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Bread Maker BM-2068

Please read the safety instructions carefully before using this
appliance. Please retain the instructions for future refer-
ence.

SAFETY MEASURES

When using your appliance, the following basic
safety precautions should always be followed:
P Before using for the first time, check that the
appliance voltage is the same as your local supply.
» Only use the appliance for the purposes stipu-
lated by the instructions.
» Only use attachments supplied with the equip-

ment.

P To avoid electric shocks, do not immerse the appliance,
plug or power cord in water or any other liquids. Do
not place the appliance where it could come into contact with
water or other liquids. If the appliance comes in contact with
water, immediately disconnect it from the mains. Do not use
the machine again until it has been serviced by an autho-
rized service center.

Do not let children use the appliance without supervision.

If the power cord plug does not fit into your wall

socket, consult a qualified electrician.

Use of various adapters may result in damage to the

appliance and termination of warranty.

Always supervise the equipment while in use.

To avoid a circuit overload, do not operate any other high

voltage equipment on the same circuit.

Always unplug before moving the appliance from one

place to another, cleaning and storing.

Never pull the cord to disconnect the appliance, instead grasp

the plug and pull it to disconnect.

Do not allow the cord or the machine itself to come in contact

with hot surfaces.

Position the appliance and the cord so that nobody can acci-

dentally overturn it.

Do not use the appliance if it has been dropped, or it has a

damaged power cord or plug. Do not modify or repair the

machine yourself.

Do not dismantle the appliance as improper assembly might

result in an electric shock during the subsequent use of the

equipment. Repairs should only be done by authorized
service centers.

P Do not use the device in areas where combustible gas mixtures
or inflammable liquid vapors could be present in the air, or in
areas with inflammable air-borne dust or fibers.

P This equipment is intended for household use only, not for

commercial or industrial use.

Please follow all the requirements of this guide.

Do not use the appliance if it has mechanical defects (dents,

cracks etfc.), get it checked by the nearest authorized service

center.
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» This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabili-
ties, or lack of experience and knowledge, unless they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliances by a person responsible for their safety.

SPECIAL SAFETY MEASURES

P Do not use the appliance near to heat sources

or on an unstable surface.

P Only use accessories that are included with

your bread maker.

P Around the appliance there should be a free

space not less than 30 cm from each side.

P Do not use the appliance on a heat-insulating
surface or in direct sunlight.

» Do not cover the appliances air vents with an oven cloth, tea
towel or any other materials.

P Never use the appliance without the kneading blade and bak-
ing pan.

P Do not open the lid during the use of the appliance, except for
cases stipulated in this instruction book. Allow the device to
cool down before using again.

» Do not place any metal foil or other materials inside the baking
oven. As this can cause short circuit or a fire.

» Do not touch the moving or hot parts of the device during its
work.

» Do not use anything with a sharp blade to extract the bread
from the baking pan as it can damage the device and the non-
stick coating.

P Do not use the device for other purposes, except for what it is
intended.

» Do not use the device outdoor.

PARTS OF THE APPLIANCE

Figure A:

. Cover
Watch window
Control panel (Figure B)
Body
Bread pan
Kneading blade
Bar
Fastener
. Pan base
10.Measuring spoon
11.Measuring cup
12.Switch button
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BEFORE USING

THE APPLIANCE

P> Please, check the condition of the appliance
as well as the presence of all parts and compo-
nents.

» Wash all parts of the appliance following the

instructions provided in the “CLEANING AND

MAINTENANCE" section.

»> Switch the empty appliance on. Let it heat up
for 10 minutes.

P> After the breadmaker gets cool, wash it once again.

P Insert the pan (5) into the appliance, so that the pan base (9)
interlocks with the fastener (8). Turn the pan (5) clockwise up
to the stop.

P> Position the kneading blade (6) onto the bar. Turn the blade
(6) clockwise up to the stop.

OPERATING INSTRUCTIONS

«Q Loading the ingredients
1. Put some butter (margarine) on the slots be-
— tween the kneading blade (6) and the bar (7).
=5 This ensures quick unsticking of dough off the

blade and easy removal of the blade (6).

2. Put ingredients on the pan (5). Use the mea-
suring cup (11) and the measuring spoon (10) to put the
exact quantity of product you need. Please, follow the recipe
instructions and add the ingredients in the sequence given in
the recipe. Usually liquids are poured on the pan first and then
sugar, salt and flour are added. Yeast and leaven are the last
to be added, so that they don’t come in contact with liquids or
salt.

Choosing the cooking mode

1. Close the cover (1) and plug the appliance into the electric
power socket. Turn on the appliance using the switch button
(12).

Note: as soon as the breadmaker is connected to the power
supply, you will hear a beep tone and the digits “1
3:00” will appear on the display. Arrows on the
display will point to 2.0LB and MEDIUM. Thisis a
default setting.

2. Press the “Menu” button 1-12 times to choose a programme
(see figure B). Programmes are interchanged successively
and the bread maker produces short beep tone by each press
of the button. The number of the programme and its duration

are indicated on the display. To achieve the desired result of
baking, please use the hints given on the body of the appli-
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ance and in the table below.

Menu
items

Programmes

Hints on the
appliance

Description of
the process

1

Basic

Basic

Kneading, fermentation,
baking.

2

Whole-wheat
bread

Whole wheat

Kneading, fermentation,
baking of bread of whole
grain meal. This
programme uses longer
time of heating. It is not
recommended to use the
delay timer function.

Baguette

French

Kneading, fermentation,
longer baking. Bread
baked using this
programme has crisp
crust and light texture.

Quick baking

Quick

Kneading, fermentation
and baking in a quick
mode. Bread baked
using this programme has
smaller size and closer
texture than bread
baked using the Basic
mode.

Sweet bread

Sweet

Kneading, fermentation,
baking of sweet bread.

Cake

Cake

Kneading, fermentation;
provides for usage of
baking soda or leaven.

Jam

Jam

Making jam or marmalade.

oo (N

Kneading

Dough

Kneading and fermenta-
tion, without baking.

Ultra fast

Ulira fast

Kneading, fermentation,
baking in a short period of
time. Usually bread is
smaller and closer, than
bread baked using the
“Quick baking”
programme.

10

Baking

Bake

Only baking, without

kneading and fermenta-
tion. It can be applied af-
ter using other
programmes, if you want
to prolong the baking time.

11

Dessert

Dessert

Kneading, fermentation
and baking of sweet
dough.

12

Setting

Home-made

It allows individual setting
of time for kneading, fer-
mentation and baking.
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1. Choosing the level of crust browning. Press the COLOR
button 1-3 times until the arrow on the control panel (3) points
to the indication with the desired level of crust browning — light
(slight browning), medium (medium browning) or dark (crackle)
(see figure B).

2. Choosing the size of loaf. Press the LOAF button 1-2 times
until the arrow on the control panel (3) points to the indication
with the desired size of loaf (750g or 900g) (see figure B).

3. If you want the appliance to switch on automatically at a cer-
tain period of time, use the “Delay timer” function by pressing
the TIME button. The time set covers the period of duration of
the programme set. Maximum time period of the delay timer is
13 hours. This stage can be skipped, if you want to switch on
the appliance immediately.

4. To activate the programme, press the START/STOP button.

5. Adding ingredients during operation of the appliance.
In a certain period of time after starting the programmes BA-
SIC, WHOLE WHEAT, FRENCH, QUICK, SWEET, CAKE,
ULTRA-FAST, HOME MADE you will hear a beep tone, that
indicates that you can add additional ingredients into the dough
(nuts, seeds, candied fruits, etc)

6. Use the LIGHT LAMP button to switch on the lamp inside the
breadmaker. The lamp will switch off automatically in 1 minute.

7. To pause the programme in action, press the PAUSE button.
In this case all settings are stored.

8. To stop the programme in action and/or choose another one,
press and hold the START/STOP button. In 3 seconds the
beep tone will confirm that the programme is switched off.

9. At the final stage of baking you will hear 10 beep tones. Press
the START/STOP button. In 3-5 seconds you can take bread
out. If you don’t press the START/STOP button by the end of
the programme, bread will be kept warm automatically within
1 hour. Then the appliance will switch off.

10.To take bread out, open the cover (1) and hold firmly the
handle of the bread pan (5) by using potholders. Turn the
bread pan (5) anticlockwise and take it out of the breadmaker.

11.Turn the bread pan (5) over a clean surface and shake it
carefully until bread falls down.

Warning: the bread pan and bread itself can be very hot. Be
careful and use potholders.

12.Put bread in dry, cool place and let it cool down for about 20
minutes.
13.Unplug the appliance if you are not going to use it.

Using the Home Made mode

1. Press the CYCLE button. KNEAD1 will appear on the display to
indicate the time of the first kneading. By using the TIME
button, set the time of the first kneading and confirm your
setting by pressing the CYCLE button.

2. In order to set the time for the first fermentation, press the
CYCLE button. The RISE1 indication will appear on the display.
Set the time of the first fermentation by using the TIME button.
Press the CYCLE button to confirm the time set.

3. Proceed with another settings in the same way (KNEAD2 -
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time of the second kneading, RISE2, RISE3 — time of the sec-
ond and third fermentation respectively, BAKE — time of bak-
ing bread).

4. Start the programme by pressing the START/STOP button.

Memory function in case of power
interruption

In case of power interruption while baking bread, the memory
function will ensure the storage of the selected programme within
10 minutes. Thus, after the power supply is restored, the appli-
ance will continue its operation according to the programme set
earlier. If power interruption lasts more than 10 minutes, you will
need to set the programme again. If operation was stopped at the
stage of kneading, you can simply press the START/STOP button
and start the programme again.

Warning signs on the display

If ofter the programme was started by pressing the START/
STOP, the control panel (3) indicates “H HH”, it means that
temperature inside the appliance is too high. In this case you need
to press the START/STOP button and switch the appliance off.
Open the cover and let the appliance cool down for 10-20 min-
utes.

If the control panel (3) indicates “E EQ” or “E E1”, it means
that the temperature sensor is faulty. You must unplug the
breadmaker and take it to the nearest authorized service facility
for diagnostic operation.

ARE AND MAINTENENCE

1. Before cleaning the appliance, make sure

that it is switched off and unplugged from the

power supply.

2. Carefully wipe the exterior surface of the

appliance with a damp cloth. Do not use abra-

sive sponges and abrasive detergents, because

they can scratch smooth surface of the appli-
ance. Never immerse the body of the appliance and the cable
in water or other liquids.

3. Wash the inside of the bread pan (5) using non-abrasive de-
tergents. Dry it.

4. Wash the kneading blade (6) in tap water with abrasive deter-
gents and wipe it dry with a soft cloth.

Note: if the kneading blade (6) doesn’t come off the bar, fill
the bread pan (5) with warm water (up to 50° C)
and leave it for 30 minutes. Then remove the
kneading blade, wash it and wipe it with a soft cloth.

5. Before putting the appliance away for storage, make sure that
it is completely cool, clean and dry and that the cover is closed.
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= The ingredients characteristics given below will
& . help you to make real good and flavoured bread.

Bread Ingredients

1. Bread Flour

Bread flour must have high gluten content be-
cause it has a highly elastic structure and helps to maintain the size
and shape of the dough after it has risen. Gluten-containing flour
allows you to make bigger bread having a better internal struc-
ture compared with ordinary flour.

2. Ordinary Flour

Ordinary flour is made from soft and hard wheat. It is used for
quick preparation of buns and cakes.
3. Whole Wheat Flour

Whole wheat flour is made from milled wheat and contains
wheat husk and gluten. It is heavier and it has a greater nutritional
value than ordinary flour. The bread made from whole wheat
flour is usually smaller than that made from ordinary flour. To
achieve ideal bread flavour, many recipes recommend that whole
wheat flour and bread flour should be combined.

4. Dark Wheat Flour

Dark wheat (coarse) flour is a kind of flour which has a high
content of fibers and is similar to whole wheat flour. To make
bigger bread, it is better to use a mixture of dark wheat flour and
bread flour when preparing the dough.

5. Cake Flour

Cake flour is made from soft wheat flour or from wheat flour
that has low protein content.
6. Corn Flour or Oat Flour

Corn flour and oat flour are produced as a result of the milling
of respective grains. These flours are added when coarse bread is
made as they enhance the flavour and improve the texture of the
bread.

Different kinds of flour are similar. Actually, it is the yeast fer-
mentation process (or the absorbing capabilities of different kinds
of flour) that influences the dough kneading and fermentation
process, as well as the bread storage time. You may try different
kinds of flour in order to compare them and to select the kind that
suits you.

7. Sugar

Sugar is a very important ingredient that adds sweetness and
flavour to the bread. Usually, white sugar is used. Dark sugar,
powdered sugar and icing sugar are added to taste.

8. Yeast

1 tablespoon of dry yeast = % tablespoon of instant yeast
5 tablespoon of dry yeast = 3 3 tablespoon of instant yeast
2 tablespoon of dry yeast = 1.5 tablespoon of instant yeast

Yeast must be stored in the refrigerator because it may spoil if
exposed to a high temperature. Check the yeast life before using.
Usually, problems occurring at the rising stage result from the fact
that the yeast is spoiled. The method described below will help you
to check whether the yeast is usable.
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2 teaspoons of yeast to the water.

Pour %2 cup of warm water (45-50°C) into the measuring cup.
Put 1 teaspoon of white sugar into the cup and stir. Then, add

Leave the measuring cup in a warm place for 10 minutes. Do
not stir the water.
If foam does not rise to the edges of the cup, the yeast is dead.
9. Salt
Salt improves the flavour and crust color of the bread. How-
ever, salt may delay the dough fermentation process. Never use
too much salt. If do not want to use salt, do not use it. The bread
will be bigger without salt.
10. Eggs
Eggs improve the texture of the bread, increase its nutritional
value and size, and add special flavour.
11. Fat, Butter and Vegetable Oil
Fat makes the bread softer and extends its storage time. Butter
from the refrigerator should be melted or cut into small bits before
the use, so as to facilitate mixing with other ingredients.
12. Baking Powder
Baking powder is mainly used for making the dough rise during
quick preparation. Baking powder induces a chemical gas-release
process which does not require a long time, releases gas bubbles
and makes the bread texture softer.
13. Soda
The principle is the same as the one described above. Soda
can be used in combination with baking powder.
14. Water
Water is the main ingredient for making bread. Water heated
to 20-25°C suits best for baking purposes. Water can be replaced
by fresh milk or a mixture of water and 2% dry milk, which will
improve the flavour and crust color of the bread.
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Recipes
Egg bread
Ingredients 750 gram loaf 900 gram loaf
Milk 1 cup 1 V4 cup
Eggs large 2 2

Qil or margarine

1 % table-spoon

2 table-spoon

Salt

1 % tea-spoon

2 tea-spoon.

