nporpam 1-7,10-12 aBTOMAaTMYHO BMUKAETLCS
PeXuM ninirpisaHHs .

. Micns 3aBepuweHHs nporpam 8,9, 13, 14, a Takox nicns 3akiH4eHHs po6oTu
GyHKUIT aBTONIAIrpiBY NPONYHalOTL 5 KOPOTKMX CUrHaNIB, | Npunan nepeiine
B PEXMM OUiKYBaHHS.

. [ina nepepuBaHHA poBOTM NPOrpamm 3i CKMAAHHAM HanalTyBaHb abo BU-
MKHEHHS! peXWMY NifirpiBaHH: HAaTUCHITb | yTpuMyiiTe KHonky «CrapT/Cron».
Micna 3aKiHYeHHs NPUroTYBaHHA BiAEAHalTe NpuUnan Bia enekTpoMepexi.
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BuitmaHHs rotosoro xni6a
1. Biakpuiite KpULKY. BUKOPUCTOBYKOUM KyXOHHI pyKaBUL, Bi3bMiTb hopmy 3
XNiBOM 3a pyuKy, TPOXM MOBEPHITh ii NPOTU rOAMHHWUKOBOT CTPINKM i Aic-
TaHbTe i3 KamMepu xniboniyku.
X71i6, popma i Ha-

@ YBAIA! [Tamsimatime, wo nicrs 3axi
2pisanbHa pa dysie 2apsi! Bydeme KYXOHHI pyKasuui,
wo6 yHuKHymu onikie! He cmasme 2aps4y ¢opmy 3 xa1i6om Ha ckamepmuHy, naacmu-
K08i aBO Wi MepMOYymuBi NOBEPXHI, SIKi MOXYMb cnanaxHymu abo ponaasumucs!

npouecy

i, 6UKOpU

2. MepesepHitb GOpMy ANA BUMIUKW AOFOPU IHOM i AiCTaHbTe 3 Hel roToBMi X/1i6
Ha pewiTky a6o 6nt010. KoHcTpyKuis xniboniuku nepeabayac, wo nicns BuiiMaH-
HA BUNIYKM 3 Yawi 10NaTb ANA 3aMiLLYBaHHS MA€E 3aNMLWATUCA Ha Bany ycepen-
WHi HOPMMU. SIKLLLO LOTO He CTanoCh | BOHa 3anuMwmnacs B xnibi, Buaani ii 3a
[AOMOMOTOK0 CMIeUiaNbHOTO rayka, WO BXOAMTb A0 KoMniekTy. Lle He € AedekTom.

3. Tlicna Toro sk Gpopma Ans BUNiKaHHS i NPUNaa 0XoNn0NM, O4UCTITb iX BiANO-
BiAHO A0 po3ainy «[lornaa 3a npunagom» .

BAX/IMBO: pemensHo oquwyiime eHympiwHi nogepxHi ¢oopmu ma npunady
NicAS KOWHO20 BUKOPUCMAHHS.

HapisaHHs Ta 36epiraHHs xni6a

[ns nocsrHeHHs HalKpawmx pe3ynsTaTiB Micns NPUroTyBaHHs BUKNAAITh XNi6
Ha peLiTKy i aaiTe oMy oxonoHyTM ynponoex 20 XBunuH. Bukopuctosyiite
eneKkTpu4Huit abo cnewianbHUit 3y64acTuii Hix, o6 HapisyBaTh xnib.

36epiraiiTe HeBMKOPUCTaHMIA XNib Y 3aKPUTiit yNakoBLi (y repMeTUYHMUX NnacTu-
KOBMX MilKax abo nnacTMKoBMX KOHTeliHepax) 3a KiMHaTHOI TeMnepaTtypu He
6inblwe Hix 3 AHi. [ns 6inbw TpuBanoro 36epiranHs (Ao 1 mMicaus) nomictite xni6
Y 3aKpUTOMY MOCYAi B MOPO3uAbHY kKamepy. Ockinbku AoMaLHii xnib He MicTUTb
KOHCEePBAHTIB, BiH MOXe BUCMXATH A NCYBATUCS WBMALLE, HiX XNi6, BUrOTOBNEHMUI
NPOMMUCIIOBMM CMIOCOGOM.



DyHKUiA BiAKNaAEHOTO CTapTy

DyHKLLiS BIAKNaAEHOTO CTAPTY 03BOASE NPUTOTYBATH NPOAYKT Yepe3 GaxaHmit
NPOMiXOK 4acy B iHTepBani A0 13 roauH (BKNKUAKOUW Hac NPUroTyBaHHs), 3
KPOKOM YCTaHOBKM Yacy 8 10 XBUAUH. He BUKOPUCTOBYIATE AaHMI PEXMM, SIKILLO
peLenT nepeaBayae BUKOPUCTAHHS LWIBUAKONCYBHUX NPOAYKTIB.

PexxuM BiaknaaeHoro ctapTy AOCTYNHUIA Tinbku Ans nporpam 1-5,8,9.
[Ins yCTaHOBKM pexuMy BifIKNaaeHoro CTapTy BUKOHAMTe HAaCTynHi Aii:

1. TMepekoHaiitecs, Wo iHrpeaieHTH 3aBaHTaxeHi, Bu6paHo HoMep nporpamu,
Bary xni6a i konip CKOpUHKM.

2. HaTUCHEHHSIM KHOMOK TaitMepa A (36inblenHs) i V (3MeHLeHHs) BCTaHO-
BiTb 4ac, yepes kUit Ma€e 3akiHuMTUCA poboTa BUGpaHoi nporpamu (y aia-
nasoHi o 13 roauH i3 kpokom B 10 xBuUnMH). [Ins WBMAKOI 3MiHW 3Ha-
YeHHS Yacy HaTUCHITb | YTPUMYiiTe BiANOBIAHY KHOMKY.

Yaeimo, wo 3apa3z 21:00,a eu xo4eme sunekmu xni6 0o 7-i paHKy, mobmo 4yepe3
10 200uH. [punycmumo, 8u 8uGPanu Hacmynki napamempu: npoepama 1, eaza
8upoby 750 2, cepedHe NPOCMaXeHHs CKopukHKu. Ha ducnaei - yac npuzomy-
8aHHS 2:48. HamucHime i ympumytime KHONKy 2\, nNoKu Ha ducnaei He 39675MbCst
yugpu 10:00. Skwo eu nponycmunu nompibHe 3Ha4eHHS 4acy, HaMUCHEHHAMU
KHonku /' tio2o. Bu sc 4ac eic cmapmy. Tenep
npouec 8unikanHs 3asepwumscs yepes 10 200ur, mo6mo o 7:00 Ha eac Yexa-
mume caiiuli apomMamuuti xni6.

QyHKuiﬂ aBTOMaTU4yHoro ﬂiﬂTpMMaHHﬂ TeMnepartypu roToBOi
cTpaBu (aBToniAirpis)

Y xni6oniyui nepenbayeHo pexuM niairpisaHHs rotoBux CTpas, AKUIA BMUKAETb-
Csl aBTOMATUYHO NIC/1sl 3aBEPLIEHHS NPOTPaMM (DyHKLLiSt AOCTYMHa TinbKK B Npo-
rpamax 1-7,10-12) i niatpumye TemnepaTtypy Ha pisHi 60-65°C ynpoaosx
roauHu.

AKWo xNi6 3annWNTK ycepeamHi neyi 6e3 niairpisaHHs, BUNapeHa Bonora 3HoB
MOMMUHATUMETHLCSA: BUPIB CTAE BiABONOXEHWUM. ABTONIAIMPiB 3anoBirae NoruHaH-
HIO BO/IOTU Ta Aonomarae 36epiratu BUPIG MAKMM YNPOAOBXK AESKOro yacy.
MpoTe ans OTPUMaHHS | i AKOCTi BUPOBY p YETbCS, AKILO MOXHA,
BUIMaTK XNib Biapasy nicns 3akiHYeHHs NPOLECY NPUrOTYBaHHS.

Mepes BUIiMaHHSAM roToBOro BUpo6Y 3 xNi6oniuku HEOBXiAHO HATUCHYTH I yTPU-
MyBaTH KHOMKy «CTapT/CTon», 106 BUMKHYTH PeXMUM aBToniAirpisy.

[11.3ATANTbHI PEKOMEHIOALIT WOAO
BUMIKAHHA XJTIBA

KoHcucreHuis ticta

Ynponosx nepwmx 5 XBUAUH iwy CTexTe 3a 30 BUMNAA0M
TicTa. 3 HbOTO Ma€ BMIATM KpYrna piBHa rpyaka. SKWo rpyska He yTBOPIOETLCS,
3HAYUTb, IHTPEAIEHTM 3MiWaHi HenpaBuabHO. Kpuiuky xniboniuku MoxHa Bia-
KpMBATH ULLE Nif Yac iwy (4yTHO 3BYK NP 0 ABuryHa). Mig yac
NiAHATTA TicTa abo BUNIKaHHA BIAKPUTTA KPULWKW NPU3BEAE A0 3HWKEHHS AKOC-
Ti BUpOGY.

SKuwio TicTo Aye npuaMnae Ao 6iuHUX NoBepXOHL POBOUOI EMKOCTI, nocunTe ix
60powHOM. SIKILLO TICTO Ayxe Cyxe, AoAaiTe CTONOBY NOXKY Tennoi soau. Buaa-
NUTW BCi IHFPeAiEHTH, WO NpuAMnAW A0 6OKiB GOpMM ANS BMMIKAHHS, MOXHA
Aepes’Hoilo abo MAaCcTUKOBOIO NOXKOI. He BUKOPUCTOBYIATE ANs LBOTO MeTa-
nesi NpeaMeTH — BOHM MOXYTb MOWKOANTA aHTUNPUrapHe NokpuTTs Gopmu. He
3anuiwainTe KpULKY BiAKPUTOT A0BLUE, HiX Lie HEeOBXiAHO.

OcobnuBocTi Nnpouecy BUMIKaHHSA

Ha cmak i TekcTypy xni6a, npurotoBaHoro B xniboniyLi, Bnausae 6e3niy YMHHHUKIB:
XapakTep iHrpeaieHTiB, TeMnepaTypa Ha KyXHi, TUCK NoBiTps Towlo. Bukopucro-
BYIOUM BNACHMI peLienT Ans NpUroTyBaHHs xniba, 4iTko A0TPUMYITECS peKOMeH-
Aauii Woao 3aknaaku NpoAyKTie i BUGOPY Nporpamu, HaBeaeHUX Y AaHii iH-

@ 3ABOPOHSIETHCS sukopuc ona

CTpyKuii. BiamipaiiTe iHrpeaieHTH TOUHO 3a Baroto. BUKOPUCTOBYIOUM peLienTh 3
KyNiHapHUX KHUF ANS iHWKX XNi6ONiYoK, OPiEHTYiTeCs Ha Bary roToBoro xnita
750 r abo 1000 r. He 3anosHtoiiTe pobouy eMKiCTb binbll HiX Ha YBepTb abo, B
KpaitHbOMY BUMaAKY, He Binblue Hix Ha TPeTuHy ii 06eMmy. [Hakwe nig yac nia-
HATTS TICTa BOHO MOXE MEPeNuTUCA Yepes kpai GOPMY B HarpiBanbHy Kamepy,
NOTPanUTU Ha HarpiBanbHUI eNeMeHT i 3aCMITUTU NPUBOA, LLO, Y CBOK Yepry,
npu3sese 40 NONOMKM NpUAaaY.

Iv.oornang 3AnNPUNAOOM

OunweHHs

Mepen OuYnLLEHHSM NPUNALY NepPeKOHaTECs, WO BiH BIAKNIOYEHWIA Bif, enekTpo-
Mepexi i NOBHICTIO 0X0N0B. [1NS NOAANbIIOr0 BUKOPUCTAHHS 3aBXAM NPOTU-
paiite npunag i ioro aetani pocyxa.

1. BiakpwiiTe KpULIKY Ta AicTaHbTe GOPMY NS BUNIKAHHSA, TPOXM NOBEPHYBLIN
ii 32 py4Ky NpOTU rOAMHHUKOBOT CTPINKM i NOTATHYBLIM Bropy.

2. 3HiMiTb Nnonatb ANs 3aMillyBaHHA. SKILO N0ONATh He 3HIMAETbCA 3 BiCi, Ha-
NOBHITb GOPMY ANS BUMiIKaHHS TENNO BOAOIO i 3anMWTe HA AeSKMi vac.
Lle po3MAKWKTL HanUMAe TicTo, i NonaTb Nerko 3HiMeTbCs.

3. BuMuidTe MipHY EMKICTb, MipHY NOXKY, KOHTEIHHEp AN HOrypTy, popmy Ans
BUMNiKaHHS Ta 10NaTh 415 3aMillyBaHHS B rapsyiit MUNbHI BOAI, NPOCYWiTh.
SKWO BHYTPIilIHA YacTMHA NonaTi Ans 3aMillyBaHHS Ayxe 3abpyaHeHa,
noknaaiTh ii Ha AeskMii Yac B rapsyy BoAy, Nicns 4oro 06epexHo OYMCTITh.

ma ii demaneli
abpasusHi MuliHi 3acobu ii 2y6ku 3 opcmkuM a6o abpasusHuUM NOKPUMMAM,
@ MAKOX PO34UHHUKU (6€H3UH, QUEMOH, 1y2u MOoujo).

Xni6oniuka ma i demani
Hill MAWUHI.

P i Ons Mumms (i o4uuy & nocydomui-

4. OYMCTiTb BHYTPILIHIO NOBEPXHIO | KOPNYC NPUNaAY BONOrOK TKaHWUHO. 3a
HEeoBXiAHOCTI BUKOPUCTOBYIATE HeBENMKY KinbKicTb MUitHOMO 3acoby. Mo-
BHICTIO BMAANITb MUIHWIT 3aci6 32 AONOMOrOI0 BOAM, IHaKWe BiH MOXe
BM/IMHYTH Ha CMaK BUMIYKM.

@ YBATA! He 3aHyptoiime kopnyc npunady (i WHyp enekmpoxugneHHs y 600y abo

iHwWi piduHu.

5. [Ins 3py4HOCTi O4MILEeHHs npunaj 061afHaHO 3HIMHOW KPULLKOI, SKY
MOXHa POMMBATU Mifj CTPYMEHEM BOAM.

6. LLlo6 3HATM KpULKY, BiakpuiTe ii nia kytom 80-85° i obepexHo, He no-
KNajaloun 3ycunb, NOTSTHITL Ha cebe, BUTAMYIouM NeTNi KPULIKK 3 Nasis Ha
Kopnyci npunapy.

7. O4MCTiTb | NPOCYLWIiTb KPULLKY.

8. BcTaHOBITH Ti B nonepeaHe nonoxeHHs: 06epexHo BCTaBTe NNOCKi neti B
nasu Ha Kopnyci, TpuMatoun Kpuiky nig kytom 80-85°. Kpuwka mae Bia-
KPUBATMCA 1 3aKPUBATUCS B3 3yCHnb.

9. T[lepen NOBTOPHMM BMKOPUCTaHHSM xniboniyku abo nepen TUM, K npu-
6patu ii Ha 36epiraHHs, nepekoHaTecs, Wo BCi AeTani cyxi.

Excnnyarauis ¢popmu ana BunikaHHA

Ha dopMy ans BunikaHHa i nonaTb ANS 3aMilyBaHHA HAaHECEHO aHTUNpUrapHe
MOKPUTTA, O A03BOSAE YHUKHYTM MOSIBM NISAM | CNPOLLYE BUIMaHH: xni6a. LLLo6
YHUKHYTM MOLWIKOKEHHSA NOBEPXHI, A0TPUMYNTECH HaBEAEBHUX HUKYE HCTPYKUINA.

1. He kopucTyiitecs mMetanesumu abo rocTpumu npunaaamu (Hanpuknaa,
HOXeM abo BMAKOIO) Mif Yac BUIMAHHA X/1i6a 3 EMKOCTI.

2. Mepuw Hix po3pizaTi XniBUHY, nepeKoHaiiTecs, Lo ycepeamrHi HeMae nonati Ans
3aMilyBaHHs. SKILO 10NaTh 3HAXOANTLCA YcepeamHi, Ao4eKanTecs, ok xi6
OXOfIOHe, | NLLE MICAS LIOTO BUTATYIATE NONaTh CriewianbHIM raukoM. byaste
oBepexHi 3 10NaTTIo N5 3aMillyBaHHS, OCKiIIbKM BOHa Moe BYTy rapsiyoto.

3. BukopwucToByiiTe MKy ry6Kky Mia 4ac ouMLeHHs GOPMM ANS BUMIKaHHS i
nonari. He BukopucTosyiite 6yab-aki abpasueHi peyoBuHu (Hanpuknaa,
0uMLLyBabHi NOpoLwKM) aBo XOpPCTKi ry6Ku.

4. Teepai, rpy6o3epHucTi abo BenMKi iHrpeaieHTH (Hanpuknaa, HenpocisHe
BOPOLLHO, LLYKOP, FOPiXM aBO HACIHHA) MOXYTb NOWKOAMTH aHTUNPUTapHe
NOKPUTTS €MKOCTI ANS NPUrOTYBaHHS. Y pasi BUKOPUCTAHHS BENMKOI Kiflb-
KOCTi iHTPeAIEHTIB PO3AiNiTh iX Ha HeBEMKi YacTUHW. [loTpuMyiiTe peko-
MeH/10BaHMX 0BEMIB i NOpsAKY Aii, BKa3aHUX y peuenTax.

36epiraHHa

36epiraiiTe npunaa y CkNaaeHoMy BUMNAAI B CyXOMY BEHTUILOBAHOMY Micui.
3axuwaiiTe ioro BiA 3HaYHMX nepenaais Temnepatyp i TpuBanoi Aii npaMmux
COHSYHMX MPOMEHIB.

V.MEPEL 3BEPHEHHAM O CEPBIC-
LEHTPY

Moxnua HecnpasHicts Mpuanna Heobxiaui ail
BiacyTHe enekTpo-
XHBNEHHS

Minkniouits npun npasHoi enex-
MpUNaz He BMUKaETbCH AKTIOHITS IPANAA A0 CIPABHOT EE

TpoposeTku
Bu He BCTaHOBUAM
nonate Ans amiuy-
BakHA TicTa

OuwCTiTh hopMy ANA BUNiKaHHS, BCTa-
HOBITs 10MaTL Ha AHO GOPMA Ta No-
UHITh NPOLIEC 33HOBO

Mpwnan yeimKiyecs, ane 3a-
MiluyBaHHs! He BiGyBacTbCa

BineawaliTe npuna Bia enekTpoMepe-
i Ta noveKaiiTe, NoKM BiH OXONOHE 20
MnEHHA PO oMKy (Gykee- | lopywenHs 8 pOGo- | KIMHATHOT TeMnepaTypu. YBiMKHIT
HWit 60 BykaeHo-uudpoBMit | Ti xniBoniukw xni6oMiky. SIKLLO MOBIZOMAEHHS MPO
xon) NIOMMKY 3HBUNOCA MOBTOPHO, 38EPHITH-

A 0 ABTOPU3OBAHOTO CEPBIC-UEHTPY.

VI.TAPAHTIHI 3060B’A3AHHSA

Ha ueit BUpi6 HAaaAETLCA rapaHTis CTPOKOM Ha 25 MiCALIB 3 MOMEHTY HOro npu-
ABaHHs. BNpoaosx rapaHTiiiHOro nepioay BUPOBGHMK 3060B3YETbCS YCYHYTH
LWNSXOM PEMOHTY, 3aMiHu feTaneit abo 3amiHu ycboro Bupoby Byab-aki 3aBoACkKi
AedeKTu, BUKNMKaHI Hel0CTaTHBOK AKICTIO MaTepianis abo cknanaHHs. lapauTis
HabyBa€e YMHHOCTI TiNbKM Y TOMY BUNAAKY, AKILO AaTa Kynisai niaTeepaxeHa
NeyaTKol MarasuHy i NiANMCOM NPOAABUA HAa OPUFiHANBLHOMY rapaHTiiHOMY
TanoHi. CpagXHs rapaHTisi NPU3HAETLCS AULIE Y TOMY BUNAAKY, SKIWO Npunas
3acTOCOBYBaBCA BIANOBIAHO A0 IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii, He peMOHTYBaBCS, He
p 5 i He ByB. i B pesynbrati p oro

3 HUM, @ Takox 36epexeHa MoBHa KOMNNEKTHICTb BUPOBY. LLsi rapaHTisi He fo-
WMPIOETBCA HA NPUPOAHUIA 3HOC BUPOBY i BUTPATHI MaTepiany (hinbTpu, namnoy-
KW, KepaMiyHi i TepNOHOBI NOKPUTTSA, FYMOBI ylliNbHIOBaY i T. A.).

Ha aucnnei ssunocs nosiao-

TepMiH cnyx6u Bupoby i TepMiH Al rapaHTiiHUX 3060B3aHb Ha HLOTO 0BYMC-
NH0I0THCA 3 AHA NPOAAXKY aB0 3 AaTM BUrOTOBNEHHS BUPOBY (y pasi, Akuio Aaty
NPOAAXy BU3HAYUTK HEMO)KHMBD),

JaTy BUroToBNEHHS Npunaay MoXHa 3HaiTH B CepiitHOMY HOMEPI, Lo po3TalloBa-
HUI Ha ineHTUOIKALINHIN Hakneliui Ha kopnyci Bupoby. CepiitHuit HoMep cknapa-
€TbCs 3 13 3HaKiB. 6-11 | 7-i1 3HaKM NO3HAYAIOTb MicsiLllb, 8- — ik BUNYCKY NPUCTPOIO.

BcTaHoBneHuit BUpOGHMKOM TepMiH Cnyx6u Nnpunany cknajaae 5 pokie 3 AHs iHoro
npuabaHHa 3a YMOBM, WO eKcnyaTalis BUpoby 3A4iNCHIOETbCS BiANOBIAHO A0
i€l IHCTPYKLT | 3aCTOCOBHMUX TEXHIYHMX CTaHAAPTIB.

Ynakoeky, nocibHuK kopucmyeaya,a makox cam npunad HeobxioHo ymunizyea-

mu ioHo do Micuesoi npozp no i 8ioxodie. He
Maki eupobu pasoM i3 38u4aliHUM NOBYMosUM CMimmsM.




Ocbl 6yibIMAbI NaiaanaHynbliH anfiblHAA OHbl NaiAanaHy 60WMbIHWA HYCKAYbIKTbI
MYKMSIT OKbIHbI3 )XdHEe aHblKTaManblK peTiHAe cakTan KoibiHbI3. AcnanTbl AypbIC
naipanaHcaHbl3, OHbIH KbI3MeT eTy Mep3iMi Kernke y3apagbl.

KAYINCI3AIK LWWAPAJTAPDI
OHOipywi Kayinci30ik mMexHUKacsl
mananmapsiH #aHe 6ylibiMOblI nadoanaHy
epexenepiH ycmaHbayo0aH myblHOAFAH
3aKkbIMOap ywiH xayan bepmedioi.

* byn anekTp acnan TypMbICTbIK XaFgarnapaa
93ipneyre apHanfaH KendyHKUMOHaNAbI
Kypblnfbl 601bIN Tabblnagbl XaHe natepnepae,
Kana CbIpTblHOAFblI yWinepae, KOHakK YW
HeMipnepiHae, aykeHaep, obucTepaiH
TYPMbICTbIK 6GenMenepiHoe Hemece
OHEpPKaCINTIK eMec narmaanaHyabiH 6acka
XafpannapbiHAA KONAaHbiNa  anagbl.
KypbIifFblHbI ©HEPKICINTIK HEMECe Ke3 KenreH
B6acka MakcaTcbi3 nanpganany 6ymbimMabl
AyYpbIC NanganaHy wapTrapbiH 6y3y 60nbin
Tabblnagpl. byn xxafnanaa eHaipywi bikTuMan
canpapnap yuwiH xkayan 6epmenai.

* KypbInFbiHbI 3N1EKTP Xenire KocyapblH anapiHad
OHbIH, KepHeyi acrnan KOpeKTeHYiHiH HOMUHaN b
KepHeyiHe CalMKeC KeneTiHiH TeKCepiHi3

(BYMbIMHbBIH, TeXHWKaNbIK, CMNATTAMACHIH
HeMece 3aybITTbIK, KeCTeleCiH KapaHbi3).

» ACnanTbIH, TYTbIHbIIATbIH KyaTblHA apHasiFaH
Y3apTKbIWTbl NanganaHbiHbi3. byn TananTol
yCTaHbay KbICKA TYMbIKTaNyFa Hemece Kabenbain,
TYTaHYbIHA SKeNin COKTbIPYbl MYMKIH.

e AcnanTbl TeK >epneHwaipinreH po3eTkara
KOCbIHbI3 — Oy TOK, COFyFa KapCbl KOPFAHbICTbIH,
MiHOETTi Tanabbl.¥3apTKpILWTbI NaMAaNaHbIUFAHAA
0/1 4@ XXepneHaipinreHiHe Ke3 XeTKi3iH,3.
HA3AP AYIIAPbIHbI3! Acnan symebic icmen
mypFaHoa OHbIH KOpnycsl, mabarel MeH
MemanoweiKk 6enuwekmepi Koi3adbi! Abal
60/16IHbI3! ACXaHANbIK KOIFaNmMbI NAtOanaHbIHbI3.
blcmebik 6yFra Kyliin Kaamay ywiH Kaknakmel
awKaHoa KypblaiFbIHbIH YCMIHOe eHKeUMEH3.

e AcnanTbl NanganaHfaH COH, COHbIMEH KaTap
OHbl Ta3anay HeMece XbIKbITY Ke3iHae
pO3eTKafaH aXblpaTblHbl3. nekTp 6ayabl
CbIMbIHAH YCTaMaM, allacblHaH KYpFak
KOJIMEH YCTan LWbIFapblHbI3.

* JNIeKTp KOpeKTeHy 6ayblH ecikTeH Hemece
XbIly K634epiHiH, KacbiHOA XXYPri3beHis.



dnekTp 6aybl 6ypanMaybiH xaHe ByrinmeyiH,
eTKip 3aTTapfa, Xmha3abliH 6ypbllTapbl MeH
weTTepiHe TuMeyiH 6arKaHbl3.

ECTE CAKTAHDbI3: anekmp kopekmeHy kabesiH
Ke30elcoK 3aKbiIMOACAHbI3, Keninoik
wapmmapbiHa calikec KkeamelmiH akaynapra,
COHbIMEH Kamap 31€KmMp MOFbIHbIH COFYbIHA
oKesin cokmelpybl MYMKIH. 3aKbIMOAHFAH
anekmp 6aysl cepsuC-0pManbIKma #oiadam
aysicmsipy0si manan emeoi.

* AcnanTbl KyMcaK, 6eTke OpHaTNaHpI3, OHbl KYMbIC
Ke3iHAe XanmnaHbi3 — 6y KypbIIFbIHbIH KbI3ybIHA
XaHe By3blybIHA 9KeNin COKTbIPYbl MYMKIH.

e AcnanTbl awbIK ayada nanganaHyfa TblibiM
CanblHaAbl — KYPbINFbl KOPMYCbIHbIH, iWiHe
blIFAN HeMece 6eTeH 3aTTap TuCe, KaTTbl
3aKkbiMaap 60nybl MyMKiH.

» AcnanTbl TazanayablH, anabiHAA ON 3NEKTp
XenifeH aXblpaTblNFaHblHA X3HE TONbIK,
CyblFaHbIHA KO3 XeTKi3iHi3. AcnanTbl Ta3anay
BOMbIHLLIA HYCKAYNbIKTAPAb! KATaH, YCTaHbIHpI3.
Acnan KopnycbiH cyFa bamelpyra Hemece cy
arbiHbIHa mycipyee TbIVibIM CAJIBIHAZbI!

e byn acnan ¢u3mkanbik, Xynke HeMmece
NCUXMKANbIK, aybITKynapbl 6ap Hemece
ToXXipmbeci MeH BiniMiXeTiCnenTiH aaamaapabiy,
(OHbIH iWwiHoe 6ananapAblH) KONLAHYbIHA
apHanMaraH, MyHOan TynFanap KaaaranaHoin,
0NlapAblH, KAyinci3airi ywiH »ayan 6epeTiH
TY/Fa OCbl aCNanTbl KOMAAHYFA KATbICTbI HYCKAY
KacanfaH xafaarnapaaH 6acka. bananapapin,
acnanneH, OHblH >XMHAKTAYLblINAPbIMEH,
COHbIMEH KAaTap 3aybITTblK OpaMbIMeH
OViHaybIHa »kon 6epmey MakKCaTbiHAA Kaaaranan
OTbIPY KXKeT. KypbUiFbIHbI Ta3anay KoHe KbI3MeT
KepceTyai 6bananap epeceKkTepAiH KapayblHCbI3
acamaybl TUIC.

AcnanTbl e34iriHi36eH xeHaeyre Hemece
KYpbl/IbIMbIHA ©3repic eHrisyre TbllbIM
canbiHabl. KbI3MET KepceTy XaHe XeHaey
6orblHWA Gapablk  XyMbICTapAbl
aBTOPNIAHAbIPbINFAH CEPBUC-OPTabIK XKacaybl
Kepek. binikci3 xacanfaH XyMbIC acnanTblH,
Oy3biyblHA, >KapakaT MeH MynikK
3aKbIMOAHYbIHA SKEeNin COKTbIPYbl MYMKIH.



TexHuKanbIK, cMnaTtTamanapbl

Ynrici RBM-1906
Kyarei. 500 Bt
KepHeyi 220-240 B, 50 Iy
MicipmeHin canmarbl 50/1000 r

MicipeTiH kanbin ...
JHeprusFa Tayenai xaabl

. Kytore Kapcbl abblHabICbl 6ap
...10 MUHYTKa peiliH

CK-pucnneit 6ap
ABTOMaTThl 6aFnapnamanap cambl 14
Kabbik TyciH TaHpay 6ap

[laiiblH TaFaM TeMnepaTypaceiH aBTOMATTsl TypAe YCTay.
erepinreH cTapT GyHKUMACHI
KocbiMwa kypamaactap kocy
JKunak

Micipmere apHanFaH KannTbiH iWiHAE OPHATbINFAH HaH MeL..

1 caraTka AewiH
13 caratka AewiH
- AbIBLICTbIK cUrHan 6olibiHwa

Onusey cTakaHbl 1 paa
Onwey KacbiFbl 1 paa
KambIp uneyre apHanfan 1 paa

Kocankbl kambip uneyre apHanfaH kanakwa.
KanakwaHbl WweiFapaTbiH inrek
WMorypTTel a3ipneyre apHanfaH KaknakTbl KOHTEHHEP.....

«101 peuent» KiTabbl 1 nana
MaipanaHywbl HYCKAyblFbl 1 nava
CepBucTik KiTanwa, 1 nava

OHOipywi 63 eHiMiH Jakcapmy 6apsiceiHOa byn e32epicmep mypansi
KoceiMwa xabapnamati, GyLibIMHbIH OU3ALHbI, UHAFbI, COHbIMEH KAMap
MEeXHUKA/IbIK CUNaMmMaManapbiHa e3zepicmepdi eH2i3y KyKbiFbIHa Ue.

YAriHiH, KypbinbiMbl

AcnanTbiH Kaknarbl

backapy naHeni

Kapay Tepeseci

By wbifapaTbiH CaHbinaynap

NicipeTiH Kanbin

KaMmblp uneyre apHanfaH kanakiwa

MorypTTbl a3ipneyre apHanfaH KaknakTbl KOHTEHep
Onwey cTakaHbl

. Onwey Kacbifbl

10. ApanactbipaTblH KanakLuaHbl WblFapaTbiH inrek

VNSV A NN R

backapy naneni

1. [ucnneit — TaHaanFaH OpHaTbINbIMAAP/AbI XXaHE 33ipaey COHbIHa AeitiH
KanfaH yakbiTTbl kepceTeai.

2. «MeHio» («Ma3ip») — a3ipney baraapnamacblH TaHAay TyiMeLwiri. Tanaay
6arnapnamMachbiHbiH HOMIpi aucnnenaeH KepiHeai.

3. «Kopouka» («Kabblk») — ©HIMHiH Kabblk TyCiH TaHAQy TyiAMeLwiri (ablk,
opTalua, KYHripT). 9aenki 60/blHIWa (OpTala») pexuMi OpHaTbINFaH.

4. lWerepinreH cTapT yakbiTbiH OpHaTyFa apHanfaH A xaHe V
TyiimewikTepi («BbIMEKAHUE» («MICIPY»), «MOTYPT» («MOTYPT»),
«BAPKA» («MICIPY») 6arnapnamanapbiiia — a3ipney yakbiTblH e3repTy
YLWiH).

5. «Bec» («Canmak») — eHiM canMafblH TaHaay Tyimewiri - 750/1000 r
(snenki 60iibiHwWwa 1000 r).

6. «Crapt/Cron» («Crapt/Cron») — 6afaapnamaHbl icke KOCY HEMece KyMblC
YAepiCiH ToKTaTy aHe 6apniblk OPHaTbINbIMAAPALI TOKTATY TyHMeLwiri.

7. 93ipney 6armapnamManapbiHblH HOMipnepi MeH ataynapsbl.

Aucnnen
8. TaHpanraH a3ipney 6arnapnamMacbiHbiK HOMIpI.
9. Micipme kabbiFbiHbIH TYCi (aLbik, OpTALLA, KYHTIPT).
10. B p/1ama KyMbICbl AsIKT: YaKbITTbIH kepi ecebiHiH TaiiMepi.
11. NicipmeHin canmarbi (75071000 r).

I.MANOANTAHA BACTAY ANbIHOA

By/ibIM MeH OHbIH XMHaKTaYLWbAaPbiH KOPANTaH MYKMST WbIFapbiHbi3. Bapsbik
OpaM MaTepuanaapbl MeH XapHaManbiK XancblpManap/abl XOMbIHbI3.

é Kopnycmarbl eckepmemit anceipma, sancsipma-kepcemkiw (6ap 6osca)
JaHe BylibIMHbIH Cepusnblk HoMipi 6ap kecmeuweHi opHeIHOAa MiHOemmi
mypde cakmanbi3! bylibiMOa cepusiiblK HeMipi ok 6osica, oFaH Kenindik

KbI3Mem Kepcemy Ky. mypde ai b3,

By#ibiM KOpNyCbIH Cynbl WwWybepekneH CypTin, KeNTipiHi3. AcnanTel anfaw
naiinananfaH kesae 6erae WicTiH naitna 6onybIHbIH anablH any yWwiH OHbl
Ta3anaupl3 («Tasanay xaHe KyTyAi» Kap.).

KonpaaHap anablHAa KypblafFbIHbIH, LUK K9HE CbIPTKbl BenikTepiHae XapbiKTap
MeH backa akaynapbiH, 3aKbIMAAPAbIH KOKTbIFbIHA KO3 KEeTKi3iHi3. AcnanTbl
Kby Ke3AepiHeH, acnanka cy, biICTbIK Mait MeH 6acka KipAiH Tycyi bikTuMan
KepnepaeH anbiCta, KaTTbl Teric KeneneHeH GeTke OpHaTbiHbI3. OpHaTy
6apbiCbIHAA OHbIH KAChIH/A XOFapbl TeMnepaTypaaaH 3apaan Wweryi MyMKiH
[1eKopaTUBTI XabbiHAbINAP, 3NEKTPOHALIK acnantap MeH 6acka 3aTTapablH
6onmaraHbliH Kafafrananpi3. HaH newrTi ycTenain weTiHe xaKkblH, COHbIMEH
KaTap kabbipFanap MeH 6acka acnantapFa TbiFbi3 KOM . Acnanst xuh:
acTblHa OPHANACTLIPFaH Ke3/le KaKNakTbl allly yWiH OpbiH XeTeTiHAiriHe Ko3
JKETKI3IHI3.