Bread Flour

3 cup

4 cup

Sugar

2 Y4 table-spoon

3 table-spoon

Dry yeast

1 tea-spoon

1 V4 tea-spoon

11
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Basic white bread

Components

750 gram loaf

900 gram loaf

Warm water

1 cup

11/4 cup

Salt

1 1/8 tea-spoon

1 1/2 tea-spoon

Sugar

2 Y4 table-spoon

3 table-spoon

Olive oil or vegetable oil

2 Y4 table-spoon

3 table-spoon

universal flour

Flour for bread or

3 cup

4 cup

Instant yeast

1 1\2 tea-spoon

2 tea-spoon

Recommended program: «Main»

Chocolate bread

Components 750 gram loaf 900 gram loaf
Water 11/8 cup 1% cup
White flour for bread| 3 cup 4 cup

Sugar Va cup Va cup
Salt 1 1/2 tea-spoon 2 tea-spoon
Chocolate chips Y2 cup Y2 cup
Vanilla % tea-spoon 1 tea-spoon
Eggs 1 1
Cocoa powder Y2 cup Y2 cup

Instant yeast

1 % tea-spoon

2 tea-spoon

or

Dry yeast 1 %2 tea-spoon 1 %2 tea-spoon
White bread

Components 750 gram loaof 900 gram loaf

Water 1 cup 11/3 cup

Qil 3 table-spoon 4 table-spoon

Sugar 2 Y table-spoon 3 table-spoon

Salt 1 % tea-spoon 2 tea-spoon

Flour for bread | 3 cup 4 cup

Dry yeast 1 1/8 tea-spoon 1 1/2 tea-spoon

Recommended program: «Main»

Bread with raisin

Components | 750 gram loaf 900 gram loaf
Water 1 cup 11/3 cup
Ol 3 table-spoon 4 table-spoon
Sugar 1/4 cup 1/3 cup
Salt 1 1/8 tea-spoon 1 1/2 tea-spoon
Cinnamon % tea-spoon 1 tea-spoon
Flour for bread | 3 cup 4 cup
Raisin Y2 cup 2/3 cup
Dry yeast 1 1/8 tea-spoon 1 1/2 tea-spoon

Recommended program: «Sweet bread»
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100% Wholly grain bread

Components

750 gram loaf

900 gram loaf

Water

11/3 cup

13/4 cup

Fatless dried milk

1 1/2 table-spoon

2 table-spoon

Oil or margarine

1 1/2 table-spoon

2 table-spoon

Honey 1 1/2 table-spoon | 2 table-spoon
Salt 1 1/3 tea-spoon 1 3/4 tea-spoon
Wholly grain flour | 3 % cup 4 V4 cup

Dry yeast 1 1/8 tea-spoon 1 1/2 tea-spoon

Recommended program: «Sweet bread»

French bread

Components 750 gram loaf 900 gram loaf
Water 1 cup 11/3 cup

Oil 1 1/2 tea-spoon | 2 tea-spoon
Sugar 2 table-spoon 2 2/3 table-spoon
Salt 1 1/8 tea-spoon | 1 1/2 tea-spoon
Flour for bread 3 cup 4 cup

Dry yeast 1 1/8 tea-spoon | 1 1/2 tea-spoon

Recommended program: «French bread»

Corn bread
Components 750 gram loaf
Milk 1 cup
Big eggs 4
Qil or margarine 1/3 cup
Salt 1 tea-spoon
Universal flour 22/3 cup
Corn flour 1 cup
Sugar 1/4 cup
Baking powder 5 tea-spoon

Recommended program: «Ulira fast»

Ultrafast bread
Components 750 gram loaf 900 gram loaf
Warm water 3/4 cup 1 cup
(45-50 degrees)
Eggs 2 2

Qil or margarine

2 1/4 table-spoon

3 table-spoon

Salt

3/4 tea-spoon

1 tea-spoon

Flour for bread

3 cup

4 cup

Sugar

1 1/2 table-spoon

2 table-spoon

Dry yeast

3 tea-spoon

4 tea-spoon

Recommended program: «Quick», « Ulira fast »

13
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Bread for sandwich

Components 750 gram loaf 900 gram loaf
Water 1 cup 11/3 cup
Oil or margarine | 1 1/2 table-spoon |2 table-spoon
Salt 1 1/2 tea-spoon 2 tea-spoon
Sugar 3 table-spoon 4 table-spoon
Dried milk 1 1/2 table-spoon | 2 table-spoon
Flour for bread | 3 cup 4 cup

Dry yeast 1 1/2 tea-spoon 2 tea-spoon

Recommended program: «Sandwich»

DISPOSAL

The appliance should be disposed of in accordance
with waste disposal regulations in your country
and with the least damage to the environment.

Only ecologically safe materials are used in the
packaging of our products and the cardboard and
paper can be disposed of with normal paper waste.

If your appliance does not operate at all
or operates poorly, call an authorized service
center for help or repairs.

The warranty does not cover the fol-
lowing:

» Non-observance of the above safety mea-
sures and operation instructions.

» Commercial use (use outside the scope of personal household
needs).

P Plugging into a mains socket with a voltage different from the
4

4

voltage on the appliance rating plate.
Improper care (ingress of liquid, dust, insects, and other for-
eign items and substances inside the appliance).
Use of excessive force during appliance operation or other
damages (mechanical damages resulting from incorrect use,
shocks or dropping of the appliance).

P Unauthorized repairs or replacement of the appliance parts
performed by an unauthorized person or service center.

P Accidents, such as lightning strike, flood, fire and other acts of
God.

(W zisatone 14



Features may be changed by Binatone without any notice.

Warranty details are set out in the warranty card provided
with the product.

Exploitation period: 3 years after the day of purchase.

Manufacture: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House,1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK.
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Four a pain BM-2068

Lisez attentivement cette instruction avant le premier usage
pour prendre connaissance du fonctionnement de |'appareil.
Gardez l'instruction pour s’y référer ultérieurement.

MESURES DE SECURITE

En exploitant |"appareil, respectez toujours les

‘@; mesures de sécurité suivantes:

E » Avant le premier usage, assurez-vous que la ten-

— sion indiquée sur |’appareil correspond & la tension

ffb ;E% du réseau électrique dans votre maison.

/ P Utilisez I’appareil seulement & des fins indiquées

@ dans cette instruction.

P Utilisez seulement les dispositifs qui font partie de
la garniture de |"appareil.

P> Pour éviter un choc électrique, ne pas plonger I'appareil,
la fiche ou le cable dans I’eau ou dans un autre liquide.
Installez I"appareil dans un endroit ob il ne peut pas tomber
dans I’eau ou dans un autre liquide. Si |’appareil a été
accidentellement mouillé, débranchez-le du réseau
immédiatement. N'utilisez pas |’appareil qui est tombé dans
|’eau. Portez-le dans un centre de maintien.

Ne pas laisser les enfants manier I'appareil sans contréle des
adultes.

P Si la fiche méle de I'appareil ne coincide pas avec
votre prise selon sa structure, consultez auprés de
I’'expert.

P L’utilisation de différents raccords peut conduire a
une panne de I'appareil et la cessation des garanties.

P Ne pas laisser |I"appareil branché sur le réseau sans surveil-
lance.

P> Pour éviter la surcharge du réseau électrique, ne pas brancher
un autre appareil de haute puissance au méme réseau que
votre appareil.

» Déconnectez |'appareil du réseau avant le
déplacement d’un endroit a l'autre et avant le
nettoyage et la conservation.

P Ne tirez jamais sur le céble pour déconnecter I'appareil du
réseau ; prenez la fiche et faites-la sortir de la prise de cou-
rant.

Eviter le contact du céble ou de I'appareil avec des surfaces
chauffées.
Placer I'appareil et le cable de fagon & éviter le basculement
accidentel.

P Ne pas utiliser I’appareil si le céble ou la fiche de contact est
endommagé. N'essayez pas de réparer |’appareil vous-méme.
Le remplacement du cdble électrique et de la fiche de contact
doit étre effectué par un centre de maintien agréé.

» Ne démontez jamais |’appareil vous-méme ; |’assemblage in-
correct peur résulter en choc électrique pendant |'usage
ultérieur de I’appareil. Tous les travaux de réparation
doivent étre effectués seulement par un centre de
service agréé.

P Ne pas utiliser I’appareil dans des locaux ou I’air peut contenir

des mélanges des gaz combustibles, des vapeurs des liquides

9
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inflammables, ou des poussiéres et fibres inflammables.

P Cet appareil est destiné a |’usage personnel et n’est pas destiné

a l'usage commercial et industriel.

Respectez toutes les régles de la présente instruction.

Ne pas utiliser |"appareil qui a des défauts mécaniques

(enfoncements, cassures,...): vérifiez son fonctionnement dans

un centre de service agréé.

P L'appareil n’est pas destiné pour |’ utilisation par personne
ayant une limitation fonctionnelle ou déficient mental; il est
aussi interdit d’utiliser |’appareil sans étude préliminaire de
I"instruction.

vy

MESURES SPECIALES DE

SECURITE

»  Ne pas installer I'appareil prés de sources

de chaleur ou sur une surface instable.

» Ne pas employer des accessoires

n’appartenant & |I'appareil on non-recommandés

par le producteur.

P Laisser de chaque coté de I’appareil un

espace libre au moins de 30 cm.

» Ne pas metire |'appareil en fonctionnement sur une surface
thermoisolante ou s’il est sous |’action directe des rayons
solaires.

P Ne pas couvrire I’appareil par une serviette ou un tissue faisant
réle d’'un obstacle d’échange libre de chaleur. Ne pas oublier
que cette couverture ainsi que un contact avec des matiéres
inflammables peut provoquer un incendie.

Ne jamais utiliser |"appareil pour la préparation du pain &
I"interiére de la goulotte & pain sans ingrédients nécessaires.
Ne pas ouvrire le couvercle au cours de préparation sauf les
cas spécifiés dans cette instruction. Avans le rechargement ou
le remontage de la coupe ou de la palette de pétrissage laisser
I’appareil refroidire.

La mise du papier alu ou d’autres matériaux est strictement
interdit. Ceci peut provoquer un court circuit ou I'incendie.
Ne pas toucher au cours de fonctionnement des piéces en
mouvement ou détails chauds.

» Ne jamais taper la partie supérieure de la goulotte & pain ou

ses bords pour défourner le pain car ceci peut endommager

I’appareil.

N’utiliser I’appareil qu’en cas mentionnés dans I'instruction.

Ne pas détériorer la couverture de la goulotte & pain et du

couteau d’agitateur.

» Ne pas utiliser I’appareil dehors.

\ A4
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DESCRIPTIF DES PIECES DE

L’APPAREIL

Dessin A:

Couvercle

Porte de visite

Tableau de contréle (Dessin B)

Corps =
Palette de pain 2

?ile de I'hélice pour le mélange de la pate @i?ﬂ
ige

Elément de fixation

. Base de la palette

10.Cuiller de dosage

11.Gobelet de dosage

12.Bouton de marche

AVANT DUTILISATION
&)

VPN AWN=

P> Vérifier s'il vous plait I'état de |I’appareil et la
présence de toutes les composants et piéces.
P Rincez toutes les piéces de |’appareil selon
I’article « MAINTIEN ET NETTOYAGE ».

» Branchez I’appareil vide. Laissez-le chauffer

pendant 10 minutes.

» Aprés le refroidissement, lavez la mini-
boulangerie encore une fois.

P Montez la palette (5) & I'intérieure de I'appareil de fagon que
la base de la palette (9) est entrée & |I'élément de fixation (8).
Tournez la palette (5) au sens de I'aiguille jusqu’a I’ appui.

P Placez I'aile de I’hélice pour le mélange de la pate (6) a la tige
(7). Tournez I'aile (6) au sens de I'aiguille jusqu’a I'appui.

NOTICE D’UTILISATION

Chargement des produits

1. Huilez par le beurre (margarine) les fentes
entre |'aile de I"hélice pour le mélange de la
pate (6) et la tige (7). Ca assurera le décollement
rapide de la pate de I'aile de I’hélice et la sortie
légére de I'ile de I"hélice (6).

2. Mettez les ingrédients & la palette (5). Utilisez le gobelet (11)
et cuiller de dosage (10) pour poser la quantité notamment
nécessaire désirée. Suivez s’il vous plait la recette et ajoutez
les ingrédients & la succession indiquée a la recette. D’ habitude,
les liquides sont mis dans la palette en premier lieu ensuite on
ajoute le sucre, sel et farine. Le levain et diviseur sont mis en
dernier lieu afin qu’ils n’aient pas contacté avec les liquides
soit sel.

Sélection de la mode de la préparation.

1. Fermez le couvercle (1) et insérez la fiche & la prise électrique.
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Branchez I’appareil en mettant le sélecteur (12) en position
«I».

Note: des l'instant que la mini-boulangerie va connecter au
réseau électrique, I avertisseur sonore est retenu et les
chiffres « 1 3:00 » sont apparus a I'afficheur. Les
aiguilles présentées a I'afficheur seront indiquées a 2
LB et MEDIUM. Cet installation est faite par défaut
informatique.

2. Pour installer le programme (voir le dessin B), poussez le
bouton « Menu » 1-12 fois. En le poussant, le changement des
programmes est effectué successivement et accompagné d'un
avertisseur sonore court. Le numéro du programme et sa durée
sont apparus a I’ afficheur. Pour obtenir le résultat désiré, utilisez

les remarques qui se trouvent au corps de |'appareil comme &
ce tableau-la.

ointJ Programmes|Remarques [Description des procés

v situées
énu a l'appareil
1 De base Basic Le mélange de la péte, fer-
mentation de la pate,
cuisson.
2 Pain en grain |Whole wheat|{Le mélange de la péte, la
entier fermentation de la pate,

cuisson du pain en farine
avec les grains entiers. Ce
programme a un temps du
chauffage augmenté. Nous
conseillons de ne pas utiliser
la mode de la marche
retardée.

3 Pain frangais |French Le mélange de la péte, fer-
mentation de la pate, plus
long cuisson. Le pain,
produit selon ce
programme, posséde le
croiton croustillé et struc-
ture légére.

4 Préparation  [Quick Le mélange de la péte, la
accélerée fermentation de la pate,
cuisson au régime accéleré.
Le pain cuit suivant ce
programme est plus petit
avec la structure plus
consistante que celui
péparé a la mode Basic.

5 Pain sucré Sweet Le mélange de la péte, la
fermentation de la pate, le
cuisson du pain sucré.

6 Cake Cake Le mélange de la péte, fer-
mentation, cuisson,
I vtilisation de la soude ou
prevue.
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Marmelade Jam Cuisson de la marmalade soit
péte de fruits.

Mélange Dough Le mélange de la pate et fer-
mentation sans cuisson.

Cuisson super | Ultra fast Le mélange de la pate, fer-
acccéléré mentation, cuisson a bref délai.
D’habitude, le pain est obtenu
petit et plus consistant que celui
avec |’ utilisation du programme
«Préparation accéléréex».

Cuisson Bake Seulement e cuisson sans e
mélange et fermentation de la
pate. Elle pourra étre utilisée
aprés |’achévement des autres
programmes en cas si vous
voulez augmentez le temps du
cuisson.

Dessert Dessert Le mélange, fermentation et
cuisson de la péte sucrée.

Programmation | Home-made| Cette mode permet d’installer
indépendement le temps du
mélange, fermentation et
cuisson.

. Choix de la couleur du crodton. Poussez le bouton COLOR

1-3 fois jusqu’d moment oU la petite aiguille qui se trouve au
tableau de contréle (3) sera placée contre I'inscription avec
une couleur du crolton désirée — light (doré leger), medium
(moyen) soit dark (crodton bien grillé) (voir le dessin B).
Choix de la taille de la miche. Poussez le bouton LOAF 1-
2 fois jusqu’a moment ob la petite aiguille qui se trouve au
tableau de contrdle (3) sera placée contre I'inscription de la
taille de la miche désirée (750 grammes soit 900 grammes)
(voir le dessin B).

Si vous voudrez que votre appareil sera branché
automatiquement aprés le temps passé défini utilisez la mode «
Marche retardée » en poussant le bouton TIME. Le temps
défini met en marche la durée de fonctionnement du
programme fixée. Le temps maximale de la marche retardée
est de 13 heures. Ce pas pourra é&tre omis si vous voulez
brancher |’appareil immédiatement.

Pour activer le programme, branchez le bouton START/STOP.
L'addition des ingrédients au cours du
fonctionnement. A quelque temps aprés le début du
fonctionnement des programmes BASIC, WHOLE WHEAT,
FRENCH, QUICK, SWEET,CAKE, ULTRA-FAST, HOME
MADE vous allez entendre le signal sonore signifiant que vous
pouvez ajouter dans la péte les ingrédients supplémentaires
(noix, grains, fruits confits etc)

Pour allumer I’ampoule & I'intérieure de la mini-boulangerie,
utilisez le bouton LIGHT LAMP. Dans une minute, elle sera
éteinte automatiquement.

Pour arréter le programme en marche poussez le bouton
PAUSE, dans ce cas toutes les installations restent sauvegarder.
Pour arréter le programme en marche et/soit sélectionner un
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autre, poussez et retenez le bouton START/STOP. Dans trois
secondes, le signal sonore va confirmer que le programme est
débranché.

9. Ala fin du procés du cuisson vous entendez 10 avertisseurs
sonores. Poussez le bouton START/STOP. Dans 3-5 secondes,
le pain pourra - étre sorti. Si vous ne poussez pas le bouton
START/STOP a la fin du travail, le pain sera supporté
automatiquement chaud pendant une heure aprés quoi
I"appareil sera débranché.

10.Pour faire sortir le pain, ouvrez le couvercle (1) et prenez
fortement le levier de la palette (5) en utilisant les serviettes.
Tournez la palette (5) contre le sens d’aiguille et faites-la sortir
de la mini-boulangerie.

11.Renversez la palette (5) en bas au-dessus de la surface propre
et avec précaution sécouez-la jusqu’d moment oU le pain est
tombé.

Attention: la palette de pain et le pain peuvent- étre trés
chauds. Soyez prudents et utilisex les serviettes.

14. Mettez le pain & |'endroit sec et frais et laissez-le refroidir
environ 20 minutes.

15. Déconnectez |"appareil du réseau électrique si son utilisation
sera finie.

Ultilisation de la mode Home Made

1. Poussez le bouton CYCLE, |'inscription KNEAD1 est apparue
a I'afficheur signifiant que c’est un temps du premier mélange.
Avec le bouton TIME, mettez le temps du premier mélange,
confirmez |'installation en poussant le bouton CYCLE .

2. Pour passer & l'installation du temps de la premiére fermenta-
tion, poussez le bouton CYCLE, |'inscription RISE1 est apparue
a |"afficheur. Avec le bouton TIME installez le temps de la
premiére fermentation. Pour confirmer le temps défini, poussez
le bouton CYCLE.

3. A la maniére équivalente, réalisez les installations restantes
(KNEAD2 —temps du deuxiéme mélange, RISE2, RISE3 — temps
2 et 3 de la fermentation de la pate, BAKE — temps du cuisson
du pain).

4. Lancez le programme en poussant le bouton START/STOP.

Fonction de la mémoire en cas de coupure de
I’alimentation électrique.

En cas, si lors du cuisson du pain, la coupure de I’alimentation
électrique a eu lieu, le programme sélectionné est sauvegardé
par la fonction du mémoire pendant 10 minutes. Donc, aprés la
reconstitution de |'alimentation électrique, |’appareil va continuer
le fonctionnement suivant le programme antérieurement installé.
Si le temps de la coupure de |’alimentation électrique sera dépassé
10 minutes, il est indispensable de relancer le programme. Si le
procés sera arrété & la phase du mélange de la péte vous pouvez
simplement pousser START/STOP et relancer le programme.
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Signes d’avertisseur situés a 'afficheur.

Aprés le lancement du programme START/STOP, |inscription
« H HH » qui se trouve au tableau de contréle (3), signifie que la
température a 'intérieure de |'appareil est plus élevée. Dans ce
cas il est nécessaire de pousser START/STOP et débrancher
I’appareil. Ouvrez le couvercle et laissez-le refroidir pendant 10-
20 minutes.

Si le tableau (3) indique « E EO » soit « EE1 » ¢a veut dire que
le palpeur de la température est défectueux. Il est indispensable
de débrancher la mini-boulangerie du réseau et de |’examiner au
centre de service autorisé.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

1. Avant nettoyer |"appareil, assurez qu’il est

débranché et déconnecté du réseau.

2. Essuyez avec précaution la surface

extérieure par le tissu humide. N'utilisez pas

des éponges de polissage, les détergents

abrasifs qui peuvent endommager la surface

lisse de I'appareil. N'immergez jamais le corps
de I’appareil comme le cordon dans de |’eau soit dans les
autres liquides.

3. Lavez la palette de pain (5) de 'intérieure en utilisant les
détergents non abrasifs. Séchez-la.

4. Lavez |'aile de I’hélice pour le mélange de la pate (6) par
|’eau courante avec le détergent non abrasif et essuyez a sec
par le tissu mou.

Note: sil'aile de I'hélice (6) ne sera pas enlevée de I'axe,
remplissez la palette (5) par I'eau chaude (jusqu’a
50° C) et laissez-la en 30 minutes. Apres ¢a enlevez
U'aile de I'hélice, lavez et essuyez par le tissu mou.

5. Avant la conservation de |’appareil, assurez qu’il est
complétement refroidi, lavé et séché ainsi que le couvrecle
doit-étre fermé.

CONSEILS UTILES

Les caractéristiques des aliments énumérées ci-
A" dessous vous aideront & faire du pain vraiment bon
°_ et savoureux.

Ingrédients pour le pain

1. Farine a pain.

La farine & pain doit étre riche en gluten car sa
haute élasticité permet de maintenir la taille et la forme de la pate
quand elle est déja levée. La farine contenant du gluten permet
de faire un pain d’une plus grande taille et de structure intérieure
meilleure qu’avec la farine ordinaire.

2. Farine ordinaire.
La farine ordinaire est faite des meilleures sélections de blé dur
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et tendre. Elle est utilisée pour la préparation rapide des petits
pains et des gateaux.
3. Farine a grain complet.

Farine & grain complet est faite du blé moulu et contient
I"enveloppe du grain et le gluten. Elle est plus lourde et plus
nourrissante que la farine ordinaire. Le pain fait de la farine &
grain complet normalement est plus petit en volume. Pour obtenir
un goit idéal de pain, beaucoup de recettes conseillent de com-
biner la farine a grain complet avec la farine & pain.

4. Farine de froment bis.

Farine de froment bis (farine de grosse mouture) - c’est une
espéce de farine riche en fibres, qui ressemble & la farine grain
complet. Pour obtenir un gros pain, il vaut mieux faire la péte d'un
mélange de farine de froment bis et de farine a pain.

5. Farine a gateaux

Farine & gdteaux est faite des farines tendres ou de farine de
froment pauvre en protéines.

6. Farine de mais ou farine d’avoine

Farine de mais ou farine d’avoine est obtenue par la mouture
de grains correspondants. Ces variétés de farine sont ajoutées au
pain de grosse mouture, pour intensifier I’aréme et améliorer la
texture.

Les différentes espéces de farine se ressemblent. En fait, c’est
le processus de levure ou la capacité absorbante de différentes
farines qui influence le processus de pétrissage et de fermentation
de la péte, ainsi que la durée de vie du pain. Vous pouvez essayer
différentes farines pour les comparer et choisir celle qui corre-
spond & votre goit.

7. Sucre

Le sucre est un ingrédient trés important, qui donne au pain la
douceur et la couleur. Normalement, le sucre blanc est utilisé. Le
sucre brun, le sucre en poudre ou le sucre glace sont utilisés selon
le godt.

8. Levure

1 cuiller & soupe de levure séche = % cuiller a soupe de levure
instantanée

5 cuillers & soupe de levure séche = 3 % cuiller & soupe de levure
instantanée

2 cuillers & soupe de levure séche = 1,5 cuillers & soupe de levure
instantanée

Il faut garder la levure dans un réfrigérateur, car elle peut se
gdter sous |'action de haute température. Avant I’ utilisation, vérifiez
la durée de vie du produit. Le plus souvent, les problémes de
levée de la pate sont liés au fait que la levure n’est pas bonne. La
méthode décrite ci-dessous vous aidera & vérifier si la levure est
bonne pour I utilisation.

a) Versez ' tasse d'eau tiede (45-50°C) dans le verre gradué.

b) Mettez 1 cuiller & thé de sucre blanc dans la tasse et remuez,
ensuite, mettez dans I'eau 2 cuillers a thé de levure.

c) Mettez le verre gradué dans un endroit tiéde pour 10 min. Ne
pas remuer |’eau.

d) La mousse doit monter jusqu’aux bords de la tasse, autrement,
la levure n’est pas bonne.

9. Sel

Le sel améliore I’arédme du pain et la couleur de la croite.
Cependant, le sel peur ralentir le processus de fermentation de la
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péte. N'utilisez jamais trop de sel. Si vous ne voulez pas mettre du
sel, ne le faites pas. Le pain sera plus gros sans sel.
10. CEufs

Les ceufs améliorent la texture du pain, le font plus nourrissant,
augmentent son volume, ajoutent de |’ardme.
11. Graisse, beurre et huile végétale

La graisse fait le pain plus moelleux et prolonge la durée de
stockage. Avant d'utiliser le beurre sorti du réfrigérateur, il faut le
faire fondre ou le découper en petits morceaux, pour le mélanger
plus facilement avec d’autres ingrédients.
12. Poudre a lever

La poudre & lever est surtout utilisée pour faire lever la pate
rapidement. La poudre & lever provoque dans la péate une réaction
chimique de dégagement de gaz qui ne prend pas beaucoup de
temps, fait des bulles et améliore la texture du pain.
13. Soude

Méme principe que ci-dessus. La soude peut étre utilisée en
combinaison avec la poudre & lever.
14. Eavu

L’eau est I'ingrédient principal pour faire du pain. L'eau
chauffée & 20-25°C convient le mieux pour la cuisson. L'eau peut
étre remplacé e par le lait ou un mélange d’eau avec du lait en
poudre 2% qui renforcera |'aréme du pain et améliorera la couleur
de la crodte.

Recettes
Pain aux oeufs
Ingrédients Pain de 750 g Pain de 900 g
Lait 1 tasse 1 V4 tasses
Grands oeufs 2 2

Beurre ou margarine | 1 %2 cuillers & soup | 2 cuillers a soup
(en morceaux)

Sel 1 % cuillers & café |2 cuillers a café
Farine & pain 3 tasses 4 tasses

Sucre 2 V4 cuillers & soup | 3 cuillers a soup
Levure seche 1 cuiller & café 1 1/4 cuillers & café

Mode recommandé «De base»

Pain blanc
Ingrédients Pain de 750 g Pain de 900 g
L'eau tiede 1 tasse 1 Y de tasses
Sel 1 1/8 de cuillers a café|1 1/2 de cuillers

& café

Sucre 2 V4 de cuillers a soup [3 cuillers a soup
Huile d’olives ou 2 Y4 de cuillers & soup |3 cuillers & soup
huile végétale
Farine & pain ou 3 tasses 4 tasses
farine panifiable
Levure instantanée | 1 1/2 de cuiller & café (2 cuillers & café

Mode recommandé «De base»
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Pain au chocolat

Ingrédients Pain de 750 g Pain de 900 g
L'eau 1 tasse 1 1/3 de tasses
Farine pour pain blanc|3 tasses 4 tasses

Sucre 1 Y2 de cuillers & soup |2 cuillers & soup
Sel 1.1/2 de cuillers & café|2 cuillers & café
Frits au chocolat 1/2 de tasse 1/2 de tasse
Vanille 3/4 de cuillers a café |1 cuiller a café
Oeufs 1 1

Cacao en poudre 2 de tasse Y, de tasse

Levure instantanée

1 1/2 de cuiller & café

2 cuillers a café

ou
Levure seche 1 1/2 de cuiller & café |1 2 de cuillers
4 café

Mode recommandé «Pain sucré»

Pain blanc
Ingrédients Pain de 750 g Pain de 900 g
L’eau 1 tasse 1 1/3 de tasses
Beurre 3 cuillers & soup 4 cuillers & soup
Sucre 2 1/4 de cuillers & soup | 3 cuillers & soup
Sel 1 .1/2 de cuillers a café |2 cuillers a café

Farine pour pain

3 tasses

4 tasses

Levure seche

1 1/8 cuiller a café

1 2 cuillers a café

Mode recommandé «De base»

Pain au raisin sec

Ingrédients | Pain de 750 g Pain de 900 g

L'eau 1 tasse 1 1/3 de tasses
Beurre 3 cuillers a soup 4 cuillers a soup

Sucre 1/4 de cuillers a soup |1/3 de cuillers & soup
Sel 1 1/8 de cuillers & café|1 1/2 de cuillers & café
Canelle ¥ de cuillers & café T cuiller & café

Farine & pain |3 tasses 4 tasses

Raisin sec Y2 de tasse 2/3 de tasse

Levure seche |1 1/8 de cuiller a café |1 % de cuillers & café

Mode recommandé «Pain sucré»

100% pain

complet

Ingrédients

Pain de 750 g

Pain de 900 g

L’eau

1 1/3 de tasse

1 % de tasses

Lait sec maigre

1 2 de cuillers & soup

2 cuillers a soup

Beurre ou margarine

1 V2 de cuillers & soup

2 cuillers a soup

Miel

T 1/2 de cuillers a soup|2 cuillers a soup

Sel

1 1/3 de cuillers & café

1 3/4 de cuillers
& café

Farine compléte

3 Y4 de tasses

4 V4 de tasses

Levure seche

1 1/8 de cuiller & café

1 Y2 de cuillers
a café

Mode recommandé «Pain sucré»
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Pain francais

Ingrédients  |Pain de 750 g Pain de 900 g

L'eau 1 tasse 1 1/3 de tasses

Beurre 1 % de cuillers & café |2 cuillers & café

Sucre 2 cuillers & soup 2 2/3 de cuillers a soup
Sel 1. 1/8 de cuillers & café| 1 1/2 de cuillers & café

Farine & pain

3 tasses

4 tasses

Levure seche

1 1/8 de cuiller & café

1 2 cuillers a café

Mode recommandé «Pain frangais»

Pain a mais

Ingrédients Pain de 750 g
Lait 1 tasse
Grands oeufs 4

Beurre ou margarine

1/3 de tasse

Sel

1 cuillers a café

Farine panifiable

2 2/3 de tasse

Farine de mais

1 tasse

Sucre

Y4 de tasse

Levure chimique

5 cuillers & café

Mode recommandé «Quick»

Pain superturbo

Ingrédients Pain de 750 g Pain de 900 g
L’eau tiede (45-50° C)|3% de tasse 1 tasse
Oeufs 2 2

Beurre ou margarine

2 V4 cuillers a soup

3 cuillers a soup

Sel

3/4 de cuillers & café

1 cuiller & café

Farine pour pain

3 tasses

4 tasses

Sucre

1 1/2 de cuillers & soup

2 cuillers a soup

Levure seche

3 cuillers a café

4 cuillers & café

Mode recommandé «Quick», «Ultra fast»

Pain pour sandwichs

Ingrédients

Pain de 750 g

Pain de 900 g

L'eau

1 tasse

1 1/3 de tasse

Beurre ou margarine

1 1/2 de cuillers & soup

2 cuillers a soup

Sel

1 1/2 de cuillers & café

2 cuiller a café

Sucre

3 cuillers a soup

4 cuillers & soup

Lait sec

1 1/2 de cvillers & soup

2 cuillers a soup

Farine a pain

3 tasses

4 tasses

Levure seche

1 1/2 de cuillers & café

2 cuillers a café

Mode recommandé «Sandwich»
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Appareils électroménager doit étre utiliser avec
le moindre tort pour |I’environnement et en
conformité des régles d’utilisation des déchets dans
Votre région. Pour recycler |"appareil
correctement, souvent il suffit de le porter dans le
centre local de traitement des déchets. Pour
I’emballage de nos appareils, nous utilisons
uniquement les matériaux recyclables. Donc, le carton et le papier
peuvent étre recyclés avec d'autres déchets en papier.

SERVICES APRES VEN

Si votre appareil ne fonctionne pas ou
fonctionne mal, adressez-vous & un centre
agréé pour consultation ou réparation. La
garantie n’est pas valable dans les cas
suivants:

» Non-respect des mesures de sécurité

susmentionnées et des régles d’exploitation.

Utilisation commerciale (utilisation dépassant les besoins per-

sonnels ménagers).

P Connexion au réseau a une tension différente de celle indiquée
sur |"appareil.

» Mauvais maintien (pénétration des liquides, de la poussiére,
des insectes et d’autres corps étrangers & l'intérieur de
I’appareil).

P Effort excessif pendant |’exploitation de I’appareil ou autres
endommagements (défauts mécaniques survenus suite &
|I"exploitation incorrecte, la percussion ou la chute de
I’appareil).