Anfaw KockaH kesae AaiblH eHIMAT KoHcepBiney 6apbICbiHAA NataanaHbiNFaH
i WbIKKAH COFaH TaH MiC HEMece eHin
TYTiHHIH Naiaa 6onybl MyMKiH. Byn 3aybiT akaybl 60/1bIN TabbiMaMAbI.

HYMbIC

é XKeninik 6aydeiH ycmen Hemece acnan
. Acnan pObIH KObI

GemiHeH c d
JemnelimiH yepde opHanacysl muic.

JHeprusFa Toyenai xaabl

REDMOND RBM-1906 HaH newiHin 3xeprusra Tayennixaapicbl 6ap. Inektp
KOpeKTeHyai yakbiTia ewipreHae (10 MuHyTKa AeiiH) Gapnbik eHrisinrex
TeHwenimaep cakTanbin, KepHey GepinreHae 6GafaapnamMaHbl OpbiHAAY
aBTOMaTTbI TypAE XanFacatbit 6onazel. KopekteHy 10 MUHYTTaH apTbik yaksIT
6onmaca, TeHweniMaepAi anbiHbIN TacTanbin, a3ipney yaepici xaHapTbina
anmaiiabl.

Erep peuenrife cyTTi, eTTi kaHe 6acka Aa Te3 By3binaTbiH OHIMAEP KONAAHbINCA,
acnanTbl 3NeKTP XeniCiHeH axblpaTbin, CybITbIHbI3. COAaH KeiliH nicipeTiH
KanbiNTbl WhIFAPbIM, Ta3apTbin, XaHa KypamaacTapabl KONAaHa OTbIpbIM,
peuenTire caiikec KaiWTaaaH asipneyai 6actanpi3. Tasanay GapbicbiHaa
«AcnanTbl KyTy» TapayblHbIH HYCKayNnapblH KaTaH YCTaHbIHbI3 .

Erep KonaaHbinatbiH Kypamaactap Te3 6ysbinaTbiH 6onmaca, asipney
6afaapnamaceii 6acbiHaH 6actan kanTa icke Kocyfa (erep nicipy yaepici

[I.HAH MEWTI NANOANAHY

AsToMaTThI
epekwenikrepi
REDMOND RBM-1906 HaH newinae 14 aBToMaTTbl a3ipney 6araapnamacel
6ap. OnapabiH KeMeriMeH Tek HaH nicipin KoiMai, conaai-ak 6otkanap, nanay,
MorypT xacayfa, Tocan xaHe T.6. KaiHaTyFa 6onagbl.

6arnapnamanapAbii,  TafaiblHAaNnybl MeH

Hat newneH xymebic icmezeHde «101 i» Kil 0arbl HyC 01
VYCMAHbIHbI3 (UHAKKA Kipedi).

1. «KJIACCMYECKUA XNEB» («KJIACCUKAJIBIK HAH»)
6arpapnamacel

Knaccukanbik ak HaH MeH kapa 6unaii xaHe 61aait yH KkocnacbiHaH xacanfaH
HaH nicipy yWwiH KonaaHbinaabl.

barnapnamara uney, kambipabl ToIHALIPY MEH HaH MiCipy KaMTbiNazbl. OHIMHIH,
canmarbl MeH Kabblk TyCiH TanaayFa 60naabl, werepinreH cTapT GyHKUMACHI
KON XeTiMAI. YaKpITTbl KONMEH peTTey KapacTbipblMaraH.

2. «®PAHLLY3CKWUW XNIEB» («®PAHLLY3 HAHbI») 6arnapnamacbl
OTe XeHin, Kabblfbl KpiTbipnaraH — GpaHLy3AbIK HaH Nicipyre apHanfaH. ¥3ak,
uney MeH KamblpablH KeTepinyiHe Ken yakpiTTbl KapacTeipasl. Capsl Mait
(MaprapuH) Hemece CyTi XOK KaMblpAaH Tafam nicipyre keHec Gepineai.
DpaHLy3 HaHbl AyPbIC CaKTaNMai/ibl aHe Te3 Keyin Kanasbl, COHAbIKTaH OHbl
1 KYHHEH apTblK CaKTaMaraH eH.

Barnapnamara uney, KamblpAblH KeTepinyi MeH HaH nicipy KamTbinFaH. OHIMHIH
canMafbl MeH Kabblk TYCiH TaHAayFa 6onaabl, WwerepinreH craptT GyHKUMACHI
KOM eTiMAI. YaKbITTbl KOIMEH peTTey KapacTbipblIMaraH.

3. «UEJIbHO3EPHOBOM XJIEB» («T¥TAC O9HAI HAH»)
6arpapnamacsbl

Byn HaH ywiH KonaaHbINaTbiH YH HaybaixaHanblk canackl KOfapbl
6onMaiTbiHAbIKTaH XaHe Kamblp 6Gasy keTepineTiHaikTeH, 6arnapnama
apanacTbipy anblHAa XapTbl CafaT GOibI KypaMaacTap/bl anfibiH ana XbibiTbin,
KaMbIp/ibl y3aK yakbIT 6oiibl KeTepinyre Kanaplpaabl 1sHai yHHaH nicipinren
HaHAAp SAeTTe a3 e/WEeMA] KaHE aHaFYP/bIM ThiFbI3.

Barnapnamara uney, kambpAibIH KeTepinyi MeH HaH nicipy KamMTbinFaH. OHIMHIH
canmarbl MeH Kabblk TYCiH TaHaayFa 6onaabl, WerepinreH crapT GyHKUMAChI
KON XeTiMAI. YaKbITTbl KONIMEH peTTey KapacTbipbliMaraH.

4. «BbICTPAS BbIMEYKA» («TE3 MICIPY») 6araapnamacsbi
AK HaHAbl Te3 Micipy ywiH KonaaHbinaabl. AK HaH KamblpbiHa KocbiMwa 1000
rnicipme canmarbiHa CyiieHe oTbIpbin, ¥2 Waii KacblK aWwbITKbl KOCbIHbI3.

Barnapnamara uney, KaMblp/ibl Te3 TbiHAbIPY MEH HaHAbl MiCipy KaMTbinazbl.
OHIMHIH canmMarbl MeH KabblK TYCiH TaHaayFa Gonaael, Werepinred crapt
YHKUMACHI KON XETIMAI. YaKbITTbl KONIMEH peTTey KapacTbipbliMaraH.

5. «COOBA» («MAWFA WNEHTEH KAMDbIP») 6araapnamacb!
KocbinFanbl Typanbl AblGbICTbIK CUrHan xabap 6epeTiH KocbiMwa
KypamgactapMeH TaTTi nicipmMe xacayFa apHanfaH 6afaapnama (kemictep,
KaHFaKTap, WOKONAATbI YHTAK, LyKaTTap, Meii3 xaHe T.6.).

6acranmaca) Hemece eHiMaepAi aybICTbIpyCbi3 «BbIMEYKA» bIHbIH,
KeMeriMeH eHiMAi AaiblH Kyiire xeTkisyre 6onaapl (6HIMHIH AabIHAbIFbIH
Kapay Tepeseci apKblnbl 6akblnaHbi3, KakeT 6onca 6aFaapnamMaHbl KOAMeH
ewWipiHi3). barnapnamaHbl KanTa icke KOCKaH Xafaanaa a3ipneHreH HaHHbIH,
canacbl KanafaH canafa calkec KenMeyi MyMKiH eKeHAIrH eCKepreH eH.

b uney, DAbl Te3 ThIHABIPY MEH HaHAbl NiCipy KaMTbinadbl.
OHIMHIH canMafbl MeH KabblK TyCiH TaHaayfa 6onagbl, Wwerepinred crapt
YHKUMACH! KON KETIMAL YaKbITTl KONMEH PETTey KapacTblpbliMaraH.

6. «3KCMPECC» («3KCMPECC») 6arnapnamachbl
KoncbITKpiWTap KONAAHY apKbibl alWbITKbICHI3 KaMblpAaH eHimaep nicipyre
KeHec bepineni.



Barnapnamara uney, KaMbipabl KbICK@ YaKbITTa TbIHAbIPY MeH MiCipy KaMTbinazbl . OHIMHIH canMarbl MeH Kabblk TyCiH
TaHaayra Gonaabl. LLlerepinreH cTapT hyHKUMSCHI KON XKETiMCi3. YaKpITTbl KOIMEH PeTTey KapacTbipbliMaraH.

7. «OECEPTbI» («AECEPTTEP») 6araapnamacb!
bafnapnamaga WOKONAATLI XaHe CYTTi AecepTTep a3ipneyre keHec bepineai.

OfaH KeWiHri Kbi3ablpy apKblabl Kypamaactapabl apanactbipy Kipeai. KabbikTbiH TyCiH TaHaayFa 6onaapl. Werepinren
CTapT GYHKUMACH! KON XETIMCI3. BHIMHIH CanMaFbiH TaHAaY XOK, YaKbITTbl KOMEH PeTTey KapacTblpbliMasaH.

8. «MPECHOE TECTO» («T¥LLbl KAMbIP») 6araapnamach!

barnapnama kecne, Tywnapa xaHe T.6. apbl Kapail nicipyci3 KonaaHbiNaThiH TyLbl KaMblp UNeyre apHanFaH. Acnan Tek
nney pexuMinae faHa xymbic icteiai. LerepinreH ctapT GyHKUMACH KON XeTiMAL. ABTOKbI3AbIPY QYHKLMUACH KON
XKETIMCi3. OHIMHIH canmarbl MeH KabblK TYCiH TaHAaHbI3, YaKbITTbl KONMEH peTTey KapacTbipblaMaraH.

9. «APOXCKEBOE TECTO» («ALUbITKbI/Ibl KAMbIP») 6afmapnamacel

Apbl Kapaii nicipyci3 awbITKbINbl KaMblp 33ipneyre apHanFaH 6aFnapnama. Kambipabl uney xaHe TblHAbIPYAbI KaMTHAbI.
erepinren cTapT GyHKUMACHI KON XeTiMAi. ABTOKbI3AbIPY GYHKLMACH! KON XKETIMCi3. OHIMHIH canmMarbl MeH Kabblk TyCiH
TaHAaHbI3, yaKbiTTbl KONIMEH peTTey KapacTbipbliMaraH.

10. «BAPEHbE» («TOCA») 6arnapnamacbi

[Lxempep, nicipmere apHanfaH TonuHrTep, Badnn MeH 6anmMysnak, ketdynTap, Typ/i AaMaeyiwTep asipneyre, COHbIMEH
Katap GipkaTtap a3biK-TyNiKTi yiiAe KoHcepBineyre aaibiHaayFa keHec Gepineai. Werepinren crapt gyHKUMACH KON
XKETIMCi3. BHIMHIH CanMaFbiH TaHAAY XOK, YaKbITTbl KOIMEH PETTey KapacTbipbiMaFaH.

11. «<KEKC» («KEKC») 6araapnamacsbl

Typni kocnanapmeH KekcTep nicipyre apHanfaH 6afaapnama.
Te3 uney MeH nicipy kamTbinaabl. KabblKTbiH TyCiH TaHaayFa 6onagbl. Werepinren ctapT GyHKUMACHI KON XETIMCi3.
OHIMHIH CanMaFblH TaHAAY OK, YaKbiTTbl KOSIMEH PeTTeY KapacTbipbliMaFaH.

12. «BbINEYKA» («MICIPME») 6afaapnamacsl

AnpblH ana a3ipneHreH kaMbipaaH eHiMaep nicipyre, COHbIMEH KaTap nicneii kanFax eHiMaepai ToNbIK nicipyre apHanfaH
6arnapnama.

1 MUHYTTbIK OpHaTy kagambl 6ap 10 MuHyTTaH 1 caFaTka AeMiHri apanbikTa a3ipney yakplTbiH peTTey MyMKiH (3aenki
6oiibiHwa a3ipney yakpiTbl 10 MuHyTTa 6enrinerren). KabbiKTbIH TyCiH TaHAayFa 6onaabl. LerepinreH cTapt GyHKuMACH!
KON XeTiMCi3. OHIM canMarbiH TaHAAY XOK.

13. «AOTYPT» («AOMYPT») 6arnapnamacbl

MorypTTbiH TypnepiH asipneyre apHanraH 6aFaapnama. 10 MUHYTTIK OpHaTy kanaMbl 6ap 6 caraTTaH 12 caratka aedtinri
apanbikTa 93ipney yakbiTblH peTTey MyMKiH (anenki 6oiibiHwa a3ipney yakpiTol 8 caratta 6enrinenreH). LLerepinren
CTapT 3He aBTOKbI3AbIPY PYHKUMANAPbI KON XETIMCi3. OHIM canmarbiH TaHAay oK.

l;lorypT Cy MOHLWACkIHAA KaknaFbl Bap (KuMHakka Kipeai) apHaibl KOHTeHepAe Xacanaabl.

Hasap ayo ! Nozyp

apanac Kanakwa nicipemi Kansinka opHamelaMacios.
14. «BAPKA» («NICIPY») 6arnapnamacbi
ApanacTbipycbl3 KapKbiHAbl KaiHaTy WapTTapbiHAA a3blk Nicipyre apHanfaH 6arnapnama.

5 MUHYTTbIK OpHaTy Kaaambl 6ap 10 MUHYTTaH 2 caFaTka AeWiHTi apanbikTa a3ipiey yakbiTbiH PeTTey MyMKiH (3aenki
6GoiibiHwWa a3ipney yakbiTl 1 carat 30 MuHyTTa Genrinenre). LLlerepinren cTapT kaHe aBTOKbI3AbIPY GYHKUMANAPbI KON
KETIMCi3. OHIM canMarbiH TaHaaY KOK.

XKyMbicka pAaibIHABIK

1. HaH newrti Teric KaTTbl keNAeHeH 6eTke OpHaTbiHbI3. OpHaTy 6apbICbiHAA aCNan XYMbICbIHAA OHbIH XenaeTyiHe
Kenepri 60/MaFaHbIH, OHbIK KACblHAA KaknakTafbl CaHblNayaaH WbIFATbIH bICTbIK By XOFapbl TeMnepaTypaaaH
3appan weryi MyMKiH 4eKOpaTUBTI XabblHAbINAD, 3NEKTPOHALIK acnanTap MeH 6acka 3aTTapablH 60aMaraHbiH
KanaranaHpis.

2. Hau newrTiH iwki xaHe cbIpTKbl 6enikTepiHae 3aKpiMAap, XapbikTap MeH 6acka akaynap/blH XOKTbIFbIHA K83
KETKI3IHI3.

3. Kapay Tepeseci 6ap kaknakTbl albiHpi3. [icipeTiH KanbinTbl TYTKACbIHAH YCTan, caFaT TiNiHe KapChbl aKblpblH
6Gypein, 6ipas Kyl cana OTbIPbIN XOFapbl TapTbif WhiFapbiHbI3. Binik neH apanacteipathlH KanakwakbiH
alHanacblHAaFbl KEHICTIKTiH Ta3a eKeHiHe K3 KeTKi3iHi3.

Kypampacrapap! nicipetin Kanbinka cany
HaH niciprenpe aHe KaMblp uneresae

1. ApanacTblpaTbiH KanakiwaHbl nicipeTiH KanbinTbiH TyBiHAEr ©3€KKe KMTi3iM, KOCbIIbICTbIH, MbIKTbIbIFbIHA KO3
KETKI3iHi3. Kanbin neH Kanaklwara Mai XarblHbi3.

2. KaxeTTi Kypamaacrapabl TaHAaNFaH peuenTire Caikec enwewi3 Ae,tabakka canbiipi3. KocbiMwwa kypamaactapasl
TaHanfFaH peuenTire CONKEC AarbIHAAHbI3 (ipiMLIK, BETYMHA, KEMICTEP, KaHFaKTap, Meli3 xaHe T.6.). Peuentige
6acka ewTeHe KepceTinMmece, 6apnbik oHiMaep 6enme TemnepatypacbiHaa 6onybi THic (25-35°C).

3. Heri3ri Kypamaacrtapapl HaH MicipeTiH Kanbinka peuentife KepceTinreHAen eTin canblHbi3.

a. AnabiMeH CyiiblK (Cy, CYT) KypamaacTapabl XaHe/HeMece XyMbIpTKaHbl Kabifka canbiHbi3. CyabiH
TeMmnepaTtypackl 6enmeseriaeit (25-35°C-re xybik) 60aybl THiC, OTKEHI CY/bIH ThIM XOFapbl TeMnepaTypachl
KaMblpablH KeTepinyie Tepic acep eTyi MyMkiH. Llerepinren ctapT pexuMmiH KongaHyaa Tek KypFak cyT
KONAAHbIHBI3, aiTNece cyT a3ipney 6acTanfaHwwa yibin Kanybl MyMKiH. KaHT neH Ty3abl Cyiblk Kypamaacrapsa
peuenTire caikec KOCbIHbI3.

b. KanfaH cyiblk KypamaacTapabl KOCbIHbI3 (6an, Tocan, CipHe xaHe T.6.).

. KanfaH Kypfak Kypamaactap/bl KOCbIHbI3 (aibIMEH YH, COAAH KeliH KypFak CyT, wenTep MeH Aamaeyiutep
KaHe T.6.).

d.  COHbIHaH albITKbl HEMeCce KOMCbITKbILTbI KOCbIHbI3. Byn Kypamaactap CyiibIKTbIkka TUMeYi THic, aiiTnece awy
TbIM epTe 6acTanbin, OHbIH CanAapblHaH HaH KaTTbl 60/bIN Miceqi. AWbITKbIHbI Ty3Fa TUrisyre Gonmanapl.
YAINreH YHHaH WYHKBIP Xacarn, apacbiHa albiTKbl HEMECe KOMCHITKbILLTbI Ca/lbIHbI3.

Tocan, p, AecepTTep (7,10 pbl)
ApanacTblipaTblH KanakiwaHbl NicipeTiH KanbinTbiH TY6iHAET ©3€KKe KMUTi3iN, KOChINbICTbIH MbIKTbINbIFbIHA KO3 KeTKi3iHi3.

KypamaacTapabl enwen, peuentire Caikec Kanbinka canblHpi3.
EKiHwi (12,14 )

ApanacTblpaTbiH KanakiwaHbl KanbinTbiH TyGiHe opHaTnaHbl3. KaxeTTi kypamaactapabl enwen, peuentire caiikec nicipeTid
Kanbinka canblHpi3.

WoryprTel asipneyne

ApanacTbipaTbiH KanakwaHsl NicipeTiH KanbiNTbiH TyGiHe OpHaTNaHpI3. PeLienTire caikec AaibiHAANFAH XaHE eNeHTeH
KypamaacTap/ibl )KMHaKKa KipeTiH apHaiibl NnacTuK KOHTeliHepre canbiHbi3. KOHTelHepai kaknakneH xaybin, nicipeTiH
Kanbin Ty6iHe opHaTbiHbi3. REDMOND RBM-1906 HaH newinze HOrypT Cy MOHIWAChIHAA d3ipneHei: nicipeTin kanbinka
CY Ky#bIHbI3, OHbIH IeHreiii MeH KOHTeliHepaeri KypaMaacTapablH feHreiii 6ipaeit 6onybl Tvic. CyabiH TemMnepaTtypach!
35°C-peH acnaybl THiC.

MicipeTiH KanbINTLl OPHATY XKaHE HaH newTi Kocy

1. MicipeTiH KanbINTbl cafaT TiNiHE KApChbl akbIpblH BYPbIM, HaH NEWTiH Kbi3AblpY KaMepacbiHa abaitnan KoiblHbI3.
Kanbin xeTekTi Ginikke KOCbIbIM, TEriC, KUCAKOCbI3 KaMepaHblH TybiHe Tycyi Tuic. CoaaH KeiiH KanbinTbl TipeareHwe
cafaT TiniMeH BypbiHbi3. Kyl canmactaH, KanbinTbl TYTKACbIHaH KOTepin KOPiHi3: Kanbln acnanTblH iWiHAe MblKTan
6ekitinyi Tuic. Kapay Tepeseci 6ap KaknakTbl xabblHbi3.

2. HaH newTi 3neKTp xeniciHe KOCbIHbI3. AbIObICTbIK CUIHAN WbIFbIN, AUCNee 6aFaapnama HeMipi naiaa 6onaabl
(apenki 6oibiHwWwa — 1) XaHe OHbIH KYMbIC yakbiTbl (2:50).

3. «MeHto» TyiiMeLwiriHiH KeMeriMeH a3ipney 6afaapnamachbiHbii HOMIpiH TaHAaHbI3 (1-aeH 14-ke peitin) — on
AMcnneiaeH kepiHeai.

Aucnnedineri N2 Baraapnama araybl aucnneineri Ne Barnapnama araybi

1 Knaccuseckuit xne6 8 Mpectoe Tecro

2 ®paHuysckuit xne6 9 Lpoxokesoe Tecto
3 LienHo3epHoBoii xne6 10 Bapetibe

4 BbiCTpan Bbineuka 11 Kekc

5 Cnoba 12 Bhineuka

6 Skenpecc 13 Worypt

7 Neceptsi 14 Bapka

4. TabakTafbl KypamaactapablH MenwepiHe 6ainaHbICTbl «<Bec» TyMMeLWiriHiK KemeriMeH AaiblH NiCiPMEHiH CanMaFblHbIH,
MB3HiH TaHAaHbI3. MicipMe canmarbiHbIH MHAMKATOPbI AUCTNENMAIH XOFapFbl XaFblHa ayblCaTbiH 6013Abl. OAenKi 6oMbIHILA



[alibiH nicipmeHin canmarbl 1000 rpamapl Kypaiabl. OHiM canMarbiH Tanaay Tek 1-6 6aFaapnamanapbliia Ko xeTiMai.

5. «Kopouka» TyiMewiriH 6acbin OTbIPbIN, OHIM KabbiFbIHbIH KanaraH TYpiH TaHAaHbI3 (alblk, opTala, KYHripT).
KabbIK TYCiHiH MHAMKATOPbI AMCINEIAIH TOMEHTi XaFbiHa aybicaTbiH 6onaabl. daenki 6oibiHWa «opTawa» MaHi
opHarbinFaH. Kabbik TyciH Tanaay 6apnbik 6arnapnamanapaa Kon xetimai emec.

6. [ucnneiine, 6arnapnama HemipimMeH katap anenki 60iibiHWwa OpHaTbiNFaH 33ipney yakbiThl naiiaa 6onaasl. Tek
12-14 6arnapnamanapbiHaa a3ipiey yakbiTbiH A (ynFaiiTy) xaHe V (a3aifTy) TyiMewikTepiHiH keMeriMeH KonmeH
o3reptyre 6onaabl. byn petTe aucnneiiperi undpnap XbinbinbikTaik 6actaiabl. KaxeTTi MaH OpHaTbinFaH COH
«Crapt/Cron» TyiiMewiriH 6acbiHbi3. Lindpnap XbinbinbikTayabl TOKTaTaabl, yakblTTbiH XaHa MaHi eHrisinai.

7. YaKpITTbl ©3repTy IMana3oHbl MeH KaiaMbl TaHaaNFaH GaFnapnamara 6ainaHbICTs .

8. Kaxer 6onca A xaHe V TyWMeWiKTepiHiH KeMeriMeH WerepinreH CTapT yakbiTblH OpHaTbiHbI3 (Tek 1-5, 8-9
6arnapnamanapbl yiiH) .

Hasap ayo: 11-5,8-9 da A\ waHe N myiil
opHambinade! (6yn pemme a3ipney yaxsimel aysicnaiiosl). 12-14
a3ipney yakeimel 632epminedi.

maram

yaxeim
0a ocel my(i i

9. «Crapt/Cron» TyiMewwiriH 6acbiHbi3. TaiiMep a3ipney ankTanFaHwa KanFaH yakblTTbl Kepi ecenteyai 6actangpl.

. 1-6 6aFmapnamanapbiHia KOCbIMIA KYpaMAacTapAbl KOCY yakbiTbl Typanbl XxabapnanTbiH AblBbICTbIK CUrHaN
KapacTbipblAFaH (LOKONaZ, KenkeH xemicrep MeH T.6.). On TaHaanfaH 6arnapnamara 6ainaHbiCTbl KyMblC 6acTanfaH
COH wamameH 30 MUHYTTaH KeitiH ecTineni . CurHan ectinreHae, acnan KaknarblH albliHbl3 Aa, AaiblH
KypamaactapAbl nicipeTiH Kanbinka cebiHis.

11. 1-7,10-12 6afnapnamManapbiHblH XKYMbICbl afKTanFaHAa aBTOMATTbl TYPAE Kbi3AbIPY PEXUMI KOCbiNaabl.

12. 8,9,13,14 6arnapnamanapsbl asKTanfaH COH, COHbIMEH KaTap aBTOKbI3AbIPY GYHKLUMSAChIHbIH XKYMbIChI asiKTanfFaH
COH, 5 KbICK@ CMrHan ectinin, acnan KyTy pexxuMiHe etesi.

. TeHwenimMAepAi anbin Tactay HEMece Kbi3Ablpy PEeXUMIiH ewWipy apKbiibl GaFaapnamMa XyMbICbiH TOKTATy YLiH
«Crapt/Crony TyiMeluirii Gacbin ycTan TypbiHbI3. O3ipaey asKTanfaHAa acnanTbl SNEKTP XeNiCiHEH aXbIpaTbiHbI3.

-
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[aiiblH HaHABI LWbIFapy

1. KaknakTel albiHei3. AC yit KONFanTapblH KONAaHA OThIPbIM, HaH CasblHFaH KaNbiMThl TYTKACbIHAH YCTan, OHbI
aKbIpbIH FaHa caFaT TiniHe KapChl Bypbin, HaH Mell KaMepachiHaH WbIFaPbIHbLI3.

@ HA3AP AYAIAPbIHbI3! Har a3ipney 6apbicbl aIKmanFaHoa Hak, Kabin nex Kpi30blpy KAMEPACbIHbIH 8Me bICMbIK 601ambiHbIH
ymbimnarbi3! Kydikmin andsin any ywin ac yii 01 abati 6¢ ! blcmeik dacmapxak,
NAACMUK HeMece XaHybl Hemece 6asikysl MyMKiH 6acka 0a bICmbIkka ce3iMman Gemmepae KoliMaHbI3!

2. Micipetin kanbinTbl TyY6iH XOFapbl KapaTbin, OHAaFbl akibiH HaHbI TOP HeMece Tabakka WbiFapbin anbiHbi3. HaH
newTiH KypbiibIMbl NicipMeHi TabakTaH WhbiFapFaH COH apanacTbipaTblH Kanakiwa KanbinTblK iwiHaeri 6inikre
Kanybl THic. Erep on ocbinaii 6onmaii, HaHAa Kanca, OHbl XMHAKKA KipeTiH apHaiibl inrekTiH kemeriMeH anbin
TacTaHbi3. byn akay 60nbin TabbinMaiabl.

3. HaH nicipeTiH Kanbin neH acnan CyblFaH COH, onapabl «Tasanay xaHe KyTy» TapaybliHa COMKeC TazanaHpl3 .

MaHbI30b1: KansinmelH iwki 6emi MeH acnanmel ap NAUAANAHFAH CaliblH MYKUSM MA3anarxbi3.

HaHnpap! Typay MeH cakTay
JKakcbl HaTUxXenepre XeTKi3y yWiH a3ipaereH CoH HaHAbl TopFa canbin, 20 MUHYT ilWiHAe OHbI CybITbIHbI3. HaHabl Typay
YWiH 3NeKTp HeMece apHaiibl TiCTi NbIWAK KONAAHbIHbI3.

MarpanaHbinMaraH HaHAbl xabblk 0pamMaa (CaHblnaycbi3 NNACTMK KanTapaa Hemece NNacTUK KoHTelHepnepae) 6enme
TeMnepaTypachiHaa 3 KyHHeH acbipMaid. ¥3aK cakTay yiwiH (1 aitfFa aeitiH) HaHabl Xabbik biAbICKa Canbin, My3aaTy
KaMepacbiHa KOMbIHbI3. YIAIH HaHbIHAA KOHCEPBAHTTap 60NMaraHbIKTaH, Ol @HEPKaCinTik TaCAMEH XacasnFaH HaHFa
KaparaH/ia Tesipek keyin, 6y3binybl MyMKiH.

LerepinreH ctapT pyHKUMACHI

Werepinren cTapT pexxuMi KanaraH yakplT apanbiFbiH 13 caraTka AeiiH (a3ipney yakbiTbiMeH koca) 10 MUHYT opHaTy
KaaambiMeH eHiM a3ipneyre MymkiHaik 6epeni. Erep peuent xbinaam 6yniHeTiH eHiMaepai naiiaanaHyabl kapacTeipca,
OCbl PEXMMAI KONAaHBAHbI3.

Werepinrex ctapt pexumi Tek 1-5, 8, 9 6arnapnamanapbiHaa Kon xeTimai. LLlerepinreH crapT pexxumin opHaTy yuiH
Keneci apekeTTep/i OpblIHAAHbI3:

1. KypampacrtapablH canbiHFaHbiH, 6aFaapnamMa HeMipi, HaHHbIH, CanMafbl MeH Kabblk TyCi TaHAaNFaHbIHA Ke3
KETKI3IHI3.

2. A (ynFaiiTy) xaHe s (a3aiTy) TaiiMepiHiH TyiMewikTepiH 6acy apkbinbl TaHAanFaH GarnapnamMaHbiH XyMbICbl
asKTanybl TMIC yaKblTTbl OPHaTbIHbI3 (10 MUHYT KaaambiMeH 13 caraTka AeiiHri apanbikTa). YakbiT MaHiH Te3
©3repTy YWiH TUIiCTi TyMMewWiKTi 6ackin, ycTan TypbiHbI3.

Kasip 21:00, an ciz HaHdsl maxepmen 7-0e nicipaiti3 kence, o#da 10 caram 6ap. A ci3 keneci nap

mardan andeinbi3: 1 6ardapnama, eHim canmarsl 750 2, Kaﬁbmmbm opmauwia Kapeinysl. Jucnaetioe — azipaey yaKblmb/
2:48. flucnneiide 10:00 caHdape! nauda , A my 6acein ycman Ezep ciz i yakeim
MaHiHeH «emin kemceHi3», ¥ iH 6acbin, oMbl azalli Ciz i cmapm

Eni nicipy 6apeicel 10 carammar coH askmanadsi, an car. 7:00-0e ci30i aHa nickeH xow uicmi HaH Kymin mypaodsl.

[aiibiH TaFaM TeMnepaTypacbiH aBTOMaTThl TYpAE YCTay QYHKUMACH! (AaBTOKbI3AbIPY)

HaH newte 6afnapnama asikTansaH COH aBTOMaTTbl TYPAE KOCbINATIH AaiiblH TaFraMAaap TeMnepaTypachiH ycTay pexumi
KapacTbipbinfaH (pyHkuma Tek 1-7,10-12 6araapnamManapblHaa Ko XeTiMA| xaHe TeMnepaTtypaHbl 60-65°C aeHreniHae
1 cafar 6oiibl yCTan Typaabl.

Erep HaH newTiH iwWiHae Kbi3AbIpyChbi3 NEwWTiH iWiHAe KanAblpaTbiH 60NCA, WhIKKAH bINFan KaiTa XyTbinaTbiH 6onagbl:
OHIM WHMKi 6ONbIN WhiFaabl. ABTOKbI3AbIPY bINFanAbiH CiHipinyiHiK anablH anadbl xaHe eHimMAi GipHelwe yakplT 60iibl
KyMcaK KyiiHae cakTayfa kemekTteceni. Anainaa MiHCi3 cananbl eHiM any ywiH MyMKiHAIriHWe, HaHAbI d3ipney yaepici
asKTanFaHHaH CoH 6ipAeH LWbIFapFaH KeH.

[NaiibiH @HIMAI HaH NelTeH WhiFapap anabiHAa aBTOKbI3AbIPY PeXUMIH WhiFapy ywiH «Ctapt/Cron» TyimeuiriH 6ipHewe
ceKyHa 6ackin ycTan TypbiHbI3.

[1I.HAH MICIPY BOMbIHLWA XANMbl HYCKAYIAP

K. 7] AbIFbl

ApanacTbipy/ibiH anfaikbl 5 MUHYTbI iWiHAE KaMbIpAbIH CbIPTKbI TYPiH Kaaaranan oTbipbiHbi3. OaaH Ty3y AeHrenek kynuwe
WwhiFybl THic. Erep onait 6onmaca kypamaactap aypbic apanacnaraH. HaH newTi KaknaFbiH Tek uney kesinae awyra 6onaabl
(KyMBbIC iCTEiTiH MOTOPAbIH AbiGbickl ecTineai). Kambip keTepinreH Hemece nickeH Kesae KaknakTbl allly HaHHbIH, GyniHyiHe
3KeNin COKTbIPYbl MYMKIH.

Erep KaMblp yMbIC CbIfbIMAbINbIFbIHIK KanTan 6eTTepiHe xabbicaTbiH 6onca, biabic GeTTepie yH cebiHis. Erep Kambip TbiM
KypFak 6onca, 6ip ac Kacblk Xbinbl Cy KOCbIHbI3. Ci3 KanTanaapbiHa xabbickaH 6apnblk KypaMaacTapbl afall HemMece NaacTuk
KacblKNeH MYKWST anbin TacTait anacbi3 . byn ywiH meTann 3attapabl naiaananbaHpi3 — onap Kykore Kapchl abbiHabIHbI
6ynaipyi MyMKiH. KaknakTbl KaXeT yakplTTaH y3aK allblK KanablpMaHbi3.

Micipy yaepiciHin epekwenikrepi

HaH newre a3ipneHreH HaHHbIH aMi MeH TeKCTypacbiHa KenTereH (aktopnap acep eTeai: Kypamaacrap epekLueniri, ac yiaeri
TeMmneparypa, ayaHblH KbiCbiMbl MeH 6ackanapbl. HaHab! a3ipneyain xeke peuenTiHizai konaaHa oTbipbin, a3bIK-TyNiKTi cany
XaHe OCbl HycKay/blkTa kenTipinreH GaFaapnamaHbl TaHaay GoiibiHIWa HycKaynap/bl YCTaHbIHbi3. Kypamaactapabl canMarsl
GoiibiHiwa Adn enwenis. backa HaH newrepre apHanfan acnasabik KITanTapbiHbIK PEUENTINepAi KOAAHA OTbIpbIM, AdMbIH
HaHHbIH 750 Hemece 1000 r c 6 iHi3. XKyMbIC Cbiii TepTTeH BipiHe, TiNTi 0K AereHe OHbIH
KeneMiHiH ywre 6ip GeniriHeH apr\KTOnTprMEHbIB.aMTI'IeCe KeTepireH Ke3ae KaMbip KasbiMTbiH WeTiHeH Kbi3Abipy kaMepackiHa
Terinin, Kbi3Ablpy 3NeMeHTIHe TyCin, eTekTi 6iteyi MyMKiH, 6yn 63 ke3eriHae acnanTblH, CbIHYbIHA SKeNin COKTbIPYbl MyMKIH.

IV.ACITANTbI KYTY

Tazanay
AcnanTbl Tazanap anAblHAa acnanTbiH 3N1EKTP XeNiCiHeH eLWipinreHiHe XaHe TONbIK CyblFaHblHA KO3 XETKi3iHi3. Apbl
Kapait naiaanany ywiH yHeMi acnan neH oHblH 6ewWeKTepiH KenTipin CypTiHi3.

1. KaknakTbl awbin, NicipeTiH KanbiNTbl TYTKACbIHAH CafaT TiNiHe KapCbl akblpblH BYPbIM, XXOFapbl TapTbiHbI3 Aa,
WbIFAPbIHbI3.