P Réparation ou changement des piéces de |’appareil, effectué
par une personne non-autorisée ou hors du centre de service
autorisé.

P Accidents tels que la foudre, I'inondation, I'incendie ou autres
circonstances de force majeure.

Les caractéristiques peuvent étre changées par la société
“Binatone” sans aucune notification préalable.

Le délai de garantie et autres pieces sont indiqués dans le
ticket de garanti joint & I'appareil.

Durée de service: 3 ans du jour d’acquisition.

Fabricant: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House,1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK
(Binatone Industries Ltd, Grande Bretagne)

27 (VBuatone

B
<
O
Z
<
=4
(T




Xne6oneuxka BM -2068

BHMMaTenbHO NPOYTMTE AGHHYIO MHCTPYKLMIO Nepeps NepBbiM
MUCnonb3oBaHMEM, 4To6bI 03HAKOMMTbCS ¢ paboTol HoBOro
npubopa. Moxanyicra, COXPAHUTE MHCTPYKUUIO Ans
AanbHeHLWNX CNPABOK.

MEPDBI BE3OITACHOCTM

Bo Bpems skcnnyarauuu npubopa ecerpa
cobnioaaifTe cneaylowme Mepbl NPefOCTOPOXKHOCTH:
P [lepea nepBbIM UCNONB3OBAHMEM NPOBEpPbTE,
COOTBETCTBYET SIM HAMPSXEHME, YKA3AHHOE HA
npubope, HANPSXEHMIO 3NEKTPUYECKOW CeTH B

@.Bame»\no»\e.
» Ucnonbsyitte npubop Tombko B uensx,

npefyCcMOTPEHHbIX AAHHON MHCTPYKUMEN.

P Mcnonb3yiite Tonbko NpUCNOCOBNEHHs, BXOASLIME B KOMMAEKT
npubopa.

P Bo u3bexaHMe NOpPAXEHWUS 3NEKTPUYECKUM TOKOM HeE
norpy)aite npu6op, BUAKY MAKN 3NIeKTPUYECKUIA
WHYpP B BoAy unu apyrue xuakoctu. Crasete npubop 8
TAKME MECTa, rpe OH He MOXEeT YynacTb B BOAY WMAM Apyrue
xupkoctu. MNMpu nonagavmu sopbl Ha npubop, HemeaneHHo
otkntoumnte ero ot cetn. He nonbsyiiteck npubopom, ynaswmm
8 Boay. OTHecuTe €ro B yNnonHOMOYEHHbIA CEPBMCHBIM LLEHTP.

P He ponyckaiite peteit k pabote ¢ npubopom 6es npucmoTtpa
B3POCAbIX.

» Ecnu wrencenbHas Bunka npuGopa He coBnapaet no
KOHCTpYKuumu ¢ Bawen posetkoi, o6parutech 3a
MOMOLLBIO K CMEeLUaNNCTY.

> MpumeHeHMe pPA3SIMYHBIX NMEPEXOAHUKOB MOXXeT

NnPUBECTU K NosloMmKe nNpuéopa u npekpauieHUuio

rapPaHTUIHBIX 06A3ATENLCTB.

He ocrasnsitte BkntoveHHbIH B ceTb npubop 6e3 BHUMAHMS.

Bo wu3bexaHue neperpysku 3neKTpMYECKOM CeTH He

noAaKnoYaiTe ApYroi NpMbop BbICOKOW MOLLHOCTM K TOM Xe

ceTH, K KOTopoit noaknioyeH Baw npubop.

P Orcoenunsiite npuéop or cetu nepep
nepemelieHMEM C OGHOIO MecTa Ha Apyroe u nepep
YUCTKON U XPAHEHUEM.

P Hukorpa He TaHWTe 30 WHYP Npu oTknlO4eHMH npubopa ot
CeTH; BO3bMUTECH 30 LUTENCENbHYIO BMIIKY M BbiHbTE €€ M3
po3eTku.

P He ponyckaiiTe CONPUKOCHOBEHMS LWHYPA MAM CAMOTO
npubopa ¢ HarpeTbIMM NOBEPXHOCTIMM.

P Pacnonaraite npubop M WHyp Tak, 4To6bl HUKTO He cMor
CNy4aifHO 3aAeTh WHYP M ONPOKMHYTb Npubop.

P - He nonbayiitecb npu6opom ¢ NoBpexXAEHHbIM 3NEKTPUHECKUM
WHYPOM WAM wTencensHolM Bunkor. He nbiTanTecs
oTpeMoHTMpoBaTh npubop camocToaTenbHo. 3aMeHda
3M1eKTPMYECKOro LWHYPA M WITENCENbHOM BUIKM AONXHA
NPOM3BOAMTLCS TONBKO B YNONHOMOYEHHOM CEPBMCHOM LiEHTpE.

P Hukorpa He pasbupaite npubop cAMOCTOSTENbHO;
HenpasunbHas c6OpPKA MOXET MPMBECTM K MOPAXEHWIO
3NeKTPMYECKMM TOKOM BO BpPEeMs Mocnepyiou,ero
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ucnonb3osaHns npubopa. Bce pemoHTHble pa6oThi
AOJDKHBI MPOU3BOAUTLCS TOJIBKO B YNOJHOMOYEHHOM
CEepBUCHOM LieHTpe.

P - He nonb3syiitecb npubopom B 30HAX, FAe B BO3AYXE MOryT
copepxarbcs cMmecH roplo4nx rasos, naps
NerkoBOCNNAMEHSIOWLENCS XUAKOCTM MAM B 30HAX, FAe B
BO3[lyXe MOTYT COAEPXATbCS FOPIOYME MbIM MAM BONOKHA.

P Stotr npubop npepHasHauyeH TONbKO ANS AOMALIHErO
MCNONb30BAHMS M He NPefHA3HAYEH ANsS KOMMEPYECKOro M
MPOMBILINIEHHOrO MCMONb3OBAHMS.

P BoinonHsitte Bce Tpe6OBAHMS AAHHOM MHCTPYKLMM.

P He nonbsyitecs npM6opoM, MMEOWMM MeXaHMYECKMe
noBpexaeHUs (BMSTUHBI, TPELWMHbI M T.N.), NpOBEpbTe €ro
pabotocnocobHOocTb B BAMXAMIWEM YNONTHOMOYEHHOM
CEepBMCHOM LieHTpe.

P MNpubop He NpeaHA3HAYEH AN UCMONBb3OBAHUS NIOABMM C
OrPAHMYEHHBIMM  PU3NYECKMMM  MAM  YMCTBEHHbIMM
CnocoBHOCTAMM; TAKXE 3ANpeLLaeTcs UCnonb3oBaTh npubop
6e3 NpefBAPMUTENLHOrO O3HAKOMAEHHS € MHCTPYKLMEN.

CITEUMAABHDBIE MEPDBI

BE3OITACHOCTU

» He ycranaenusante npubop B6AM3M
MCTOYHMKOB TEMAA MAM HA HEYCTOMYMBOM
NOBEPXHOCTH.

» He wucnonbsyiite B pabote npubopa

NPUHAANEXHOCTEN, HE BXOASIIMX B KOMANEKT

npubopa nnm He PEKOMEHAOBAHHBIX

NpOU3BOAUTENEM.

P Bokpyr xne6oneuku AonkHO 6biITb CBOGOAHOE MPOCTPAHCTBO
He MeHee 30 cM c KAXAOM CTOPOHBI.

P He ucnonbsyiite npubop Ha TennonsonupyioLei NOBEPXHOCTHU
MAK B MECTAX, FAe OHA MOABEPraeTcs BO3AEMCTBUIO MPSIMbIX
COJIHEYHBIX JyYeM.

» He npenstcteyiite ceoboaHoMy TennoobmeHy, HaKpbIBAS

xneboneyky MNONOTEHUEM MAM APYTUMM MATEPUANAMM.
MoMHuMTE, 4TO 3TO, A TAKXKE KOHTAKT C FOPIOYMMM MATEPUATTMM,
MOXeT MPUBECTH K NoXapy.
Hukorpa He ucnonb3syiite ycrpoicTeo 6e3 HeobxoanMMbIX Ans
npuroToBneHus xneba MHrpeaueHToB BHYTPM noTka ans xneba.
He oTkpbiBaiTe Kkpbiwky B npouecce pabotsl xneboneukw,
KPOMeE Clly4deB, OrOBOPEHHbIX B AAHHOW MHCTPYKuMM. Jante
npubopy OCTbITb NPexae, YeM MCMONb3OBATb €r0 MOBTOPHO, O
TAK )Xe MPM YCTOHOBKE YAWM MAM NONACTM ANs 3aMeca.

P Henb3s nomewats MeTanauueckyio onbry M apyrue
Matepuansl BHyTpb xneboneyku: 3To MOXeT noeneyb 3a coboi
KOPOTKOE 30UMbIKAHME MM MOXap.

He poTparueaiitech g0 ABMXYLMXCSA MM FOPSYMX HOCTEM
npubopa Bo Bpems ero paboTbl.

Hukorpa He Geiite notok ans xneba no BepxHeMl 4ACTU MUK
Kpasm ans Toro, 4tobbl fOCTaTh XNeb, T.K. 3TO MOXET NOBPEAUTL
npubop.

P He ucnonbayitte npubop ans ApyrMx uenei, kpome Tex, Ans
KOTOPbIX OH MPEeAHA3HAYEH.
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P Usberaiite noBpexpeHMs NOKpbeITUS noTka ans xneba u
PA3MELLMBAIOLLErO HOXA.
» He ucnonssyite npubop Ha ynuue.

OITMCAHUE AETAAEM
TITPUBOPA

PucyHok A:

Kpbiwka

CMoTpoBoe OKHO
KoHtponbHas nanens (PucyHok B)
Kopnyc

TNotok pna xneba

Jlonactb ans 3ameca Tecra
CrepxeHb

KpenexHbi anemeHT
OcHoeaHue notka

10. MepHas noxka
11.MepHbin cTakaH
12.Beikniouarens

W@ENOOAWN =

P Moxanyicta, nposepbTe COCTOSHME

npubopa, a TakxXe HanMuMe BCEX YACTEH M

netanem.

P> Buimoiite BCe YacT npMbopa B COOTBETCTBMM

¢ pasgenom «YXOLO U YACTKA».

P Bknwouute nycton npubop. [aiite emy

nporpetbcst 10 MuH.

Mocne oxnaxpeHuns suiMoiTe xneboneuky ewe pas.

Ycranosute notok (5) eHyTpb npubopa, Tak, 4To6bl OCHOBAHKE

notka (9) sowno B kpenexHsii 3nement (8). MosepHuTe notok

(5) no uyacosoim crpenke go ynopa.

P YcraHosuTe nonacts ans sameca tecta (6) Ha crepxeHs (7).
MoeepHute nonacts (6) no yacoeoi cTpenke ao ynopa.

MHCTPYKUIM TT1O
OKCITAVATALINUA

vv

3arpyska ITPOAYKTOB

1. CMaxbTe Macnom (MaprapuHom) wwenku

Mexay nonacTelo Ans 3ameca Tecta (6) u

ctepxHeM (7). DTo ob6ecneunt 6GbicTpoe

oTAMNAHME TecTd OT fONACTM M nerkoe
BbIHUMaHKe nonactu (6).

2. Monoxwute uHrpeamenTsl B notok (5). Mcnonbayite mepHbii
crakan (11) u mephyio noxeuky (10), 4To6bl NONOXMUTDL
MMEHHO TAKOE KONMYECTBO MPOAyKTa, KoTopoe TpebyeTcs.
Moxanyicra, npuaepxusaitecs peuenta u pobasnsite
MHFPEAMEHTbl B TOM NOCNEAOBATENLHOCTM, KAK OHM YKO3QHbI B
peuente. OB6bI4HO, XKMAKOCTU NOMeLLAtOTCS B NOTOK
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nepBbIMK, NOTOM AobasnseTcs caxap, conb U MyKad. Jpoxxu
pPaspbIXAUTENb KNAAYTCS B MOCAEAHIO O4Yepeab, TAK, Y4To6b
OHM He BCTYNANM B KOHTAKT C XMAKOCTIMMU MM COJbIO.

Be16Op peskmMma IpUroTOBAECHWS

1. 3akpoiite kpbiwky (1) u BCTaBbTE WITENCENbHYIO BUAKY B
anekTpUyecKkylo po3setky. Bkniouute npubop, ycraHosue
sbikniovatens (12) 8 nonoxenue.

IMpumevanne: xax morvko xreboneuxa Oydem
nooKAIOUeHA K IACKMPUHECKOLL cemit,
paszdacmea 36yxo6oil cuznan, na oucniee
nosbamea yuppor «1 3:00». Cmperxu na
ducnaee 6y0ym yxazvilbamv na 2 LB u
MEDIUM. Dmo ycmarnoBra no ymortanuro.

2. Haxumaire kHonky «Menu» 1-12 pas, 4to6bl ycTaHOBUTD
nporpammy (cm. pucyHok B). Mpu Haxatum kHonku, cmeHa

nporpamm

ocyuiecTenseTcs

nocnepoBaTeslbHO n

COMPOBOXAUETCS KOPOTKMM 3BYKOBLIM curHanom. Ha skpane
oTobpaxaeTcs HOMep NPOrpaMMbl U ee AAnTeNnbHOCTb. [ns

AOCTUXEHMUS

xenaemoro

pes3yneTata, nonb3yMWTeck

noAcKaskamu Ha kopnyce npubopa U AAHHOM TaBnMueN.

MyHKTD|

MEHIo

Mporpammel

Moackazku
Ha
npu6ope

Onucanue npou.ecconJ

OcHoBHas

Basic

3amec Tecta, Bpoxenue
TecTd, BbiNeKaHue.

LienbHo3epHoBoM
xneb

Whole

wheat

3amec Tecta, 6Gpoxenne
Tecta, BbinekaHue xnebd
n3 LenbHO3ePHOBOM
Myku. DTa nporpammd
umeer yBenu4YeHHo€
Bpems noporpesa. He
pekoMmeHpayerTcs
MCMonb3oBaTh GYHKLMIO
OTNIOXEHHOro CcTapTa.

DpaHuy3ckuit
xneb

French

3amec Tecta, 6poxeHue
Tecta, 6bonee anuTenbHoeE
BbiNEKAHMWE. Xne6
M3roTOBMIIEMbIM NO 3TOM
nporpamme, nmeet
XPYCTALWYIO KOPOUKY M
Nerkyo TeKcTypy.

BoicTpoe
npuroTosneHue

Quick

3amec Tecta, 6Gpoxenne
TEeCcTa M BbiNeKaHWe B
YCKOPEHHOM  pexume
Xne6, Bbinekaemsbliit no
3TOW nporpamme, MmeerT
MeHbWHIH pasmep W
6onee nnoTHYyIo
CTPYKTYpy, 4em xneb
MCMEeYeHHbIH B pexume
Basic.
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Cnapkum xneb [Sweet 3amec Ttecta, GpoxeHue
Tectq, BbiNeKaHWe
cnagkoro xneba.

Kekc Cake 3amec Ttecta, GpoxeHue
B b NeKadwHwue,
npeaycMmaTtpueaer
MCMONb3OBAHME COAbI MM
paspbixauTens.

Oxem Jam Bapka axema Unmn
Mapmenaaa.

3amec Dough 3amec Tecta u 6poxeHune
Tecta, 6e3 BbINEKAHMS.

Ynbrpabeictpbii [Ultra fast 3amec Ttecta, bpoxeHue
Tecta,  BbiNekaHuMe B
kopoTkoe Bpems. OB6biuHO
xneb nony4yaercs MeHblie
M nnoTHee, uY4eM C
Mcnonb3oBAHMEM
nporpammbl «BbbicTpoe
NPMUroTOBIEHNEY.