2. ApanacTbipaTblH KanakwaHbl anbin TacTaHpi3. Erep kanakwa octeH anbiHbaca, nicipeTin KanbinTbl XKbibl CyFa
TONTBIPbIN, 6ipa3 yakpITKa KanablpbiHbI3 . Byn xabbickaH KaMbIp/bl XXYMCapThin, Kanakwa oHai anbiHadbl.

3. ©nuey CTakaHbl, eN1Luey KaCbIFbIH, HOrypTKa apHaFaH KOHTeiHep, NiCipeTiH Kanbin NeH apanacTbipaThiH KanaKiuaks!
bICTbIK CabblHAbI CyAa Xybin, KeNTipiHi3. Erep apanacTbipaTblH KanaklWaHblH, iWKi Xafbl KaTTbl KipnereH 6onca,
OHbI 6ipa3 yaKpITKa bICTbIK CyFa Cabif, apTbiHaH KaKCbiNan Ta3apTbiHbi3.

@ HaH new MeH OHbIH iwyy MeH Kammbl Hemece abpasusmi #abbIHObICh!
6ap ciHipaiwmi, coHbIMeH Kamap epimkiwmep (xaHapmat, auemoH, cinminep Mex m.6,) natidanaHyra moilisiM CanbiHadbl.
HaH new meH oHbIH 6enuiekmepi bidbIC 3yy MaWUHECIHOe MA3anay XaHe Xyyra xapamaiiosb.

4. lwki 6eT neH acnanTbiH KOPNYCbIH Cynbl WybepekneH CypTiHi3. KaxeT 6onca xyy KypanbiHbiH 6ipa3 MenwepiH
KONAAHbIHbI3. XYY KypanblH CyAblH KEMEriMeH TOMbIK KybIHbI3, 3ATMECE ON NICIPMEHIH A3MIHE 3Cep eTyi MyMKiH.

@ HA3AP AYZIAPbIHbI3! Acnanmeir Kopnycbl MeH 371ekmp KopekmeHOipy 6aysiH CyFa Hemece CyLbIKMbIKKA CanMaHbi3.
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Konaiinbl 6ony yuliH acnan cy aFbiHbiHAa XyyFa 60naTbiH anbiHbanbl kaknakneH xabapikTansaH.

6. KaknakTel anbin Tactay yuliH oHbl 80-85° GypbillbiHAA albIM, aKbiPbIH, KYL CaJiMacTaH, acnan KopnycblHaasb
nasaapaaH KaknakTblH iNreriH WbiFapa OTbIpbiM, 63iHi3re TapTbiHpI3.

7. KaknakTbl Tasanan, KenTipiHis.

8. OHbl GypbIHFbI KYiiiHE OpHATbIHbI3: KOPNYCTaFbl Nasfapra Teric inrekTepai kaknakTel 80-85° GypbiwbiHaa ycTan
OTBIPbIN aKpIPbIH OPHaTbIHBI3. Kaknak Kyl canMactaH awbinybl THic.

9. HaH newrTi kaiTa KonAaHap anbiHAa HEMece OHbl CakTayFa anibin TacTay/AblH anabiHaa 6apnbik GenwekTepain

KypFak eKeHiHe Ko3 KeTKi3iHi3.

Micipyre ap KanbInTbl Naw,

Yy

MicipeTiH Kanbin NeH apanacTblpaTbiH KanakLara AaKTapAblH Naiaa 6onyblHbIH anfbiH anyfFa MyMKiHAIK GepeTiH aHe
HaHAbl WhIFapyAbl OHAMNaTaTbiH KYMiKKe KapCbl XabblHAbICH acanfaH. beTTiH 3aKbIMAANybIHbIHK anabliH any yuwiH
TeMeH/ie KenTipinreH Hyckaynap/abl YCTaHbIHbI3.

1. HaHabl biabICTaH WhiFapy YiLiH MeTann Hemece YIKip 3aTTapabl KonaaH6aHbi3 (MbICabl, Nblllak HEMECE WaHbIWKbI).

2. KanbinTaH WhlKKaH HaHAbI Kecep anAblHAA OHbIH iWiHAE apanacTblpaTbiH KanaKWwaHblH KOKTbIFbIHA K83 XeTKI3iHi3.
Erep kanakuwa iwTe 60/ca, HaHHbIH CyblFaHbIH KYTiHi3, COflaH KeWiH FaHa KanaklwaHbl apHaibl inrekne anbin
LWbIFapbIHbI3. ApanacTbipaTbiH KanaKLWaMeH XyMbIC icTereHe abait 60bIHbI3, OITKEHI 0N bICTbIK 60N1Ybl MYMKIH.

3. MicipeTiH Kanbin NeH KanaklwaHel Tazanay KesiHae yMcak CiHipriwTi konaaHbiHbi3. Kanaai aa 6ip abpasusri
3aTTapAbl (MbiCanbl Tasanay YHTaKTapbl) HeMece KaTKbln CiHipriwTepai konaaH6aHbi3.

4. KarTbl,ipi oHAi Hemece ipi KypamaacTapab! (Mblicanibl, eneHbereH YH, KaHT, )aHFakTap Hemece faHaep) a3ipneyre apHasFaH
CblbIMABUTBLIKTBIH KYtOre KapChl XabbIHAbICHIH 6ynAipyi MyMKiH. KypamaactapabiH ken MeniuepiH naiaanaHy 6apbicbiHaa
onapab! KiLwiripiM 6enikrepre GeniHis. PeLienTine kepceTinreH apekeTTep TopTi6i MeH keHec GepinreH kenemaepai yCraHblHbI3.

Cakray
AcnanTbl XuHanFaH Kyilae Kyprak XenaeTineTiH xepae cakTaHpi3. OHbl TeMnepaTypanapabiH aiTap/ibikTai aybiTKybl!
MEH Typa TYCKeH KYH CaynenepiHiH y3ak acepiHae KanablpMaHpl3.

V. CEPBUC-OPTAJIbIKKA XXOJIbIFAP ANNAbIHOA

blktuman akay CeGen Kaxerti apexerrep
Acnan KoceinMaiias! IMeKTP KOPEKTEHAIPY KOK | ACTanTsi iCTen TypFaH 3neKTp po3eTkara KOChiHb3

Acnan Kochinasl, 6ipak kambip | Ciz Kambip uneyre apuancan | TiCipyre apHanFas KabiNTel Ta3anan, KaNakluaHsl KansinTbik Tyike cansin, yaepicri
unenGeiini KaNaKuaHbl ODHATNaFaHChI3 | KaiTa GacTaHbi3

Aucneline GETeTYPanS X263 | | ACANTH 27T WeriCiHeH XIPRTHIN, O GOnMe TeMEpATypACHINAR CYbITaHsIK
naiiga Gonasl (apinTik Wemece | o1 v KYTiHi3. Han newti KoceiHeis. Erep KaTe Typansl xabap KaiiTa naiiaa 6onca,
apinTik-UMdpALIK Kog) Aaatd cepsc:

VI.KENIAAIK MIHOETTEMENEP

Ocbl ByiibiMFa caTbin anbiHFaH CaTTeH 25 aii Mep3iMiHe keninaik 6epineni. OHAipywi Keninaik kesewi iwiHae xeHaey,
GenwekTepai aybicTbipy Hemece 6ykin 6yibiMAbl aybICTbIPY XONbIMEH MaTepuansap Hemece KypblfblH canachl
KeTicneywiniriHeH TyblHAAFaH Ke3 KeNreH 3aybITTblK akaynapapl Xotfa MiHaeTTeHeai. Keninaik Tek catein any KyHi
TYNHYCKanbIK Keninaik TanoHblHAA IyKeH MepiMeH XaHe CaTyllbl KO/bIMeH pacTa/FaH Xafaaiaa faHa kyuiHe eHeai. Ocobl
Keninaik Tek B6yiibiM naitaanaHy 6oMbiHIWA HCYKaynbikKa Cakec N eH, by KSHE OHbIMEeH
DlyPbIC XYMBbIC iCTeMey HITWXKeCiHAe 3aKplMAaHGaraH, COHbIMEH KaTap GyibIMHbIH TONbIK XWHaFbl CaKTanFaH Xaraainaa

. Ocbl keninaik 6y TabuFW TO3ybIHA XKIHE WbIFbIH MaTepuanaapbiHa TapanMaiael (cysrinep, wamaap, Kbl
XaHe TepNOHABIK ThiFbi3AaybIWTap aHe T.6.).

ByibIMHbIH KbI3MET Mep3iMi MeH Keninaik MiHaeTTeMenepAiH apamabiibiK Mep3iMi eHaipinreH kesaeH 6actan Hemece
6yiibIM xacanFaH kesneH 6actan ecenteneni (erep caTbinFaH KyHiH aHbiKTay MyMKiH 6onmaca).

AcnanTblH eHaipinreH Kesi 6yiibiM KOPNyCbiHAaFbl CAMKECTEHAIPY XancbipMacbiHAa OpHanackaH cepuanbik HeMipaeH Tabyra
6onanpl. Cepuanbik HeMip 13 GenrineH Typaabl. 6-1wi xaHe 7-wbl 6enrinep anapl, 8-wi — KYPbINFbI WhIKKaH Xbinasl 6ingipeni.

OHAaipywi GeKiTkeH acnanTbiH KbI3MET eTy Mep3iMi GyibIMHbIH NaiiaanaHbinybl 0CbI HYCKAY/bIK NeH KONAAHBINATbIH TEXHUKaNbIK,
CTaHAapTTapFa CaMKec Xypyi XaraablHAa CaTbin anblHFaH KYHIHEH 5 Xbin Kypaiiabl.

Opamdel, natidanaryub HycKaynbifblH, COHbIMEH KAmMap acnanmelH 63iH Kandsikmapos! Katima eHdey 6odbiHwa xep2inikmi
6ardapnamara calikec natidara aceipy Kepex. MyHoadl byliiMOapdsl a0emmezi MypMbICMbIK KOKbICNEH MAcmaManbi3.



Ushbu mahsulotdan foydalanishni boshlashdan avval undan foydalanish bo'yicha ° H H i
go’llanmani digqgat bilan ogib chiging va uni kelajakda foydalanish uchun saqglang. Q-url I’manl elektr tarmog Iga ULaShdan aV\/al.

Jihozdan tog'ri foydalanish uning xizmat ko'rsatish muddatini anchagina uzaytiradi. undagi kuchlanishning jihOZ ta’minoti nomi_
XAVFSIZLIK CHORALARI nal kuchlanishiga mos ekanligini tekshiring

Texnika xavfsizligi talablariga va mahsulotdan ~ (mahsulot texnik xususiyatlari yoki zavodda

foydalanish qoidalariga amal gilmaslik natijasi- ~ Yopishtirilgan yorligqa garang).

da yetkazilgan shikastlanishlar uchun ishlab ~ *lihoz iste'mol giladigan kuchlanishga

chigaruvchi javobgarlikni 0’z zimmasiga olmaydi. ~ mo'ljallangan uzaytirgichdan foydalaning.
« Ushbu elektr jihozi maishiy sharoitlarda ~ Ushbu talabgaamal gilmaslik gisqa tutashuv

taom tayyorlash uchun mo'ljallangan kop Yokl kgbelnlng kuyishiga olib kelishi mumkin.

funksiyali qurilma hisoblanadi va u kvarti- *Jihozni fagat yerga ulangan rozetkaga ulang —

rada, shahardan tashqaridagi uylarda, meh- P €lektr toki urishidan himoya gilishning
monxonalarda, dokonlarning maishiy xona- ~ @Mal gilinishi shart bo'lgan talabidir. Uza-
larida, ofislarda yoki nosanoat magsadlarida  Ytirgichdan foydalanganda uning ham yerga
foydalanishning boshga shunga o’xshash ~ ulanganligiga ishonch hosil giling.
sharoitlarida qo’llanilishi mumkin. Qurilma- /1\ DIQQAT!Jihoz ishlagan vaqtda uning korpusi,jom
dan sanoat magsadlarida yoki qurilma va metall detallari giziydi! Ehtiyot boling! Oshxona
mo'ljallanmagan boshqa istalgan maqsad-  golqoplaridan foydalaning. Qaynoq bugdan kuyi-
larda foydalanish mahsulotdan tegishli tar-  shni oldini olish uchun qopqogni ochgan vaqtda
zda foydalanish shartlarining buzilishi his-  jihoz ustiga engashmang.

oblanadi.Bunday hollarda ishlab chigaruvchi e Foydalanib bo’lgandan so'ng hamda uni to-
bo’lishi mumkin bo’'lgan ogibatlar uchun zalash yoki kochirish vagtida jihozni rozetka-
javobgarlikni 0’z zimmasiga olmaydi. dan uzib qo'ying. Elektr tarmog’iga ulash



shnurini qurug qo'l yordamida o'tkazgichdan e Jihozni tozalashdan avval uning elektr

emas, balki vilkadan ushlagan holda suguring. tarmog’idan uzilganligi va to'lig sovuganli-
e Elektr taminot shnurini eshik tirgishlaridan giga ishonch hosil giling. Jihozni tozalash

yoki issiglik manbalari yaqginidan o'tkazmang. bo'yicha korsatmalarga qat’iy amal giling.

Elektr taminot shnurining buralib qolmas- /\ Jihoz korpusini suvga botirish yoki uni suv ogimi

ligi va bukilmasligi, o'tkir buyumlarga, me- ostiga joylashtirish TAQIQLANADI.
bellarning burchaklari va girralariga tegib

L ) i e Ushbu jihoz jismoniy,asab yoki ruhiy jihatdan
turmasligini kuzatib boring.

. o chetlanishlarga ega bo'lgan yoki tajribasi va
YODDA TUTING: elektr ta mantkabellnlng taso- bilimi yetarli bo’[magan kishilar (jum[adan
dlfan shikastlanishi kGfOlat Shaﬂlariga tO’g,ri bolalar) tomonidan foydalanish uchun
kelmaydigan ShikastlaniShlarga hamda elektr mo’ljauanmagan’ bunday shaxslar ustidan

tokining urishiga olib kelishi mumkin. Shikast- nazorat olib borilayotgan yoki ularning xa-
langan elektr ta’minot kabelini xizmat ko'rsatish st|2|_|g| uchun javobgar shaxs tomonidan
markazida darhol almashtirish talab QIllnadl ularga ushbu jihozdan foydalanish bo’yicha
¢ Jihozni yumshoq yuza ustiga ornatmang, uni korsatmalar berish o'tkazilayotgan hollar
ishlash vagtida yopib qo'ymang — bu quril- bundan mustasno. Ularning jihoz, uning ehti-
maning qizib ketishi va ishdan chigishiga yot gismlari hamda uning gadog’i bilan
olib kelishi mumkin. o'ynashlariga yo'l go'ymaslik uchun bolalar

eJihozdan ochiq havoda foydalanish ustidan nazoratni amalga oshirish lozim. Qu-
tagiglanadi — qurilma korpusi ichiga namlik rilmani tozalash va unga xizmat ko'rsatish
yoki begona buyumlarning kirishi uning bolalar tomonidan kattalar nazoratisiz
jiddiy shikastlanishiga olib kelishi mumkin. o'tkazilishi mumkin emas.



e Jihozni mustaqil tarzda
ta'mirlash yoki uning tuzilis-
higa o'zgartirishlar kiritish
tagiglanadi.Jihozni tamirlash
fagat vakolatli xizmat
korsatish markazi mutaxas-
sisi tomonidan bajarilishi
lozim. Noprofessional tarzda
bajarilgan ish jihozning ish-
dan chiqishi, jarohatlanish va
mulklarning zararlanishiga
olib kelishi mumkin.

Texnik xususiyatlari

Modeli RBM-1906
Quvvati 500 W
Kuchlanish 220-240V,50 Hz
Pishiriq vazni. 50/1000 g

Pishigiriq uchun shakl......
Quvvatlarga bog'liq bo'lmagan xotira..

...kuyishga qarshi qoplamali
... 10 dagiqagacha

Modelning tuzilishi
1. Jihoz qopqog’i
Boshgaruv paneli
Ko'rish oynasi
Bug’ chiqgishi uchun tirgish
Pishigiriq uchun shakl
Xamirni aralashtirish uchun kurak
Yogurt tayyorlash uchun qopgogli konteyner
O'lchov stakani
. O'lchov goshigchasi
10. Aralashtirish kuragini olish uchun ilmoqcha

VN LA NN

Boshqaruv paneli

1. Displey — tanlangan o'rnatma va tayyorlash tugagunigacha qolgan
vaqtni ko'rsatadi.

2. «MeHio» («Menyu») — tayyorlash dasturlarini tanlash tugmachasi.
Tanlangan dastur ragami displeyda namoyish gilinadi.

3. «Kopouka» («Ust gatlam»)— mahsulot ust qatlami rangini tanlash
tugmachasi (och, ortacha, toq). Standart holatda «ortacha» parametri
o'rnatilgan bo'ladi.

4. Ishga tushirishni kechiktirish vaqtini ornatish uchun A va V tugma-
chalari (<BbIMEKAHME («PISHIRIQ»), «HOTYPT» (<YOGURTS), <BAPKA»
(«QAYNATIB PISHIRISH») dasturlarida — tayyorlash vaqtini o’zgartirish
uchun).

5. «Bec» («Vazn») — mahsulot vaznini tanlash tugmachasi - 750/1000 g
(standart holatda 1000 g).

6. «Crapt/Cron» («Ishga tushirish / To'xtatish») — dasturni ishga tushirish
yoki ish jarayonini bekor gilish va barcha ornatmalarni nolga keltirish
bilan dasturni to'xtatish tugmachasi.

7. Tayyorlash dasturlarining ragamlari va nomlari.

Displey

8. Tanlangan tayyorlash dasturi ragami.

9. Pishiriq ust gatlami rangi (och, ortacha, toq).

10. Dastur ishi tugagunigacha qolgan vaqtning teskari hisobi taymeri.

11. Pishiriq vazni (750/1000 g).

I.FOYDALANISHNIBOSHLASHDAN AVVAL

Mahsulot va uning butlochi gismlarini qutidan ehtiyotlik bilan oling. Barcha

o b
/S\:ty:rlj\:trillftdaausltglrfgn}esﬁni 1{"; qgadoglash materiallari va reklama nakleykalarini olib tashlang.
Ustki gatlam rangini tanlash bor [¢] iruvchi nakleykalar, ko'rsatkili

(mavjud bo'lsa) va uning

Tayyor taom haroratini avtomatik ushlab turish
Kechiktirilgan ishga tushirish funksiyasi ...
Qo'shimcha masalliglarni go'shish....

Majmua to’plami
Ichiga pishiriq uchun shakl o'rnatilgan non pishirgich........
O’lchov stakani
O’lchov qoshigchasi
Xamirni aralashtirish uchun kurak
Xamirni aralashtirish uchun zahira kuragi...
Kurakni chigarib olish uchun ilmoq,

Yogurt tayyorlash uchun Li konteyner 1 dona
«101 ta resept» kitobi 1 dona
Foydalanuvchi qo’llanmasi 1 dona
Xizmat ko'rsatish kitobchasi 1 dona

Ishlab chigaruvchi oz davomida bunday 0’zg
tog'isida avvaldan xabardor gilmagan holda mahsulot dizayni, majmualar
toplami hamda texnik xususiyatlariga o’zgarishlar kiritish huqugiga ega.

korpusidagi mahsulot seriya ragami ko'rsatilgan yorligni albatta 0’z joyida
saqlang! Mahsulotda seriya ragamining bo'lmasligi sizni kafolatli xizmat
ko'rsatishdan avtomatik ravishda mahrum qiladi.

Mahsulot ko'rpusini nam latta bilan arting va quriting. Jihozdan dastlabki
foydalanish vagtida noxush hidlar paydo bo'lishining oldini olish uchun uni
tozalashni amalga oshiring («Tozalash va garov» bo'limiga garang).

Yogishdan avval qurilmaning ichki va tashqi gismlarining shikastlanishlar,
singan joylar va boshga nugsonlarga ega emasligiga ishonch hosil giling.
Jihozni gattiq tekis gorizontal sirtga, issiqlik manbalari, jihozga suv, qaynoq
yog' va boshqa iflos narsalar tushishi mumkin bo’lgan joylardan uzogrogga
o'rnating. O'rnatishda jihoz yaqinida bezakli qoplamalar, elektron jihozlar va
yuqori haroratdan shikastlanishi mumkin bo’lgan boshga buyumlarning
bo'lmasligini kuzatib boring. Non pishirgichni stol qirg'og’iga yaqin holatda
hamda devor va boshqa jihozlarga tagagan holatda joylashtirmang. Osma
mebellar ostiga joylashtirganda gopgoqni ochish uchun yetarlicha joy qol-
ganligiga ishonch hosil qiling.

ﬁ Itk marta yogilganda oziga xos hid yoki tayyor mahsulotni konservatsiya
gilishda foydalanilgan texnik yog'larning yonishidan hosil bo'luvchi yengil
tutun paydo bo'lishi mumkin. Bu ishlab chigarish nugsoni hisoblanmaydi.

Quvvatlarga bog’liq bo'lmagan xotira

REDMOND RBM-1906 non pishirgichi quvvatlarga bog’liq bo'lmagan xotira
bilan jihozlangan. Elektr ta'minoti vagtinchalik (10 dagigagacha) uzilib qol-
gan vatqda barcha berilgan sozlanmalar saglanadi va kuchlanish berilishi
bilan dasturning ishlashi avtomatik ravishda davom ettiriladi. Ta'minot 10
dagiqadan uzoqroq vaqt bo'lmagan hollarda sozlanmalar bekor qilinadi va
tayyorlash jarayonini gayta tiklab bo'lmaydi.

Agar reseptda sutli, go'shtli yoki boshga tez buziladigan mahsulotlardan
foydalanilgan bo'lsa, jihozni elektr tarmog’idan uzing va uni sovuting. Keyin
pishirish uchun shaklni chiqarib oling, tozalang va yangi masalliglardan
foydalangan holda tayyorlashni reseptga kora gaytadan boshlang. Tozalas-
hda «Jihoz ustidan qarob» bo’limidagi korsatmalarga qat’iy amal giling.

Agar foydalanilayotgan masalliglar tez buziladigan bo'lmasa, tayyorlash
dasturini gaytadan ishga tushirish (agar pishirish jarayoni boshlanmagan
bo'lsa) yoki mahsulotlarni almashtirmagan holda «BbINMEYKA» dasturi yorda-
mida mahsulotni tayyor holga keltirish mumkin (koish oynasi orgali mah-
sulotning tayyorligini nazorat gilib turing, zarur hollarda dasturni qo’lda
ochiring). Dastur qaytadan ishga tushirilgan hollarda tayyorlangan non sifa-
ti kutilgan sifat darajasiga mos bo’lmasligi mumkinligini hisobga olish lozim.

[ILNON PISHIRGICHDAN FOYDALANISH

Avtomatik dasturlarning vazifalari va o’ziga xos xususiyatlari
REDMOND RBM-1906 non pishirgichida 14 ta avtomatik tayyorlash dasturi
mavjud. Ular yordamida nafagat non pishirish, balki bo'tqa, palov, yogurt
tayyorlash, murabbo gaynatish kabilarni bajarish ham mumkin.

Non pishirgich bilan i «101 pey;
amal qiling (majmualar to'plamiga kiradi).

1. «<KNACCUYECKWUM XNIEB» («KLASSIK NON») dasturi

Klassik oq non va javdar hamda bug'doy uni aralashmasidan non pishirish uchun
foydalaniladi. Dastur xamir qorish, tindirish va non pishirishlarni 0’z ichiga oladi.
Mahsulot vazni va ustki gatlam rangini tanlash, ishga tushirishni kechiktirish
funksiyasidan foydalanish mumkin.Vaqtni qo'lda boshqarish ko'zda tutilmagan.

2. «®@PAHLLY3CKUU XNIEB» («<FRANTSUZCHA NON») dasturi
Frantsuzcha — juda yengil, qarsildog ustki gatlamli nonni pishirish uchun
foydalaniladi. Ko'proq vaqt xamirni qorish va ko'tarishga ajratiladi. Tarkibida
sariyog’ (margarin) va sut mavjud bo'lmagan mahsulotlarni pishirish uchun
tavsiya qilinadi. Frantsuzcha non tez buziladi, shuning uchun uni 1 kundan
koprog saqlamagan ma‘qul.

j ko'rsatmalarg

Dastur xamir qorish, ko'tarish va non pishirishlarni o'z ichiga oladi. Mahsulot
vazni va ustki qatlam rangini tanlash, ishga tushirishni kechiktirish funksi-
yasidan foydalanish mumkin. Vaqtni qo'lda boshqarish ko'zda tutilmagan.

3. «LIESIbBHO3EPHOBOW XJIEB» («BUTUN DONLI NON») dasturi
Bunday non uchun foydalaniladigan un juda yugori nonvoychilik sifatlariga
ega bo'lganligi va xamir sekin ko'tarilishi tufayli dastur qorishdan avval
yarim soat davomida masalliglarni dastlabki gizdirishni amalga oshiradi va
xamirni uzogroq vagt davomida tindiradi. Donli undan qilingan buxanka
odatda kichikrog o’lchamda va zichrog bo'ladi. Dastur xamir qorish, tindirish
va non pishirishlarni 0'z ichiga oladi. Mahsulot vazni va ustki qatlam rangi-
ni tanlash, ishga tushirishni kechiktirish funksiyasidan foydalanish mumkin.
Vagtni go'lda boshgarish ko'zda tutilmagan.



4. «<BblCTPASl BbINMEYKA» («TEZKOR PISHIRIQ») dasturi

0q nonni tezkor pishirish uchun foydalaniladi. 1000 g pishiriq vaznidan
kelib chiggan holda oq non uchun xamirga qo'shimcha %2 choy goshiq xa-
mirturish go'shing.

Dastur xamir qgorish, tezkor tindirish va non pishirishlarni o'z ichiga oladi.
Mahsulot vazni va ustki qatlam rangini tanlash, ishga tushirishni kechiktirish
funksiyasidan foydalanish mumkin.Vaqtni qo’lda boshgarish ko'zda tutilma-
gan.

5. «CAOBA» («YO'GLI SHIRIN BO’LKA») dasturi

Dastur go'shimcha masalliglarga (mevalar, yong'oqlar, shokolad bo'laklari,
shakarlangan meva po'stlari, uzum va boshq.) ega bo'lgan shirin pishiriq
tayyorlash uchun mo'ljallangan, ularni go'shish vaqtlari tog'risida tovushli
signal orqali xabar beriladi.

Dastur xamir qgorish, tindirish va non pishirishlarni 0’z ichiga oladi. Mahsulot
vazni va ustki gatlam rangini tanlash, ishga tushirishni kechiktirish funksi-
yasidan foydalanish mumkin. Vagtni qo’'lda boshqarish ko'zda tutilmagan.

6. «DKCMPECC» («<EKSPRESS») dasturi
Yumshatgichlardan foydalangan holda xamirturishsiz xamirdan mahsulotlar
pishirish uchun tavsiya qilinadi.

Dastur xamir qorish, gisqa muddatli tindirish va non pishirishlarni 0’z ichiga
oladi. Mahsulot vazni va ustki gatlam rangini tanlash mumkin. Kechiktirilgan
ishga tushirish funksiyasidan foydalanib bo’lmaydi.Vagtni qo’lda boshgarish
ko'zda tutilmagan.

7. «AECEPTbI» («DESERTLAR») dasturi
Dastur shokoladli va sutli desertlar tayyorlash uchun tavsiya gilinadi.

Keyinchalik gizdirish bilan mahsulotlarni aralashtirishni o'z ichiga oladi.
Ustki qatlam rangini tanlash mumkin. Kechiktirilgan ishga tushirish funksi-
yasidan foydalanib bo’lmaydi. Mahsulot vaznini tanlab bo’'lmaydi, vagtni
qo'lda boshqarish ko'zda tutilmagan.

8. «NPECHOE TECTO» («CHUCHUK XAMIR») dasturi

Keyingi pishirishsiz ugra, chuchvara kabilarni tayyorlashda foydalaniladigan
chuchuk xamir gorish uchun mo'ljallangan dastur. Jihoz fagat qorish rejimida
ishlaydi. Ishga tushirishni kechiktirish funksiyasidan foydalanish mumkin.
Avtomatik isitish funksiyasidan foydalanib bo’lmaydi. Mahsulot vazni va ustki
qatlam rangini tanlab bo’'lmaydi, vagtni qo’lda boshgarish ko'zda tutilmagan.

9. «APOXOKEBOE TECTO» («ACHITQILI XAMIR») dasturi

Keyingi pishirishsiz achitqili xamir tayyorlash uchun mo'ljallangan dastur.
Xamir qorish va tindirishlarni 0’z ichiga oladi. Ishga tushirishni kechiktirish
funksiyasidan foydalanish mumkin. Avtomatik isitish funksiyasidan foydala-
nib bo’'lmaydi. Mahsulot vazni va ustki gatlam rangini tanlab bo’lmaydi,
vagtni qo’lda boshqarish ko'zda tutilmagan.

10. «BAPEHbE» («<MURABBO») dasturi

Pishirig, vafli va muzqaymoglar uchun jemlar, topinglar, ketchuplar, turfa xil
ziravorlar tayyorlash hamda uy sharoitda konservatsiya gilgani bir qator
mahsulotlarni tayyorlash uchun foydalaniladi. Kechiktirilgan ishga tushirish
funksiyasidan foydalanib bo’lmaydi. Mahsulot vaznini tanlab bo’lmaydi, va-
qtni go’lda boshgarish ko'zda tutilmagan.

11. «KEKC» («KEKS») dasturi

Turli go'shimchalarga ega bo'lgan keks pishirish uchun mo'ljallangan dastur.
Tezkor qorish va pishirishni 0’z ichiga oladi. Ustki gatlam rangini tanlash
mumkin. Kechiktirilgan ishga tushirish funksiyasidan foydalanib bo’lmaydi.
Mahsulot vaznini tanlab bo'lmaydi, vaqtni qo’'lda boshqarish ko'zda tutilmagan.

12. «BbIMEYKA» («PISHIRIQ») dasturi
Avvaldan tayyorlangan xamirdan mahsulotlar pishirish hamda to'lig pishiril-
magan mahsulotlarni tayyor holga keltirish uchun mo'ljallangan dastur.

Tayyorlash vaqtini 1 dagiga gadam bilan 10 dagigadan 1 soatgacha bo'lgan
diapazonda o'zgartirish mumkin (standart holatda 10 dagigaga teng tayyorlash
vaqti ornatiladi). Ustki gatlam rangini tanlash mumkin. Kechiktirilgan ishga
tushirish funksiyasidan foydalanib bo'lmaydi. Mahsulot vaznini tanlab bo'lmaydi.

13. «MOMNYPT» («<YOGURT») dasturi

Yogurtning turli turlarini tayyorlash uchun mo'ljallangan dastur. Tayyorlash
vaqtini 10 dagiga gadam bilan 6 soatdan 12 soatgacha bo'lgan diapazonda
o'zgartirish mumkin (standart holatda 8 soatga teng tayyorlash vaqti
o'rnatiladi). Ishga tushirishni kechiktirish va avtomatik isitish funksiyalaridan
foydalanib bo'lmaydi. Mahsulot vaznini tanlab bo'lmaydi.

Yogurt qgopgoqli maxsus konteynerda (majmua toplamiga kiradi) suvli ham-
momda tayyorlanadi.

Digqat! Yogurt tayyorlash vaqtida aralashtirish uchun kurak pishirish uchun
shaklga o'rnatilmaydi.

14. «BAPKA» («QAYNATIB PISHIRISH») dasturi
Mahsulotlarni kuchli gaynash sharoitlarida aralashtirmasdan gaynatib pis-
hirish uchun mo’ljallangan dastur.

Vaqtni 5 dagigaga teng ornatish gadami bilan 10 dagigadan 2 soat orasida
qo'lda boshgarish mumkin (standart holatda 1 soat 30 dagiqaga teng tay-
yorlash vagti ornatiladi). Ishga tushirishni kechiktirish va avtomatik isitish
funksiyalaridan foydalanib bo'lmaydi. Mahsulot vaznini tanlab bo'lmaydi.

Ishga tayyorlash
1. Non pishirgichni tekis gattiq gorizontal sirtga o'rnating. O'rnatishda
jihoz ishlayotgan vaqtda havo aylanishining giyinlashmasigi, tirgis-
hlardan chiqayotgan issiq bug'ning gulgog'ozlar, bezakli goplamalar,
elektron jihozlar va ortigcha namlik va haroratdan shikastlanishi
mumkin bo'lgan boshga buyumlarga tushmasligiga ishonch hosil giling.
2. Nop pishirgichning ichki va tashgi gismlarining shikastlanishlar, sin-
gan joylar va boshqa nugsonlarga ega emasligiga ishonch hosil giling.
3. Ko'rish oynasi bo’lgan gopgoqchani oching. Pishirish uchun shakl
dastasidan ushlang, uni soat strelkasiga qarama-qarshi yo'nalishda
biroz aylantiring va ozgina kuch bilan yuqoriga tortish orgali chigarib
oling.Val va gorish uchun kuraklar atrofidagi sohaning toza ekanligi-
ga ishonch hosil qiling.
Pishirish uchun shaklga masalliglarni yuklash

Non pishirish va xamir tayyorlashda

1. Qorish uchun kurakni pishirish uchun shakl tubidagi sterjenga kirgizing
va ulanishning ishonchli ekanligiga ishonch hosil giling. Shakl va
kurakni yog’ bilan yog'lang.

2. Tanlangan reseptga ko'ra kerakli masalliglarni o’lchang, ularni jomga
joylashtiring. Reseptga kora qo'shimcha masalliglarni (pishlog, vet-
china, mevalar, yong'oglar, uzum va boshq.) tayyorlang. Agar reseptga
boshqgacha ko'rsatilmagan bo’lsa, barcha mahsulotlar xona haroratida
(25-35°C) bo'lishi kerak.

3. Asosiy masalliglarni reseptda korsatilgan ketma-ketlikda non pishirish
uchun shaklga joylashtiring.

a. Avval shaklga suyuq masalliglar (suv, sut) va/yoki tuxumni joylashtiring.
Suv xona haroratida (25-35°Cga yagin) bo'lishi kerak, chunki suvning o'ta
yuqori harorati xamirning ko'tarilishiga salbiy tasir korsatadi. Ishga tus-
hirishni kechiktirish rejimidan foydalanganda faqat quruq sut ishlating,
aks holda sut tayyorlash boshlangunicha aynib golishi mumkin. Shakar
va tuzni suyuq masalliglarga reseptga gat’iy amal gilgan holda qo'shing.

b. Boshga masalliglarni (asal, sirop, quyuq shinni va boshg.) go'shing.

c. Quruq masalliglarni (avval un, keyin quruq sut, o'tlar va ziravorlar
va boshq.) go'shing.

d. Oxirida xamirturish yoki yumshatgichni qo’shing. Bu mahsulotlar
suyuglikka tegmasligi kerak, aks holda achitish xaddan tashqari erta
boshlanadi va natijada gattig, dag’al va go’pol non hosil bo'ladi. Xa-
mirturish tuzga tegmasligi kerak. Un uyumida chuqurcha hosil gilish
va unga xamirturish yoki yumshatgichni joylashtirish tavsiya qgilinadi.

Murabbo, jem, desertlar tayyorlashda (7, 10-dasturlar)

Qorish uchun kurakni pishirish uchun shakl tubidagi sterjenga kirgizing va
ulanishning ishonchli ekanligiga ishonch hosil qiling. Reseptga ko'ra masa-
lliglarni o’lchang va shaklga yuklang.