BruinekaHnue Bake Tonbko BbinekaHue, Ges
3aMmeca u 6poxeHus Tecta.
MoxeT wucnonbsosatbcs
nocne OKOHYGHUS APYFrUX
nporpamm, ecnu Bel xotute
YyBENUYUTD BpeMs
BbINEKAHMUS.

Hecept Dessert 3amec, 6poxeHune u
BbINEKAHME cnaakoro
Tecra.

Ycranoeka Home-made | Moseonser camocroatensHo
YCTQHOBUTb BpeMs 3ameca,
6pOXKeHMs U BbINEKAHMS.

1.

N

4.
5.

Bbi6op useta kopouku. Haxumaire kHonky COLOR 1-3
pasa, Noka CTPeno4yka Ha KOHTponbHOM navenu (3) He
YCTAQHOBMUTCSI HAMPOTUB HAAMMUCHK C XKENAEMbIM LIBETOM KOPOUKM
— light (nerkoe noppymsanueanue), medium (cpepHee) unu
dark (nopxapucras kopouka) (cm. pucyHok B).

Bbi6op pasmepa 6yxaHku. Haxmure kHonky LOAF 1-2
pasa, Noka CTPeno4yka Ha KOHTponbHOM navenu (3) He
YCTGQHOBMTCS HANPOTMB HAAMMCH C XENAEMbIM PA3MEPOM
6yxaHku (750rp. uau 900rp.) (cm. pucyHok B).

Ecnu Bbi xotute, 4tobbl NpUBOP BKIOYMACA OBTOMATMHECKM MO
nNpoLwWecTBMM ONpPeeneHHOro BPEeMeHHU, BOCMONb3yMTeCh
byHkumen «OTnoxeHHbIM cTrapT», Haxumas Ha kHonky TIME.
YcTaHoBneHHOe BpeMms BKIlOYAET ANUTENbHOCTb paboThl
YCTAQHOBNEHHOM nporpammbl. MakcumanbHoe Bpems
oTnoxeHHoro crapta — 13 4yacos. OToT war MoxeT 6biTh
nponyueH, ecnn Bbl xoTUTe cpasy sknounts npubop.

Ons aktmeaumn nporpammsl, Haxmute kHonky START/STOP.
Jo6aBneHue MHrPpeanEHTOB B npouecce paboTel.
Yepes HekoTopoe Bpems nocne Havyana paboTbl NPOrpamm
BASIC, WHOLE WHEAT, FRENCH, QUICK, SWEET,
CAKE, ULTRA-FAST, HOME MADE B ycnbiwmre 3sykoBoi
curHan, KoTopsii o6o3Hayaer, 4o Bel MoxeTe fo6aeuTs B TecTO
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BOMNONHMUTENbHbIE MHFPEAMEHTbI (OPEeXM, CEMeYKM, LyKaTbl M1
T.A.)

6. Ucnonbayite kHonky LIGHT LAMP, uto6bi BKAOYMTE namny
BHYTpM nevkn. Yepes 1 MMHYTYy namna BbIKAOYMTCS
QBTOMATUYECKM.

7. Ytobbl npuocTaHoBUTb paboTalolyo NPOrpamMMy, HAXMUTE
kHonky PAUSE, Bce HacTpoiku npyu 3ToM coxpaHsioTcs.

8. Yrobbl ocTaHoBUTL paboTatoulyto nporpaMmy M/ unu eeibpats
npyryto, Haxmute u yaepxusante kHonky START/STOP.
Yepes 3 cekyHAbl 3BYKOBOW CHMrHAN NOATBEPAMT, 4TO
NPOrpaMMa OTKAIOYEHA.

9. B koHue npouecca sbinekaHus Ber ycnbiwmte 10 3ByKoBbiX
curnanoe. Haxmute Ha kHonky START/STOP. Yepes 3-5
cekyHp, xneb moxHo bypet pocrasate. Ecnu Bl He HaxmeTe
kHonky START/STOP & koHue pabotb, xne6 6ypger
noAAepXMUBATLCS TEM/bIM OBTOMATHYECKM B TedeHue | vaca,
nocne 4ero npMbop OTKAOUMTCS.

10.4106b poctate xneb, otkpomte kpbiwky (1), M kpenko
3axeaTuTe pyuky xnebHoro notka (5), ucnonb3ys NpUXBATKM.
MosepHuTe notok (5) npoTME 4aCOBOW CTPENKM M BbITALMTE
ero u3 xneboneuku.

11.MepeeepHute notok (5) BHU3 HAA YUCTOM NMOBEPXHOCTLIO M
OCTOPOXHO MOTPSICUTE A0 TOFO MOMEHTA, KAk xneb Bbinager.

Banumanwme: xae6moil A0mox u xie6 mozym oo
ouenv 2opauumu. bydvme ocmoposxrol u
ucnoAvsyime npuxGamxu.

12.Monoxunte xneb B cyxoe nNpoxnapHoe MecTo U AanTe emy
ocTbITb npumepHo 20 MuH.

13.Buikntounte npubop M3 ceTH, ecnu ero MCNonb3OBAHME
3aKOHYEHO.

UcnoabsoBanne peskuma Home Made

1. Haxmure knonky CYCLE, Ha aucnnee nossutcs KNEAD1, uto
o3HayaeT BpeMs nepsoro 3ameca. Mcnonesys kHonky TIME,
YCTAQHOBUTE BPeMsi NEPBOro 3aMECd, NOATBEPAMTE YCTAHOBKY
Haxatnem kHonkn CYCLE .

2. ns nepexopa K yCTGHOBKe BpeMeHM NepBoro GpoxeHwus,
Haxmute kHonky CYCLE, Hapnuce RISE1 noseutcs Ha gucnnee.
YcraHoBuTe BpeMs nepBoro GpoXeHMs, MCMONb3yo KHOMKY
TIME. Haxmure kHonky CYCLE pns nopteepxpeHus
YCTQHOBNIEHHOTO BPEMEHM.

3. AHanornuyno npoussepute ocraswmecs ycraHosku (KNEAD2
— BpeMms BToporo 3ameca, RISE2, RISE3 — spems 2 u 3 6poxeHus
tecta, BAKE — Bpems Bbinekanus xneba).

4. 3anyctute nporpammy Haxatuem kHonku START/STOP.

(DVHKIJM}I HamsiaTu Inpu OTKAIOYECHUH
3AEKTPOIHEPIUN
B cnyuae, ecnu Bo Bpems Bbinekanus xneba, npousowno
OTK/NIOYEHWE 3NEKTPOIHEPruMu, dyHKUMS namsTu obecneuut

coxpaHeHue BbIBPAHHOM NporpamMMbl  Ha npoTsxkeHnu 10 MUHYT.
TakuM 06pa3oMm, nocne BOCCTAHOBAEHMS 3MEeKTPOCHABXEHMS,
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npubop NpoaonXMT paboTy COrNACHO yCTAHOBAEHHOW paHee
nporpamme. Ecnu Bpems oTKnioueHMs 3neKTPOIHEPrMM NPEeBbICUT
10 muHyT, HeobxoanmMo BypaeT 3anycTuTb Nnporpammy BHoBb. Ecnu
npouecc OCTaHOBMACA Ha dase 3aMelMBaHus Tecta, Bel MoxeTe
npocro Haxatb Ha START/STOP u cHosa 3anyctutb nporpammy.

ITpeaynmpeskaaronine 3HakM Ha AMUCIIAee

Ecnu konTponbHas nanens (3) nokasweaer «H HH» nocne
Toro, kak nporpamMma 6eina sanyweva START/STOP, sto
03HQYQeT, YTO TEMNEepPaTypa BHYTPM NpMBOPA CAMLIKOM BbICOKA.
B stom cnyvyae Heobxopmumo Haxats Ha START/STOP, u
BbIKNIOYNTL Npubop. OTKpO#iTE KPbLIWKY M AAMTE MALIMHE OCTbITh
10-20 muH.

Ecnv nanens (3) nokaseisaet «E EO» unun «E E1», 310 o3Hauaer,
4TO HeucnpaBeH ceHcop TemnepaTypsl. Heobxoanmo oTknouMTh
xneboneyky OT CeTM U OTHECTU B BAMXAWLIMIA YNONHOMOYEHHbIN

LEeHTP Ans NpOBEpPKM.

VXOA M YUCTKA

1. Mepepa umctkon npubopa ybeautech, 4To OH

BbIK/IOYEH M OTKSIIOYEH OT CETM.

2. OCTOPOXHO BLITPUTE BHELLHIOI MOBEPXHOCTb

npubopa Mokpo# TkaHblo. He ucnonbsyirte

wnudyowmx rybok M abpasmBHbLIX CPencTs,

T.K. 3TO MOXET MOBPEANTb IMAAKON NOBEPXHOCTH

npubopa. Hukoraa He norpyxaitte kopnyc
npubopa 1 WHYp B BOAY WMAM APYrMeE XMAKOCTM.

3. Mpomoitte notok ans xneba (5) usHyTpu, ucnonbsys
HeabpasuneHble Mololwme cpepctea. lpocywurte ero.

4. Tpomoiite nonacts ans 3ameca Tecta (6) npoTouHol BoAoM ¢
Heabpa3MBHBIMM MOIOLMMMU CPEACTBAMU M HOCYXO BBITPUTE
MSITKOWM TPSIMOYKOM.

INpumeuanmne: ecau ronacmo (6) we cHumaemcs ¢
ocu, 3anoanume romox (5) menaoii 6odoii (do
50° C) u ocmaBome na 30 mun. Iocae amozo
Botvme Aonacmv, nOMOUMe U NPOMPUME
MSAZKOU MPANOHKOTL.

5. Mepep TeM, kak ybpatb npubop Ha xpaHeHue, ybeautecs,

4TO OH MOJIHOCTBIO OCThIfI, YTO OH BBIMBIT M BbICYLUEH, M YTO
KPbILWKA 3AKPbLITA.

ITOAE3HBIE COBETbI

MpueepeHHble  HMXE  XAPAKTEPMUCTUKM
npoaykTos, nomoryT Bam B npurotoenenuu no-

~ HACTOSIEMY BKYCHOTO M apomartHoro xneba.
»

\ >

ITpoAykTHI AAsT xAeba

1. Myka gna xne6a.
Myka pns xneba AONXHO MMETb BbICOKOE
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copepXaH1e KNemKOBMHbI, T.K. OHO MMEET BbICOKYIO 3ACTUYHOCTb
M NOMOraeT NoAAepXMBaTh pasmep M GbopMy TecTa, nocne Toro,
KaK OHO nopHsnock. Myka, uMmelowas B CBOeM cocTase
KNeMKOBMHY, no3eonseT caenats xneb Gonbwero pasmepa u
yny4lleHHOW BHYTPEHHEN CTPYKTYpbl, HeXxenu obbluHas MyKa.
2. O6bIYHAA MyKa.

O6bI4HAsS MyKa CAeNnaHa M3 OTEOPHBIX CMELUAHHBIX MATKMX M
TBEPAbIX COPTOB nweHMubl. Mcnonbsyertcs ans 6GbicTtporo
npuroTosneHuns 6ynok MAM NMPOros.

3. UenbHo3epHoOBas myka.

LlenbHo3epHOBAS MyKa CAENAHA M3 NEPEMONOTON MLWEHMLbI
M COMEPXMT MWeHUYHYI0 060M104Ky M KneikosuHy. OHa Taxenee
u 6onee nuTaTenbHa, YeM obbiyHas Myka. Xneb, BbineYeHHbIH U3
LenbHO3ePHOBOM MYKM OBbIYHO MeHblie Mo pasmepy. [ns Toro,
4Tobbl BO6UTbCA MAaeanbHOro Bkyca xneba MHorvMe peuentsl
COBETYIOT COYETATb LENbHO3EPHOBYIO MYKY M MKy Aans xneba.
4. TemHas NWeHUYHASA MYyKd.

TemHas nweHuuyHas Myka (rpy6oro nomona) -  3TO
PA3HOBMAHOCT MYKM C BLICOKMM COAEPXAHMEM BOSIOKOH, MOXOXASs
Ha uenbHo3epHoBY MyKy. YTobbl nonyunts xne6 Gonbwero
pasMepa, Tecto nyule AenaTb M3 CMECH TEMHOM MILEHUYHON MYKM
M Myku ans xneba.

5. Myka ans nuporos

Myka ans nuporos penaetcs M3 MWEHUYHOM MYKM MSrKMX
COPTOB MM MILEHUYHOW MYKM C HU3KMM COAEPXAHMEM MPOTEMHA.
6. KykypysHas myKa unm oBcsiHasi MyKa

Kykypy3Has Myka unu OBCsHAs MyKa MOAY4YaloTCs MpM
nepeManbiBAHMM COOTBETCTBYIOWMUX 3ePeH. DTU COPTA MYKM
nobaensiotcs Toraa, koraa penaetcs xneb rpyboro nomona, Kak
YCUNUBAIOLMI APOMAT M YNYHLIAIOWMH TEKCTYPY.

PasHbie copTta Myku noxoxw. B perctBuTEnbHOCTM MMeEHHO
npouecc pApoxxesoro 6poxeHus wunu abcopbupyowme
BO3MOXHOCTU PA3MYHBIX COPTOB MyKM BAMSIIOT HO MPOLLECC 3ameca
1 BpoXeHMUs TecTa, a TAaKXe HA U XpaHeHue roTtosoro xneba. Boi
MoxeTe nonpoboBaTb Pa3NMYHbIE COPTA MYKM AAs TOro, YTO6bI
CPOBHUTb M BbIGPATL TOT COPT, KOTOPLIM cooTeeTcTByeT Bawemy
BKYyCY.

7. Caxap

Caxap - oveHb BAXHbIM MHIPEAMEHT, NpUAAIOWMI xneby
cnapoctb u uset. O6bi4HO Mcnonb3aytoT 6enbiit caxap. TeMHbIH
caxap, caxapHyio nyapy M CAXApHyIo Fiasypb UCMOMb3YIOT NO
BKYCY.

8. Apoxoku

1 cr.n. cyxmx gpoxoker = ¥4 CT.Jl. MOMEHTAMbHBIX APOXXKEN

5 cr.n. cyxnx gpoxokent = 3 ¥, CT.I. MOMEHTANBHBIX APOXXEN
2 cr.n. cyxux ppoxoken = 1,5 cT.n. MOMEHTANBbHBIX APOXXKEN

OpoXX1 JONXHbI XPAHUTBLCS B XONOAMABHUKE, T.K. OHU MOTYT
UCMOPTUTLCS NOA BO3AEHCTBMEM BbICOKOM TemnepaTypel. Mepen
npMMeHeHMeM NpoBepbTe cpok rogHocT npoaykta. O6biyHO
npobnembl HO CTAAMM MOAHSTHUS TECTA CBS3AHBI C TEM, YTO APOXKM
ncnopuyeHsl. Cnocob, KoTopbii NpuBeaeH HUxXe, nomoxeT Bam
NPOBEPUT, FOAHBI IM APOXXKM Ans ynoTpebnenus.

a) Haneire %2 yawku tennom sopbl (45-50°C) B MepHbIi cTakaH.
b) Monoxwure 1 u.n. 6enoro caxapa B YawKy M Ppa3MELLANTE, NOTOM
BbICLINLTE B BOAY 2 Y.JI. APOXXKEH.
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c) MNoctasbTe MepHbIM cTakaHumk B Tennoe mecto Ha 10 muH. He

pasMeLwwMBanTe BoAy.
d) MNMeHa ponXxHa NOAHATBCA K KPASIM YALUKM, MHAYE APOXXKH

MCROpPYEHbI.
9. Conb

Conb ynyuwaet 3anax xneba u uset kopoukn. OpgHako conb
MoXeT 3amepanuTb npouecc Bpoxenus Tecta. Hukorpa He
ucnonb3ymte caMwkom MHoro conu. Ecnu Bbl He xoTuTe
Mcnonb3oeaTtb conb, He penailTte storo. bes conu xne6 Gyper
6onbue.
10. fiua

SMua ynyywatoT Tekctypy xneba, penaloT ero 6onee
nUTATeNbHLIM, YBEAUUYUBAIOT B pasmepe, aobasnsioT ocobbii
apomar.
11. XXup, cnuBoYHOE MACNO U pacTuTesibHOe MAcao

Xup penaer xneb 6onee MArkMM M npopnesaeT CpoK ero
xpaHenus. lMNepepn ynoTpebneHnem Macno us xonopunbHUKA
HeobXoAMMO PACTONMUTb UAM U3MENbYMTL HO MANEHbKME KYCOYKM,
Tak, 4Tobbl ero 6O Npole CMewWwaTh ¢ APYTMMM MPOAYKTAMM.
12. Paspbixnutennb

Paspbixnutens B OCHOBHOM Mcnonb3yeTcs Ans Toro, 4Tobbl
TECTO NOAHANOCh NpU BbICTPOM npuroToneHnu. Paspbixnutens
BbI3bIBAET B TECTE XMMMYECKMI MPOLLECC BLIAENEHUS ra3a, KOTOPbIX
He TpebyeT pnuTensHoro BpemeHu, obpasyeT nysbipu M genaer
TekcTypy xneba msrue.
13. Cona

ToT Xe npuHUMA, 4TO M onucaHHbiM Bbiwe. Coay MOXHO
MCMOMNb30BATh B COYETAHUM C PA3PLIXIUTENEM.
14. Bopa

Bopa — ocHoBHOM MHrpeaueHT ans Bbinekavus xneba. Boaa,
Harpetas go 20-25°C, Haubonee noaxoput ans sbinekanus. Bopa
MOXeT 6biTh 3AMEHEHA CBEXMM MONIOKOM MM cMmecbio Boabl ¢ 2%
CYXMM MOJOKOM, KOTOPOE YCHAMT 3anax xneba u yny4wur uset
KOPOUKH.

PenenTer
SIuauabnii xAeb
UHrpeaueHTsbl 750r 200 r
Mornoko 1 yawka 1 V4 yawku
Bonbwue srua 2 2
Macno mnu maprapux 1 %cr n. 2 cr. n.
(nopesaHHoe kycoukamm)
Conb 1% u. n. 24.n.
Myka pnsa xneba 3 yawku 4 yawkm
Caxap 2 Vacr. n. 3cr.a.
Cyxue ppoxoku 14 n. 1 Vau. n.

Pekomenpyemas nporpamma: «OcHoBHas»




ITpocToii 6eanrii xAeb

MHurpeaueHTsl 750r 900r

Tennas sopa 1 yawka 1 1/4 uawkn
Conb 11/8u4.n. 11/24.n.
Caxap 2 Vs ct.n. 3cr. n.
OnuekoBoe Macno mnu 2 cr.n. 3crn.
pacTUTENnbHOE MACO

Myka gns xneba mnu 3 yawkmu 4 yawku
yHUBEpcanbHas MyKad

MomenTtanbHbie gpoxokn | 1 1\2 4. n. 2 4. 0.

Pekomenpyemas nporpamma: «OcHoBHas»

IIloxoAapHBIL XA€0

MHrpeaueHTsl 750r 900r
Bopa 1 1/8 yawek 1 Y2 yawku
benas myka gns xneba 3 yawkmu 4 yawku
Caxap V4 yawkm V4 yawkm
Conb 11/2u4.n 2 4.0
LLlokonagHsie unncobl Y2 yawkm Y2 yawku
Banuns Y% u. n. 14 n
Aua 1 1
Kakao nopouwok 2 yawku 2 yawku
MowmenTtanshbie gpoxxu | 1 V2 u. n. 2 4. n.
unm

1%y n. 1%u n.

| Cyxme Apoxxku |

Pekomenpgyemas nporpamma: «Cnagkmi xneb»

Beannii xaeb

MHrpeauneHTsbl 750r 900 r

Bona 1 yawka 1 1/3 uawkn
Macno 3crn. 4 ct. n.
Caxap 2 Vacr. n. 3cr. n.

Conb 1% u.n. 2 4.0
Myka ans xneba 3 yawkmu 4 yawkm
Cyxue apoxxkmu 11/8u.n. 11/24.n.

Pekomenpyemas nporpamma: «OcHoBHas»

Xaeb ¢ nsromom

MHrpeauneHTbl 750r 900 r

Bopa 1 yawka 1 1/3 uawkn
Macno 3crn. 4 ct. n.
Caxap 1/4 yawkn | 1/3 yawkn
Conb 11/8u4.n. 11/24.n.
Kopuua 4. n. 14 n

Myka ans xneba 3 yawkmu 4 yawkm
M3iom 2 yawku 2/3 yawku
Cyxune Apoxxu 11/8u4.n. 11/24.n.

Pekomenpgyemas nporpamma: «Cnagkmi xneb»
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100% yyeabHO3EpHOBOW XA€0

UHrpeaueHTsbl 750r 900 r

Bopa 11/3 yawkn | 1 3/4 yawku
HexupHoe cyxoe monoko | 1 1/2cr. n. 2 ct. n.
Macno mnu maprapux 11/2cr.n. 2 cr. n.

Megn 11/2cr.n. 2 cr. n.

Conb 11/3u.n. 13/44.n.
LlenbHo3epHoBas myka 3 V4 vawku 4 V4 yawku
Cyxune BpoxxKM 11/8u.n. 11/2u.n.

Pexomenpyemas nporpamma: «Cnapkmit xneb»

Opannysckuit xaeb

UHrpeameHTsl 750r 900r

Bopa 1 yawka 1 1/3 uvawkn
Macno 11/24.n. 24.n.
Caxap 2 cr. n. 22/3cr.n.
Cornb 11/8u4.n. 11/24.n.
Myka ans xneba 3 yawkmu 4 yawku
Cyxune BpoxxM 11/8u.n. 11/24.n.

Pekomenpayemas nporpamma:

«PpaHuyscknin xneb»

KykypysHs1it xAe6
MHrpeaueHTsl 750r
Mornoko 1 yawka
KpynHbie sina 4
Macno uan mapraput 1/3 vawkm
Conb 14 1.
YHuBepcanbHas Myka 2 2/3 yawkm
KykypysHas Myka 1 yawka
Caxap 1/4 vawxkm
Pazpuixnurens 54.n.

Pekomenpgyemas nporpamma: «beictpoe npurotosnenue»

VAbTpabsIcTphIii X6

MurpeaueHTsl 750r 900 r
Tennas Bopa 3/4 vawkm 1 yawka
(45-50 rpapycos)

Anua 2 2
Macno mnu maprapun | 2 1/4cr.n. | 3ct. n.
Conb 3/4 u. n. 14 n.
Myka ans xneba 3 yawku 4 yawkm
Caxap 11/2cr.n. | 2crn.
Cyxue ppoxxu 3u.n 4 4. n.

PekomeHnyemas nporpamma: «beicTpoe npurotosneHue»,
«YnbTpabbicTpbiit»
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Xaeb AAST COHABUYEN

WNHurpeauneHTsl 750 900 r

Boga 1 yowka 1 1/3 yawku
Macno nau maprapun | 1 1/2 cr. n. 2 cr. n.

Conb 11/24.n. 2 4.0
Caxap 3cr. . 4 ct. n.
Cyxoe monoko 11/2cr.n. 2 cr. n.
Myka ans xneba 3 yawku 4 yawkm
Cyxue apoxxkmu 11/24.n. 2 4. n.

Pekomenpyemas nporpamma: «Canasuu»

M3ALIMS

OnektpobbuiToBon npubop ponxeH 6biTh
YTMAM3MPOBAH C HOMMEHbIWIMM BPEAOM ANS
OKpyXalowen cpeabl MU B COOTBETCTBUM C
NPABMAGMM MO YTMAM3AUMM OTXOAOB B Bawem
pervore. [Ins npaeunbHoM yTuamMsaumm npubopa
[OCTATOYHO OTHECTM €ro B MECTHbIM LEHTP
nepepaboTku BTOPUYHOTO Chbipbs. [ins ynakoeku
NPOW3BOAMMbBIX HAMM NPUMBOPOB MCMONL3YIOTCS TONBLKO
3KONOrMYecKn YucTble matepuansl. [loatomy kapToH u Bymary
MOXHO YTMAM3MPOBATb BMECTE C BYMAXHBIMU OTXOAOMM.

TTOCAETIPOAAKHOE
OBCAV’KMBAHME

Ecnu Baw npubop He pabotaer mnu
paboraer nnoxo, obpartutecs B
YMNOJIHOMOYEHHbIM CEPBMCHBIA LEHTP 30
KOHCYNbTAUMEN MM PEMOHTOM.

FTapaHTHMa He pacnpocTpaHseTca B
crnepyoWMnX cayqasx:

P Mpu HecobnioaeHMM ONMCAHHBIX Bbilue Mep
6esonacHocT M MHCTPYKLMM no
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3KCnNYyaTauMM.

P TMpu 1cnonb3oBaHMM B KOMMepUeCKMX Lensx (Mcnonbsosawue,
BbIXOASLLEE 30 PAMKM NIMUYHBIX BbITOBBIX HYXA).
Mpu nopknioYeHUU B CeTb C HANPSAXEHUEM, OTAMYHBIM OT
yKasaHHoro Ha npubope.
Mpu HeHaanexawem yxope (MPOHUKHOBEHUM XMAKOCTH, MbiaK,

HOCEKOMbIX U Ap. MOCTOPOHHMX MPEAMETOB M BELLECTB BHYTPb
npubopa).

P Tpu NpUMEHEHWUM UBNULWIHUX YCUAMIA BO BPEMS SKCMNYATALMM
npubopa Mnu NoBpexpAeHUsX APYroro poaa (MexaHuyYeckmx
NOBPEXAEHUN B Pe3ynbTaTe HEMPABMIABHOM 3KCMAYATALMK,
yaapa unu nagexus npubopa).

P lpu HECAHKUMOHMPOBAHHOM PEMOHTE MM 3AMEHEe YacTeM
npnbopa, oCyLEeCcTBAEHHbIX HE YNONHOMOYEHHbIM HO TO JIMLIOM
MW CEPBUCHBIM LLEEHTPOM.

P lNpu HecyacTHbIX cny4asx, TAKMX KAK: YAAP MOJIHWM,
3aTonneHue, NOXap U MHble hopc MaxopHble obcTosTenbCTBa.
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XapakTepucTMku MoryT 6biTb M3MeHEeHbl KoMnaHuel Binatone
6e3 kakoro-nubo yBegoMneHus.

[apaHTHIHBIM CPOK M ApYrMe BEeTanu yKa3dHbl B FOPAHTUMHOM
TanoHe, KOTOpLIM Npunaraetcs k npubopy.

Cpok cnyx6bi: 3 roaa co AHA NOKyMNKM.

MN3rotoeutens: Binatone Industries Ltd, Great Britain,
Vitabiotics House, 1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2
7HF, UK (bunaton Unpactpus Jlta, Benmkobputanms)

Cpenano 8 KHP gns Binatone Industries Ltd, Bennko6puranus
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Xni6éoniuka BM-2068

YBaXHO npouuTaiTe AAHY IHCTPYKUilO nepep neplumnm
BMKOPMCTOHHSM, W06 03HAMOMMTUCS 3 poboTolo HOBOrO Mpunagy.
Byab nacka, 36epexiTbh iHCTPYKLilO ANg NoaanblWUX
AOBIiAOK.

TTPABMAA BE3ITEK

Mig uyac ekcnayatauii npunagy 3aBXAM

BOTPUMYMHTECh HACTYMHMX npaeun Gesneku:

> Mepea nepwmnm BUKOPUCTAHHSM nepesipTe,

4M BiAMOBIAGE HANPYrad, 303HAYEHA HA NpuAagi,

Hanpysi enekTpuyHoi mMepexi y Bawomy 6yaunhky.

> Bukopucrosyiite npunap Tinbku 3 meTtoto,

nepenabayeHol0 [AHOIO IHCTPYKUiE.

P BukopucTOBYHTE NMLE NPUCTPOI, WO BXOAATb Y KOMANEKT
npunagy.

P o6 yHMKHYTM ypaxeHHs eneKTPMYHMM CTPYMOM, He

3aHyploiTe NPUNAA, BUNKY YU €NEeKTPUYHUIA WHYP Y

BoAy a6o iHwi piauHu. Craete npunag y Taki Micus, ae BiH

He Moxe ynactu y sopy abo iHwi pignHu. [pu nonapaHHi

BOAM HA MPMNAp HEramHo BMMKHITL Moro 3 Mepexi. He

KOPUCTYMTECS NPUACAOM, Wo ynas y Boay. BigHecite ioro po

odiLiMHOro CepBiCHOro LEHTPY.

He ponyckaiite piteit po pobotu 3 npunagom 6e3 Harnsay

ROPOCAMX.

flkwo WwTencensHa BUNKA NpUnany He cnisnagae 3a

KOHCTpYyKUicio 3 Bawolo po3eTkolo, 3BepHiTbca No

ponomory o daxisuga.

P 3acrocyBaHHs pisHUX NepexiaHUKIB MOXXe NMpU3BecTU

AO NCYBAHHS NMPUIAARY TA MPUMNUHEHHIO FAPAHTIRHUX

3060B’930Hb.

He 3sanuwaite BBiMKHEHMI Y Mepexy npunap 6e3 Harnsgy.

LLlo6 yHMKHYTM nepeBaHTAXEHHS eneKTPUUYHOI Mepexi, He

BMMKAWTE iHWMIA NPUNAA BUCOKOT MOTYXHOCTI A0 Ti€i camoi

Mepexi, Ao sKoi BBiMKHeHO Baw npunag.

Bumukaiite npunag 3 mepexi nepep nepemilieHHIM

3 OAHOro Micus Ha iHWe Ta nepepn YULEHHAM i

36epiraHHam.

Hikonu He TArHiTb 3a WHYP NpM BUMMKOHHI Npunagy 3 mepexi;

Bi3bMiTbCSi 30 WITEMNCENbHY BMAKY i BUAMITD ii 3 PO3ETKM.

He ponyckairte 3iTkHeHHs wHypa abo camoro npunagy 3

HArpiTUMM MOBEPXHSIMM.

Posrtawosyite npunag i WwHyp Tak, WwWob HIXTO He 3Mir BUNGAKOBO

3AYENUTH WHYP | NEPEeKMHYTH Npunag.

He kopuctyiTecs npunapom 3 ylwKoaXeHUM eneKTpUYHUM

WHYPOM 4YM wTencenbHolo Bunkotwo. He HamaranTecs

BiAPEMOHTYBATH NPUNAA CAOMOCTIHHO. 3OMIHA €NeKTPUYHOTo

WHYPA i WTENcenbHoi BUAKU MOBMHHA BUKOHYBATMCS TiNbkM B

odiLiMHOMY CEpPBICHOMY LLEHTpI.

P Hikonu He posbupaiite NnpuMnaa caMOCTIMHO; HENPABUIbHE
CKIOAQHHS MOXE MPMU3BECTU AO YPAXKEHHS €NeKTPUYHMM
CTPYMOM Mif, 4aC HACTYMHOrO BMKOPMCTAHHS npunaay. Yci
PeMOHTHi pOo60TH NOBMHHI BUKOHYBATUCS TiflbKU B

A A 4
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odiuiliHomMy cepBicHOMY LEeHTpI.

P He kopucTyitecs npunapom y 30Hax, Ae B NOBITPi MOXYTb
MICTUTUCS CyMilLi FOPIOYMX ra3iB, NAPA IErKO3AMMMCTOI PiANHU
abo B 30HAX, Ae B MOBITPi MOXYTb MICTUTMCS ropioyi nun abo
BOJIOKHQ.

P Llei npunaa npu3HAYEHWM TiNbKM ANS AOMAWHbLOTFO

BUKOPMCTAHHS | He MPM3HAYEHMU AN KOMEPLiMHOro i

NPOMMUCIOBOrO BUKOPUCTAHHS.

BukoHy#Te yci BUMOrM AaHOI iHCTPYKU;i.