Ikkinchi taomlarni tayyorlashda (12, 14-dasturlar)
Qorish uchun kurakni shakl tubiga ornatmang. Reseptga ko'ra kerakli masa-
lliglarni o'lchang, ularni pishirish uchun shaklga yuklang.

Yogurt tayyorlashda

Qorish uchun kurakni pishirish uchun shakl tubiga ornatmang. Reseptga
ko'a tayyorlangan va o'lchangan masalliglarni majmua toplamiga kiruvchi
maxsus plastik konteynerga yuklang. Konteynerni gopqoq bilan yoping va
pishirish uchun shakl tubiga ornating. REDMOND RBM-1906 non pishirgi-
chida yogurt suv hammomida tayyorlanadi: pishirish uchun shaklga suv
quying, uning sathi konteynerdagi masalliglar sathi bilan bir xil bo'lishi
kerak. Suv harorati 35°C dan oshmasligi lozim.

Pishirish uchun shaklni o'rnatish va non pishirgichni yogish

1. Unisoat strelkasi yonalishiga garama-qarshi yonalishida biroz aylantir-
gan holda pishirish uchun shaklni ehtiyotlik bilan non pishirgichning
qizdrish kamerasiga qo'ying. Shakl uzatmali valga ulanishi va kamera
tubiga bir tekis, to'siglarsiz tushishi kerak. Keyin shaklni soat strelkasi
yonalishida oxirigacha aylantiring. Kuch ishlatmagan holda shaklni
dastasidan ko'tarishga harakat giling: shakl jihoz ichiga ishonchli tarzda
mahkamlangan bo'lishi kerak. Ko'rish oynasi bo'lgan qopgogchani yoping.

2. Non pishirgichni elektr tarmog’iga ulang.Jihoz tovushli signal beradi,
displeyda dastur ragami (standart holatda — 1) va uning ishlash vaqti
(2:50) namoyish qilinadi.

3. «MeHto» tugmachasi yordamida tayyorlash dasturini (1 dan 14 gacha)
tanlang — u displeyda paydo bo'ladi.

Displeydagi N¢ Dastur nomi Displeydagi N¢ Dastur nomi
1 Knaccuaeckii xne6 8 Mpeckoe Tecto

2 pany3ciit xne6 9 [poxokesoe Tecto

3 LlenbHo3epHoeoi xne6 | 10 Bapebe

4 BbiCTpas sbineuka 1 Kexc

5 Cao6a 12 Boineuka

6 Scnpecc 13 Vorypr

7 Leceptsi 14 Bapka

4. Jomdagi masalliglar migdoriga bog’liq ravishda «Bec» tugmachasi
yordamida tayyor pishiriq uchun vazn giymatini tanlang. Plshiriq
vazni indikatori displeyning yuqori gismiga ko'chiriladi. Standart ho-
latda tayyor pishirigning vazni 1000 grammni tashkil giladi. Mahsulot
vaznini fagat 1-6-dasturlarda tanlash mumkin.

5. «Kopouyka» tugmachasini bosish orqali kerakli mahsulot ust qoplamasi
karrinishini (och, ortacha, tog) tanlang. Ust goplama rangi indikatori displey-
ning quyi gismiga kochiriladi. Standart holat uchun «ortacha» giymati
ornatilgan. Barcha dasturlarda ham ustki goplam rangini tanlab bo'lmaydi.



6. Displeyda dastur ragamining oldida standart bo’yicha o'rnatilgan
tayyorlash vaqti namoyish gilinadi. Faqat 12-14-dasturlarda r (orttirish)
va s (kamaytirish) tugmachalari yordamida tayyorlash vagtini qo'lda
o'zgartirish mumkin. Bunda displeydagi ragamlar miltillay boshlaydi.
Kerakli qiymat o'rnatilgandan keyin «Crapt/Cron» tugmachasini bosing.
Ragamlar miltillashdan to'xtaydi, vaqtning yangi giymati o'rnatildi.

7. Vagtni o'zgartirish diapazoni va qadami tanlangan dasturga bog'liq
bo'ladi .

8. Zarur bo'lgan hollarda (fagat 1-5, 8-9-dasturlar uchun) A va V tug-
machalari yordamida ishga tushirishni kechiktirish vagtini o'rnating.

Digqat! 1-5, 8-9-dasturlarda A\ va /' tugmachalari bilan taom tayyor
bo'lgunicha o'tishi kerak bo'lgan vaqt o'rnatiladi (bunda tayyorlash vaqti
o’zgarmaydi). 12-14-dasturlarda xuddu shu tugmachalar yordamida tay-
yorlash vaqgti o’zgartiriladi.

9. «Crapt/Cron» tugmachasini bosing. Taymer tayyorlash tugagunigacha
qolgan vagtning teskari hisobini boshlaydi.

. 1-6-dasturlarda go'shimcha masalliglarni (shokolad, qurug mevalar
va boshaq.) qo'shish vagti tog'risida xabar giluvchi tovushli signal ko'zda
tutilgan. U tanlangan dasturga bog'liq ravishda dastur ishga tushgan-
dan boshlab taxminan 30 dagiqadan keyin chalinadi . Signalni eshit-
gach jihoz qopqog’ini oching va tayyorlangan masalliglarni pishirish
uchun shaklga soling.

11. 1-7,10-12-dasturlar ishi yakunlanishi bilan avtomatik ravishda isitish

rejimi yogiladi .

12. 8,9, 13, 14-dasturlar ishi yakunlanishi bilan hamda avtomatik isitish
funksiyasi ishi nihoyasiga yetgandan keyin 5 marta gisga tovushli
signal beriladi va jihoz kutish rejimiga o'tadi.

13. Parametrlar giymarlarini bekor gilish bilan dastur ishini to’xtatish yoki
isitish rejimini o’chirib qo’yish uchun «Crapt/Cron» tugmachasini bo-
sing va ushlab turing. Tayyorlash yakunlanishi bilan jihozni elektr
tarmog’idan uzing.

1

15}

Tayyor nonni chiqarib olish

1. Qopgogni oching. Oshxona qo’lqoplaridan foydalangan holda non
solingan shaklni dastasidan ushlang, uni soat strelkasi yo'nalishida
biroz aylantiring va non pishirgich kamerasidan chiqarib oling.

@ DIQQAT! Tayyorlash jarayoni tugagan vaqtda non, shakl va qizdirish kame-
rasining juda issiq bo'lishini yodda tuting! Ehtiyot bo'ling, kuyishning oldi-
ni olish uchun oshxona qo’lqoplaridan foydalaning! Nonli issiq shaklni
dasturxon, plastik yoki boshqa issiqqa chidamsiz, yonib yoki erib ketishi
mumkin bo'lgan sirtlarga go'ymang!

2. Pishirish uchun shaklni to'ntaring va undan tayyor nonni panjara yoki
idishga chiqgarib oling. Non pishirgichning tuzilishi pishiriq jomdan
chigarib olingandan keyin aralashtirish uchun kurakning shakl uchi-
dagi valda qolishi kerakligini ko'zda tutadi. Agar bundan bo'lmagan
va u nonda qolgan bo’lsa, majmualar to’plamiga kiruvchi maxsus il-
moqcha yordamida uni oling. Bu nosozlik hisoblanmaydi.

3. Pishirig uchun shakl va jihoz sovuganidan keyin «Tozalash va qarov»
bo'limiga muvofiq tarzda ularni tozalashni amalga oshiring .

MUHIM: har safar foydalanib bo'lgandan keyin shakl ichki yuzalari va ji-
hozni yaxshilab tozalang.

Nonni kesish va saglash

Eng yaxshi natijalarga erishish uchun tayyorlagandan keyin nonni panjara-
ga joylashtiring va uni 20 dagiga sovuting. Nonni kesish uchun elektrli yoki
maxsus tishli pichogdan foydalaning.

Foydalanilmay golgan nonni xona haroratida yopiq gadogda (germetik plas-
tik qopchalar yoki plastik konteynerlar) 3 kundan kop bo'lmagan muddat
saglang. Uzogrog muddat (1 oygacha) saglash uchun nonni yopiq idishda
muzlatish kamerasiga joylashtiring. Uy noni tarkibida konservantlar mavjud
bo'lmaganligi uchun u sanoat usulida tayyorlangan nonga garaganda tezroq
qotishi va buzilishi mumkin.

Kechiktirilgan ishga tushirish funksiyasi

Ishga tushirishni kechiktirish funksiyasi 10 daqiqa o'rnatish gadami bilan 13
soatgacha (tayyorlash vaqti bilan birgalikda) bo'lgan oraliqdagi istalgan vaqt
oralig'idan keyin mahsulot tayyorlashga imkon beradi. Agar reseptda tez buzilu-
vchi mahsulotlardan foydalanish ko'zda tutilgan bo'lsa, bu rejimdan foydalanmang.

Ishga tushirishni kechiktirish rejimidan faqat 1-5, 8, 9-dasturlari uchun fo-
ydalanish mumkin. Ishga tushirishni kechiktirish rejimini ornatish uchun
quyidagi harakatlarni bajaring:

1. Masalliglarning yuklanganligi, dastur ragami, non vazni va ust goplam
rangining tanlanganligiga ishonch hosil qiling.

2. Taymer tugmachalari A (orttirish) va ¥V (kamaytirish) ni bosish bilan
tanlangan dastur ishi yakunlangunicha o'tishi kerak bo’lgan vagtni
ornating (10 dagiga gadam bilan 13 soatgacha bo’lgan diapazonda).
Vaqt giymatini tez o'zgartirish uchun tegishli tugmachani bosing va
ushlab turing.

Aytaylik, hozir soat 21:00, siz esa nonning ertalabki 7 ga, ya'ni 10 soatdan
keyin pishishini xohlaysiz.Aylaylik, siz quyidagi parametrlarni tanlagansiz:
1-dastur, mahsulot vazni 750 g, ust qoplamni o’rtacha gizartirish. Displeyda
— tayyorlash vaqti 2:48. /\ tugmachasini bosing va displeyda 10:00 raga-
mlari paydo bo'lmagunicha ushlab turing. Agar 0zingizga kerakli vaqt qi-
ymatini o'tkazib yuborgan bo'lsangiz, V' tugmachasini bosish orqali uni
kamaytiring. Siz ishga tushirishni kechiktirish vaqtini o'rnatdingiz. Endi
pishirish jarayoni 10 soatdan keyin yakunlanadi, ya'ni soat 7:00 da sizni
yangi xushbo'y non kutib turadi.

Tayyor taom haroratini avtomatik ushlab turish funksiyasi (avto-
matik isitish)

Non pishirgichda tayyor taomlarni isitish rejimi ko'zda tutilgan, u dastur ishi
yakunlanishi bilan avtomatik ravishda yoqiladi (funskiyadan faqat 1-7,
10-12-dasturlarda foydalanish mumkin) va haroratni 1 soat davomida 60—
65°C darajasida ushlab turadi.

Agar non isitish rejimisiz pech ichida qoldirilsa, bug’langan namlik yana yu-
tiladi: mahsulot nam bo'lib qoladi. Avtomatik isitish namlikning yutilishini
oldini oladi va ma’lum vaqt davomida mahsulotni yumshoq saqlashga yordam
beradi. Birog mahsulotning eng yaxshi sifatiga erishish uchun biz iloji boricha
nonni tayyorlash jarayoni tugashi bilanog chiqarib olishni tavsiya gilamiz.

Tayyor mahsulotni non pishirgichdan chiqarib olishdan avval avtomatik isitish
rejimini ochirish uchun «Crapt/Cron» tugmachasini bosish va ushlab turish lozim.

[IILNON PISHIRISH BO'YICHA UMUMIY
TAVSIYALAR

Xamir konsistensiyasi

Aralashtirishning dastlabki 5 dagigasi davomida xamirning tashqi ko'inishini
kuzatib turing. Undan dumaloq tekis guvalacha hosil bo'lishi kerak. Agar
guvalacha hosil bo'lmasa, bu masalliglarning notekis aralashtirilganligini
bildiradi. Non pishirgich qopgog’ini fagat qgorish vagtida ochish mumkin
(ishlayotgan motor ovozi eshitiladi). Xamir ko'tarilayotgan yoki pishirish
vagtida gopgogni ochish mahsulot sifatining pasayishiga olib keladi.

Agar xamir ishchi idishning yon sirtlariga xaddan tashqari ko'p yopishsa,
idish devorlariga un seping.Agar xamir xaddan tashqari quruq bo'lsa, bir osh
qoshig ilig suv go'shing. Pishirish uchun shaklning yon tomonlariga yopish-
gan barcha masalliglarni yog'och yoki plastik goshiqcha bilan girib tashlash
mumkin. Buning uchun metall buyumlardan foydalanmang — ular shaklning
kuyishga qarshi qoplamasiga shikast yetkazishi mumkin. Zarur bo'lgan
hollarda qgopgogni uzogrog vaqt ochiq goldirmang.

Pishirush jarayonining o’ziga xos xususiyatlari

Non pishirgichda tayyorlangan non ta'mi va teksturasiga ko'pgina omillar
ta'sir korsatadi: masalliglarning xususiyatlari, oshxonadagi harorat, havo
bosimi va boshqalar. Non tayyorlash uchun o'z reseptingizdan foydalanish
vaqtida ushbu yorignomada keltirilgan mashulotlarni solish va dasturlarni
tanlash bo'yicha tavsiyalarga qat’iy amal qiling. Mahsulotlar vaznini aniq
o'lchang. Boshga non pishirgichlar uchun oshpazlik kitoblaridan reseptlardan
foydalangan holda tayyor non vazni uchun 750 g yoki 1000 g ni mo'ljal qiling.
Ishchi idishni uning hajmining to'rtdan bir yoki ko'pi bilan uchdan bir gismi-
dan ko'progga to’'ldirmang. Aks holda xamir ko'tarilgan vaqtda shakl chetla-
ri orqali gizdirish kamerasiga ogib o'tishi, gizdirish elementiga tushishi va
uzatmani kirlantirishi, bu esa 0’z navbatida jihozning buzilishiga olib keladi.

IV.JIHOZ USTIDAN QAROV

Tozalash

Jihozni tozalashdan avval uning elektr tarmog’idan uzilganligi va to’liq so-
vuganligiga ishonch hosil giling. Keyinchalik foydalanish uchun jihoz va
uning gismlarini doimo qurug gilib arting.

1. Qopgoqni oching va uni dastasidan soat strelkasi yonalishiga garama-
qarshi yo'nalishda biroz burash va yuqoriga tortish orqali pishirish
uchun shaklni chiqarib oling.

2. Aralashtirish uchun kurakni chiqarib oling. Agar kurak ogidan olinma-
sa, pishiriq uchun shaklni iliq suv bilan to’ldiring va ma’lum vaqt
qoldiring. Bu yopishib qolgan xamirlarni yumshatadi va kurak oson-
gina olinadi.

3. O'lchov stakani, o’lchov goshiqchasi, yogurt uchun konteyner, pishirig
uchun shakl va aralashtirish uchun kurakni gaynoq sovunli suvda
yuving, quriting. Agar aralashtirish uchun kurakning ichki qismi kuchli
darajada kirlangan bo'lsa, uni ma’'lum vaqt issiq suvga solib qo'ying,
keyin esa uni yaxshilab tozalang.

@ Non pishirgich va uning qismlarini tozalaganda abrazib yuvish vositalari
va dag'al yoki abraziv qoplamali gubkalardan hamda erituvchilardan (ben-
zin, atseton, ishqorlar va boshq.) foydalanish ta'qiglanadi.

Non pishirgich va uning qismlarini idish yuvish mashinasida yuvib va to-
zalab bo'lmaydi.

4. Jihoz ichki yuzasi va korpusini nam latta bilan tozalang. Zarur bo'lgan
hollarda oz miqdordagi yuvish vositasidan foydalaning. Suv yordami-
da yuvish vositasini butunlay ketkazing, aks holda u pishiriq mazasi-
ga ta’'sir korsatishi mumkin.

@ DIQQAT! Jihoz korpusi va elektr tarmog'iga ulash shnurini suvga yoki bos-
hqa suyuqliklarga botirmang.

5. Tozalash qulay bo'lishi uchun jihoz suv ogimida yuvish mumkin bo'lgan
olinuvchi gopgoq bilan jihozlangan.

6. Qopgoqni olish uchun uni 80-85° burchak ostida oching va ehtiyotlik
bilan, kuch ishlatmasdan o'zingizga torting va gopgoq ilmoglarini
jihoz korpusidagi chuqurchalardan chiqarib oling.

7. Qopgoqni tozalang va quriting.



8. Uniavvalgi holatiga o'rnating: gopgogni 80-85° burchak ostida ushla-
gan holda tekis ilmoglarni jihoz korpusidagi chuqurchalarga joylashti-
ring. Qopgoq kuch ishlatmagan holda ochilishi va yopilishi kerak.

9. Non pishirgichdan takroran foydalanishdan yoki uni saglash uchun
yig'ishtirishdan avval barcha gismlarining quruq ekanligiga ishonch
hosil giling.

Pishiriq uchun shakldan foydalanish

Pishirig uchun shakl va aralashtirish uchun kurakka dog’lar paydo bo'lishining
oldini olishga imkon beruvchi va nonni olishni osonlashtiruvchi kuyishga
qarshi qoplama surtilgan. Yuzasi shikastlanishining oldini olish uchun quyi-
da keltirilgan korsatmalarga amal qiling.

1. Nonni idishdan chiqarib olish uchun metall yoki o’tkir buyumlardan
(masalan, pichoq yoki sanchqi) foydalanmang.

2. Non buxankasini kesihdan avval uning ichida aralashtirish uchun
kurakning yoqligiga ishonch hosil giling. Agar kurak uning ichida
bo’lsa, nonning sovushini kuting va shundan keyin maxsus ilmoq bilan
kurakni chigarib oling. Aralashtirish uchun kurak bilan muomala qil-
ganda ehtiyot bo'ling, chunki u issig bo’lishi mumkin.

3. Pishiriq uchun shakl va kurakni tozalash vagtida yumshoq gubkadan
foydalaning. Abraziv moddalar (masalan, tozalash kukunlari) yoki
qattiq gubkalardan foydalanmang.

4. Qattig, yirik donli yoki yirik masalliglar (masalan, elanmagan un, shakar,
yong'oq yoki urug’lar) tayyorlash uchun idishning kuyishga garshi
qoplamasini shikastlashi mumkin. Ko'p migdordagi masalliglardan
foydalanganda ularni kichik gismlarga ajrating. Tavsiya gilingan ha-
jmlar va reseptlarga ko'rsatilgan harakatlar tartibiga amal qgiling.

Saglash

Jihozni yig'ilgan korinishda yaxshi shamollatiladigan joyda saqlang. Uni
haroratlardagi keskin o'zgarishlar va tog'ridan-tog'ri quyosh nurlarining uzoq
vagt tushishidan saglang.

V. XIZMAT KO'RSATISH MARKAZIGA
MUROJAAT QILISHDAN AVVAL

Mumkin bo'lgan nosozlik Sababi Zarur harakatlar

Elektr ta'minoti | Jihozni foydalanish uchun yarogli

Jihoz yonmayapti ;
mavjud emas elektr tarmog'iga ulang.

Xamirni aralashti-

rish uchun kurakni

ofrnatmagansiz

Pishiriq uchun shaklni tozalang, shakl
tubiga kurakni ofnating va jarayonni
qaytadan boshlang

Jihoz yoqildi, biroq qorish
bajarilmayapti.

Jihozni elektr tarmog'idan uzing va u
xona haroratigacha pasaygunicha
kuting. Non pishirgichni yoging. Agar
xatolik tog'isidagi xabar yana paydo
bo'lsa, vakolatli xizmat ko'satish
markaziga murojaat qiling.

VI.KAFOLAT MAJBURIYATLARI

Mazkur mahsulotga u sotib olingan sanadan e’tiboran 25 oy muddatga kafolat
beriladi. Kafolat muddati mobaynida ishlab chigaruvchi materiallar yoki terish
sifatining pastligi tufayli yuz bergan har ganday zavod nugsonlarini ta'mirlash,
detallarni yoki butun asbobni almashtirish yo'li bilan bartaraf etish majburiya-
tini oladi. Kafolat fagat xarid sanasi original kafolat talonida do'’kon muhri va
sotuvchining imzosi bilan tasdiglangan holda kuchga kiradi. Mazkur kafolat
fagat mahsulot foydalanishga doir go‘llanmaga muvofiq ishlatilgan,

Displeyda xatolik tog'isidagi
xabar (harfli yoki harfli-raga-
mli kod) paydo bo'ldi

Non pishirgich ishi-
dagi buzilish

ta'mirlanmagan, gismlarga ajratilmagan, u bilan notog'ri muomalada bo'linishi
natijasida shikastlanmagan, shuningdek mahsulotning to'liq butligi saqlanib
qolgan holdagigan tan olinadi. Ushbu kafolat mahsulot va sarflanma material-
lar (filtrlar, lampochkalar, keramik va teflon qoplamalar, rezina zichlagichlar va
h.k.)ning tabiiy eskirishiga tatbiq etilmaydi.

Maxsulotni ishlab chiqgarilgan yilidan yoki uning sotilishi kunidan boshlab unga
maxsulotning xizmat muddati va kafolat majburiyatlarining amal qilish mud-
dati tarqaladi (agarda sotilgan sanasini aniglab bo’lmasa).

Asbobni ishlab chigarilgan sanasini maxsulotning korpusida identifikatsion
yopishmasidagi seriyali ragamida topishingiz mumkin. Seriyali ragami 13 bel-
gidan iborat. 6 va 7 belgilari oyni belgilaydi, 8-chi - maxsulotni ishlab chiga-
rilgan yilini.
Asbobning ishlab chigaruvchi tomonidan belgilangan xizmat muddati u sotib olin-
gan kundan e'tiboran 5 yilni tashkil etadi, basharti mahsulotdan foydalanish mazkur
qo'llanmaga va amaldagi texnik standartlarga muvofiq amalga oshirilgan bo'lsa.
Asbob o'rami, doir qo'll i i ozini util-
lashtirish chigindilarga ishlov berish bo'yicha mahalliy dasturga muvofiq amalga
oshirilishi lozim. Mazkur ashyolarni odatdagi maishiy axlat bilan birga tashlamang.




et o gl e e e s e pedie s inel < Folositi un cablu prelungitor, calculat la

esential durata lui de exploatare. necesarul de putere a dispozitivului. Ne-

MASURI DE SECURITATE respectarea acestei cerinte poate duce la
Producdtorul nu este responsabil pentru daune scurtcircuit sau incendiu de cablu.
cauzate de nerespectarea cerintelot, privind si- o Conectati aparatul numai la prize, care au lega-
guranta si normele de exploatare a produsulul. 5 ¢y p3mintul — aceasta este o cerint3 obli-

* Acest aparat electric este un aparat multi-  gatorie de protectie impotriva socurilor electrice.
functional de preparare a mancarii in con-  Folosind un cablu prelungitor, asigurati-va c3
ditii de uz casnic si poate fiaplicat in apar-  acesta are, de asemenea, legitura cu pamintul.
tamente, case de tard, camere de hotel, in A ATENTIE! In timpul functiondrii aparatului car-
menajere interioare in magazine, birouri casa lui, bolul si piese de metal se incdlzesc! Fiti

sau in alte conditii similare de exploatare atenti! Folositi mdnusi de bucatdrie. Pentru a
neindustriald. Utilizarea industriald sau ori-  €Vita arsura de aburi fierbinti nu va aplecati asu-
ce altd utilizare necorespunzitoare a dis- pra dispozitivului la deschiderea capacului.
pozitivului va fi considerats ca incilcare a  * Scoatetiaparatuldin priza dupa utilizare, pre-
conditiilor adecvate de functionare a pro- ~ cum $i in timpul de curatare sau de deplasa-
dusului. Tn acest caz producitorul nu este re. Scoateti cablul electric din priza cu mai-
responsabil pentru posibilele consecinte. nile uscate, tineti-L de stecher si nu de cablu.
« Tnainte de a conecta dispozitivul la o priza ~ * Nu intindeti cablul de alimentare pe sub
electrica verificati dacd tensiunea ei coin- ~ U$i sau in apropierea surselor de caldura.
cide cu tensiunea nominald de alimentare ~ Asigurati-va ca cablul electric nu s-a sucit
a dispozitivului (a se vedea caracteristicile ~ $1 NU s-a indoit, nu este in contact cu obiec-
tehnice sau tablita din fabricd a produsului). ~ t€ ascutite, colturi si margini de mobilier.



TINETI MINTE: deteriordrile aleatoare a cablului
de alimentare electricd pot provoca defecte, care
nu corespund conditiilor de garantie, precum si
la soc electric. Cablul electric deteriorat necesitd
inlocuire de urgentd in centru service.

* Nu instalati aparatul pe o suprafata moale,
nu-l acoperiti in timpul functionarii - acest
lucru poate duce la supraincalzirea si de-
fectarea dispozitivului.

» Este interzisa exploatarea aparatului la aer
liber - patrunderea umezelii sau obiectelor
strdine in interiorul corpului aparatului pot
provoca daune grave.

« Inainte de a curata aparatul, asigurati-va
ca el este deconectat de la priza si este
complet racit. Urmati strict instructiunile
pentru curatarea aparatului.

SE INTERZICE de scufundat corpul aparatului in
apd sau de-l pus sub jet de apa!

e Acest dispozitiv nu este destinat pentru
utilizarea de catre persoanele (inclusiv co-
piii), care au deregldri fizice, nervoase sau
psihice sau duc lipsa de experienta si cu-

nostinte, cu exceptia cazurilor, in care ast-
fel de persoane se afla sub supraveghere
sau au fost instruite in privinta utilizarii
acestui aparat de catre persoana respon-
sabild pentru siguranta lor. Este necesar sa
se efectueze o supraveghere asupra copi-
ilor cu scopul neadmiterii acestora a jocu-
rilor cu aparatul, accesorii, precum si cu
ambalaul de fabrica. Curatarea si intreti-
nerea dispozitivului nu trebuie sa se efec-
tuieze de cdtre copiii nesupravegheati de
adulti.

Se interzice repararea aparatului indepen-
dent sau efectuarea modificarilor in struc-
tura acestuia. Repararea aparatului trebuie
sa fie efectuata exclusiv in centrul de ser-
vice specializat autorizat. Reparatia efec-
tuata neprofesional poate duce la defecti-
uni, leziuni si deteriorarea bunurilor.



Caracteristici tehnice

Model RBM-1906
Putere 500 W
Tensiune 220-240V, 50 Hz
Masa copturii 50/1000 g

Tava de coacere ..
Memorie independentd de energie ..

.. Cu acoperire antiderapanta
...pind la 10 minute

Display LCD. este
Numadrul de programe automate 14
Selectarea culorii crustei este

Mentinerea automatd a temperaturii bucatelor gata
Functie de start amanat ..
Addugarea ingredientor suplimentare .

.pind la 1 ord
pind la 13 de ore
la semnalul sonor

Completare
Masina de copt piine cu tava de coacere instalata
Pahar cotat

Lingurd de masurare.
Paleta pentru framantarea aluatului

Paleta de rezerva pentru framantarea aluatului..
Cirlig pentru scoaterea paletei

Conteiner cu capac pentru prepararea iaurtului..
Cartea «101 retete»
Instructiuni de utilizare
Carte service

Producdtorul isi rezervd dreptul de a modifica designul, continutul, precum
si caracteristicile tehnice ale dispozitivului pe parcursul perfectiondrii
dispozitivului fdrd anuntare prealabild privind astfel de modificdri.

Constructia modelului

1. Capacul dispozitivului

Panou de comanda

Fereastra de vizualizare

Orificii pentru iesirea aburului

Tava de coacere

Paleta pentru framantarea aluatului

Conteiner cu capac pentru prepararea iaurtului
Pahar cotat

. Lingurd de masurare

10. Cirlig pentru scoaterea paletei de framantare

VN TSN

Panou de comanda

1. Display-ul — arata setarile selectate si timpul ramas pina la sfirsitul
prepararii.

2. «MeHio» («Meniu») — butonul de setare a programului de preparare.
Numadrul programului setat se afiseaza pe display.

3. «Kopouka» («Crustd») — butonul de selectare a culorii crustei produ-
sului (deschisd, medie, inchisd). Dupa setarili implicite este ales pa-
rametru «medie».

4. Butoanele A si V se utilizeaza pentru setarea timpului de start amanat
(in programele «BbIMEKAHME» («COACERE), «/OTYPT» («IAURT»),
«BAPKA» («FIERBERE») — pentru schimbarea timpului de preparare).

5. «Bec» («Masa») — butonul de selectare a masei produsului - 750/1000
g (valoarea implicita 1000 g).

6. «Crapt/Cron» («Start/Stop») — butonul de lansare sau oprire a pro-
gramului cu incetarea procesului de coacere si anularea tuturor
setdrilor.

7. Numerele si denumirile programelor de preparare.

Display
8. Numarul programului de preparare setat
9. Culoarea crustei copturii (deschisa, medie, inchisa).
10. Timerul numaratoarei inverse a timpului rdmas pina la sfirsitul
functionarii programului.
11. Masa copturii (750/1000 g).

I.TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Scoateti cu griji dispozitivul si accesoriile acestuia din cutie. Inl&turati toa-
te materialele de ambalare si autocolante promotionale.

A Pastrati obligatoriu pe loc autocolante de avertizare, autocolante-indica-

toarele (in cazul prezentei lor) si pldcuta cu numdrul de serie a dispoziti-

vului pe corpul lui! Lipsa numdrului de serie pe dispozitiv va anula automat
drepturile de deservire garantatd.

Stergeti corpul dispozitivului cu o carpa umeda si lasati-1 sa se usuce. Pen-
tru a evita aparitia mirosului strain la prima utilizare a dispozitivului efectuati
curdtarea acestuia (a se vedea «Curatare si intretinere»).

Tnainte de conectare, asigurati-vé, ca partile interne si externe ale dispozi-
tivului nu au deteriorari, spargeri si alte defecte. Instalati dispozitivul pe o
suprafata plana, dura si orizontala, departe de surse de caldura, locuri, unde
este posibila nimerirea apei pe dispozitiv, grasimii fierbinti si a altor impuritati.
La instalare, asigurati-va ca in apropiere nu sunt acoperiri decorative, dis-
positive electrice si alte obiecte, care se pot deteriora de la temperaturi
inalte. Nu amplasati masina de copt piine aproape de marginea mesei, pereti
si alte dispozitive. La amplasare sub mobilierul suspendat asigurati-va ca
pentru deschiderea capacului este loc suficient.

Tn timpul primei conectari espe posibild aparitia unui miros caracteristic sau
a fumului usor de la arderea lubrifiantilor tehnici, utilizati la pastrarea
dispozitivului gata. Aceasta nu este o defectiune de fabrica.

é Asigurati-vd ca cablul de nu atird de pe marginea mesei sau
suprafata de lucru pe care este instalat dispozitivul. Dispozitivul nu trebuie
sd fie la indemdna copiilor.

Memorie independenta de energie

Masina de copt piine REDMOND RBM-1906 are memoria independenta de
energie. La decuplarea temporara a alimentarii cu energie electricd (pina la
10 minute) se vor pastra toate setarile indicate si la restabilirea alimentarii
functionarea programului va continua automat. In cazul aparitiei unei pane
de curent cu o durata mai mult de 10 minute setdrile se anuleaza si proce-
sul de preparare nu poate fi restabilit.

Daca reteta prevede utilizarea produselor lactate, carnabile sau altor pro-
duse perisabile, deconectati dispozitivul de la reteaua electrica, ldsati-1 sa
se raceasca. Apoi scoateti tava de coacere, curatati-o si incepeti procesul de
preparare din nou conform retetei, utilizand ingredientele proaspete. La
curatare urmati riguros instructiunile sectiunii «Intretinerea dispozitivului».

Tn cazul utilizarii ingredientelor neperisabile, puteti lansa programul de
preparare de la inceput (daca procesul de coacere nu a inceput) sau puteti
aduce produsul pind la gradul de pregatire cu ajutorul programului
«BbIMEYKA» fara inlocuirea produselor (controlati gradul de pregatire prin
fereastra de vizualizare, dupa necesitate, deconectati programul manual).
Tineti cont, ca in cazul lansarii repetate a programului, calitatea piinii ar
putea sd nu corespunda celei dorite.

[ILUTILIZAREA MASINII DE COPT PTINE

Destinatia si particularitatile programelor automate

Masina de copt piine REDMOND RBM-1906 contine 14 programe de preparare
automatd. Cu ajutorul lor puteti nu numai sa coaceti plinea, dar si sa preparati
terciuri, pilaf, iaurt, sa fierbeti dulceata, etc.

La utilizarea masinii de copt piine urmati instructiunile cdrtii «101 retete»
(face parte din setul de livrare).

1. Programul «KJJACCUMECKUM XJEB» («PAINE CLASICA»)
Se utilizeaza pentru coacerea piinii albe din amestecuri de faina de grau si
secard.

Programul include framantarea, dospirea aluatului si coacerea pfinii. Puteti
selecta masa produsului si culoarea crustei, este disponibila functia de start
amanat. Reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

2.Programul «®PAHLIY3CKUM XJIEB» («PTINE FRANTUZEASCA»)
Se utilizeaza pentru coacerea piinii frantuzesti - foarte usoard, cu crusta
crocantd. Mai mult timp se lasa pentru framantarea si cresterea aluatului.
Se recomanda pentru coacerea produselor care nu contin unt (margarina) si
lapte. Piinea frantuzeasca se usuca foarte repede, deaceea este mai bine s-o
pastrati nu mai mult de o zi.

Programul include framantarea, dospirea aluatului si coacerea pfinii. Puteti
selecta masa produsului si culoarea crustei, este disponibila functia de start
amanat. Reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

3.Programul «LIEJIbHO3EPHOBOW XJIEB» («PTINE INTEGRALA»)
Deoarece faina utilizata pentru aceasta piine are calitati de panificatie scazute
si aluatul creste lent, programul efectueaza preincalzirea ingredientelor timp
de o jumatate de ord inaite de framantarea aluatului si ldsd aluatul sa
dospeasca un timp mai indelungat. De obicei piinea din faina de cereale este
de dimensiuni mai mici si este mai densa.

Programul include framantarea, dospirea aluatului si coacerea piinii. Puteti
selecta masa produsului si culoarea crustei, este disponibila functia de start
amanat. Reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

4. Programul «BbICTPAS BbIMEYKA» («COACERE RAPIDA»)

Se foloseste pentru coacerea rapida a piinii albe. Adaugati suplimentar in
aluatul pentru piinea alba % lingurita de drojdie, reiesind din masa copturii
1000 g.

Programul include framantarea, dospirea rapida a aluatului si coacerea piinii.
Puteti selecta masa produsului si culoarea crustei, este disponibila functia
de start amanat. Reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

5. Programul «CA0BA» («COZONAC»)

Programul pentru producerea copturilor dulci cu ingrediente suplimentare
(fructe, nuci, fulgi de ciocolatd, fructe zaharisite, stafide, etc.), despre timpul
adaugarii carora anunta semnalul sonor.

Programul include framantarea, dospirea aluatului si coacerea. Puteti selec-
ta masa produsului si culoarea crustei, este disponibila functia de start
amanat. Reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

6. Programul «3KCMPECC» («kEXPRESS»)
Se recomanda pentru coacerea produselor din aluat nedospit cu utilizarea
prafului de copt.

Programul include framantarea, dospirea de scurta duratd a aluatului si
coacerea. Puteti seta masa produsului si culoarea crustei. Functia de start
amanat nu este disponibild. Reglarea manuala a timpului nu este prevazuta.