He kopuctyiTecs npunapom, sSKMM MAE MEXAHIYHI

nowkopXeHHs (BM'ATMHM, TpiwmMHKM), nepesipTe Horo

npauesfaTHicte  y HAWGAMXYOMY YMNOBHOBAXEHOMY

CEpBICHOMY LLEHTPI.

P MNpunaa He NPU3HAYEHO ANA BUKOPMUCTAHHS MNIOABMM 3
obmexeHMMU PiznuHUMM a60 PO3yMOBUMM 3RIBHOCTAMM; TAKOX
3a60pOHSETLCS KOPUCTYBATUCS Npunagom 6es nonepeaHboOro
O3HOMOMIEHHS 3 IHCTPYKUI€EIO.

\ A4

CITEJIAABHI ITPABMAA

BE3ITEK

P He scraHosnioiite npunap nobnusy pxepen

Tenna abo HA XMCTKiM NOBEPXHi.

»  Mia 4ac pobotu npunapy He sactocosyiTe

NPUCTPOIB, WO HE BXOASTb Y KOMMAEKT npunagy

abo He peKOoMeHAOBAHI BUPOBHMUKOM.

@ »  Haskono xni6oniuku noeunen 6yTn BinbHMM

npocrtip He meHw 30 cm c KoxHoro Goky.

P He BukopucTOBYiiTe NpMNaA Ha TENNOI30NIOBANBHIM NOBEPXHI
abo B Micusix, Ae HO HbOFO AilOTb MPSMi COHAYHI NPOMEHI.

P He nepewkoaxaiite BinbHOMY TennoobMiHy, HAKPMBAIOYM
xniboniuky pywHukom abo iHwKMMKM MaTepianamu. [am’staire,
WO LE, O TAKOX KOHTAKT i3 3aMMUCTUMM MATEPIaNaMM Moxe
CMPUUYUHUTU MOXKEXY.

P Hikonu He BuKOpUCTOBYITE NpUcTpii 6e3 HeobxipHMX Ans
npuroTyBaHHs xniba iHrpepieHTiE ycepeauHi notka ans xni6a.

P He sinkpueaiite kpuwky B npoueci po6otn xniboniuku, Kpim
BMNapkis, obyMoBneHnx y paHin iHctpykuii. Jaite npunagy
OXONOHYTH, Mepll HiX BMKOPUCTOBYBATH MOro MOBTOPHO,
TAKOX MPM BCTQHOBMEHHI 4awi abo nonari Ans 3amilyBaHHs.

P He MoxHa nomiwaTtn metanesy donbry i iHwi matepianu

ycepeaunHy xniboniyku. Y npoTMnexHOMy BMNAAKY Le MoXe

CMPMYMHUTH KOPOTKE 3AMMKAHHS a6o noxexy.

He Topkairtecs po pyxomnx abo rapsumx 4actTMH npunagy nig

yac roro poboTu.

Hikonu He cTykaitte no BepxHii YacTmHi abo kpasx notka ans

xniba, wob gicratn xni6, TOMy WO Lie MOXeE MOLIKOAWUTHA NPUNaa,.

He BukopucroByiTe npunag ans iHWKMX Winen, KpiM TUX, Ans

SKMX BiH MPU3HAYEHWHN.

YHUKaHTE yLWIKOAXKEHHS NOKPUTTS NoTka ans xniba i Hoxa ans

PO3MiLLYBAHHS.

He BukopucToByiiTe npunap Ha BynMuj.

vV v v v Vv
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OITMC AETAAEM TIPMAAAY

ManioHok A:

Kpuuwka

Ornspose BikHO

KontponbHa nawens (ManioHok B)
Kopnyc

Notok pns xniba

Jlonate ans 3amiwysaHHs TicTa
CrpuxeHb

KpinunbHuit enement
MiacTtaeka notka

10. MipHa noxka

11. MipHa cknsiHka

12.Bumukay

ITEPEA, BUKOPUCTAHHAM

» Byab nacka, nepesipte cTaH npunagy, a
TAKOX HASIBHICTb BCIX YOCTUH | AeTanem.

P MomuiTe BCi YacTMHM Npunapy BianosigHoO
no posginy «4OMAA0 | YALLEHHSA».

P BkniouiTs nopoxHii npunag. faite Homy
nporpitucs 10 xs.

P> Micna oxonopxeHHs BUMMITe xniboniuky e

VPN AWN=

pas.

P Ycranosits notok (5) ycepeanny npunagy, Tak, wob niacraska
notka (9) ysiMwna ao kpinunbHoro enementy (8). MosepHits
notok (5) 3a rogMHHMKOBOIO CTPiNKoilo A0 ynopy.

P YcraHosits nonatb ans samiwyeanus Ticta (6) Ha cTpMxXeHb
(7). Noeepnite nonate (6) 3a roaMHHKUKOBOI CTPiNKo AO

ynopy.

IHCTPYKUIS 3 EKCITAYATALII

SR .
A 3aBaHTa>KE€HHSI IPOAYKTIB
— 1. 3MacTiTh MAcnom (MApraprHOM) LWInMHKK MiX
= nonaTTio Ans 3aMiwyBsaHHs Ticta (6) i cTpuxHeM

(7). Ue 306e3neunts WweMAKe BIANMNAHHS TicTa

Bif, nonarti W nerke BMMMaHHs nonarti (6).

. Moknagpitb iHrpepieHTm B8 notok (5). Bukopucrosyite mipHy
cknauky (11) i mipHy noxeuky (10), wo6 noknact came Taky
KinbKiCTb NpoAyKTy, Wwo noTpibHa. Byap nacka, potpumyiitecs
peuenTta 1 JOAABAMTE iHTPEAIEHTM B TiM NOCAIBOBHOCTI, IK BOHU
3a3HayYeHi B peuenTi. 3BMYAIHO, PiAMHM HONUBAIOTLCS B JIOTOK
nepLM1MM, NOTIM AOAAETLCS LyKOP, Cinb | 6opowHo. Opixaxi i
po3nywysay KAAAyTb B OCTAHHIO 4Yepry, Tak, Wwob BOHM He
BCTYNAAM B KOHTAKT i3 pianHamu abo cinnto.

N

Bubip peskmmy IpUroTyBaHHA

—_

. 3akpuitte kpuwky (1) i BcTaBTe wWTencenbHy BUAKY B
eneKTpUYHy po3eTKy. YBIMKHITb NpMnaa, yCTAHOBMBLUM BUMMKAY
(12) y nonoxenHs «l».
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Ipumitka: six miroxu xaiboniuxa 6yde yGimxrena
do erexmpuunol mepexi, nporyHae 36yxoGuii
cuznanr, na ducnaei 3’abasmocsa yuppu «1
3:00». Cmpirxu na Jucnaei Gxazybamumymo
na 2 LB ¢ MEDIUM. Lle ycmanoGxa 3a
ymoBuarmam.

2. Hatuckaitte kHonky «Menu» 1-12 pasie, wo6 ycraHoBuTH
nporpamy (BuB. MamoHOK B). MNpu HaTUckaHHI KHONKM 3MiHA

nporpam 3AiMCHIOETbCS

NocnifoBHO M CYNPOBOAXYETLCS

KOPOTKMM 3BYKOBMM curHanom. Ha ekpani Bigo6paxaerbes
HOMep nporpamu Ta ii Tpusanicts. [na pgocsrHeHHs 6axaHoro
pe3ynbTaTy KOpPMUCTyMTEeCs NiAKA3KAMM Ha Kopnyci npunagy M
naHolo Tabnuueto.

Mywcau Mporpamu Mipkasku |[Onuc npouecis
MeHIo Ha
npunagi

1 OcHosHa Basic 3aMiwyBaHHs TicTa,
6poAiHHS TiCTA, BUMIKAHHS.

2 LlinbHosepHosuii Whole 3aMiwyBaHHs TicTaq,

xni6 wheat 6pogaiHHs TicTa, BUNIKAHHS
xniba i3 uinbHo3epHoBOro
6opowHa. La nporpama
Mae 36inbweHni uac
nigirpiey. He pekomen-
AYETbCS BMKOPUCTOBYBATH
$yHKuilo BigknapeHoro
crapry.

3 ®panuysbkuit  |French 3aMmiwyeaHHs TicTa,

xni6 6popiHHs Ticta, TpuBaniwe
BUMIKAHHS. Xni6,
BMFOTOBNIEHUN 30 LI€0
NPOrpamolo, Mae Xpycrky
CKOPMHKY " nerky
TEeKCTypy.
4 Leuake Quick 3aMiwyBaHHs TicTa,
NPUroTyBAHHS 6popiHHs TiCTa 1 BMAIKAHHS
B MPUCKOPEHOMY PEXMMI.
Xni6, wo BMnikaeTbcs 3a
Li€l0 Mporpamolo, Mae
MEHLUMIM PO3MIP i LWinbHIiWYy
CTPYKTYpYy, HiX xni6,
BUMnevyeHUn y pexumi Ba-
sic.

5 Conopkui xni6 |Sweet 3aMiwyBaHHs TicTa,
6poaiHHa TiCTa, BUNIKAHHS
conogkoro xniba.

6 Kekc Cake 3aMmiwyeaHHs TicTa,
6popiHHs BUMIKAHHS,
nepepbayae  BUKOpMC-
TAHHS coam abo
posnywyeaya.

7 Hxem Jam BapivHa  pxemy abo
mapmenaay.
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3amiwysanus | Dough 3aMiwyBaHHs  TicTa M
6popiHHs  TicTa, 6es
BMMIKAHHS.

Ynbrpawsunpkui| Ultra fast 3aMmiwyeaHHs TicTa,
6popiHHs TiCTa, BUNIKAHHS B
KOPOTKMM 4Yac. 3BMYANHO
xni6 BMXOAMTL MeHWe M
WinbHiwe, HiX 3
BMKOPMCTAHHSIM MPOrpamu
«LWBmpake rotysaHHs».

BunikaHHs Bake Tinbkn BunikaHHs, 6Ges
3aMilyBaHHs 1 6popaiHHs
Ticta. Moxe BukopwucTo-
BYBATMCS MiCNs 3AKIHYEHHS
iHWMxX nporpaM, skwo Bu
xouyeTe 36inbWMTM uac
BMMIKAHHSA.

Hecept Dessert 3aMiwysaHHs, 6poaiHHs 1
BUMIKAHHA CONOZKOro TiCTa.

YcraHoeka Home-made| Jdossonse CAMOCTIHHO
BCTAOHOBWUTM 4YAC 3AMilly-
BAHHS, 6popiHHs "
BMMIKAHHS.

1.

N

(&}

Bu6ip konbopy ckopuHku. Hatuckaiite kHonky COLOR
1-3 pasu, noku cTpinoyka Ha KoHTponbHii naveni (3) He
BCTQHOBMWTLCS HAMPOTHM HAMMCY 3 BAXKAHMM KONLOPOM CKOPHUHKH
— light (nerke niapym’sHioeanHs), medium (cepeaHe) abo dark
(nincmaxeHa ckopuHka) (AuB. manioHok B).

Bu6ip posmipy 6yxaHus. Hatucnits kvonky LOAF 1-2 pasy,
NOKM CTPINOYKA HA KOHTPOLHIK naHeni (3) He BCTAHOBUTLCS
HanNpoTH Hanucy 3 6GaxaHum posmipom Gyxanus (750rp. abo
900rp.) (AnB. manioHok B).

Akwo Bu xouete, wob npunag yBiMKHYBCS GBTOMATMYHO MO
3aKiHYEeHHI MNeBHOro 4acy, cKkopucTamTecs yHKLi€E
«Bigpknapenun craprt», Hatuckaroum Ha kHonky TIME.
YcraHoBneHui yac BkaoYaE TpUBaAnictb po6OTH BCTAHOBAEHOI
nporpamu. MakcumaneHui Yac BigknageHoro crapty - 13
roaunH. Lleit kpok Moxe ByTn nponyweHnui, skwo Bu xouerte
Bigpasy BBiMKHYTM npunag.

Ons aktieauii nporpamu, HatucHite khonky START/STOP.
HopaesaHHg iHrpepieHTtie y npoueci po6otu. Yepes
AKMiCb Yac nicns nouatky pobotn nporpam BASIC, WHOLE
WHEAT, FRENCH, QUICK, SWEET, CAKE, ULTRA-FAST,
HOME MADE By nouyere 3ByKOBMM CUrHAN, | Le O3HAYAE, WO
Bu moxeTe gopaTh B TicTO BOAATKOBI iHrpeaieHTH (ropixm,
HOCIHHS, LyKaTH Towo)

Bukopucrosyitte kHonky LIGHT LAMP, w06 BsiMkHYTH namny
ycepeamHi niuku. Yepes 1 xBuanMHy namna BMMKHeTbCs
QBTOMATHYHO.

LLlo6 npu3ynuHWUTH npautolody nNporpamy, HaTUCHITb KHOMKY
PAUSE, &ci HacTpoloBaHHs npu LboMy 36epiratotbes.

LLlo6 synuuuTH npautotody nporpamy 1/abo obpatu inwy,
HaTUcHiTh | BTpuMyiTe kHonky START/STOP. Yepes 3 cekyHam
3BYKOBMW CMrHQN NiATBEPAMTD, WO NPOrPAMY BUMKHEHO.
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9. Hanpukinui npouecy sunikaHHs Bu nouyetre 10 3pykoBux
curnanie. Hatuchite Ha kHonky START/STOP. Yepes 3-5
cekyHp, xni6 moxHa 6ype picrasatu. Akwo Bu He HaTucHeTe
kHonky START/STOP HanpukiHui po6otn, xni6 6yae
niATPUMYBATUCS TEMNAMM OBTOMATUYHO NPOTSromM 1 roanHuM, nicns
4Oro NpMNap BMMKHETbCS.

10.Wo6 pictatu xni6, sigkpuite kpuwky (1), i MiuHO 3axoniTh
pyuky xni6Horo notka (5), BUKOPUCTOBYIOUM NPUXBATKM.
MosepHiTb notok (5) NPoTHM rOAUHHMKOBOI CTPINKM M BUTATHITL
Horo i3 xniboniuku.

11.MepesepHite notok (5) poninMub HAA YMCTOO NOBEPXHEIO M
obepexHo NOTPYCiTh O TOrO MOMEHTY, K xnib Bunage.

VBara: xaionuit Aomox { xAi6 moxymov 6ymu 0yxe
eapauumu. Bydvme obepesxri il
GuxopucmoGyiime npuxbamxu.

12.Moknapete xni6 y cyxe npoxonoaHe Micue W AanTe HOMY
oxonoHytn npubnusHo 20 xs.

13.BuMKHITL npunap 3 Mmepexi, SKWO MOro BUKOPMCTAHHS
3akiHyeHe.

Buxopucranus peskumy Home Made

1. HarucHits kHonky CYCLE, Ha gucnnei 3'asutbes KNEAD1, wo
O3HAYOE YAC NEepLoro 3amilwysaHHs. Bukopucrosyroun kHonky
TIME, yctaHOoBiTb YaC NepLoro 3aMiWyBAHHS, NigTBEpAbTE
ycTaHoeKy HatuckaHHsam kHonku CYCLE .

2. [ns nepexopy AO yCTAHOBKM 4acy nepuworo 6popiHs,
HatucHite kHonky CYCLE, Hanuc RISE1 3'sButbcs Ha aucnnei.
YcraHosiTh Yac nepworo 6poaiHHS, BUKOPUCTOBYIO KHOMKY
TIME. Hatuchits kHonky CYCLE pnsa nigTeeppxeHHs
BCTQHOBAIEHOTO 4aCY.

3. AnanoriyHo BuKOHaMTe ycTaHoBKM, Wwo 3anuwmnmcs (KNEAD2
- yac apyroro 3amiwysanHs, RISE2, RISE3 - yac 2 i 3 6pogiHHs
ticra, BAKE - yac eunikanns xni6a).

4. 3anycrite nporpamy HatuckaHHsam kHonku START/STOP.