7. Programul «QECEPTbI» («<DESERTURI>»)

Acest program se recomanda pentru prepararea deserturilor de ciocolata si
cu lapte. Include amestecarea ingredientelor cu incalzire ulterioara. Puteti
seta culoarea crustei. Functia de start amanat nu este disponibila. Selectarea
masei produsului lipseste, reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

8. Programul «MPECHOE TECTO» («<ALUAT NEDOSPIT»)
Programul pentru framéantarea aluatului nedospit utilizat la fabricarea taiteilor,
pelmenelor, etc. fara coacere ulterioara. Dispozitivul lucreaza doar in regimul
de framantare. Functia de start amanat este disponibila. Functia de incalzire
automata nu este disponibild. Selectarea masei produsului si a culorii crustei
nu sunt disponibile, reglarea manuala a timpului nu este prevazuta.

9. Programul «APOXOKEBOE TECTO» («ALUAT CU DROJDIE»)
Programul pentru prepararea aluatului cu drojdie fara coacere ulterioara.
Include framantarea si dospirea aluatului. Functia de start amanat este
disponibila. Functia de incélzire automatd nu este disponibild. Selectarea
masei produsului si a culorii crustei nu sunt disponibile, reglarea manuald
a timpului nu este prevazuta.

10. Programul «<BAPEHBE» («DULCEATA»)

Se foloseste pentru prepararea gemurilor, toppingurilor pentru copturi, va-
felor si inghetatei, ketchupurilor, diferitor condimente, precum si pentru
pregatirea unor produse pentru conservare de casa. Functia de start amanat
nu este disponibild. Selectarea masei produsului lipseste, reglarea manuald
a timpului nu este prevazuta.

11. Programul «KEKC» («CHEC»)
Programul pentru coacerea checurilor cu adaosuri diferite.

Include framantarea rapida si coacerea. Puteti seta culoarea crustei. Functia
de start amanat nu este disponibila. Selectarea masei produsului lipseste,
reglarea manuald a timpului nu este prevazuta.

12. Programul «BbIMEYKA» («COACERE»)
Programul pentru coacerea produselor din aluat preparat in prealabil, precum
si pentru aducerea produselor crude pind la gradul de pregatire.

Este posibila reglarea timpului de preparare in intervalul de la 10 minute
pind la 1 ord cu pasul setarii de 1 minut (timpul de preparare setat implicit
constituie 10 minute). Puteti seta culoarea crustei. Functia de start amanat
nu este disponibila. Selectarea masei produsului lipseste.

13. Programul «AOTYPT» («IAURT»)

Programul pentru prepararea diferitor tipuri de iaurt. Este posibild reglarea
timpului de preparare in intervalul de la 6 pina la 12 ore cu pasul setarii de
10 minute (timpul de preparare setat implicit constituie 8 ore). Functiile de
start amanat si incalzire automata nu sunt disponibile. Selectarea masei
produsului lipseste.

laurtul se prepard intr-un conteiner special cu capac (face parte din setul
de livrare) intr-o baie de apa.

Atentie! La prepararea iaurtului paleta de frdmdntare nu se instaleazd.

14. Programul «BAPKA» («FIERBERE»)
Programul pentru fierberea alimentelor in conditii de fierbere intensiva fara
amestecare.

Este posibild reglarea manuala a timpului de la 10 minute pind la 2 ore, cu
pasul setdrii de 5 minute (timpul de preparare setat implicit constituie 1 ora
30 de minute). Functiile de start amanat si incdlzire automata nu sunt dis-
ponibile. Selectarea masei produsului lipseste.

Pregatire de lucru

1. Instalati magina de copt piine pe o suprafata pland, durd, orizontala.
La instalare, asigurati-va ca la functionarea dispozitivului nu a fost
impiedicata ventilatia sa, aburul fierbinte care iese din orifiiciile din
capac nu a nimerit pe tapete, acoperiri decorative, dispozitive electrice
si alte obiecte, care se pot deteriora de la temperaturi si umiditate
inalte.

2. Asigurati-va, cd partile interne si externe ale masinii de copt piine nu
au deteriorari, spargeri si alte defecte.

3. Deschideti capacul cu fereastra de vizualizare. Luati tava de coacere
de maner, rotiti-o usor in sensul invers al acesor de ceasornic si scoateti
tragand-o in sus cu un efort mic. Asigurati-va ca spatiul din jurul ar-
borelui si paletei de framantare este curat.

Tncarcarea ingredientelor in tava de coacere

La coacerea piinii si prepararea aluatului

1. Puneti paleta de framantare pe tija pe fundul tavei de coacere si
asigurati-va de siguranta conexiunii. Ungeti tava si paleta cu ulei.

2. Cantariti ingredientele necesare conform retetei alese, incarcati-le in
vas. Pregatiti ingredientele suplimentare (branza, suncd, fructe, nuci,
stafide, etc.) conform retetei. Toate ingredientele trebuie sa fie la
temperatura camerei (25-35°C), dacd in reteta nu prevede altfel.

3. Puneti ingredientele principale in tava de coacere a piinii in succe-
siunea indicata in reteta:

a. Intii puneti in tava ingredientele lichide (apa, laptele) si/sau ouile.
Apa trebuie sa fie de temperatura camerei (aproximativ 25-35°C),
deoarece temperatura prea inaltd a apei va avea un impact nega-
tiv asupra cresterii aluatului. La utilizarea regimului de start
amanat utilizati doar lapte praf, altfel laptele se poate corasli
nainte de inceperea procesului de preparare. Adaugati zaharul si
sarea in ingredientele lichide strict conform retetei.

b. Adaugati ingredientele lichide rémase (miere, sirop, melasa si etc.).

c. Adaugati ingredientele uscate (intii fdina, apoi laptele praf, ier-
burile si condimentele, etc.).

d. Tn ultimul rand addugati drojdia sau praful de copt. Aceste ingre-
diente nu trebuie sa intre in contact cu lichidul, altfel fermentatia
va incepe prea devreme si in rezultat piinea se va primi durd,
virtoasa si aspra. Drojdia nu trebuie sa intre in contact cu sarea.
Se recomanda a face o gaura in gramada fainii si a plasa drojdia
sau praful de copt in ea.

La prepararea dulcetilor, gemurilor, deserturilor (programele 7, 10)

Puneti paleta de framantare pe tija pe fundul tavei de coacere si asigurati-
va de siguranta conexiunii. Cantariti si incarcati ingredientele in tava conform
retetei.

La prepararea felurilor doi (programele 12, 14)
Nu instalati paleta de framantare pe fundul tavei. Cantdriti ingredientele
necesare conform retetei, incarcati-le intr-o tava de coacere.

La prepararea iaurtului

Nu instalati paleta de frimantare pe fundul tavei de coacere. Incércati in-
gredientele preparate si masurate conform retetei intr-un conteiner special
de plastic, care face parte din setul de livrare. Inchideti conteinerul cu capac
si instalati-L pe fundul tavei de coacere. In masina de copt pline REDMOND
RBM-1906 preparearea iaurtului se face in baie de apa: umpleti tava de
coacere cu apa astfel, incat nivelurile apei si a ingredientelor in conteiner
sé fie similare. Temperatura apei nu trebuie sa depaseasca 35°C.

~
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Instalarea tavei de coacere §i conectarea masinii de copt piine

Puneti cu grija tava de coacere in camera de incélzire a masinii de
copt pline, intorcand-o usor in sensul invers al acelor ceasornicului.
Tava trebuie sa uneasca cu arborele motorului si sa coboare pe fundul
camerei perpendicular, fara a fi inclinata. Apoi rotiti tava in sensul
acelor de ceasornic pind cand se opreste. Incercati si ridicati tava de
maner fara aplicarea efortului: tava trebuie sd fie bine fixata in inte-
riorul dispozitivului. inchideti capacul cu fereastra de vizualizare.
Conectati masina de copt piine la reteaua electrica. Dispozitivul va
emite un semnal sonor, pe display se va afisa numarul programului
(implicit 1) si timpul Lui de functionare (2:50).

Cu ajutorul butonului «MeHto» setati numarul programului de prepa-
rare (de la 1 pina la 14) — acesta se va afisa pe display:

Nr. pe display Denumirea programului Nr. pe display p[::;‘:;"r:flsi
Knaccuseckui xne6 8 Mpeckoe Tecto
DpanuyckHii xned 9 Lpoxoesoe Tecto
LlenbHo3epHOBO# Xn1e6 10 Bapenbe
BhicTpas sbinevka 11 Kekc
Caoba 12 Buineuka
Sxcnpece 13 Horypr
Leceprsi 14 Bapka

Selectati masa copturii gata cu ajutorul butonului «Bec» in dependenta
de cantitatea ingredientelor in vas. Indicatorul masei copturii se va
deplasa in partea de sus a displayiului. Valoarea ilmplicita a masei
copturii gata constituie 1000 grame. Selectarea masei produsului este
disponibila doar in programele 1-6.

Cu apasarile butonului «Kopouka» selectati aspectul dorit al crustei
produsului (deschisa, medie, inchisa). Indicatorul culorii crustei se va
deplasa in partea de jos a displayiului. Valoarea implicita «<medie».
Selectarea culorii crustei nu este disponibila in toate programele .
Alaturi de numarul programului pe display se va afisa timpul de
preparare setat implicit. Puteti modifica manual timpul de preparare
numai in programele 12-14 cu ajutorul butoanelor r (majorarea) si s
(micsorarea). In acest timp vor incepe a clipi cifrele pe display. Dupa
setarea valorii necesare, apasati butonul «Crapt/Cron». Cifrele vor
inceta sa clipeascd, valoarea noud a timpului este setata.

Intervalul si pasul modificarii timpului depind de programul selectat.
Setati, dupa necesitate, timpul startului amanat (numai pentru pro-
gramele 1-5, 8-9) cu ajutorul butoanelor A si V.

Atentie! In programele 1-5,8-9 cu butoanele A si  seteazd timpul in care
se vor prepara bucatele (totodatd timpul de preparare nu se schimba). In
programele 12-14 utilizdnd aceleasi butoane timpul de preparare se
schimbd.

Apasati butonul «Crapt/Cron». Timerul va incepe numaratoarea inversa
a timpului ramas pind la sfirsitul prepararii.

. Tn programele 1-6 este prevazut un semnal sonor, vestitor al timpului de

adaugare a ingredientelor suplimentare (ciocolatei, fructelor uscate, etc.).
El se emite aproximativ dupa 30 de minute dupa inceperea functionarii
in dependenta de programul selectat . Auzind semnalul, deschideti capacul
dispozitivului si incarcati ingredientele preparate in tava de coacere.

. La finalizarea functionarii programelor 1-7, 10-12 se conecteaza au-

tomat regimul de incalzire .



12. Dupa finalizarea programelor 8,9, 13, 14, precum si dupa finalizarea
functiei de incalzire automata, vor rdsuna 5 semnale sonore scurte si
dispozitivul va trece in regim de asteptare.

. Pentru oprirea functionarii programului cu anularea tututor setarilor
sau deconectarea regimului de incalzire, apasati si mentineti apasat
butonul «Crapt/Cron». Dupa finalizarea prepararii deconectati dispo-
zitivul de la reteaua electrica.

1
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Scoaterea piinii gata

1. Deschideti capacul. Utilizand manusi de bucatdrie, luati tava cu piine
de maner, intoarceti-o usor in sensul invers al acelor de ceasornic si
scoateti-o din camera masinii de copt.

@ ATENTIE! Retineti, cd dupd finalizarea procesului de preparare piinea, tava
si camera de incdlzire sunt foarte fierbinti! Fiti atenti, utilizati mdanusi de
bucdtdrie pentru a evita arsurile! Nu puneti tava fierbinte cu piine pe fata
de masd, suprafete de plastic sau alte suprafete sensibile la caldurd care

se pot aprinde sau topi!

2. ntoarceti tava de coacere cu fundul in sus si scoateti din ea piinea
gata pe grild sau pe platou. Constructia masinii de copt piine prevede
ca dupad scoaterea copturii din recipient paleta de framantare ramane
pe arborele situat in interiorul tavei. Dacad aceasta nu s-a intamplat
si ea a ramas in piine, inlaturati-o cu ajutorul cirligului special care
face parte din setul de livrare. Aceasta nu este o defectiune.

3. Dupa ce tava de coacere si dispozitivul s-au rdcit, curatati-le conform
instructiunilor din sectiunea «Curatare si intretinere» .

Important: curdtati minutios suprafetele interioare ale tavei si dispozitivu-
lui dupd fiecare utilizare.

Filierea si pastrarea pfinii

Pentru cele mai bune rezultate puneti piinea dupa preparare pe grild si

lasati-o sa se raceasca timp de 20 minute. Utilizati cutitul electric sau cutitul
zimtat special pentru filierea pfinii.

Pastrati piinea neutilizatd in ambalaj inchis (pungi ermetice de plastic sau
conteinere de plastic) la temperatura camerei nu mai mult de 3 zile. Pentru
pastrarea mai indelungata (pina la 1 lund) puneti piinea in vasul inchis in
camera de congelare. Deoarece piinea de casa nu contine conservanti, ea se
poate usca si altera mai repede, decat piinea fabricata in mod industrial.

Functia de start amanat

Regimul startului amanat permite sa pregateasca produsul dupd perioada
dorita de timp in intervalul pina la 13 ore (inclusiv timpul de preparare) cu
pasul setarii de 10 minute. Nu utilizati acest regim daca reteta prevede
utilizarea produselor perisabile.

Regimul startului aménat este disponibil numai pentru programele 1-5,8,9.
Pentru setarea regimului de start amanat efectuati urmatorii pasi:

1. Asigurati-va, ca ingredientele sunt incarcate, este setat numarul pro-
gramului, masa piinii si culoarea crustei.

2. Cu apasdrile butoanelor timerului A (majorarea) si V (micsorarea)
setati timpul dupa care trebuie sa fie finalizata functionarea progra-
mului selectat (in intervalul pind la 13 ore cu pasul de 10 minute).
Pentru modificarea rapida valorii orei apasati si mentineti apasat
butonul corepunzator.

Acum este 21:00, iar Dvs doriti s coaceti piinea la ora 7 de dimineatd, adicd

peste 10 ore. F cd ati setat urmdtorii parametri: programul 1,
masa produsului 750 g, gradul mediu de rumenire a crustei. Pe display —

timpul de preparare 2:48.Apdsati si mentineti apdsat butonul A, pind cdnd
pe display se vor afisa cifrele 10:00. Dacd ati trecut valoarea necesard a
timpului, micsorati-l cu apdsarile butonului V. Dvs ati setat timpul de start
amdnat. Acum procesul de coacere se va finaliza peste 10 ore, adicd la ora
7:00 vd va astepta piinea proaspatd aromatd.

Functia de mentinere automata a temperaturii bucatelor gata
(incalzire automata)

Tn masina de copt piine este previzut regimul de incilzire a bucatelor gata
care se conecteaza automat dupa finalizarea programului (functia este
disponibila numai pentru programele 1-7,10-12) si mentine temperatura la
60-65°C timp de 1 ora.

Daca piinea este ldsata in interiorul cuptorului fard incalzire, apa evaporata
din ea se va absoarbe din nou: produsul va deveni crud. Incilzirea automata
previne absorbtia umiditatii si ajuta la pastrarea calitatii produsului pe
parcursul unui timp anumit. Ins&, pentru obtinerea calitétii perfecte a pro-
dusului va recomanddm, dupa posibilitate, sa scoateti piinea imediat dupa
finalizarea procesului de preparare.

Tnainte de a scoate produsul gata din masina de copt piine, este necesar de
a apdsa si a mentine apasat butonul «Crapt/Cron» pentru a deconecta regi-
mul de incalzire automata.

IIl. RECOMANDARI GENERALE PEN-
TRU COACEREA PTINII

Consistenta aluatului

Urmdriti aspectul aluatului in primele 5 minute de framantare. Din acesta
trebuie sa fie obtinut un bot rotund. Daca botul nu se formeaza, inseamna
cd ingredientele au fost amestecate incorect. Puteti deschide capacul ma
de copt piine doar in timpul framantarii (se aude zgomotul motorului in
functiune). Deschiderea capacului in timpul cresterii aluatului sau coacerii
va duce la alterarea pfinii.

Dacd piinea se lipeste de suprafetele laterale ale camerei de lucru, presati
partile tavei cu faina. Dacd aluatul este prea uscat, addugati o lingurd de
apa calda. Puteti inlatura cu grija toate ingredientele care s-au lipit de partile
laterale ale tavei de coacere cu o spatuld de lemn sau de plastic. Nu utilizati
pentru aceasta obiecte metalice - ele pot deteriora acoperire antiaderenta
a tavei. Nu dsati capacul deschis mai mult timp decat este necesar.

Particularitatile procesului de coacere

Gustul si textura piinii, preparate in masina de copt, sunt influientate de mai
multi factori: natura ingredientelor, temperatura in bucatarie, presiunea
aerului, etc. Utilizand reteta proprie pentru prepararea piinii, urmati riguros
recomandarile privind incdrcarea produselor si selectarea programului,
prevdzute in aceasta instructiune. Cantariti ingredientele conform masei
precise. Utilizand retetele din cartile de bucate pentru alte masini de copt
piine, orientati-va la masa piinii gata 750 g sau 1000 g. Nu umpleti recipien-
tul de lucru mai mult decét un sfert sau, in cazul extrem, mai mult de o
treime din volumul sdu. Tn caz contrar, in timpul cresterii aluatul poate s
se reverse peste marginile tavei in camera de incalzire, sa nimereasca pe
elementul de incdlzire si sa infunde motorul, fapt ce la randul sau va duce
la defectarea dispozitivului.

IV.TNTRETINEREA DISPOZITIVULUI

Curatare

Tnainte de curatarea dispozitivului asigurati-va c3 acesta este deconectat de
la reteaua electricd si s-a racit complet. Intotdeauna fnainte de utilizare
ulteriora stergeti dispozitivul si accesoriile acestuia pina la uscare.

1. Deschideti capacul si scoteti tava de coacere, rotind-o usor de maner
in sensul invers al acelor de ceasornic.

2. Scoateti paleta de fraimantare. Daca paleta nu se scoate de pe ax,
umpleti tava de coacere cu apa calda si lasati-o pentru un anumit
timp. Aceasta va inmuia aluatul care s-a lipit, si paleta se va scoate
cu usurintd.

3. Spalati recipientul de masurare, lingura de masurare, conteiner pen-
tru iaurt, tava de coacere si paleta de framantare in apa calda cu sapun,
uscati-le. Daca partea interiord a paletei de framantare este foarte
murdard, pune pentru un anumit timp in apa fierbinte, dupa care
curatati-o cu grija.

@ Nu utilizati la curdtarea masinii de cop piine si pieselor acesteia detergenti

abrazivi si burete cu acoperire durd, precum si solventi (benzind, acetond,

bazele si etc). Masina de copt piine si piesele acesteia nu sunt potrivite
pentru spdlare in masina de spalat vase.

4. Curatati suprafata interioara si corpul dispozitivului cu o carpa umeda.
Daci este necesar utilizati o cantitate mic3 de detergent. indepértati
complet detergentul cu ajutorul apei, altfel el poate influenta asupra
qgustului copturii.

@ ATENTIE! Nu scufundati corpul dispozitivului si cablul de alimentare in apa
sau in alte lichide.

5. Pentru comoditatea curatarii dispozitivul este echipat cu un capac
detasabil, care poate fi spalat sub jet de apa.

6. Pentru a scoate capacul, deschideti-L sub unghiul de 80-85° si cu grija,
fara aplicarea efortului, trageti-L spre sine, extragand balamele capacu-
lui din canalele, situate pe corpul dispozitivului.

7. Curatati si uscati capacul.

8. Instalati-l la pozitia initiala: instalati cu grijd balamele plate in cana-
lele, situate pe corpul dispozitivului, tindnd capacul sun unghiul de
80-85°. Capacul trebuie sa se deschida si sa se inchida fara efort.

9. Tnainte de utilizare repetatd a masinii de copt piine sau inainte de a
o stoca la pastrare, asigurati-va ca toate piesele sunt uscate.

Utilizarea tavei de coacere

Tava de coacere si paleta de framantare au o acoperire antiaderenta, care
permite evitarea aparitiei petelor si simplifica scoaterea piinii. Pentru a
evita deteriorarea acoperirii, urmati instructiunile de mai jos:

1. Nuutilizati dispozitive metalice sau ascutite (de exemplu, cutitul sau
furculita) in timpul scoaterii piinii din recipient.

2. Tnainte de filierea piinii, asigurati-va c3 in interiorul acesteia nu este
paleta de framantare. Dacd paleta se afla in interior, asteptati racirea
plinii, si doar apoi puteti scoate paleta cu un cirlig special. Fiti atenti
la manevrarea cu paleta de frimantare, deoarece ea poate fi fierbinte.

3. Utilizati in timpul curdtdrii tavei de coacere si paletei bureta moale. Nu
utilizati detergenti abrazivi (de exemplu, prafuri de curatat) sau bureti duri.

4. Ingredientele macrogranulare sau de marime mare (de exemplu, faina
integrald, zaharul, nucile sau semintele) pot deteriora acoperirea
antiaderentd a recipientului pentru preparare. La utilizarea cantitatii
mari de ingrediente, divizati-le in parti mici. Urmati volumele reco-
mandate si modul de actiune specificate in retete.



Pastrare
Pastrati dispozitivul in stare asamblata la un loc uscat si ventilat. Feriti-1 de variatiile de temperaturd si expunere
indelungata a luminii solare directe.

V.TNAINTE DE AAPELA LA UN CENTRU DE DESERVIRE

Defectul posibil Cauza Actiunile necesare
Dispozitivul nu se conecteaza | Lipseste energia electrica Conectati dispozitivul la priza electrica in stare de functionare

Dispozitivul s-a conectat, dar | Nu ati instalat paleta de | Curitati tava de coacere,instalati paleta pe fundul tavei si incepeti procesul
faramantarea nu se produce faramantare a aluatului din nou

Pe display a apdrut un mesaj de . Deconectati dispozitivul cu butonul «I/0» si asteptati ricirea lui pind la
) Dereglare in functiunea ¢ ! < | astepiat e
eroare (cod alfabetic sau alfanu- hh unet temperatura camerei. Conectati masina de copt piine. Dacs mesajul de
" masinii de copt piine o PR ’ - :
meric) ? eroare a aparut a doua oard, apelati la un centru autorizat de deservire.

VI.OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de 25 luni de la momentul procurérii. Tn timpul perioadei de garan-
tie producatorul se obliga sd inlature prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice de-
fecte de fabricd provocate de calitatea insuficientd a materialelor sau de rasamblare. Garantia intra in vigoare numai in
cazul in care data procurdrii este confirmatd prin stampila magazinului i semnatura vinzatorului pe talonul de garantie
original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate cu instructiunea
de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipularii incorecte, precum si
pastratd toatd completarea produsului. Prezenta garantie nu se raspindeste asupra uzurei normale a produsului si asupra
consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor de etansare etc.).

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se calculeaza de la data vanzarii sau de la
data fabricarii produsului (in cazul in care data de vanzare e imposibil de determinat).

Data fabricarii dispozitivului poate fi gasitd in numarul de serie, amplasat pe eticheta de identificare atasatd pe carcasa
produsului. Numdrul de serie este format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 - anul de producere a dis-
pozitivului.

Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din momentul procurdrii cu conditie ca exploa-

tarea produsului este efectuata in corespundere cu instructiunea data si standardele tehnice.

Ambalajul, i dt i, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local de
prelucfure a deseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



Prie$ pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovg ir
ji i8saugokite, kad prireikus galétuméte pasiziaréti. Teisingai naudojantis prietaisu,
jo eksploatavimo laikas bus zymiai ilgesnis.

SAUGOS PRIEMONES
Gamintojas neatsako uZ pazeidimus, atsiradusius
dél saugos technikos reikalavimy ir gaminio eks-
ploatavimo taisykliy nesilaikymo.

« Sis elektros prietaisas yra daugiafunkcis
jrenginys maistui gaminti buitinémis saly-
gomis ir gali bati naudojamas butuose, uz-
miesCio namuose, vieSbuciy kambariuose,
parduotuviy buitinése patalpose, biuruose
ir kitomis panaSiomis nepramoninio eks-
ploatavimo sglygomis.Jei prietaisg naudo-
site pramoniniais arba kitais tikslais, kuriais
naudoti jis neskirtas, bus laikoma, kad buvo
pazeistos prietaiso tinkamo eksploatavimo
salygos. Tuo atveju gamintojas neatsako uz
galimas pasekmes.

* Prie$ jungdami prietaisa j elektros tinklg pa-
tikrinkite, ar jo jtampa sutampa su prietaiso
maitinimo nominalia jtampa (zr. techninius
duomenis arba gaminio gamykline lentele).

Naudokite ilginimo laidg, apskaiCiuotg prie-
taiso naudojamai galiai. Nesilaikant Sio
reikalavimo, gali jvykti trumpasis jungimas
arba uzsidegti kabelis.

Prietaisg junkite tik j lizdus, kurie yra jze-
minti — tai batinas reikalavimas, kad apsi-
saugotumete nuo suzalojimo elektros sro-
ve. Naudodami ilginimo laidg, jsitikinkite,
kad jis taip pat yra jzemintas.

DEMESIO! Kai prietaisas veikia, jo korpusas, dubuo
ir metalinés dalys jkaista! Bikite atsargds! Nau-
dokteés virtuves pirstinémis. Kad nenusidegintu-
meéte karstais garais, nepasilenkite virs prietaiso
atidarydami jo dangtj.

Pasinaudoje prietaisu, taip pat jj valydami
arba perneSdami, iSjunkite i$ elektros tinklo
lizdo. Traukite elektros srovés laidg sausomis
rankomis, laikydami uz Sakutés, o ne uz laido.
NeisStempkite elektros srovés laido dury
angose arba arti 3ilumos 3altiniy. Zidrékite,
kad elektros srovés laidas nepersisukty ir
nepersilenkty, nesiliesty su astriais daik-
tais, baldy kampais ir briaunomis.



PRISIMINKITE: atsitiktinai pa-
Zeidus elektros srovés kabel,
gali atsirasti gedimy, neatitin-
kanciy garantiniy sqlygy, taip
pat galite susiZaloti elektros
srove. Pazeistq elektros kabelj
bdtina skubiai pakeisti techni-
neés priezitiros centre.
Nestatykite prietaiso ant
minksto pavirSiaus, neuz-
denkite jo, kai veikia — del
to prietaisas gali perkaisti
ir sugesti.

DraudZiama naudotis prie-
taisu lauke — dél prietaiso
vidun patekusios dregmes
arba pasaliniy daikty prie-
taisas gali rimtai sugesti.
PrieS valydami prietaisa
jsitikinkite, kad jis iSjung-
tas i$ elektros tinklo ir vi-
siSkai atveso. Grieztai lai-
kykités prietaiso valymo
instrukciju.

DRAUDZIAMA pamerkti prietai-
so korpusq j vandenj arba sta-
tyti jj po vandens Ciurksle!

Sis prietaisas néra skirtas
naudotis zmonéms (taip
pat vaikams), turintiems
fiziniy, nervy ar psichikos
sutrikimy bei turintiems
nepakankamai patirties ir
jgidziy, iSskyrus atvejus,
kai tokie zmonés yra prizia-
rimi arba juos naudotis
prietaisu iSmoko atsakin-
gas uz jy sauga zmogus.
Batina priziGréti vaikus,
kad jie nezaisty su prietai-
su ir jo dalimis bei gamy-
kline pakuote.Vaikai netu-
ri valyti bei tvarkyti
prietaiso be suaugusiyjy
priezidros.

e Draudziama savarankiskai

taisyti sugedusj prietaisa

arba keisti jo konstrukcija.
Prietaisg privalo taisyti tik
autorizuoto technineés prie-
zilros centro specialistas.
Dél neprofesionaliai atlikto
darbo prietaisas gali su-
gesti, padaryti trauma arba
sugadinti turta.



Techniniai duomenys

Modelis RBM-1906
Galia 500 W
Jtampa 220-240V, 50 Hz
I15kepusio gaminio svori 50/1000 g
Kepimo forma u nesvylantia danga
15liekamoji atmintis iki 10 minuciy
Skystujy kristaly ekranas yra
Automatiniy programy skaiciu: 14
Plutelés spalvos pasirinkimas yra

iki 1 valandos
iki 13 valandy
pasigirdus garso signalui

Automatinis paruosto patiekalo temperatiiros palaikymas ..
Atidéto paruodimo laiko funkcija
limybé sudeti ildomus ingredientus.

Komplekto sudétis

Duonkepé su kepimo forma viduje
Matavimo indelis
Matavimo 3auksta
Teslos maidytuvo menté
Atsarginé teslos maiSytuvo menté
Kablys maiSytuvo mentei isimti
Jogurto gaminimo konteineris su dangteliu

vnt.
vnt.
vnt.
vnt.
vnt.
vnt.
vnt.

Knyga 101 receptas"” vnt.
Naudojimo instrukcija 1 vnt.
Kliento aptarnavimo knygelé 1vnt.

Gamintojas turi teisetobulindamas savo produkcijq keisti gaminio dizaing,
komplekto sudétj ir modelio techninius duomenis papildomai apie tai nepra-
nesdamasapie tuos pakeitimus.

Modelio sandara

1. Prietaiso dangtis 7. Jogurto gaminimo konteineris su
2. Valdymo skydelis dangteliu
3. Stabéjimo langelis 8. Matavimo indelis
4. Gary angos 9. Matavimo $aukstas
5. Kepimo forma 10. Kablys maidytuvo mentei iimti
6. Teslos maisytuvo menté
Valdymo skydelis
1. Ekranas — rodo pasirinktus nustatymus ir laika, likusj iki paruo3imo pa-

baigos.

2. ,MeHi’" (,Meniu“)— gaminimo programos nustatymo mygtukas. Nustatytos
programos numeris rodomas ekrane.

3. ,Kopouka” (‘Plutelé”) — gaminio plutelés spalvai pasirinkti (Sviesi, viduti-
né, tamsi). I3 anksto nustatytas parametras vidutiné".

4. Mygtukai A ir V paruo3imo atidéjimo laikui nustatyti (programose
BbIMEKAHME" (,KEPIMAS"), ,AOTYPT" (,JOGURTAS"), ,BAPKA" (,VIRIMAS")
— paruo3imo laikui pakeisti).

5. ,Bec” (,Svoris”) — produkto i3eigos svoriui pasirinkti - 750/1000 g (i3
anksto nustatyta reiksmé 1000 g).

6. ,Crapt/Cron” (,Pradéti/Sustabdyti) — programos paleidimo arba sustab-
dymo nutraukiant kepimo procesa ir panaikinant visus nustatymus myg-
tukas.

7. Gaminimo programy numeriai ir pavadinimai.

Ekranas

8. Nustatytos gaminimo programos numeris.
9. Kepinio plutelés spalvos reiksmé (Sviesi, vidutiné, tamsi).

10. Atgalinio skaiciavimo laikmatis, rodo laika, likusj iki programos pabaigos.

11. I3kepusio gaminio svoris (750/1000 g).

I.PRIES PRADEDAMI NAUDOTI

Atsargiai iSimkite i$ dézés gaminj ir jo dalis. Pa3alinkite visa pakuotés medzia-
g3 ir reklamos lipdukus.

Batinai palikite vietoje lipdukus, lipduk dykles (jeigu tokiy
yra) ir lentele su gaminio serijos numeriu ant korpuso! Jeigu néra serijos nume-
rio, automatiskai netenkate teisés j garantinj aptarnavimg.

Nusluostykite gaminio korpusa drégnu audiniu ir leiskite i3dZi
rasty pasaliniy kvapy, prie$ pirma kartg damiesi prietaisu
Valymas ir prieziara“).

i. Kad neatsi-
kite (2r.

Prie$ jjungdami jsitikinkite, kad vidinés ir iSorinés prietaiso dalys nepazeistos,
nejskilusios ir neturi kity defekty. Pastatykite prietaisg ant lygaus horizontalaus
pavirdiaus, atokiai nuo Silumos 3altiniy ir viety, kur ant prietaiso gali uztiksti
vandens, karsty riebaly ir kity nedvarumy. Statydami duonkepe Zzitrékite, kad
3alia jos nebuty dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietaisy ir kity daikty, kuriems
galéty pakenkti auksta temperattra. Nestatykite duonkepés arti stalo krasto,
taip pat labai arti sienos ar kity prietaisy. Statydami po kaban¢iais baldais
jsitikinkite, kad yra pakankamai vietos dangciui atidaryti.

Pirma kartg jjungus gali bati uzuodziamas tipiskas kvapas arba atsirasti lengvas
damelis nuo degantiy techniniy tepaly, kurie buvo panaudoti gaminiui uzkon-
servuoti. Tai néra gamyklos defektas.

Ziarékite, kad elektros tinklo laidas nekabéty nuo stalo krasto arba darbinio
pavirsiaus, ant kurio stovi prietaisas. Prietaisas turi stovéti vaikams nepasiekia-
moje vietoje.

I15liekamoji atmintis

Duonkepéje REDMOND RBM-1906 jtaisyta isliekamoji atmintis. Laikinai i$jun-
qgus elektros srove (iki 10 minuciy) visi nustatymai i$ssaugomi, vél atsiradus
jtampai nustatytos programos bus automatiskai tesiamos.Jeigu elektros srovés
nebus ilgiau nei 10 minudiy, visi nustatymai bus panaikinti ir gaminimo proce-
sas automatidkai neatsinaujins.

Jeigu pagal receptg buvo naudojami pieno, mésos ar kiti greitai gendantys
produktai, iSjunkite prietaisg i3 elektros tinklo ir leiskite jam atvésti. Tada i$im-
kite kepimo forma, jg idvalykite ir pradékite gaminti pagal receptg i3 naujo,
naudodami 3vieZius ingredientus. Valydami grieZtai naudokités nurodymy,
pateikiamy skyrelyje ,Valymas ir prieZiara”

Jeigu panaudoti produktai nebuvo greitai gendantys, galima dar kartg paleisti
gaminimo programg i$ pradZiy (jeigu dar nebuvo prasidéjes kepimo procesas)
arba kepti gaminj iki galo naudojant programa ,BbIMEYKA” ir nekeiciant pro-
dukty. Turékite galvoje, kad kartotinai paleidus programg iskepusios duonos
kokybé gali biti ne tokia, kokios tikéjotés.

II. KAIP NAUDOTIS DUONKEPE

Automatiniy gaminimo programy ypatumai ir paskirtis
Duonkepéje REDMOND RBM-1906 yra 14 automatiniy gaminimo programy. Su
jomis galima ne tikkepti duona, bet ir gaminti ko3es, plova, jogurtg, virti uogie-
ne ir kt.

Dirbdami su duonkepe vadovaukités knygos ,101 receptas” instrukcijomis (tie-
kiama komplekte).

1. Programa ,KJJACCUMECKWUW XJNIEB” (,KLASIKINE DUONA®)
Naudojama klasikinei baltai duonai ir duonai i3 kvietiniy ir ruginiy milty misi-
nio kepti.

Programa uzmaido bei kildina teslgir iSkepa duona. Galima pasirinkti gaminio
svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidedamo paruosimo laiko funkcija.
Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

2. Programa ,®PAHLLY3CKWUI XJIEB” (,PRANCUZISKA DUONA®)
Naudojamakepti pranctziskai duonai— labai lengvai, su gruzdzia plutele. Dau-
giau laiko skiriamauzmaisymui ir tedlos kildinimui. Rekomenduojame kepti
gaminius i3 teslos, kurios sudétyje néra sviesto (margarino) arba pieno. Pran-
ciizidka duona greitai sudzitsta, todél jos geriaunelaikyti ilgiau nei 1 diena.

Programa uzmaiso bei kildina teslgir iSkepa duona. Galima pasirinkti gaminio
svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidedamo paruosimo laiko funkcija.
Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

3. Programa LUENbHO3EPHOBOM XNEB” (.,NEMALTY GRUDY
DUONA')

Kadangi $iai duonai kepti naudojamy milty kepimo savybés néra labai geros ir
tesla kyla létai, programa pusvaland] iki prasidés teslos maidymas $ildo pro-
duktus, ir tesla kildinama ilgiau. Kepaléliai i$ rupiy milty teslos paprastai bina
mazesni ir standesni.

Programa uzmai3o bei kildina te3lgir iSkepa duona. Galima pasirinkti gaminio
svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidedamo paruo3imo laiko funkcija.
Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

4. Programa ,,bbICTPASl BbINEYKA” (,GREITAS KEPIMAS*)
Naudojama baltai duonai pagreitintai kepti. | baltos duonos te3la |dékite pa-
pildomai % arbatinio 3aukstelio mieliy 1000 g kepinio svorio.

Programa uzmai3o bei kildina te3lgir iskepa duona. Galima pasirinkti gaminio
svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidedamo paruo3imo laiko funkcija.
Laiko nustatymas rankiniu blidu nenumatytas.

5. Programa ,,CAOBA” (,Sviestinés bandelés")

Programa kepti saldZioms bandeléms su priedais (vaisiais, rieutais, Sokolado
drozlémis, cukrintais vaisiais, razinomis ir kt.).Kai juos reikia sudéti, pasigirsta
garso signalas.

Programa uzmai3o bei kildina teslair iskepa duona. Galima pasirinkti gaminio
svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidedamo paruo3imo laiko funkcija.
Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

6. Programa ,DKCIMPECC” (,EXPRESS")

Rekomenduojama gaminiams i$ bemielés te3los kepti, kildinimui naudojami
purikliai.

Programa uzmai3o bei kildina te3lgir iSkepa duona. Galima pasirinkti gaminio
svorj ir plutelés spalva, galima nustatyti atidedamo paruo3imo laiko funkcija.
Laiko nustatymas rankiniu badu nenumatytas.

7. Programa ,JECEPTbI” (,DESERTAI")
Programarekomenduojama 3okoladiniams ir pienidkiems desertams gaminti.

Ingredientai sumaiSomi ir véliau Sildomi. Galima pasirinkti plutelés spalva.
Atidéto paruodimo laiko funkcija negalima.Negalima pasirinkti gaminio svorio,
laiko nustatymas rankiniu bidu nenumatytas.

8. Programa ,IPECHOE TECTO” (,NERAUGINTA TESLA")
Programauzmaisyti neraugintai teslai, i$ kurios daromi makaronai, koldtnai ir
kt., néra kepimo proceso. Prietaisas veikia tik teslos uzmaisymo rezimu. Galima
nustatyti atidéto paruosimo laiko funkcijg. Automatinio $ildymo funkcijos néra.
Negalima pasirinkti gaminio svorio ir plutelés spalvos, laiko nustatymas ranki-
niu bidu nenumatytas.

9. Programa , JIPOXOKEBOE TECTO” (,MIELINE TESLA®)
Programamielinei te3lai paruosti, jos toliau nekepant. Te$la uzmai$oma ir kil-
dinima. Galima nustatyti atidéto paruosimo laiko funkcijg. Automatinio $ildymo
funkcijos néra. Negalima pasirinkti gaminio svorio ir plutelés spalvos, laiko
nustatymas rankiniu badu nenumatytas.



10. Programa , BAPEHBE” (,UOGIENE®)
Naudojama dZemams, kepiniy jdarams, vafliams ir ledams, ket¢upams, jvairiems
prieskoniams gaminti, taip pat paruosti daugelj produkty konservavimui.

11. Programa ,KEKC” (,KEKSAS")
Programakepti keksams su jvairiais priedais.

Tesla uzmaiSoma ir kepama. Galima pasirinkti plutelés spalva. Atidéto paruosi-
mo laiko funkcija negalima. Negalima pasirinkti gaminio svorio, laiko nustaty-
mas rankiniu biidu nenumatytas.

12. Programa ,,BbINEYKA” (,KEPIMAS®)
Programaskirta kepti gaminiams i3 anks¢iau paruo3tos te$los arba baigti kepti
ne visai iSkepusiems gaminiams.

Galimareguliuoti paruo3imo laikg nuo 10 minutiy iki 1 valandosdiapazonu,
pokytio Zingsnis 1 minuté (i3 anksto nustatytas paruo3imo laikas yra 10 minu-
¢iy). Galima pasirinkti plutelés spalva. Atidéto paruodimo laiko funkcija nega-
lima. Negalima pasirinkti gaminio svorio.

13. Programa ,MOIYPT” (,JOGURTAS")

Programaskirta gaminti jvairiems jogurtams. Galimareguliuoti paruodimo laika
nuo 6 iki 12 valandy, poky¢io Zingsnis 10 minuciy (i anksto nustatytas paruo-
imo laikas yra 8 valandos). Atidéto paruodimo laiko funkcija bei automatinio
Sildymo funkcija negalima. Negalima pasirinkti gaminio svorio.

Jogurtas gaminamas specialiame konteineryje su dangteliu (yra komplekto
sudétyje) vandens voneléje.

Démesio! Gaminant jogurtq maisytuvo mentés jstatyti j formq nereikia.

14. Programa ,BAPKA” (,VIRIMAS")
Programaskirta virti produktams intensyvaus virimo nemai$ant sglygomis.

Galima rankiniu badu reguliuoti laikanuo 10 minuciyiki 2 valandy, poky¢io
Zingsnis 5 minutés (i§ anksto nustatytas paruo3imo laikas yra 1 valanda 30
minutiy). Atidéto paruo3imo laiko funkcija bei automatinio 3ildymo funkcija
negalima. Negalima pasirinkti gaminio svorio.

Kaip pasirengti darbui

1. Pastatykite prietaisg ant kieto lygaus horizontalaus pavirsiaus. Statydami
duonkepe Zitrékite, kad prietaisui veikiant nebaty klitciy ventiliacijai, o
besiverziantys i$ dangc¢io angy garai nepaklitity ant sieny apmusaly, de-
koratyviniy dangy, elektros prietaisy ir kity daikty, kuriems galéty pakenk-
ti didelé drégmé ar auksta temperatira.

2. sitikinkite, kad vidinés ir iSorinés duonkepés dalys nepazeistos, nejskilu-
sios ir neturi kity defekty.

3. Atidarykite dangtj su stebéjimo langeliu. Paimkite kepimo formauz ran-
kenos, truputj pasukite pries laikrodzio rodykle ir iSimkite, nestipriai pa-
traukdami aukstyn. |sitikinkite, kad ertmé aplink maisytuvo veleng ir
mente $vari.

Kaip sudéti ingredientusj kepimo forma

Kai kepate duona ir gaminate tesla

1. UZdékite maidytuvo mente ant veleno kepimo formos dugnei

kad tinkamai sujungéte. Sutepkite forma ir mente riebalais.

2. Pasverkite reikalingus ingredientus pagal pasirinkta recepta ir sudékite j

forma. Paruo3kite papildomus ingredientus(strj, kumpj, vaisius, rie3utus,

razinas ir kt.), kurie nurodytirecepte. Visi produktai turi bati kambario
temperatdros (25-35°C), jeigu recepte nenurodyta kitaip.

3. Sudékite pagrindinius ingredientus j duonos kepimo formarecepte nuro-

dyta seka.
a. Pirmiausia supilkite j forma skystuosius ingredientus (vandenj, piena)
ir/arbakiausinius.Vanduo turi bati kambario temperatiros (apie 25-35°C),

tikinkite,

kadangi dél per auk3tos vandens temperataros gali blogiau kilti tedla.
Jeigu naudojate atidéto paruo3imo laiko rezimg,naudokite tik pieno
miltelius, nes iki gaminimo proceso pradZios piena gali sutraukti. Cukry
ir druskg dékite j skystuosius ingredientus grieztai pagal recepta.

b. Sudékite kitus skystuosius ingredientus (medy, sirupa, melasg ir kt.).

c. Sudékite sausuosiusingredientus (pirmiausia miltus, po to pieno mil-
telius, Zoleles, prieskonius ir kt.).

d. Paskutines sudékite mieles arba puriklj. Sie ingredientai neturi liestis su
skysciais, kitaip rtigimas prasidés per anksti. Dél to duona gali bti su-
zmekusi, kieta ir grubléta. Mielés taip pat neturi liestis su druska. Reko-
menduojamepadaryti i$ milty kalvelg ir j j3 sudéti mieles arba puriklj.

Jei gaminate uogiene, dZzema, desertus (programos 7, 10)

UZdékite maidytuvo mente ant veleno kepimo formos dugneir jsitikinkite, kad
tinkamai sujungéte. Atmatuokite ir sudékite j forma reikalingus ingredientus
pagal pasirinktg recepta

Jei i i (prog 12,14)

Maidytuvo mentés jstatyti j formos dugna nereikia. Pasverkite reikalingus in-
gredientus pagal pasirinkta recepta ir sudékite j kepimo forma.

Jei gaminate jogurta

Maidytuvo mentés jstatyti j formos dugng nereikia. Paruostus ir atmatuotus
pagal receptg ingredientus sudékite j specialy plastikinj konteinerj, tiekiama
su komplektu. Uzdenkite konteinerio dangtj ir jstatykite j kepimo forma. Duon-
kepéje REDMOND RBM-1906 jogurtas gaminamas vandens voneléje: jpilkite j
kepimo formg vandens, kad jo lygis ir ingredienty lygis konteineryje baty vie-
nodas. Temperatira turi bati ne aukstesné nei 35°C.

Kaip jstatyti kepimo formg ir jjungti duonkepe

1. Atsargiai jstatykitekepimo formg j duonkepés kaitinimo kamera, truputj
pasukdami prie$ laikrodZio rodykle. Forma turi susijungti su pavaros ve-
lenu ir tolygiai, nepersikreipdama, nusileisti j kameros dugng. Po to pasu-
kite formg laikrodZio rodyklés kryptimi iki galo. Nenaudodami jégos, pa-
bandykite pakelti forma uZ rankenos: forma turi bati patikimaijtvirtinta
prietaiso kameroje. Uzdarykite dangtj su stebéjimo langeliu.

2. |junkite duonkepe j elektros tinkla. Pasigirs garso signalas, ekrane pasi-
rodys programos numeris (i3 anksto nustatyta — 1) ir jos trukmé (2:50).

3. ,MeHio” mygtuku pasirinkite gaminimo programa (nuo 1 iki 14) — skai¢ius
bus rodomas ekrane.

5. Spausdami mygtuka ,Kopouka” pagal savo skonj nustatykite plutelés spal-
va (3viesi, viduting, tamsi). Plutelés spalvos indikatorius judés apatinéje
ekrano dalyje. I3 anksto nustatytareik¥me ,vidutiné” Plutelés spalva gali-
ma pasirinkti ne visose programose.

6. Salia programos numerio ekrane bus rodomas i§ anksto nustatytas paruo-

$imo laikas. Tik programose 12-14 galima paruo3imo laika pakeisti rankiniu

bidu spaudziant mygtukus r (pailginti) ir s (sutrumpinti). Skaiciai ekrane
pradés mirkséti. Kai reikiama reik3mé bus nustatyta, paspauskite mygtuka

,Crap7/Cron”. Skaitiai ekrane nustos mirkséti, nauja laiko reikdmé nustatyta.

Laiko diapazonas ir pokycio Zingsnis priklauso nuo pasirinktos programos.

Jeigu reikia, mygtukais A ir V  nustatykite atidéta paruodimo laika (tik

programose 1-5, 8-9).

Démesio! Prog 1-5,8-9 laikas, kuriam

praéjus patie bus i (pati p trukmeé nesikeicia). Progra-

mose 12-14 tais paciais mygtukais ke/c‘/amas paruosimo laikas.

0~

is A ir 7

9. Paspauskite mygtuka Crapt/Cron”. Laikmatis pradés atgal skai¢iuoti laika,
likusj iki programos pabaigos.

. Programose 1-6 numatytas garso signalas, kuris pranesa, kad metas su-
déti papildomus ingredientus (Sokolada, dZiovintus vaisius ir kt.). Jis pa-
sigirsta praéjus mazdaug 30 minuciynuo gaminimo pradziospriklausomai
nuo to, kokia programa nustatyta. I3girde signala, atidarykite prietaiso
dangtj ir sudékite j kepimo forma paruostus ingredientus .

11. Kai programos 1-7,10-12 pasibaigia,automatiskai jsijungia Sildymo rezimas.

12. Kai pasibaigia programos 8, 9, 13, 14, taip pat kai pasibaigia automatinio

Sildymo funkcijos veikimo laikas,pasigirsta 5 trumpi signalai ir prietaisas
persijungia j laukimo rezima.

13. Jeigu norite nutraukti veikiantia programa ir tuo paciu at3aukti nustatymus

arba i$jungti Sildymo reZima, paspauskite ir laikykite paspaude mygtuka
.Crapt/Cron’”. Baige darba iSjunkite prietaisg i$ elektros tinklo lizdo.

N
o

Kaip iSimti iSkepusig duong
1. Atidarykite dangtj. Naudodami virtuvés pirtines, paimkite formg su duo-
nauz rankenos, truputj pasukite pried laikrodzio rodykle ir isimkite i$
duonkepés kameros.
@ DEMESIO! I kad pasil procesui duona,forma ir kai-
tinimo kamera bana labai jkaitusi! Bakite atsargds, naudokités virtuvés pirstiné-
mis, kad iSvengtuméte nudegimy! Nedékite karstos formos su duona ant staltiesés,
plastikiniy ar kity kar$ciui jautriy pavirsiy, kurie gali uZsidegti arba issilydyti!

2. Apversklte kepimo forma dugnu aukstynir Lengval pakratydami iimkite

4. Priklausomai nuo formoje esantiy ingredienty kiekio mygtuku ,Bec” pa-
sirinkite iskepusio gaminiosvorio reikime. Kepinio svorio indikatorius
judeés virdutinéje ekrano dalyje. I3 anksto nustatyta, kad kad kepinio svoris
bus 1000 gramy. Produkto svorj pasirinkti galima tik programose 1-6.

duona i$ formos, padékite ant grot:
konstrukcijoje numatyta, kad i3é
turi pasilikti ant volelio formos viduje. Jeigu taip néra ir menté liko duo-
noje, idimkite ja specialiu kabliu, kuris yra komplekto sudétyje. Tai néra

3. Po to, kai kepimo forma ir prietaisas atvéso, idvalykite juos vadovauda-
miesi nurodymaisskyriuje Valymas ir priezitra“.

SVARBU: kaskart pasinaudoje kruopsciai isvalykite formos ir prietaiso vidinj

Kaip raikyti ir laikyti duong
Kad pasiektuméte geriausig rezultata, iSkepusig duong padékite ant groteliy ir
leiskite atvésti 20 minu¢iy. Duonai pjaustyti naudokite elektrinj arba specialy

Numeris Programos Numeris .
e Programos pavadinimas
ekrane pavadinimas ekrane
1 Knaccuvecknii xne6 8 MpecHoe Tecto
2 DpaHuysckuit x1e6 9 Npoxokesoe Tecto
gedimas.
3 LienbHo3epHOBO# Xne6 10 Bapenbe
4 BbiCTpas Bbineuka 1 Kekc
pavirsiy.
5 Caoba 12 Buineuka
6 kenpecc 13 Morypr
7 Deceprsi 14 Bapka dantyta peilj.

Jei duonos nesuvalgéte, laikykite uzdarytoje pakuotéje (hermetiskuose plasti-
kiniuose maieliuose arba plastikiniuose konteineriuose) kambario temperata-
roje ne ilgiau kaip 3 dienas. Norédami islaikyti ilgiau (iki 1 ménesio),jdékite
duong j uzdarg indg ir padékie j 3aldiklj. Kadangi naminé duona yra be konser-
vanty, ji gali sudzZiati ir sugesti grei¢iaunegu duona, pagaminta pramoniniu
badu.



Atidéto paruosimo laiko funkcija

Atidéto paruodimo laiko funkcija jgalina pagaminti produktg norimu laikuiki 13
valandy(jskaitant paruosimo laika) intervalu, poky¢io Zingsnis 10 minu¢iy.
Nenaudokite $io rezimo, jeigu recepto sudétyje yra pienisky ir greitai gendanciy
produkty.

Atidéto paruosimo laiko rezimas galimas tik su programomis 1-5, 8, 9.
Norédami nustatyti atidéto paruosimo laiko rezima, atlikite $iuos veiksmus:

1. sitikinkite, kad sudéjote visus ingredientus, nustatéte pasirinktos progra-
mos numerj, duonos svorj ir plutelés spalva.

2. Spausdami laikmatio mygtukus A (pailginti) ir ¥ (sutrumpinti) nustaty-
kite laika, kuriam praéjus turi baigtis pasirinkta programa (diapazonu iki
13 valandy, poky¢io zingsnis 10 minu¢iy). Norédami greitai keisti reiksme,
paspauskite ir laikykite paspaude atitinkamg mygtuka.

Sakykime, dabar 21:00, o jas norite, kad duona baty iSkepusi 7 ryto, taigi, po 10
valandy. PavyzdZiui, jas pasirinkote Siuos nustatymus: programa 1, gaminio
svoris 750 g, plutelé vidutiniskai ap: i. Ekrane — p imo laikas 2:48.
Paspauskite ir laikykite paspaude mygtukg £\ iki ekrane pasirodys skaiciai 10:00.
Jeigupraleidotereikiamq laiko reikSme, sumaZinkite jq spausdami mygtukq V.
Nustatéte atidétq paruosimo laikq. Dabar kepimo procesas baigsis po 10 valan-
dy, taigi, 7:00 jasy lauks SvieZia kvepianti duona.

Automatinis paruosto patiekalo temperatirros palaikymas (au-
tomatinis Sildymas)

Duonkepéje numatytas paruodty patiekaly temperattros palaikymo rezimas,
kuris jsijungia automatiskai pasibaigus programai (funkcija galima tik su pro-
gramomis 1-7,10-12) ir palaiko temperatlirg 60-65°C ribose 1 valanda.

Jeigu duong paliksite duonkepéje be Sildymo, duona vél sugers idgaravusia
drégme: gaminys bus $lapias. Automatinis $ildymas apsaugo nuo drégmés su-
geérimo ir kurj laika padeda islaikyti gaminj minksta. Taciau jeigu norite, kad
kepinys baty idealios kokybés, pagal galimybes stenkités iSimti duong iSkart
kai pasibaigia kepimo procesas.

Prie$ idimant i3 duonkepésidkepusj gaminj, batina paspausti ir palaikyti pa-
spaustg mygtuka ,Crapt/Cron”, kad i$sijungty automatinio $ildymo rezimas.

[II.BENDROS REKOMENDACHOS KAIP
KEPTI DUONA

Teslos konsistencija

Kai tesla maidoma pirmas 5 minutes, Zitirékite kaip ji atrodo. I3 jos turi susida-
ryti apvalus glotnus gumulas.Jeigu gumulas nesusidaro, vadinasi, ingredientai
sumaidyti neteisingai. Duonkepés dangtj galima atidaryti tik tada, kai tesla
maisoma (girdisi veikiancio variklio garsas). Jeigu atidarysite dangtj kai tesla
kyla arba kepimo metu, gaminio kokybé bus blogesné.

Jeigu tesla labai prilimpa prie indo sieneliy, pabarstykite jas miltais. Jeigu
tesla per daug sausa, jpilkite valgomajj Saukstg Silto vandens. Prie 3oniniy
prietaiso sieneliy prilipusius produktus galima nugramdyti mediniu ar plasti-
kiniu 3aukstu. Ta darydami nenaudokite metaliniy daikty — jais galima pa:
ti nesvylantiag formos danga. Nepalikite dangéio atidaryto ilgiau, nei tai batina.

Kepimo proceso ypatumai

Duonkepéje kepamos duonos skoniui ir tekstdrai poveikj daro daugelis faktoriy:
ingredienty savybés, virtuvés temperatdra, oro slégis ir kt.Jeigu duong kepate
pagal savo recepta, grieztai laikykités Sioje instrukcijoje nurodyty reikalavimy,
kaip sudéti produktus ir kokia programa naudoti. Ingredientus atmatuokite
tiksliai pagal svorj.Jeigu naudojatés kity duonkepiy kulinarijos knygy receptais,
orientuokités, kad iskepusios duonos svoris turi bati 750 g arba 1000 g. Nepri-
pildykite darbineés talpos daugiau nei iki ketvirtadalio, blogiausiu atveju, iki

tre¢dalio jos tario. Antraip tedla kildama gali i3silieti per formos kradtus j kai-
tinimo kamera, patekti ant kaitinamojo elemento ir uZtersti jungtj, o tai savo
ruoztu gali sugadinti prietaisa.

IV.PRIETAISO PRIEZIURA

Valymas

atvéso. Pries naudodami dar karta, visada sausai nu$luostykite prietaisg ir jo dalis.

1. Atidarykite dangtj ir i3imkite kepimo forma, truputj pasukdami jg uz ran-
kenos pries laikrodZio rodykle ir patraukdami aukstyn.

2. Nuimkite maiSytuvo mente. Jeigu mentés negalima nuimti nuo asies,
ipilkite j kepimo forma $ilto vandens ir kuriam laikui palikite. Prilipusi
tesla suminkstés, ir mente lengvai nuimsite.

3. I3plaukite matavimo indelj, matavimo $auk3ta, jogurto konteinerj, kepimo
forma ir maiSytuvo mente kar$tu vandeniusu muilu, iSdZiovinkite. Jeigu
mentés vidiné dalis labai uZsiterSusi, pamerkite ja kuriam laikui j kar$ta
vandenj, po to kruops¢iai idvalykite.

@ Draudziama duonkepei ir jos dalims valyti naudoti abrazyvinius valiklius ir

kempines su Siurks¢ia abrazyvine danga beitirpiklius (benzing, acetong, ragsti-
sir kt.).

Duonkepés ir jos daliy negalima plauti ir valyti indaplovéje.

4. Nuvalykite prietaiso korpuso vidinj pavirsiy drégnu audiniu. Jei reikia,
naudokite Siek tiek ploviklio. Visiskai pasalinkite ploviklj vandeniu, kitaip
jis gali turéti jtakos kepinio skoniui.

@ DEMESIO! Nepamerkite prietaiso korpuso ir elektros srovés laido j vandenj ar

kitus skyscius.

5. Kad prietaisg baty patogiau valyti, jo dangtis yra nuimamas ir jj galima
plauti po tekan¢iu vandeniu.

6. Norédami nuimti dangtj, atidarykite jj 80-85° kampu ir atsargiai, nenau-
dodami jégos, patraukite j save, isimdami dang¢io vyrius i3 grioveliy
prietaiso korpuse.

7. Nuvalykite ir nusausinkite dangtj.

8. |statykite dangtj j pradine padétj: Atsargiai jstatykite vyrius j prietaiso
korpuse esantius griovelius, laikydami dangtj 80-85° kampu. Dangtis turi
atsidaryti ir uzsidaryti nenaudojant jégos.

9. Pried kitg kartag naudodami duonkepe arba jeigu ketinate ilgesn; laikg ja
nesinaudoti jsitikinkite, kad visos duonkepés dalys sausos.

Kaip naudotis kepimo forma

Kepimo forma ir maidytuvo menté padengta nesvylantia danga, kuri jgalina
i$vengti démiy, taip pat i$ jos lengva idimti duong. Kad nepazeistuméte pavirsiaus,
vadovaukités toliau pateikiamais nurodymais.

1. 13imdami duong i$ formos, nenaudokite metaliniy arba astriy jrankiy
(pavyzdziui, peilio ar 3akutés).

2. Prie$ pjaustydami duonos kepalg jsitikinkite, kad jame néra maidytuvo
mentés. Jeigu menté liko viduje, palaukite, kol duona atvés, ir tik po to
itraukite mente specialiu kabliu. Bukite atsargts isimdami maidytuvo
mente, nes ji gali bati karsta.

3. Formai ir mentei valyti naudokite mink3ta kempine. Nenaudokite kokiy
nors abrazyviniy medziagy (pavyzdziui, abrazyviniy milteliy) ar Siurks¢iy
kempiniy.

4. Kieti, gradéti ar stambusingredientai (pavyzdZiui, nesijoti miltai, cukrus,
riedutai arba séklos) gali paZeisti nesvylan¢igformos danga.Jeigu naudo-
jate didelj kiekj ingredienty,padalykite juos j nedideles dalis. Laikykités
receptuose nurodyto tdrio ir rekomenduojamos veiksmy sekos.

Laikymas
Laikykite prietaisa surinktg sausoje védinamoje patalpoje. Saugokite nuo Zenkliy
temperatiiros svyravimy ir ilgalaikio tiesioginiy saulés spinduliy poveikio.

V. PRIES KREIPDAMIESI | KLIENTY
APTARNAVIMO CENTRA

Galimasgedimas Priezastis Kadaryti

Néra elektros | |junkite prietaisa | veikiant] elektros

Prietaisas nejsijungia stovés tinklo lizda

Prietaisas jsijunge, N . I3valykite kepimo forma, jstatykite men-
o (Jsiunge, Nejstatéte mai- 2! pimoorma [staty! o
tatiau maidymas ne- & : te j formos dugna ir pradékite procesa i§
Zytuvo mentés i
vyksta naujo.

I5junkite prietaisair palaukite, kol jis at-
ves iki kambario temperatiros. Vel jjun-
kite duonkepe. Jeigu dar karta atsirado
Klaidos pranesimas, kreipkités j autori-
zuota klienty aptarnavimo centra.

Ekrane rodomas Klai-
dos pranesimas (raidi-
nis arbaraidinis-skai-
tmeninis kodas)

Sutriko duon-
kepés darbas

VI. GARANTINIALI |SIPAREIGOJIMAI

Siam gaminiui teikiama 25 ménesiy garantija nuo pirkimo datos. Garantiniu
laikotaroiu gamintojas jsipareigoja taisymo, detaliy keitimo arba viso gaminio
keitimo budu pa3alinti bet kokius gamybos defektus, atsiradusius dél nepakan-
kamos medziagy ar surinkimo kokybés. Garantija jsigalioja tik tuo atveju, jeigu
pirkimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo paradu originalia-
me garantojos talone. Si garantija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys
buvo naudojamas pagal eksploatavimo instrukcija, nebuvo remontuotas, isar-
dytas ir nebuvo pazeistas dél netinkamo naudojimo, taip patissaugotas pilnas
gaminio komplektas. Si garantija netaikoma natdraliam gaminio susidévéjimui
ir naudojamoms medziagoms (filtrams, lemputéms, keraminéms ir tefloninéms
dangoms, sandarinimo gumoms ir kt.).

Gaminio veikimo trukmé ir garantiniy jsipareigojimy terminas skai¢iuojami nuo
pardavimo dienos arba nuo gaminio pagaminimo datos (tuo atveju, kai parda-
vimo datos negalima nustatyti).

Prietaiso pagaminimo datg rasite serijos numeryje, kuris nurodytas identifika-
ciniame lipduke ant gaminio korpuso. Serijos numeris yra i3 13 Zenkly. 6-asis
ir 7-asis zenklas reidkia ménesj, 8-asis - jrenginio pagaminimo metus.

Nustatytas gaminio eksploatavimo terminas yra 5 metai nuo jo jsigijimo datos
su salyga, kad gaminys eksploatuojamas vadovaujantis 3ia instrukcija ir tech-
niniais standartais.

Pakuote, vartotojo vadovg, taip pat patj prietaisq reikia utilizuoti vadovaujantis
atlieky perdirbimo vietos prog i) ite tokiy gaminiy kartu su jpras-
tomis buitinémis atliekomis.




Pirms sakt lietot $o izstradajumu, uzmanigi izlasiet ta lietosanas instrukciju un
saglabajiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lieto$ana ievérojami paildzinas tas
kalposanas terminu.

DROSIBAS PASAKUMI

RaZotdjs nenes atbildibu par bojajumiem, kas ra-
dusies ierices lietosanas drosibas tehnikas prasibu
un ekspluatacijas noteikumu neievérosanas deél.

« Sis elektriskais aparats ir daudzfunkciona-
la ierice édienu gatavoSanai sadzives aps-
taklos un var tikt izmantota dzivoklos, pri-
vatmajas, viesnicu numuros, veikalu, biroju
sadzives vai citas tamlidzigas telpas ne-
rapnieciskas ekspluatacijas apstaklos. Rup-
nieciska vai jebkura cita nelietderiga ierices
lietoSana tiks uzskatita par izstradajuma
atbilstoSas lietoSanas noteikumu parkapu-
mu. Tados gadijumos razotajs nenes atbil-
dibu par iesp&jamam sekam.

 Pirms ierices pieslégsanas pie elektrotikla
parbaudiet, vai spriegums taja sakrit ar ie-

rices baroSanas nominalo spriegumu (skat.

ierices tehnisko raksturojumu vai razotaja
informaciju uz ierices korpusa).

e Izmantojiet pagarinataju, kas ir paredzets
ierices izmantojamajai jaudai. Sts prasibas
neievéroSana var izraisit 1ssavienojumu vai
pat kabela aizdegSanos.

e lerici pieslédziet tikai pie rozetém, kas ap-
rikotas ar zemeéjumu — ta ir obligata prasi-
ba aizsardzibai pret elektriskas stravas
triecienu. lzmantojot pagarinataju, parlie-
cinieties, ka ar tas ir aprikots ar zemé&jumul.
UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss,
kauss un metaliskas detalas sasilst! Esiet uzma-
nigi! Lietojiet virtuves cimdus. Lai neapdedzina-
tos ar karstajiem tvaikiem, nenoliecieties pari
lericei, kad verat vala vaku.

» Péc lietoSanas izslédziet ierici no rozetes, ta-
pat arT tas tirisanas vai parvietosanas laika.
Elektrisko vadu iznemiet no rozetes ar sausam
rokam, turot to aiz dakSinas, nevis aiz vada.

* Neizstiepiet elektrobaro$anas vadu durvju
ailés vai siltuma avotu tuvuma. Uzmaniet
to, lai elektribas vads nesagriezas un ne-
parlokas, nav saskaré ar asiem priekSme-
tiem, mébelu stdriem un Skautnem.



IEGAUMEIIET: nejauss elektro-
barosanas kabela bojajums vai
izraisit traucéjumus, kas neat-
bilst garantijas nosacijumiem,
ka art var izraisit elektriskas
stravas triecienu. Bojats elek-
trokabelis ir nekavéjoties jano-
maina servisa centra.
Darbibas laika nelieciet ie-
rici uz mikstas virsmas, ne-
apklajiet to — tas var izrai-
sit parkarSanu un ierices
sabojasanu.

Ir aizliegts lietot ierici ar-
pus telpam — mitruma vai
sveSkermenu ieklO0Sana ie-
rices korpusa var izraisit
nopietnus bojajumus.
Pirms ierices tirisanas par-
liecinieties, ka ta ir atslég-
ta no elektrotikla un ir pil-
niba atdzisusi. Stingri
ievérojiet ierices tirisanas
un apkosanas instrukciju.

AIZLIEGTS iegremdeét ierices
korpusu Gdeni vai novietot to
zem udens straklas!

« Sis izstradajums nav pare-

dzéts, lai to lietotu cilveki
(ieskaitot bernus), kuriem ir
fiziskas, nervu vai psihiskas
novirzes, vai cilvéki bez at-
bilstosam zinasanam un
pieredzes, iznemot gadiju-
mus, kad Sos cilvékus uzrau-
ga, vai par droSibu atbildigi
cilveki pirms lietoSanas ir
veikusi instruktazu par ieri-
ces izmantoSanu. Ir nepie-
cieSams uzraudzit bérnus,
lai nepielautu rotalasanos
ar ierici, tas komplektéjo-
$am sastavdalam, ka art ar
ierices iesainojumu. Tapat
aizliegts laut bérniem tirit
un apkalpot ierici bez pie-
augusu cilvéku uzraudzibas.

e Ir aizliegts patstavigi veikt

iertices remontu vai veikt
izmainas ierices konstruk-
cija.Visi ierices apkalposa-
nas un remontu darbi ir
javeic vienigi autorizétaja
servisa centra. Neprofesio-
nala darbu veikSana var iz-
raistt ierices saltiSanu, trau-
mas un Tpasuma bojajumus.



Tehniskie parametri

Modelis RBM-1906
Jauda 500 W
Spriegums 220-240V, 50 Hz
Gatava cepiena svar: 50/1000 g

Cep3anas forma...
Energoneatkariga atmina

..ar nepiedego3u parklajumu
lidz 10 minatém

Skidro kristalu displejs ir
Automatisko programmu skaits 14
Garozinas krasas izvéle ir

lidz 1 stundai
lidz 13 stundam
.péc skanas signala

Automatiska gatava édiena temperatiras uzturésana.....
Atlikta starta funkcija
Papildus sastavdalu pievieno3ana.

Komplektacija

Maizes krasns ar cepsanas formu 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Meérkarote. 1 gab.

Miklas iejauk3anas lapstina.

Rezerves miklas iejauk3anas lapstina ..
Agitis lapstinas iznem3anai
Konteiners ar vacinu jogurta pagatavo3anai
Gramata 101" recepte.

Lieto3 instrukcija

Servisa gramatina

I.PIRMS LIETOSANAS UZSAKSANAS

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplekté&jo3as dalas no karbas. Nonemiet
visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

Obligati atstajiet uz ierices korpusa uzlimétds bridinajuma uzlimes, uzlimes -
norddijumus (ja tadas ir) un plaksniti ar sérijas numuru! Ja uz ierices nebis
sérijas numura, jums automatiski zad tiesibas uz tds garantijas apkalposanu.

Noslaukiet izstradajuma korpusu ar samitrinatu draninu un laujiet tam noZat.
Lai, pirmo reizi lietojot ierici, novérstu nepatikamas smakas paradisanos, veiciet
ta tirisanu (skat.,Tirisana un apkop3ana”).

Pirms ieslégsanas parliecinieties par to, ka aréjas un iek3gjas maizes krasns
dalas nav bojatas, ka uz tam nav $kélumu vai lazumu un citu defektu. Novieto-
jiet ierici uz cietas lidzenas horizontalas virsmas, talak no siltuma avotiem un
vietam, kur uz ierices var noklat tdens, karsti tauki un citi netirumi. Novietojot
ierici, sekojiet tam, lai blakus neatrastos dekorativi parklajumi, elektroniskas
ierices vai citi priekmeti, kurus var sabojat augsta temperatira. Nelieciet
maizes krasni tuvu galda malai, ka ar7 ciesi klat sienam un citam iericém. Ja
ierice tiek novietota zem piekarinamajam mébelém, parliecinieties, ka ir pietie-
kami daudz vietas, lai atvértu ierices vaku.

Pirmas ieslégsanas laika iespéjama raksturigas smakas vai vieglu damu

paradidanas no gatava izstradajuma konservacijai paredzéto tehnisko ellu sa-
deg3anas. Tas nav ripnicas defekts.

L ieties un ka elektribas vads batu nokdries no galda malas

RaZotajam ir tiesibas veikt izmainas izstradajuma dizaind, komplektacija, ka ari A vai darba virsmas, uz kuras novietota ierice. lericei jaatrodas vietd, kur ta nav

tehniskajos datos savas produkcijas pilnveidosanas gaita bez papildus bridindju-
miem par Sim izmainam.

Modela uzbiive

1. lerices vaks 7. Konteiners ar vacinu jogurta
2. Vadibas panelis pagatavo3anai

3. Skatlodzins 8. Merglaze

4. Atvere tvaiku noplasanai 9. Mérkarote

5. Cep3anas forma 10. Akis miklas iejauk3anas lapstinas
6. Miklas iejauk3anas lapstina iznem3anai

Vadibas panelis

1. Displejs — atspogulo izvélétos uzstadijumus un laiku, kas palicis lidz
édiena pagatavo3anas beigam.

2. ,MeHio” (,Izvélne”) — pagatavosanas programmas izvéles poga. lzvélétas
programmas numurs ir redzams displeja.

3. ,Kopouka” (,Garozina”) — izstradajuma garozinas krasas izvéles poga (gai-
3a, vidéja, tum3a). Péc nokluséjuma uzstadits rezims ,vidéja”".

4. Pogas A un V atlikta starta laika iestati$anai (programmas ,BbIMEKAHME”
(,CEPSANA"), MOTYPT" (,JOGURTS"), ,BAPKA" (VARISANA) — pagatavosa-
nas laika izmaini$anai).

5. ,Bec”(,Svars”) — produkta svara izvéles poga - 750/1000 g (péc nokluséju-
ma 1000 g).

6. ,Crapr/Cron” (,Starts/Stop”) — poga programmas iedarbinasanai vai ap-
turésanai ar visu darbibas procesu partrauk$anu un visu uzstadijumu at-
celsanu.

7. Ediena gatavo$anas programmu numuri un nosaukumi.

Displejs

8. lzvélétas pagatavodanas programmas numurs.

9. Cepiena garozinas krasa (gai$a, vidéja, tumsa).

10. Laika, kas palicis lidz programmas darbibas beigam, atpakalejo3as atskai-
tes taimeris.

11. Cepiena svars (750/1000 g).

pieejama bérniem.

Energoneatkariga atmina

Maizes krasns REDMOND RBM-1906 ir aprikota ar energoneatkarigu atminu.Ja
Tslaicigi ir atslégta elektropadeve (lidz 10 minttém), visi uzstaditie iestatfjumu
saglabajas un péc elektropadeves atjauno3anas programmas izpildisana au-
tomatiski tiks turpinata. Ja elektropadeves nav ilgak par 10 minGtém, visi ies-
tatijumi tiek atcelti, un pagatavo3anas process nevar tikt atjaunots.

Ja recepté bija ieklauti piena, galas un citi produkti, kas atri bojajas, atslédziet
ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Péc atdziSanas iznemiet cep3anas formu,
iztiriet to un saciet &diena gatavo$anu atbilstosi receptei no jauna. Tirot ierici,
stingri ievérojiet sadalas ,Tirisana un apkope” noradijumus.

Ja izmantojamas sastavdalas nebija produkti, kas atri bojajas, un gatavo3anas
process VEL nav sacies, var atkartoti iedarbinat pagatavo$anas programmu no
jauna vai ar pagatavot izstradajumu lidz beigam,izmantojot programmu,,BbIMEYKA’,
bez produktu nomainas. Janem véra vienigi tas, ka gadijuma, kad programma tiek
iedarbinata otru reizi, izceptas maizes kvalitate var neatbilst vélamajai.

II.MAIZES KRASNS LIETOSANA

Automatisko programmu uzdevums un Tpatnibas

Maizes krasni REDMOND RBM-1906 ir 14 automatiskas &diena gatavo3anas
programmas. Ar to palidzibu var ne tikai cept maizi, bet arT pagatavot putras,
plovu, jogurtu, varit ievarijumus utt.

Lietojot maizes krasni,izmantojiet un ievérojiet gramatas ,101 recepte” (ietilpst
komplektacija) instrukcijas.

1. Programma LKJIACCUYECKWUI XNEB” (,KLASISKA MAIZE”)
Tiek lietota, cepot klasisko baltmaizi vai maizi no rudzu un kviesu miltu maisfju-
ma. Programma ietver sevi miklas iejaukSanu, uzraudzésanu un maizes cep3a-
nu. Var izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta
starta funkcija. Manuala (ar roku) laika reguléSana nav paredzéta.

2. Programma ,®PAHLLY3CKWUW XJIEB” (,FRANCU MAIZE”)

Tiek lietota, cepot fran¢u maizi - loti vieglu, ar krauk3kigu garozinu. Vairak
laika tiek veltits miklas iejauk$anai un uzraudzésanai. Saja programma tiek
ieteikts cept izstradajumus, kuros netiek pievienots sviests (margarins) vai piens.
Frantu maize slikti uzglabajas un atri paliek cieta, tapéc labak to neuzglabat
ilgak par vienu dienu.

Programma ietver sevi miklas iejaukSanu, uzraudzésanu un maizes cepsanu.Var
izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta starta
funkcija. Manuala (ar roku) laika regulésana nav paredzéta.

3.Programma LLUENbHO3EPHOBOW XIEE” (-PILNGRAUDU MAIZE")
Ta ka 3ai maizei izmantojamie milti ir smagaki un tiem nav augsta maizes
cep3anai vajadziga kvalitate, mikla no tiem uzraudzéjas L&ni, programma pus-
stundas laika pirms miklas iejauk$anas veic iepriek3gju sastavdalu uzsildisanu
un atstaj miklu uzrig3anai vél garaka laika posma. Kukulisi no pilngraudu
miltiem parasti ir mazaka izméra un blivaki.

Programma ietver sevi miklas iejauk3anu, uzraudzésanu un maizes cepanu.Var
izveléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta starta
funkcija. Manuala (ar roku) laika regulésana nav paredzéta.

4. Programma ,,6bICTPAS] BbINEYKA” (,ATRA CEPSANA”)
Tiek lietota paatrinatai baltmaizes cep3anai. Pievienojiet baltmazies miklai
papildus % téjkaroti rauga, izejot no ta, ka cepiena svars ir 1000 grami.

Programma ietver sevi miklas iejauk3anu, atro uzraudzé3anu un maizes cep3a-
nu. Var izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta
starta funkcija. Manuala (ar roku) laika regulédana nav paredzéta.

5. Programma ,,COBA” (,SMALKMAIZITES”)

Programma, lai pagatavotu saldas smalkmaizites ar papildus sastavdalam
(augliem, riekstiem, Sokolades drumstalam, sukadém, roziném un tamlidzigi ),
par laiku, kad japievieno 3Ts piedevas, zino skanas signals.

Programma ietver sevi miklas iejauk3anu, uzraudzésanu un maizes cep3anu.Var
izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, ir pieejama atlikta starta
funkcija. Manuala (ar roku) laika regulésana nav paredzéta.

6. Programma ,,DKCMPECC” (,EKSPRESIS”)
Tiek lietota, lai ceptu izstradajumus no bezrauga miklas, izmantojot cepampul-
veri.

Programma ietver sevi miklas iejauk3anu, islaicigu uzraudzé$anu un cep3anu.
Var izvéleties izstradajuma svaru un garozinas krasu. Atlikta starta funkcija nav
pieejama. Manuala (ar roku) laika regulé3ana nav paredzéta.

7.Programma , JAECEPTbI” (,SALDIE EDIENI”)
Programma tiek ieteikta Sokolades un piena saldo &dienu pagatavo3anai.

Programma ietver sevi sastavdalu maisi$anu ar turpmaku sildidanu. Var izvéléties
garozinas krasu. Atlikta starta funkcija nav pieejama. Nevar izvéléties izstradaju-
ma svaru, manuala (ar roku) laika regulé3ana nav paredzéta.

8. Programma ,,[IPECHOE TECTO” (,NERAUDZETA MIKLA")
Programma, lai iejauktu neraudzétu miklu, kuru izmanto nidelu, pelmenu un
tam lidzigu izstradajumu pagatavo3anai, bez talakas cep3anas. lerice darbojas
tikai iejauk5anas rezima. Pieejama atlikta starta funkcija. Autouzsildes funkcija
nav pieejama. Nevar izvéléties izstradajuma svaru un garozinas krasu, manuala
(ar roku) laika regulé$ana nav paredzéta.

9. Programma ,, APOXCKEBOE TECTO” (,RAUGA MIKLA")
Programma rauga miklas pagatavo3anai bez turpmakas cepsanas. Programma
ietver sevi miklas iejauk$anu un uzraudzésanu. Pieejama atlikta starta funkcija.
Autouzsildes funkcija nav pieej Nevar izvéléties izstradajuma svaru un
garozinas krasu, manuala (ar roku) laika regul&$ana nav paredzéta.




10. Programma ,,BAPEHbE” (,IEVARIJUMS”)

Programma tiek izmantota ievarijumu, vafelu un saldéjuma saldo pildijumu,
ketupu, visdazadako piedevu pagatavosanai, ka arf daudzu produktu sagat:
$anai majas konservésanai. Atlikta starta funkcija nav pieejama. Nevar izvéléties
izstradajuma svaru un garozinas krasu, manuala (ar roku) laika regulésana nav
paredzéta.

11. Programma ,,KEKC” (,KEKSS”)
Programma, lai ceptu kéksus ar dazadam piedevam.

letver sevi atro iejauk3anu un cep3anu. Var izvéléties garozinas krasu. Atlikta
starta funkcija nav pieejama. Nevar izvéléties izstradajuma svaru, manuala (ar
roku) laika regulé3ana nav paredzéta.

12. Programma ,,BbINEYKA” (,CEPSANA")
Programma, lai ceptu izstradajumus no iepriek$ pagatavotas miklas, ka arf, lai
izceptu lidz gatavibai neizcepu3os izstradajumus.

lespéjama gatavo3anas laika regulédana diapazona no 10 minatém lidz 1
stundai ar 1 mindti ilgu iestati3anas soli (p&c noklus&juma ir uzstadits pagata-
vo3anas laiks 10 mindtes). Var izvéléties garozinas krasu. Atlikta starta funkcija
nav pieejama. Nevar izvél&ties izstradajuma svaru.

13. Programma ,MOIYPT” (,JOGURTS”)

Programma visdazadako jogurtu pagatavo3anai. lespéjama gatavo3anas laika
regulédana diapazona no 6 lidz 12 stundam ar 10 mindtes ilgu iestati3anas soli
(pécr &jf ir uzstadits pagatavo3anas laiks 8 stundas). Atlikta starta un
autouzsildes funkcijas nav pieej; Nevar izvéléties izstradajuma svaru.

Jogurts tiek gatavots speciala konteinera ar vacinu (ietilpst komplektacija) Gdens
pelde.

Uzmanibu! Gatavojot jogurtu, miklas iejauksanas lapstina netiek uzstadita
cepsanas forma.

14. Programma ,,BAPKA” (,VARISANA”)

Programma produktu varidanai intensivas varidanas apstaklos bez maisisanas.

lespéjama gatavo3anas laika regulédana diapazona no 10 minatém lidz 2
stundam ar 5 minates ilgu iestatidanas soli (péc nokluséjuma ir uzstadits pa-
gatavo3anas laiks 1 stunda 30 mindtes). Atlikta starta un autouzsildes funkcijas
nav pieejamas. Nevar izvél&ties izstradajuma svaru.

Sagatavosanas darbam

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, cietas horizontalas virsmas. Novietojot ierici,
sekojiet tam, lai ierices darbibas laika netiktu apgritinata tas ventilacija,
lai izplustodie karstie tvaiki no vaka atverém nenoklitu uz tapetém, de-
korativajiem parklajumiem, elektroniskam iericém un citiem priek3metiem,
kurus var sabojat paaugstinats mitrums un temperatra.

2. Parliecinieties par to, ka uz maizes krasns iek3gjas un aréjas dalas nav
nekadu bojajumu, k&lumu un citu defektu.

3. Atveriet vaku ar skatlodzinu. Panemiet cep3anas formu aiz roktura, nedau-
dz pagrieziet to pret pulkstenraditaja kustibas virzienu un iznemiet, ar
nelielu piepdli pavelkot to uz aug3u. Parliecinieties par to, ka telpa ap
varpstu un miklas iejauk3anas lapstinas ir tiras.

forma

Sastavdalu ielik$ana
Cepot maizi un gatavojot miklu

1. Uzlieciet miklas iejauk3anas lapstinu uz varpstu, kas atrodas cep$anas
formas dibena, un parliecinieties, ka savienojums ir dross. lesmérgjiet
formu un lapstinu ar sviestu.

2. Nosveriet nepiecie$amas sastavdalas atbilstoi izvélétajai receptei, ielie-
ciet tas cepsanas forma. Sagatavojiet papildus sastavdalas (sieru, $kinki,
auglus, riekstus, rozines utt.) atbilsto3i receptei. Visiem produktiem jabat
istabas temperatrai (25-35°C), ja vien recepté nav citads noradijums.

3. lzlieciet pamatsastavdalas maizes cep3anas forma taja seciba, kas noradi-
ta recepté.

a. Nosakuma ielejiet forma 3kidras sastavdalas (Gdeni, pienu) un/vai olas.
Udenim jabat istabas temperatra (aptuveni 25-35°C), jo parak augsta
adens temperatra var negativi iespaidot miklas raudzé3anu.Ja izman-
tojat atlikta starta rezimu, lietojiet tikai sauso pienu, pretéja gadijuma
piens sakups vél pirms gatavo3anas sak3anas. Cukuru un sali pievieno-
jiet kidrajas sastavdalas, stingri ievérojot receptes noradijumus.

b. Pievienojiet paréjas 3kidras sastavdalas (medu, sirupu utt.).

c. Pievienojiet sausas sastavdalas (no sakuma miltus, péc tam piena pul-
veri, zalites un gar3vielas).

d. Ka pédgjo pievienojiet raugu vai cepampulveri. Nedrikst pielaut, ka 3Ts
sastavdalas saskaras ar 3kidrumu, jo tada gadijuma rig3ana saksies
parak atri, un rezultata iznaks cieta, rupja un raupja maize. Tapat nedrikst
laut raugam saskarties ar sali. Tiek ieteikts miltu kaudzité izveidot
bedriti un ielikt taja raugu vai cepampulveri.

Gatavojot ievarijumus, dZzemus, saldos &dienus (7., 10. programma)

Uzlieciet miklas iejauk3anas lapstinu uz varpstu, kas atrodas cepsanas formas
dibena, un parliecinieties, ka savienojums ir dro$s. Nosveriet un ielieciet forma
sastavdalas atbilstosi receptei.

Gatavojot otros &dienus (12., 14. programma)
Neuzstadiet miklas iejauksanas lapstinu cep3anas forma. Nosveriet nepiecie-
$amas sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet tas cepsanas forma.

Gatavojot jogurtu

Neuzstadiet miklas iejauk3anas lapstinu cep3anas forma. Sagatavotas un
noméritas atbilsto3i receptei sastavdalas ielieciet specialaja plastmasas kontei-
nera, kas ietilpst ierices komplektacija. Aizveriet konteineru ar vacinu un ielieciet
cep3anas forma. Maizes krasni REDMOND RBM-1906 jogurts tiek gatavots Gdens
peldé: cepsanas forma ielejiet ideni ta, lai ta limenis un sastavdalu limenis
konteinera btu vienadi. Udens temperatira nedrikst bat augstaka par 35°C.

Cep3anas formas uzstadiana un maizes krasns ieslégsana

1. Uzmanigi ielieciet cep3anas formu maizes krasns karséjamaja kamera,
nedaudz pagrieZot to preti pulkstenraditaja kustibas virzienam. Formai ir
jasavienojas ar piedzinas varpstu un taisni, bez sadkieb3anas nolaisties uz
kameras dibena. P&c tam pagrieziet formu pulkstenraditaja kustibas virziena
lidz galam. Bez piepiles paméginiet formu aiz roktura nedaudz pacelt -
formai jabat droi nostiprinatai iericé. Aizveriet vaku ar skatlodzinu.

2. Piesledziet maizes krasni pie elektrotikla. Atskan@s skanas signals, displeja
paradisies programmas numurs (péc nokluséjuma - 1) un programmas
darbibas laiks (2:50).

3. Arpogas,MeHio” palidzibu izvélieties pagatavo$anas programmas numu-
ru (no 1. lidz 14.) - tas paradisies displeja.

Nr.displejd | Programmas nosaukums | Nr.displejs | Programmas nosaukums
1 Knaccuieckuii xne6 8 Mpectoe Tecro

2 Dpanuyscri x1e6 9 [powokesoe Tecto

3 LienbHo3epHoBo/ xne6 10 Bapebe

4 BbiCTpas Bsineska 11 Kexe

5 Caoba 12 Bbineuka

6 xcnpece 13 Vorypr

7 Teceprsi 14 Bapka

4. Atkariba no sastavdalu daudzuma cep3anas forma ar pogas ,Bec” palidzibu
izvelieties gatava izstradajuma svara lielumu. Cepiena svara indikators

parvietosies displeja aug$éja dala. Péc nokluséjuma gatava cepiena svars
ir 1000 grami. Produkta svara izvéle ir pieejama tikai 1-6. programma.

5. SpieZot pogu ,Kopouka’, izvélieties izstradajuma vélamo garozinas veidu
(gaida, vidéja, tums3a). Garozinas krasas indikators parvietosies displeja
apak3gja dala. Péc nokluséjuma ir uzstadits lielums ,vidéja” Garozinas
krasas izvéle ir pieejama ne visas programmas.

6. Displeja, blakus programmu numuriem paradisies pagatavo3anas laiks,

kas uzstadits péc noklus&juma. Tikai 12.-14. programma pagatavo3anas

laiku var mainit manuali ar pogu r (palielinasana) un s ina
palidzibu. Tai pat laika cipari displeja saks mirgot. Péc tam, kad bas iesta-
tits nepiecieamais lielums, nospiediet pogu ,Crapt/Cron”. Cipari parstas
mirgot, jaunais laika lielums ir iestatits.

Laika diapazons un izmainidanas solis ir atkarigi no izvélétas programmas.

Jair nepiecie3ams, iestatiet atlikta starta laiku (tikai 1-5.,8-9. programmas)

ar pogu A un V' palidzibu.

0~

Uzmanibu! 1-5., 8-9.programmas ar pogam /\ un ¥ tiek uzstadits laiks, péc
kura bas gatavs édiens (turklat pagatavosanas laiks nemainds). 12. -14. pro-
gramma ar So pasu pogu palidzibu tiek mainits pagatavosanas laiks.

9. Nospiediet pogu ,Crapt/Cron”. Taimeris saks atpakalejoso atskaiti laikam,
kas palicis lidz &diena pagatavosanas beigam.

programma ir paredzéts skanas signals, kas pazino, ka pienacis laiks
pievienot papildus sastavdalas (Sokoladi, zavétus auglus utt.). Tas atskanés
apméram 30 minttes péc darbibas uzsak$anas atkariba no izvélétas pro-
grammas. Péc tam, kad atskangjis signals, atveriet ierices vaku un ieberiet
sagatavotas sastavdalas cepsanas forma.

11. Péc 1-7.,10-12. programmas darbibas beigam automatiski ieslédzas au-
touzsildes rezims.

12. Péc 8.,9.,13., 14. programmas darbibas beigam, ka arT péc autouzsildes
funkcijas darbibas pabeiganas atskanés pieci Tsi signali, un ierice paries

g anas rezima.
13. Lai partrauktu programmas darbibu ar visu uzstadijumu atcelSanu vai lai
atslégtu a ildes rezimu, r iediet un turiet r iestu pogu ,Crapt/

Cron”. Péc édiena gatavosanas pabeigsanas atvienojiet ierici no elektrotikla.
Gatavas maizes iznem3ana

1. Atveriet vaku. Izmantojot virtuves cimdus, panemiet cep3anas formu aiz
roktura, nedaudz pagrieziet to pret pulkstenraditaja kustibas virzienu un
iznemiet no maizes krasns kameras.

@ UZMANIBU! Atcerieties, ka péc maizes gatavosanas procesa pabeigsanas maize,
forma un karsésanas kamera ir loti karstas! Esiet uzmanigi, izmantojiet virtuves
cimdus, lai noverstu apdegumu rasanos! Nelieciet karsto cepsanas formu ar maizi uz
galdauta, un citam 7gam virsmam, kuras var aizdegties vai izkust!

2. Apgrieziet cep3anas formu uz mutes un iznemiet no tas gatavo maizi,
nolieciet maiziti uz rezga vai 3kivja. Maizes krasns konstrukcija paredz, ka
péc cepiena iznem3anas no trauka miklas iejauk3anas lapstinai ir japaliek
uz varpsta forma.Ja tas nav noticis un lapstina ir palikusi maizé, iznemiet
to ar speciala aki3a palidzibu (akis ietilpst komplektacija). Tas nav defekts.

3. Péctam,kad cepdanas forma un pati ierice ir atdzisu3as, veiciet to tiridanu
atbilstodi sadalai ,Tiri8ana un apkope”.

SVARIGI: riipigi attiriet formas un ierices iek$gjas virsmas péc katras lietosanas.

Maizes sagrie$ana un uzglabasana

Lai sasniegtu vislabako rezultatu, péc pagatavo3anas izlieciet maizi uz rezga
un laujiet tai atdzist 20 mina3u laika. Maizes sagrie$anai izmantojiet elektrisko
vai specialu robainu nazi.

Neizlietoto maizi uzglabajiet noslégta iepakojuma (hermétiskos polietiléna
maisinos vai plastmasas konteineros) istabas temperattra ne ilgak ka 3 dienas.
Ilgstodakai uzglabasanai (lidz 1 ménesim) ielieciet noslégta trauka ievietoto
maizi saldétava. Ta ka majas maize nesatur konservantus, ta var sakalst un
sabojaties krietni atrak, neka maize, kas izgatavota rupnieciska veida.



Atlikta starta funkcija

Atlikta starta funkcija sniedz iespéju pagatavot produktu péc vélama laika spriza
intervala idz 13 stundam (ieskaitot édiena pagatavo3anas laiku),ar 10 mindtes
ilgu laika iestatidanas soli. Neizmantojiet 3o rezimu, ja recepté ir paredzéts
izmantot produktus, kas atri bojajas.

Atlikta starta reZims ir pieejams tikai 1-5., 8., 9. programma.
Lai uzstaditu atlikta starta rezimu, izpildiet sekojosas darbibas:

1. Parliecinieties, ka sastavdalas ir ieliktas, programmas numurs, maizes svars
un garozinas krasa ir izvéléti.

2. Nospiezot taimera pogas r A (palielinadana) un V' (samazinasana), ies-
tatiet laiku, péc kura ir jabeidzas izvélétas programmas darbibai (diapazona
(idz 13 stundam ar 10 mindtes ilgu soli). Lai atri nomainitu laika lielumu,
nospiediet un turiet nospiestu atbilsto3o pogu.

Piepemsim, ka tagad ir 21:00, bet jis gribat, lai maize ir izcepta 7 no rita, tatad
péc 10 stundam. Pielausim, ka jas esat izvéléjusies sekojosus parametrus: 1.
programma, izstradajuma svars 750 grami, vidéji apcepta garozina. Displeja -

laiks 2:48. iediet un turiet iestu pogu A, lidz displeja
parddisies cipari 10:00.Ja esat palaidusi garam vajadzigo laika lielumu, nos-
piezot pogu ¥, samaziniet to. Jds esat iestatijusi atlikta starta laiku. Tagad
cepSanas process beigsies péc 10 stundam, t.i, 7:00 jds jau gaidis svaiga
aromatiska maizite.

Gatava édiena temperatiiras automatiskas uzturésanas funkci-
ja (autouzsilde)

Maizes krasni ir paredzéts gatavo édienu sildisanas rezims, kas ieslédzas au-
tomatiski uzreiz péc programmas pabeig3anas (funkcija ir pieejama tikai 1-
10-12. programma) un uztur temperatdru 60-65°C limenT vienas stundas lalka

Ja maizi atstat krasni, mitrums no tas neiztvaiko, bet tiesi otradi - maize to
uzsic, tadéjadi maize ir miksta, bet mitra. Auotuzsilde novér$ mitruma uzstk-
$anos un palidz kadu laiku saglabat gatava izstradajuma kvalitati. Un tomér, lai
iegtu izstradajuma idealu kvalitati, iesakam péc iesp&jas iznemt maizi uzreiz
péc pagatavosanas procesa pabeig3anas.

Pirms gatava izstradajuma iznemsanas no maizes krasns ir janospiez un jatur
nospiesta poga ,Crapt/Cron’, lai atslégtu autouzsildes rezimu.

[11.VISPAREJI IETEIKUMI MAIZES CEP-
SANAI

Miklas konsistence

lejaucot miklu, pirmo 5 minG3u laika sekojiet tas izskatam. No tas ir jaizveido-
jas apalai lidzenai pikai.Ja pika nav izveidojusies, tas nozimé, ka sastavdalas ir
samaisitas nepareizi. Maizes krasns vaku drikst atvért tikai miklas iejauk3anas
laika (ir dzirdama stradajo3a motora skana). Laika, kad mikla ragst vai cepas
maize, vaka atvérdana var sabojat maizi.

Jamikla parak pielip pie darba tvertnes sana sieninam, apkaisiet tvertnes sieninas
ar miltiem. Ja mikla ir parak sausa, pievienojiet @damkaroti silta Gdens. Pie
masinas sanu virsmam pielipusas sastavdalas var aizvakt, izmantojot koka vai
plastmasas karoti. Neizmantojiet $im noliikam metala priekmetus - tie var
sabojat formas nepiedego3o parklajumu. Neturiet vaku atvértu ilgak, ka jums
tas ir vajadzigs.

Cepsanas procesa Tpatnibas

Maizes krasni ceptas maizites garsu un tekstlru ietekmé daudzi un dazadi
faktori: sastavdalu Tpatnibas, temperattra virtuvé, gaisa spiediens un citi. Ja
izmantojat savu maizes cep3anas recepti, strikti ievérojiet produktu pievieno-
$anas un programmas izvéles ieteikumus, kas aprakstiti $aja instrukcija.
Sastavdalas nomériet tikai péc svara. Izmantojot citu kulinarijas gramatu mai-

zes krasnim domatas receptes, orientgjieties uz gatavas maizes svaru 750
grami vai 1000 grami. Nepiepildiet darba tvertni vairak par ceturtdalu vai
sliktakaja gadijuma ne vairak par tre3o tas apjoma dalu. Pretéja gadijuma miklas
uzraudzédanas laika ta var parlit pari formas malam karséjamaja kamera, noklut
uz sildamelementa un piesarnot pievadu, kas savukart var izraisit ierices sa-
bojasanos.

IV.IERTCES APKOPE

Tiri$ana

Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un ir pilniba
atdzisusi. Pirms talakas lieto3anas vienmeér izslaukiet ierici un tas detalas pilnigi
sausas.

1. Atveriet vaku un iznemiet cep3anas formu, pagrieZot to aiz rokturia pret
pulkstenraditaja kustibas virzienu un pavelkot uz augdu.

2. Nonemiet iejauk3anai paredzéto lapstinu. Ja lapstinu nevar nonemt no
varpsta, ielejiet cepsanas forma siltu tdeni un uz kadu laiku atstajiet. Tas
atmiekskes pielipudo miklu, un lapstinu varés viegli nonemt.

3. Nomazgajiet mérglazi, mérkaroti, jogurta konteineru, cepsanas formu un
miklas iejauk3anas lapstinu karsta ziepjudeni, izzavéjiet. Ja iejauk3anas
lapstinas iek$&ja dala ir loti netira, ielieciet uz kadu bridi to karsta adent,
péc tam rapigi notiriet.

@ Aizliegts maizes krdsns un tds detalu tiriSanai lietot abrazivus mazgasanas i-

dzeklus un saklus ar raupju vai abrazivu pdrkldjumu, ka arf $kidindtdjus (benzinu,
acetonu, sarmus un tam [idzigus).

Maizes krasni un tds detalas aizliegts mazgat un tirit trauku mazgdjamaja
masind.

4. Notiriet ierices korpusu un iek3&jo virsmu ar samitrinatu draninu. Nepie-
cieSamibas gadijuma izmantojiet nelielu daudzumu mazgajama lidzekla.
PilnTba noskalojiet mazgajamo lidzekli, citadi tas var ietekmét pagatavo-
jama produkta garsu.

@ UZMANIBU! Neiegremdéjiet ierices korpusu un elektropadeves vadu adenf vai

citos skidrumos.

5. Ertakai tiri$anai ierice ir aprikota ar nonemamu vaku, kuru drikst mazgat
Gdens strakla.

6. Lai nonemtu vaku, atveriet to aptuveni 80-85 gradu lenkT pret korpusu ,
péc tam bez sevidkas piepiles pavelciet uz savu pusi,iznemot vaka engites
no gropém uz ierices korpusa.

7. lztiriet un nozavéjiet vaku.

8. levietojiet vaku iepriek$éja stavokli: uzmanigi ievietojiet engu plakanas
dalas atbilsto3ajas ierices korpusa gropés, turot vaku 80-85° liela lenkt
pret korpusu. Vakam ir jaatveras un jaaizveras bez spéka pieliksanas.

9. Pirms atkartotas maizes krasns lieto$anas vai pirms tam, ka nolikt to
glabadanai, parliecinieties, ka visas detalas ir sausas.

Cepsanas formas lietoSana

Cep3anas formas un miklas iejauk3anas lapstinas parklajums ir nepiedegoss,
kas lauj novérst traipu paradianos un atvieglo maizes iznem3anu no formas.
Lai novérstu parklajuma bojajumus, jaievéro zemak minétas instrukcijas:

1. Neizmantojiet metala un asus piederumus (pieméram, nazus, daksinas),
iznemot maizi no tvertnes.

2. Pirms sakt griezt maizes klaipu, parliecinieties, ka tam iek3a nav palikusi
iejauk3anas lapstina. Ja lapstina atrodas klaipa, sagaidiet, kad maize at-
dzisTs, un tikai péc tam iznemiet lapstinu ar speciali tam domato aki. Esiet
uzmanigi rikojoties ar miklas iejauk3anas lapstinu, ta var bat loti karsta.

3. Lietojiet mikstu stkliti, tirot cep3anas formu un lapstinu. Neizmantojiet
jebkadas abrazivas vielas (teiksim, tirisanas pulverus) vai rupjus stklus.

4. Cietas, lielgraudainas vai lielas sastavdalas (pieméram, neizsijati milti,

cukurs, rieksti vai séklas) var sabojat pagatavosanas trauka nepiedego3o
parklajumu.Ja i jat lielu lu, sadaliet tas nelielas
dalas. levérojiet ieteiktos apjomus un darbibu secibu, kas noraditi receptés.

Uzglabasana
Uzglabajiet ierici salikta veida sausa telpa ar labu ventilaciju. Pasargajiet to no
batiskam temperatdras izmainam un no ilgsto3as tiesu saules staru iedarbibas.

V.PIRMS VERSTIES SERVISA CENTRA

lespgjamais bojajums lemesls Nepiecieama riciba

Pieslédziet ierici pie darbderigas elek-

Nav elektrobarosanas -
triskas rozetes

lerice neieslédzas
lerice ir ieslégusies, bet | Jas neesat uzstadijis | lIztiriet cepsanas formu, formas dibena
miklas iejauksana neno- | miklas iejaukdanas | uzstadiet lapstinu un saciet procesu no
tiek lapstinu jauna

Izslédziet ierici (poga,|/0%) un pagaidiet,
kamer ta atdzisTs lidz istabas tempera-
torai. lesledziet maizes krasni. Ja zino-
jums par kladu atkartoti paradas displeja,
Vvérsieties autorizétaja servisa centra

VI.GARANTIJAS SAISTIBAS

Sim izstradajumam tiek pieskirta garantija uz 25 meénesi no ta iegadasanas
mirkla. Garantijas perioda laika raZotajs uznemas pienakumu novérst, veicot
remontu, nomainot detalas vai nomainot visu izstradajumu, jebkurus razo-
$anas defektus, kurus izraisijusi nepietiekama materialu vai montazas kva-
litate. Garantija stajas speka tikai taja gadijuma, ja iegadasanas datums ir
apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja parakstu originalaja garantijas
talona. ST garantija tiek atzita par speka eso3u tikai tad, ja izstradajums ir
lietots atbilstosi lieto3anas instrukcijai, nav ticis remontéts, izjaukts un nav
bijis sabojats nepareizas ricibas ar to rezultata, ka ari saglabata pilna izstra-
dajuma komplektacija. ST garantija nav attiecinama uz dabigo izstradajuma
nolietojumu un patéréjamajiem materialiem (filtriem, lampinam, keramis-
kajiem un teflona parklajumiem, gumijas blivéjumiem utt.).

Displeja paradas zino-
jums par kladu (burtu
vai burtu un ciparu kods)

Traucéjumi maizes
krasns darbiba

Izstradajuma kalpo3anas termin3 un ar to saistito garantijas saistibu darbi-
bas termins tiek aprékinats no pardo3anas dienas vai no izstradajuma izga-
tavo3anas datuma (gadijuma, ja pardo3anas datumu nav iesp&jams noteikt).

lerices izgatavo3anas datums ir atrodams sérijas numura, kas atrodas iden-
tifikacijas uzlimé uz izstradajuma korpusa. Sérijas numurs sastav no 13 zimém.
6.un 7.zime apzimé ménesi, 8.zime - ierices izlaiduma gadu.

Razotaja noteiktais ierices kalpo3anas termins ir 5 gadi no ta iegadasanas
dienas. Termins ir speka esoss pie nosacijuma, ka izstradajuma ekspluataci-
ja notikusi atbilsto3i 3ai instrukcijai un lietojamajiem tehniskajiem standar-
tiem. Sis termin3 ir speka tikai ar nosacijumu, ka $7 izstradajuma ekspluata-
cija notiek, strikti ievérojot 3o instrukciju un uzstaditas tehniskas prasibas.

lesainojums, lietosanas instrukcija, ka arf pati ierice ir jauti saskana ar
vietéjo atkritumu parstradasanas programmu. Gadajiet par vidi: neizmetiet
Sadus izstraddjumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.




Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt labi kasutusjuhend ja sdilitage
see kdsiraamatuna. Seadme odige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

OHUTUSMEETMED

Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis on
esile kutsutud ohutustehnika nouete ja toote
kasutusreeglite mittejdrgimisega.

» Nimetatud elektriseade kujutab endast pal-
jufunktsionaalset toidu valmistamise seadet
olmetingimustes ning seda voib kasutada
korterites, suvilates, hotelli numbrites, kaup-
luste olmeruumides, kontoriruumides ja teis-
tes taolistes mittetoostusliku kasutamise
tingimustes. Seadme to6stuslikku voi muud
otstarbekohatut kasutamist loetakse toote
kasutuse rikkumiseks. Sel juhul ei kanna
tootja vastutust voimalike tagajargede eest.

e Enne seadme sisselllitamist elektrivorku,
kontrollige, kas selle pinge vastab seadme
nominaalsele toitepingele (vt. tehniline
iseloomustik vOi toote tehasetabelit).

» Kasutage seadme tarbitavale voimsusele
arvestatud pikendit. Selle ndude mittejargi-
mine voib tingida luhise vai kaabli suttimise.

e Lulitage seade vaid maandust omavatesse
pistikutesse — see on kohustuslik noue
elektriloogi kaitse eest.

TAHELEPANU! Seadme t66 ajal soojenevad sel-
le korpus,anum ja metalldetailid! Olge ettevaat-
likud Kasutage pajalappe. Kuumast aurust saa-
davate poletuste viltimiseks drge kummarduge
seadme kohale kaane avamisel.

e Lilitage seade pistikust valja peale selle kasu-
tamist, samuti selle puhastamise voi Umbera-
setamise ajal. Elektrijuhe votke valja kuivade
katega, hoides seda kahvlist, mitte aga juhtmest.

« Arge paigaldage elektritoitejuhet ukseava-
desse voi soojusallikate laheduses.Jalgige,
et elektrijuhe ei oleks kokku keerdunud ja
painutatud, ei puutuks kokku teravate ese-
metega, moobli nurkadega ja aartega.
MEELESPEA: elektrijuhtme juhuslik vigastamine
VOib tingida garantiitingimustele mittevastavaid
vigastusi,samuti tekitada elektriloogi. Vigastatud
elektrikaabel tuleb viivitamatult lasta hooldus-
keskuses vilja vahetada.



» Seadet arge paigaldage
pehmele pinnale, arge katke
seda too ajal — see voib tin-
gida seadme ulesoojenemi-
se ja selle vigastumise.

» Seadet on keelatud kasutada
avatud ohus — niiskuse voi
korvaliste esemete sattumine
seadme korpusesse voivad
tingida tosiseid vigastusi.

e Enne seadme puhastamist
veenduge, et see on elekt-
rivorgust valja lulitatud ja
taielikult jahtunud.Jargige
rangelt seadme puhasta-
mise juhendeid.

KEELATUD on paigutada sea-
det vette voi asetada seda
jooksva vee alla.

» Antud seade ei ole moeldud
kasutamiseks inimestele
(sealhulgas lastele), kellel
esinevad fuusilised, narvi-

dega seotud voi psuthilised
korvalekalded voi teadmis-
te ja kogemuste puudumi-
ne, valjaarvatud juhtudel,
kui selliste inimeste Ule on
seatud jarelvalve voi on
korraldatud nende juhen-
damine seadme kasutami-
seks isiku poolt, kes vastu-
tab nende ohutuse eest.
Teostada laste jarelvalvet
eesmargiga valtida nende
mangimist seadmega, selle
komplekteerivate osadega,
samuti selle tehasepaken-
diga. Seadme puhastamist
ja hooldamist ei tohi lapsed
ilma taiskasvanute jarelval-
veta teha.

Keelatud on seadme isesei-
sevremont voi muudatuste
tegemine selle konstrukt-
siooni. Seadme remonti

peab tegema eranditult
autoriseeritud hoolduskes-
kuse spetsialist. Ebaprofes-
sionaalselt tehtud remont
voib tingida seadme rikke,
trauma voi vara kahjustuse.



Tehniline iseloomustus

Mudel RBM-1906
Voimsu: 500 W
Pinge. 220-240V,50 Hz
Valmis kiipsetise kaal 750/1000 g
Anum koér ase keraamilise kattega.

Energiaséltuv malu kuni 10 minutit
Vedelkristallekraan olemas
Automaatprogrammide ar 14

Leivakooriku varvi valik olemas
Valmistoidu temperatuuri at ne ilalhoidmine. kuni 1 tund
Stardi ajatamise funktsioon.. . kuni 13 tundi

Tdiendavate koostisainete lisamins

helisignaali alusel

Komplektatsioon

Sissepaigutatud kiipsetusvormiga leivakiipseti.... 1tk
Mdoteklaas 1tk.
Maootelusika: 1 tk.
Laba taigna segamiseks 1tk.
Téiendav laba taigna segamisek 1tk.
Konks laba i 1tk.
Kaanega konteiner jogurti valmistamiseks..... 1tk
Raamat «101 retsepti» 1tk.
Kasutusjuhend 1tk.
Hooldusraamat 1tk.

Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal 6igus tdiendava etteteavitami-
seta muuta seadme disaini, komplektatsiooni, samuti tehnilisi iseloomustikke.

Mudeli seadmestus

1. Seame kaas 7. Kaanega konteiner jogurti val-
2. Juhtpaneel mistamiseks
3. Vaateaken 8. Mdoteklaas
4. Auru véljalaskeava 9. Mootelusikas
5. Kipsetusvorm 10. Konks segamislaba eemaldami-
6. Laba taigna segamiseks seks

Juhtpaneel

1. Ekraan— nditab valitud seadistused ja aega, mis on jaanud valmista-
mise lopuni

2. «MeHio» («Meniiti») —valmistusprogrammi valikuklahv. Valitud prog-
rammi number kajastub ekraanil.

3. «Kopouka» («Koorik») — toote kooriku varvivaliku klahv (hele, keskmi-
ne, tume). Vaikimisi on valitud parameeter «keskmine».

4. Klahvid A ja V ajatatud stardiaja seadmiseks (programmides

«BbINEKAHUE», «MOTYPT», «<BAPKA» («<KUPSETAMINE», «JOGURT»,

«KEETMINE») - valmistamisaja muutmiseks).

«Bec» («Kaal») — toote kaalu valikuklahv - 75071000 g (vaikimisi 1000 g).

6. «Crapt/Cron» («Start/Stop») — programmi kéivitamise véi selle peata-
mise klahv to6protsessi lopetamisega ja koikide seadistuste nullimi-
sega.

7. Valmistamisprogrammide numbrid ja nimetused.

[

Ekraan

8. Valitud valmistamisprogrammi number.

9. Kupsetiste kooriku varv (hele, keskmine, tume).

10. Aja tagasiarvestuse taimer, mis on jaanud programmi t66 l6ppemiseni.
11. Kupsetiste kaal (750/1000 g).

I.ENNE KASUTAMIST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Ee-
maldage koik pakkematerjalid ja kleebised.

Kindlasti hoidke alles hoiatavad sedelid, viitavad sedelid (nende olemasolul)
Jja seerianumbriga sedel seadme korpusel! Seadmel oleva seerianumbri
ine jdtab teid ilma garantiil odigusest.

Piihkige seadme korpus niiske lapiga ja andke sellel kuivada. Korvalise
l6hna tekkimise valtimiseks puhastage see enne esmast kasutamist (vt.
«Puhastamine ja hooldus»).

Enne sisseliilitamist veenduge, et seadme sisemised ja valised osad on vigas-
tamata, puuduvad eraldunud killud ja muud defektid. Paigaldage seade kova-
le siledale pinnale, eemal soojusallikatest, kohtadest, kust voib seadmele
peale sattuda vesi, kuum rasv ja muu mustus. Paigaldamisel jélgige, et korval
eioleks dekoratiivseid katteid, elektriseadmeid ja muid esemeid, mis voivad
kérgenenud temperatuurist kahjustuda. Arge seadme leivakiipsetajat laua
4arele, samuti tihedalt vastu seina voi muid esemeid. Seadme paigaldamisel
rippuvasse mogblisse veenduge, et kaane avamiseks on piisavalt ruumi.

Esimese sissellilitamise ajal voib tekkida iseloomulik L6hn voi kerge suits
tehniliste maarete polemisest, mida kasutatakse valmis toote konserveeri-
miseks. See ei ole tehase defekt.

Jilgige, et vorgujuhe ei ripuks alla lauaddrelt voi téopinnalt, millele seade
on paigaldatud. Seadet peab hoidma lastele kdttesaamatus kohas.

Energiasoltuv malu

Leivakiipsetajal REDMOND RBM-1906 on energiasoltuv malu. Elektritoite
ajutise valjalilitamise korral (kuni 10 minutit) sdilivad kéik madratud sea-
distused ning elektritoite taastamisel jatkub programm automaatselt edasi.
Elektritoite puudumisel enam kui 10 minutit seadistused nullitakse ja val-
mistamisprotsessi taastada ei ole véimalik.

Kui retseptis kasutatakse piima-, liha- voi muid kiiresti riknevaid toiduaineid,
lilitage seade elektrivorgust vélja ja andke seadmel jahtuda. Seejarel votke
kiipsetusvorm vdlja, puhastage see ja alustage valmistamist retsepti jargi
uuesti, kasutades selleks varskeid toiduaineid. Puhastamisel jargige rangelt
jao «Puhastamine ja hooldus» instruktsioone.

Kui kasutatavad toiduained ei olnud kiirelt riknevad, voib valmistamisprog-
rammi taas tédsse kdivitada voi siis valmistada toode lopuni programmi
«BbIMEYKA» abil ilma toiduainete vdljavahetamiseta. Tuleb meeles pidada,
et programmi teistkordse kdivitamise korral voib valmistatud leiva kvaliteet
soovitule mitte vastata.

I.LEIVAKUPSETAJA KASUTUS

Automaatprogrammide nimetused ja eriparad

Leivakiipsetajas REDMOND RBM-1906 on 14 automaatset valmistamisprog-
rammi. Nende abil voib lisaks leiva kiipsetamisele valmistada ka putrusid,
pilaffi, jogurtit, keeta moosi jne.

Leivakiipsetajaga téotades jdrgige raamatu «101 retsepti» juhendeid (kuulub
komplekti).

1.Programm «KJIACCUYECKUM XJEB» («<KLASSIKALINE LEIB»)
Kasutatakse klassikalise valge saia ning rukki- ja nisujahu segust leiva
valmistamiseks. Programm Lliilitab endasse segamise, taina kergituse ja
leiva kiipsetamise. Valida vdib toote kaalu ja kooriku varvi,samuti on olemas
stardi ajatamise funktsioon. Aja kasitsi reguleerimist ei ole.

2. Programm «®PAHLLY3CKWA XJIEB» («PRANTSUSE LEIB»)
Kasutatakse prantsuse leiva - vdga kerge, krobeda koorikuga - leiva kiipse-
tamiseks. Rohkem aega eraldatakse segamisele ja taina kergitamisele. Selles
programmis soovitatakse kiipsetada kiipsetisi taignast, mis ei sisalda vaid
(margariini) ja piima. Prantsuse leib muutub kiiresti kdvaks, mistottu ei peaks
seda sdilitama (le 1 pdeva.

Programm Liilitab endasse segamist, taina kergitamist ja leiva kiipsetamist.
Valida voib toote kaalu ja kooriku vérvi, samuti on olemas stardi ajatamise
funktsioon. Aja kdsitsi reguleerimist ei ole.

3.Programm «LIE/IbHO3EPHOBOM X/IEB» («TAISTERAVILJALEIB»)
Kuna selle leiva jaoks kasutataval jahul ei ole eriti korged kiipsetamisoma-
dused ja tainas touseb aeglaselt, soojendab programm pool tundi enne
taigna segamist koostisained ja jatab taigna kerkima pikema aja valtel. Te-
raviljajahust patsid on tavaliselt vdiksema suurusega ja tihkemad.

Programm Lliilitab endasse segamise, taina kergituse ja leiva kiipsetamise.
Valida voib toote kaalu ja kooriku vdrvi, samuti on olemas stardi ajatamise
funktsioon. Aja kdsitsi reguleerimist ei ole.

4. Programm «BbICTPAS BbINEYKA» («KIIRED KUPSETISED»)
Kasutatakse valge saia kiireks kiipsetamiseks. Lisage valge leiva taignasse
tdiendavalt % teelusikat parmi, ldhtudes kiipsetise kaalust 1000 g.

Programm Lliilitab endasse segamise, taina kiire kergituse ja leiva kiipseta-
mise. Valida vaib toote kaalu ja kooriku varvi, samuti on olemas stardi aja-
tamise funktsioon. Aja késitsi reguleerimist ei ole.

5. Programm «COBA» («<MAGUSAD KUPSETISED»)

Programm magusate kiipsetiste valmistamiseks tdiendavate koostisainetega
(puuviljadega, pahklitega, Sokolaadilaastudega, sukaatidega, rosinatega jne.),
millede lisamisest annab teada helisignaal.

Programm Liilitab endasse segamise, taina kergituse ja kiipsetamise. Valida
voib toote kaalu ja kooriku varvi, samuti on olemas stardi ajatamise funkt-
sioon. Aja kasitsi reguleerimist ei ole.

6. Programm «3KCMPECC» («<EKSPRESS»)
Soovitatakse kergitusainega parmita tainast toodete kiipsetamiseks.

Programm Liilitab endasse taina segamist, liihiaegset kergitamist ja kiipse-
tamist. Valida voib toote kaalu ja kooriku varvi. Ajatatud stardi funktsiooni
ei ole. Aja kasitsi reguleerimist ei ole.

7. Programm «JECEPTbI» («<DESSERDID»)
Programm on méeldud Sokolaadi ja piimadessertide valmistamiseks.

Liilitab endasse koostisainete segamist edasise soojendamisega. Valida voib
kooriku varvi. Ajatatud stardi funktsiooni ei ole. Puudub toote kaalu valik,
aja kasitsi seadmine.

8. Programm «MPECHOE TECTO» (<HAPENDAMATA TAINAS»)
Programm hapendamata taigna segamiseks, mida kasutatakse nuudlite,
pelmeenide jne. valmistamiseks edasise kiipsetamiseta. Programm to6tab
vaid segamise reziimis. Olemas stardi ajatamise funktsioon. Autosoojendus-
funktsiooni ei ole. Puudub toote kaalu ja kooriku varvi valik, aja kasitsi re-
qguleerimist ei ole.

9. Programm «[POXOKEBOE TECTO» («PARMITAINAS»)
Programm on moéeldud parmitaina valmistamiseks edasise kiipsetamiseta.
Liilitab endasse taina segamist ja kergitamist. Olemas stardi ajatamise
funktsioon. Autosoojendusfunktsiooni ei ole. Puudub toote kaalu ja kooriku
varvi valik, aja késitsi reguleerimist ei ole.



10. Programm «BAPEHbE» («MOOS»)
Kasutatakse dzemmide, kiipsetiste, vahvlite ja jaatise , ketSupi, kdikvoimali-
ke maitseainete valmistamiseks, samuti terve rea toiduainete ettevalmista-

miseks koduseks konserveerimiseks. Ajatatud stardi funktsiooni ei ole.

Puudub toote kaalu valik, aja kdsitsi seadmine.

11. Programm «KEKC» («<KEEKS»)
Programm on moeldud erinevate lisanditega keekside kiipsetamiseks.

Lilitab endasse kiiret segamist ja kiipsetamist. Valida voib kooriku varvi.

Ajatatud stardi funktsiooni ei ole. Puudub toote kaalu valik, aja kasitsi sead-
mine.

12. Programm «BbINEYKA» («KUPSETAMINE»)

Programm eelnevalt valmistatud tainast toodete kiipsetamiseks, samuti
pooltoorete toodete lopuni valmistamiseks.

Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 10 minutist 1 tunnini 1-minuti-
lise paigaldussammuga (vaikimisi seatud valmistamise aeg 10 minuit). Valida

voib kooriku varvi. Ajatatud stardi funktsiooni ei ole. Puudub toote kaalu valik.

13. Programm «MOIYPT» («<JOGURT»)

Soovitatakse erinevat liiki jogurtite valmistamiseks. Valmistamisaja voib
seada kasitsi vahemikus 6 kuni 12 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga
(vaikimisi seatud valmistamise aeg 8 tundi). Stardi ajatamise ja autosoojen-
dusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole. Puudub toote kaalu valik.

Jogurtit valmistatakse spetsiaalses kaanega konteineris (kuulub komplekti)
veevannil.

Tal Jogurti i ei panda.
14. Programm «BAPKA» («<KEETMINE»)

Programm toiduainete keetmiseks intensiivse keemise tingimustes ilma
segamiseta.

Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 10 minutist 2 tunnini 5-minu-
tilise paigaldussammuga (vaikimisi seatud valmistamise aeg 1 tund 30
minutit). Stardi ajatamise ja autosoojendusfunktsiooni nimetatud program-
mis ei ole. Puudub toote kaalu valik.

Tooks ettevalmistamine

1. Asetage leivakiipsetaja siledale kovale horisontaalpinnale. Paigalda-
misel jélgige, et seadme t66 ajal oleks tagatud hea ventilatsioon,
kaanes olevastest avadest tulev aur ei satuks tapeetidele, dekoratiiv-

3. Pange peamised koostisained kiipsetusvormi retseptis osutatud jarjekorras.
a. Alguses pange vormi vedelad koostisained (vesi, piim) ja/voi munad.
Vesi peab olema toatemperatuuril (umbes 25-35°C), kuna liialt kar-
ge veetemperatuur véib negatiivselt mojuda taina kerkimisele.
Stardi ajatamisreZiimi kasutamisel kasutage vaid kuivpiima, vastasel
juhul voib piim klimpi tombuda veel enne valmistamise algust.
Suhkrut ja soola lisage vedelatesse koostisainetesse rangelt retsep-

tis toodule.

b. Lisage Ulejaanud vedelad koostisained (mesi, siirup jne.).

c. Lisage kuivad koostisained (alguses jahu, seejérel kuivpiim, taimed
ja maitseained jne.).

d. Viimasena lisage parm véi kergitusaine. Need koostisained ei tohi
kokku puutuda vedelikega, vastasel juhul algab kaarimine liialt vara
ning tulemusel valmib sitke, kdva ja vintske leib. Parm ei tohi kokku
puutuda soolaga. Soovitatakse jahusse teha véike lohk ja panna
sellesse parm véi kergitaja.

Moosi, dz dessertide i id 7,10)

Asetage segamislaba kiipsetusvormi péhjas olevale vardale ja veenduge, et

thendus on kindel. Mootke ja pange koostisained vormi vastavalt retseptile.
(pr id 12, 14)

Arge asetage segamislaba vormi péhja. Kaaluge vajalikud koostisained

vastavalt retseptile, pange need kiipsetusvormi.

Jogurti valmistamisel

Arge asetage segamislaba kiipsetusvormi pdhja. Vastavalt retseptile ette
valmistatud ja moodetud koostisained pange spetsiaalsesse plastkonteine-
risse, mis kuulub komplekti. Sulgege konteiner kaanega ja asetage see
kiipsetusvormi pohja. Leivakiipsetajas REDMOND RBM-1906 valmistatakse
jogurtit veevannil: valage kiipsetusvormi vett nii palju, et vee ja koostisai-
nete tase oleks uhesugune Veetemperatuur ei tohi lletada 35°C.

Kii 'mi pail ja ja sisseliilitamine

1. Pange ettevaatlikult kiipsetusvorm leivakiipsetaja soojenduskambrisse,
péorates seda kergelt vastupdeva. Vorm peab tihinema ajamivélliga ja
sirgelt, vildakuteta laskuma kambri péhja. Seejérel poorake vormi pa-
ripdeva Lopuni. Kergelt, jdupingutusteta proovige tosta vormi kdepide-
mest: vormi peab kindlalt seadme sisse kinnitama. Sulgege vaateakna-
ga kaas.

2. Lilitage leivakiipsetaja elektrivorku. Kostub helisignaal, ekraanile ilmub
programmi number (vaikimisi — 1) ja selle t66 aeg (2:50).

3. Klahvile «MeHto» vajutades valige valmistamisprogrammi number (1
kuni 14) — see ilmub ekraanile:

4. Soltuvalt koostisainete hulgast anumas valige klahvi «Bec» abil valmis
kipsetise kaal. Kiipsetise kaalu indikaator hakkab liikuma ekraani
lilemises osas. Valmis toote kaal vaikimisi on 1000 grammi. Toote
kaalu valik on olemas vaid programmides 1-6.

5. Klahvile «Kopouka» vajutades valige toote kooriku liik (hele, keskmine,
tume). Kooriku varvi indikaator hakkab liikuma ekraani alumises osas.
Vaikimisi on valitud parameeter «cpeaHss». Kooriku varvi valik on
olemas mitte kéikides programmides.

6. Ekraanil, programmi numbri kérval, siitib vaikimisi seatud valmistamis-
aeg.Vaid programmides 12-14 voib valmistusaja seada kasitsi klahvide
r (suurendamine) ja s (vdhendamine) abil. Seejuures hakkavad ekraanil
olevad numbrid vilkuma. Peale seda, kui vajalik tahendus on seatud,
vajutage klahvi «Crapt/Cron».Arvud lopetavad vilkumise, uus ajatahen-
dus on seatud.

7. Aja vahemik ja samm séltuvad valitud programmist.

8. Vajadusel seadke ajatatud stardi aeg (vaid programmidele 1-5, 8-9)
klahvide A ja V abil.

Tdhelepanu! Programmides 1-5, 8-9 seatakse klahvidega A ja 7 aeg, mille
madddudes peab toit valmis olema (seejuures valmistamise aeg E/ muutu).
Prog ides 12-14 de samade klahvide

9. Vajutage klahvi «Crapt/Cron». Taimer alustab aja tagasiarvestust, mis

on jadnud valmistamise l6puni.

Programmides 1-6 on ette ndhtud helisignaal, mis teatab tdiendavate

koostisainete (3okolaad, kuivatatud puuviljad jne.) lisamise ajast. See

kostab umbes 30 minutit peale t66 algust soltuvalt valitud programmist.

Kuuldes signaali, avage seadme kaas ja pange ettevalmistatud koosti-

sained kiipsetusvormi.

. Programmide 1-7,10-12 t66 Loppedes Liilitub automaatselt sisse soo-

jendusreziim.

Programmide 8,9,13, 14 loppedes, samuti peale autosoojendusfunktsioo-

ni loppedes kdlavad 5 lihikest signaali ja seade Laheb iile ootereziimi.

13. Programmi t66 katkestamiseks seadistuste nullimisega v6i soojendus-
reziimi valjalulitamiseks vajutage ja hoidke all klahvi «Crapt/Cron».
Valmistamise loppedes liilitage seade elektrivérgust valja.

1

e

1

s

1

N

Valmis leiva vdljavotmine

1. Avage kaas. Kasutades pajalappe votke leivaga vorm kdepidemest, pe
rake seda kergelt vastupdeva ja votke see leivakiipsetaja kambrist v.

@ TAHELEPANU’ Pidage meeles, et peale valmistamisprotsessi on leib, vorm Jja
viga tulised! Et , kasutage

setele katetele, elektrc d le ja muudele le, mis voivad
kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist. Nr ekraanil Programmi nimetus Nr ekraanil Programmi nimetus
2. Enne leivakiipsetaja sisseliilitamist veenduge, et seadme si ised ja
valised osad on vigastamata, puuduvad eraldunud killud ja muud de- 1 Knaccuyeckuii xne6 8 Mpectoe Tecto
fektid.
3. Avage vaateaknaga kaas. Votke kiipsetusvorm kdepidemest, keerake 2 DpakLy3CKHi xne6 9 [lpoxokesoe Tecro
seda kergelt vastupdeva ja votke valja, tommates seda kergelt (les-
poole. Veenduge, et volli ja segamislaba timber olev ruum on puhas. 3 LiensHo3epHOBO/ Xne6 10 Bapenbe
Koostisainete panemine kupsetusvorml 4 PR— " Kere
Leiva jataina
1. Asetage segamislaba kiipsetusvormi pohjas olevale vardale ja veendu- g Chote 2 Bemea
ge, et (ihendus on kindel. Mddrige vorm ja segamislaba véiga. 6 Skcnpece 13 Horypr
2. Kaaluge vajalikud koostisained vastavalt valitud retseptile, pange need
anumasse. Valmistage ette tdiendavad koostisained (juust, sink, puuvil- 7 Jeceptsi 14 Bapka
jad, pahklid, rosinad jne.) vastavalt retseptile. Kdik koostisained peavad

olema toatemperatuuril (25-35°C), kui retseptis ei ole osutatud teisiti.

viltimiseks! Arge asetage kuuma vormi Ielvuga laudlinale, plastmassist voi
muudele termotundlikele pindadele, mis véivad siittida voi sulada!

2. Poorake kiipsetusvorm tmber ja votke sellest valmis leib valja kas
restile voi taldrikule. Leivakiipsetaja konstruktsioon ndeb ette, et peale
klipsetise valjavotmist anumast, peab segamislaba jddma vormi sees
olevale vollile. Kui seda ei juhtunud ja see jdi leiva sisse, eemaldage see
spetsiaalse konksuga, mis kuulub komplekti. See ei ole tehase defekt.

3. Peale seda, kui kiipsetusvorm ja seade on jahtunud, puhastage need
vastavalt jaole «Puhastamine ja hooldus».

TAHTIS: Hoolikalt puhastage vormi ja seadme sisepinnad peale igat kasu-
tuskorda.

Leiva loikamine ja sdilitamine

Parimate tulemuste saavutamiseks pange leib peale valmistamist restile ja
andke sellel jahtuda 20 minuti valtel. Kasutage elektrilist voi spetsiaalset
hambulist nuga leiva l6ikamiseks.



Sailitage kasutamata leiba kinnises pakendis (hermeetilistes plastkottides
voi plastikkonteinerites) toetemperatuuril mitte iile 3 paeva. Pikemaks sdi-
litamiseks (kuni 1 kuu) asetage leib kinnises nous kiilmkambrisse. Kuna
kodune Leib ei sisalda konservante, voib see kuivada ja rikneda kiiremini, kui
toostustingimustes valmistatud leib.

Stardi ajatamise funktsioon
Stardi ajatamise funktsioon voimaldab valmistada toodet teatud ajavahe-
miku moéddudes intervallis kuni 13 tundi (muuhulgas valmistamisaeg),
10-minutilise seadmissammuga.Arge kasutage nimetatud reziimi, kui retsept
sisaldab kiiresti riknevaid aineid.

Stardi ajatamise reZiim on olemas vaid programmides 1-5, 8, 9.
Stardi ajatamise reziimi seadmiseks toimige nii:

1. Veenduge, et koostisained on sisse pandud, valitud programmi number,
leiva kaal ja kooriku varv.

2. Taimeri klahvidele A (suurendamine) ja V (vdhendamine) vajutades
seadke aeg, milleks peab l6ppema valitud programmi t66 (vahemikus
kuni 13 tundi 10.minutilise sammuga). Téhenduse kiireks muutmiseks
vajutage ja hoidke all vajalikku klahvi.

Vétame nditeks, et praegu on 21:00, teie aga tahate kiipsetada leiva kella 7
hommikul, s.t. 10 tunni pdrast. Oletame, et valisite jdrgmised parameetrid:
programm 1, toote kaal 750 g, keskmise krébedusega koorik. Ekraanile ilmub
valmistamise aeg 2:48. Vajutage ja hoidke all klahvi /\, kuni ekraanile ilmu-
vad arvud 10:00. Kui lasite vajaliku aja mooda, klahvile 7 vajutades vihen-
dage seda. Olete seadnud stardi ajatamise aja. Niiiid [Gpeb kiipsetamise
protsess 10 tunni méodudes, s.t. kell 7:00 ootab teid ees aromaatne virske
leib.

£ PR ianduc)

p iilathoiu ( )
Leivakiipsetajas on ette ndhtud valmistoitude soojendamise reziim, mis
Lilitub automaatselt sisse peale programmi loppemist (funktsioon on olemas
vaid programmides 1-7, 10-12) ja hoiab temperatuuri 60-65°C piires 1
tunni valtel.

Kui leib jatta ahju ilma soojendamiseta, hakkab aurustuv niiskus taas imen-
duma: toode muutub tooreks. Autosoojendus valdib niiskuse imendumist ja
aitab sdilitada toote kvaliteeti mone aja valtel. Kuid ideaalse tulemuse
saavutamiseks votke leib voimaluse korral vélja kohe peale valmistamist.

Enne valmis toidu valjavotmist leivakiipsetajast tuleb vajutada ja hoida all
klahvi «Crapt/Cron» helisignaali tekkimiseni selleks, et lilitada valja auto-
soojendusreziim.

[1.LEIVAKUPSETAMISE ULDSOOQVITUSED

Taigna konsistents

Esimese 5 segamisminuti jooksul jélgige taigna valisilmet. Sellest peab
saama (imar pall. Kui pall ei moodustu, tdhendab on koostisained valesti
segatud. Leivakiipsetaja kaant voib avada vaid segamise ajal (kuuldub t66-
tava mootori heli). Kaane avamine taigna kerkimise voi kiipsetamise ajal
voib tingida leiva riknemise.

Kui taigen kleepub t66anuma kiilgpinnale, puistake anuma kiiljed jahuga
tile. Kui taigen on liialt kuiv, lisage sellele supilusikas sooja vett. Eemaldada
koik kiipsetusvormi kiilgedele kinnikleepunud koostisained voib puust voi
plastmassist lusikaga. Arge kasutage selleks metallist esemeid — need voi-
vad kahjustada vormi kérbemisvastast pinda. Arge jatke kaant avatuks roh-
kem kui vaja.

Kiipsetamisprotsessi eripara

Leivakiipsetajas valmistatud leiva maitsele ja struktuurile mdjub hulgaliselt
faktoreid: toiduainete iseloom, k6dgis olev temperatuur, 6huréhk jm. Kasu-
tage leiva valmistamiseks isiklikku retsepti, rangelt jargige kdesolevas ju-
hendis toodud toiduainete paneku soovitusi ja programmi valikut. Modtke
koostisaineid tapselt vastavalt kaalule. Kasutades retsepte teiste leivakiip-
setajate kulinaaria raamatutest, orienteeruge valmis leiva kaalule 750 voi
1000 g. Arge taitke td6anumat iile neljandiku, d&rmisel juhul mitte ile
kolmandiku kogu mahust. Vastasel juhul vaib taigen kerkimise ajal voolata
ile vormi dare soojendamiskambrisse, sattuda soojenduselemendile ja um-
mistada ajami, mis omakorda tingib seadme vigastumise.

IV.MULTIKEETJAHOOLDUS

Anuma puhastamine

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja lulitatud
ja tdielikult jahtunud. Edasiseks kasutamiseks hooruge alati seade ja selle
detailid kuivaks.

1. Avage kaas ja votke kiipsetusvorm valja, keerates seda kergelt kdepi-
demest vastupdeva ja tommates iilespoole.

2. Votke segamislaba maha. Kui segamislaba ei tule telje kiiljest lahti,
taitke valmistamisanum sooja veega ja jatke moneks ajaks. See peh-
mendab kiilgejadnud tainast ja laba tuleb kergelt lahti.

3. Peske méoteanum, mootelusikas, jogurti konteiner, kiipsetusvorm ja
segamislaba kuumas seebivees, kuivatage. Kui segamislaba sisemine
osa on tugevalt maardunud, asetage see moneks ajaks kuuma vette,
mille jargselt puhastage ettevaatlikult.

@ Leivakiipsetaja ja selle detailide puhastamiseks on keelatud kasutada abra-

siivseid p deid ja kdsnasid
husteid (bensiini, i, leeliseid jm.). Lei
keelatud pesta néudepesumasinas.

voi jdiga kattega, samuti la-
1] jat ja selle detaile on

4. Puhastage seadme sisepind ja korpus niiske lapiga.Vajadusel kasuta-
ge vaike kogus pesuvahendit. Eemaldage pesuvahend tdielikult veega,
vastasel juhul voib see mojuda toote maitsele.

@ TAHELEPANU! Arge asetage seadet ja elektrijuhet vette voi muudesse vede-

likesse.

5. Puhastamise kergendamiseks on seade varustatud eemaldatava kaa-
nega, mida voib pesta jooksva vee all.

6. Kaane avamiseks, avage see 80-85° nurga all ja ettevaatlikult, joupin-
gutusteta tommake enda poole, vottes kaane aasad valja seadme
korpusel olevatest soontest.

7. Puhastage ja kuivatage kaas.

8. Asetage see endisesse asendisse: korralikult asetage lamedad aasad
korpusel olevatesse soontesse, hoides kaant 80-85° nurga all. Kaas
peab avanema ja sulguma raskusteta.

9. Enne leivakiipsetaja taaskasutust voi selle paigaldamist hoiule veen-
duge, et selle detailid on kuivad.

Kiipsetusvormi kasutamine

Kiipsetusvormile ja segamislabale on peale kantud korbemisvastane kate,
mis véimaldab valtida plekkide tekkimist ning lihtsustab leiva valjavotmist.
Katte vigastamise valtimiseks jargige alltoodud juhendeid.

1. Arge kasutage metallist voi teravaid esemeid (nditeks nuga voi kahvlit)
leiva valjavotmiseks anumast.

2. Enne leivapatsi loikamist veenduge, et sellesse ei ole jadnud sega-
mislaba. Kui laba asub leiva sees. oodake, kuni leib jahtub ning vaid
peale seda eemaldage laba spetsiaalse konksuga. Ettevaatust sega-
mislabaga to66tades, kuna see voib olla tuline.

3. Kipsetusvormi ja laba puhastamisel kasutage pehmet kédsna. Arge
kasutage mistahes abrasiivseid aineid (nditeks puhastuspulbreid) véi
karedaid kdsnu.

4. Kovad,suureteralised voi suured koostisained (naiteks séelumata jahu, suhkur,
pahklid voi seemned) véivad kahjustada valmistamisanuma kérbemisvastast
katet. Suure koguse koostisainete kasutamisel jaotage need vaiksemateks
portsjoniteks.Jargige retseptides toodud mahtusid ja tegutsemise korda.

Séilitamine
Hoidke seaded kokkupanduna kuivas ventileeritavas ruumis. Hoidke seda
oluliste temperatuurikéikumiste ja pikaajaliste otseste paiksekiirte eest.

V. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE
POORDUMIST

Vaimalik viga Pohjus Vajalikud tegevused

Liilitage seade tookorras elektri-

Puudub elektritoide -
vorku.

Seade ei lilitu sisse

Puhastage kiipsetusvorm, aseta-
ge segamislaba vormi pohja ja
alustage protsessi uuesti

Seade lilitus sisse, kuid
segamist ei toimu

Teil 4 seadmata laba
taigna segamiseks

Votke seadme elektrivorgust
vilja ja oodake, kuni see on jah-
Haired leivakiipsetaj tunud ini. Lilitage
1665 leivakilpsetaja valja. Kui veateade
ilmub taas, pérduge autoriseeri-
tud hoolduskeskuse poole.

VI. GARANTIIKOHUSTUSED

Kaesolevale seadmele kehtib 25 kuu pikkune garantii selle soetamise mo-
mendist alates. Garantiiperioodi valtel on kohustatud valmistaja korvaldama
remondi, detailide asendamise voi kogu seadme asendamisega mistahes
tehase defektid, mis on esile kutsutud materjalide voi komplektaktsiooni
ebapiisava kvaliteediga. Garantii joustub vaid sel juhul, kui ostu kuupdev on
kinnitatud kaupluse pitsati ja mitja allkirjaga originaalsel garantiitalongil.
Kaesolev garantii on tunnustatav vaid sel juhul, kui seadet kasutati vastavalt
kasutusjuhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ebadige kasutuse
tottu vigastatud, samuti on sdilinud toote tdielik komplektaktsioon. Nime-
tatud garantii ei laiene toote loomulikule kulumiseke ja kulumaterjalidele
(filtrid, lambid, keraamilised- ja teflonkatted, kummist tihendid jne.).

Ekraanile ilmub veatea-
de (taht- voi téht-arv
kood)

Toode teenistuse tahtaeg ja garantii kohustuste kehtivust arvestatakse miiti-
gi pdevast voi toode valmistuse kuupdevast (juhul, kui miitigi kuupdev kindlaks
madrama ei ole véimalik).

Seadise valmistamise kuupdev voib leida seerianumbris, mis on paigutatud
identifikatsiooni etikettil toode kerel. Seerianumber sisaldab 13 margi. 6-es
ja 7-es mark tdhendavad kuu, 8-mes - seadise véljalaskmise aasta.

Tootja poolt kehtestatud kasutusaeg moodustab 5 aastat selle soetamise
péevast arvates tingimusel, et toodet kasutatakse kooskélas kdesoleva ju-
hendiga ja rakendatavate tehniliste standarditega.

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise on vaja utiliseerida kooskélas ko-
haliku jédtmekditlus programmiga. Arge visake neid tooteid vélja koos tava-
pdrase olmepriigiga.






© REDMOND INDUSTRIAL GROUP. BCE MPABA 3ALIMLLEHbI. 2014

BocnpousseaeHue, nepeaaya, pacnpoctpaHeHue, nepesoa Uau apyras
nepepaboTKa AaHHOTO AOKyMeHTa Uin 1lo60ii ero YacTi 6e3 NpeaBapuTeNbHOMO
NUCbMEHHOrO paspelenns komnanuu REDMOND 3anpelueHbl.



Produced by Redmond Industrial Group LLC

One Commerce Plaza, 99 Washington Ave, Ste. 805A,
Albany, New York, 12210, United States
www.redmond.company

www.multivarka.pro

Made in China

RBM-1906-CIS-UM-1

—a