@Oyukyis mam’sTi npu BIAKAIOYEHHI
eAeKTpOeHepril

Y Bunapky, SKwWo nip 4ac sunikaHHa xniba, Bigbynocs
BiAKNIOUEHHs enekTpoeHeprii, yHkuUis nam’aTi 3abesneunts
36epexeHHs obpaHoi nporpamn  npotarom 10 xeunuH. Takum
YMHOM, nicns BIAHOBNEHHS €eNeKTPOMOCTAYAHHS, NPUAAA
npoAoBXMuTb poboTy BiANOBIAHO AO BCTAHOBNEHOI paHiwe
nporpamu. AKwo Yac BiAKNIOYEHHS eNeKTPOeHeprii NepeBULLMTL
10 xBunuH, HeobxigHO Bype 3anycTUTM nporpamy 3HoBy. ko
npouec 3ynuHuUBCs Ha ¢asi 3amiwyeanHs Ticta, Bu moxere npocro
HatucHyTM Ha START/STOP i 3HoBy 3anycTuti nporpamy.

IlonepeA>KyBaAbHI 3HAKM Ha AMCIAe€I

Akwo koHTponbHa naxens (3) nokasye «H HH» nicna Toro, sk
nporpama 6yna sanyweHa START/STOP, ue osHauae, wo
TeMnepaTypa ycepeauHi npunapy 3aHapTo Bucokd. Y ubomy
Bunaaky HeobxigHo HatucHyTM Ha START/STOP i sumkHyTH
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npunaa. Bigkpuite kpuwky M pante mawuHi oxononytn 10-20

XB.

Skwo nanens (3) nokasye «E EO» abo «E E1», ue osHauae,
WO HecnpaBHMM ceHcop TemnepaTypu. HeobxigHo BMMKHYTH
xniboniuKy 3 Mepexi i BigHeCTH A0 HAOMBAMXKYOrO YNOBHOBAXEHOIO
LEHTPY AN NepeBipKu.

I YMILIEHHS

1. Mepep unwweHHSM npunagy nepekoHAeTecs,

WO BiH BUMKHEHMM i BIAKNIOYEHUM Bif, Mepexi.

2. O6epexHO BUTPITb 30BHIWHIO NOBEPXHIO

npunaay MOKpOIo TKAHMHOIO. He

BMKOpUCTOBYHTE ry6ok ans wnidyBaHHs i

abpasuBHMx 3acobis, TOMY WO Le MoXxe

NOLWKOAUTM rNaaKy noeepxHio npunagy. Hikonu
He 3aHYpIOMTE KOpnyc Npunagy  WHyp y Bopy abo iHwi
pianHu.

3. Mpommuiite notok ans xni6a (5) 3cepeanHH, BUKOPUCTOBYIOUM
HeabpasueHi MuitHi 3acobu. Mpocywits Horo.

4. Tpomuiite nonatb Ans 3amilyBaHHs Ticta (6) NPoToYHOIO BOAOKO
3 HeabpaA3UBHUMM MUHUHUMM 30COBAMM W HACYXO BMUTPITh
M’SKOIO raH4ipoyKoto.

Ipwumirtka: axwo ronamv (6) He 3HIMAEMDC 3 OCI,
3anoBuimo romox (5) menarorw Godorw (do 50°
C) i sanuauimo na 30 x6. Tlicas ypozo Guitmino
AONamv, noMuLime i nPoOmpims M’aKor
2aH*IpOUKO10.

5. Mepep Tum, sk 3a6bpaTtM npunap Ha 36epiraHHs,
nepeKkoHAMTECs, WO BiH MOBHICTIO OXONOB, WO BiH MOMMUTUM i
BUCYLUEHMHM, | WO KPMLIKA 3AKPMTA.

KOPMCHI TTOPAAU

© S HaBepeHi HMXYe XAPAKTEPUCTMKM NPOAYKTIB
2 nonomoxyTs Bam npurotysatv no-cnpaexHeoMy

s A" CMAYHMI i apOMOTHMI Xni6.
AN
=

1. BopowHo ansa xni6a.

BopowHo ans xniba NnoBMHHO MATH BUCOKMIM BMICT KNEMKOBMHM,
TOMY L0 BOHO MAE BUCOKY €NACTUYHICTb | AONOMArae MigTPMMYBATH
po3Mmip i popMmy TicTa nicns Toro, sik BoHo nigHsnocs. bopouwHo, wo
MOE y CBOEMY COCTABI KNEWKOBMHY, AO3BONSE 3pobUTH Xnib
6inbWworo po3mipy M NONINWEHOT BHYTPIlWHLOT CTPYKTYPHM, HiX
3BMuaiiHe 6opoLuHO.

2. 3BuuaiiHe 6opoluHoO.

3BuyaiiHe 6opoLlwHO 3pobneHo 3 JOBIPHMX 3MILAHMX M’ SKMX
i TBepAMX copTiB nuweHMLi. BukopuctosByeTbcs ans wemupkoro
npurotyeaHHs 6ynok abo nuporie.

3. UinbHo3epHOBe 60poLuHO.
LinsHo3epHoee 6opoluHo 3pobneHo 3 nepemMeneHoi nweHML

ITpoAykTH AAST XAiGa
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M MICTUTb NweHnYHy oBonoHKy i kneikoeuHy. BoHo Baxue i
NOXMBHIWe, HiX 3BMYaMHe GopowHo. Xnib, BuneveHui i3
uinbHO3epHOBOro BGOPOLIHA, 3a3BMYAN MEHWMH 3a po3Mmipom. [ns
Toro, wob pocart ineanbHoro cmaky xniba, 6arato peuentis paasaTh
cnony4atu uinbHo3epHoee 6opowHo 1 6opowHo ans xniba.

4. TemHe nuweHu4yHe 6opolHo.

TemHe nweHun4He 6opowHo (rpy6oro nomeny) - ue pisHOBMA
6OpPOLWHA 3 BUCOKUM BMICTOM BOSIOKOH, CXOXe HA LiNbHO3epHOBE
6opowHo. LLlo6 opepxatu xni6 Binbworo posmipy, TicTo kpawe
pobuTH i3 CyMili TeMHOro nweHWYHoro GopowHa 1 6opolwHa ans
xni6a.

5. BopowHo ans nuporis

BopowHo ans nuporie pobutbes i3 nweHnyHoro 6opowHa
M’sknMx copTie abo nweHMYHOro GOPOLWHA 3 HU3LKUM BMICTOM
nporeiny.

6. KykypynssHe 6opowHo a6o BiBcsHe 60poluHo

KykypyassHe 6opowHo abo BiecsHe BOPOLWHO OTPUMYIOTb MPH
nepemenioBaHHi BignoeigHux 3epeH. Lli coptu 6opowHa
nopaoThes ToAi, Konu pobutbes xnib6 rpyboro nomeny, ans
NOCHNEHHs APOMATY i NOMIMWEHHS TEKCTYpPH.

PisHi coptu GopowHa cxoxi. Hacnpaeai came npouec
npixaxosoro 6poaiHHs abo abcopbyroui MOXIMBOCTI Pi3HUX COPTIB
6opoLUIHA BNAMBAIOT HO NPOLEC 3AMilLYBAHHS M BpopiHHsa TicTa, a
TakoX i Ha 36epiraHHs rotoeoro xni6a. Bu moxerte cnpobyeatu
pi3Hi copT1 BopoluHa ans Toro, Wwob nopieHsTH i o6paTi Toi coprT,
wo Bignosigae Bawomy cmaky.

7. Uykop

Llykop - ayxe Baxnueuit iHrpepieHT, wo Hapae xniby conoakocti
1 Konbopy. 3a3BMYAN BMKOPMCTOBYIOTb Binni nykop. TemHMiH
LYKOP, LyKPOBY MyAPY M LYKPOBY rna3yp BMKOPWUCTOBYIOTb HA
CMaK.

8. Apixpxi

1 ct.n. cyxux ppixpxis = 3/4 cT.n. MOMEHTANbHUX APIKAXIB
5 cr.n. cyxmx ppixaxie = 3 3/4 cr.n. MOMEHTANbHUX APIKAXIB
2 cr.n. cyxux gpixgxis = 1,5 cr.n. MOMeHTAnbHMX APIXAXIB

Opixaxi noBuHHI 36epiratncs B XONOAMNbHUKY, TOMY LLO BOHM
MOXYTb 3iNCyBATMCS nif BAAMBOM BMcokoi TemnepaTtypu. Mepep
30CTOCYBAHHSIM MepeBipTe TepMiH MPUAATHOCTI NPOARYKTY.
3BMuaiiHO Npobnemu Ha cTagii NIGHATTS TICTG NOB'A3aHI 3 TMM, WO
napixaxi sincosani. Cnoci6, wo HasepeHWi Hux4e, gonomoxe Bam
nepeBipuTH, Y4 NPUAATHI APIKAXI ANS BXMBAHHS.

a) Hanuitte Y2 yawkm tennoi soan (45-50°C) y MipHy cknsHky.
b) Moknagits 1 4.n. 6inoro Lykpy B 4alWKy M po3MmiliaiTe, NOTIM

BMCMNTE y BOAY 2 4.1 APDKAXIB.

c) Mocraste MipHMi cTakaHuuk y Tenne Micue Ha 10 xe. He
po3MiwyiTe BOAY.

d) MiHa noBMHHG 3AIMHATUCS AO KPAiB YALIKM, iHOKWE APIKAXI
3incoBaHi.

9. Cinb

Cinb noninwye nigHiMaHHs xniba 1 konip ckopuHkn. OpHak
cinb MoXe cnoBinbHUTH npouec 6popiHHs Ticta. Hikonu He
BMKOpPUCTOBYHTe 3aHaaTo 6arato coni. dkwo Bu He xouete
BUKOPUCTOBYBATM Cinlb, He pobiTb Lboro. bes coni xni6 6yae Ginbumm.
10. fius

Aius noninwyoTs TekcTypy xniba, pobnste Moro Ginbwe
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XMBUNbHUM, 36inbLUIYIOTb Y PO3MIipi, fOAAIOTL 0OCOBAMBOrO apomary.
11. XXup, BepiKOBE MACNO ¥ POCAMHHA O

XKup pobutb xnib Ginblwe M’SKMM | NPOAOBXYE TEPMiH Moro
36epiraHs. Mepen yXMBAHHAM MACNO 3 XONOAMABHMKA HeObXiaHO
po3TonutM abo NoppiBHUTU HO MAnEeHbKI LUMATOYKM TaK, Wob Horo
6yno npocrTiwe 3MiWATH 3 iHWKWMM NPOAYKTAMM.
12. PoznywyBau

Po3snywyBay B 0OCHOBHOMY BMKOPWCTOBYETbCS Ans TOro, LWob
TiCTO NigHANoOCs npM WBMAKOMY MPMUroTyBaHHi. Posnywysay
BMKJIMKOE B TECTI XIMIYHMIA NPOLLEC BMAINEHHS rasy, WO He BUMArae
TPMUBANOrO 4acy, yTBOPIOE NyXmpLi W pobutb TekcTypy xniba
M’sKwWoto.
13. Cona

Ton xe npuHumn, wo M onucaumi Buuwe. Coay MoxHa
BMKOPMCTATH B MOEAHAHHI 3 PO3NYLIYBAYEM.
14. Bopa

Bopa - ocHoBHMM iHrpepieHT ans BunikaHHs xniba. Boga, Harpita
no 20-25° C, naibinswe nigxoauts ans sunikaxHsa. Boga moxe
6yTH 3aMiHEHa CBIXMM Monokom abo cymiwwio Boan 3 2% Cyxum
MONIOKOM, WO MIACMAMTE CXOAXEHHS XNiba 1 noninwuTe Konip
CKOPUHKM.

PegenTn

Sdeannii xAi0
InrpegienTu 750rp. 6yxareus|?200rp. 6yxaHeub
Monoko 1 yawka 1 V4 yawku
Benwuki anus 2 2
Macno a6o maprapuu | 1 %2 cr. n. 2cr.n.
(nopisani wmaroykamu)
Cinb 1%u. 0. 24.0.
BopowHo gns xniba 3 yawiku 4 yawku
Llykop 2 Yacr. n. 3crn.
Cyxi apixaxi 14 n 1 Vau. n.

Mporpama, wo pekomenayetbes: «OcHoBHA»

ITpocTmii 6ianit xAi6

IHrpepienTn 750rp. 6yxaneup| 900rp. 6yxaneup
Tenna Bopa 1 yawka 11/4 yawku
Cinb 11/8u.n. 11/24.n.
Llykop 2% cr.n. 3ecrn.
Onuekosa abo pocamuHd 2 Y4 ct. n. 3ecrn.

onist

BopowHo ansa xniba abo |3 uawkm 4 yawkm
yHisepcanbHe 60powHo

MomeHTanbHI ApixXAXi 11\2u.n. 2 4. n.

Mporpama, wo pekomenayetbes: «OcHoBHA»




IIToxoAaAHMI1 XA10

IurpegienTn 750rp. 6yxaneus |9200rp. 6yxaHeub
Bopa 1 1/8 yawok 1 V2 yawxku
bine 6opowHo ans xniba | 3 yawkm 4 yawkm
Llykop V4 vawiku Y4 yawkm
Cinb 11/2u4.n 2 4. n.
LLokonagHi yincu Y2 yawku Y2 yawku
Baninb Y4 y. n. 1y n.
Anua 1 1
Kakao nopouwok Y2 yawiku 2 yawku
MomeHTansHi apixgxi 1%u. 0. 2 4. 0.
abo

| Cyxi apixaxi 1%y n [1% 4.0

Mporpama, wo pekomenayetsca: «Conogkui xni6»

bianii xAi6

IHrpepieHTH 750rp. 6yxareup | 900rp. 6yxaHeusb
Bona 1 yawka 1 1/3 uawkn
Onis (macno) 3cr.n. 4 cr. n.

Lykop 2 Vacr. n. 3cr. n.

Cinb 1% u. n. 2 4.0

BopowHo gns xni6a | 3 wawkm 4 yawku

Cyxi ppixaxi 11/8u4.n. 11/24.n.

Mporpama, wo pekomenpyetbes: «OcHoBHA»

XAi6 3 poA3MHKAMHU

InrpepieHTH 750rp. 6yxareup | 900rp. 6yxaHeub
Bopa 1 yawka 1 1/3 uawkn
Onis (macno) 3cr.n. 4 cr.n.

Llykop 1/4 vawku 1/3 yawku

Cinb 11/8u.n. 11/24.n.
Kopuus 344, n. 14 n

BopowHo ans xniba| 3 uawkm 4 yawku
Pon3uuku Y2 yawkm 2/3 yawku

Cyxi ppixaxi 11/8u4.n. 11/24.n.

100% iabHO3epHOBMIL XA

Mporpama, wo pekomenayetsca: «Conogkui xni6»

InrpegieHTH 750rp. 6yxareus| 900rp. 6yxaHeup
Bopa 1 1/3 yawku 1 3/4 yawku
HexunpHe cyxe monoko [11/2 cr. n. 2 ct. n.

Macno abo Maprapux 11/2cr.n. 2 ct. n.

Megp 11/2cr. n. 2 cr. n.

Cinb 11/3u.n. 13/44.n.
LlinbHosepHoee 6opowHo|3 V4 yawkm 4 V4 yawku

Cyxi ppixaxi 11/8u.n. 11/24.n.

Mporpama, wo pekomeHayetbes: «Conopkuii xni6»
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Opannysekuii xai6

IHrpegieHTn 750rp. 6yxaneus | 900rp. 6yxaHeup
Bopa 1 yawka 1 1/3 uawkm
Onis (macno) 11/24.n. 2 4. n.

Lykop 2 cr. n. 22/3cr.n.

Cinb 11/8u4.n. 11/24.n.
BopowHo gna xniba |3 wawku 4 yawku

Cyxi apixaxi 11/8u.n. 11/24.n.

Mporpama, wo pekomenpyetbes: «PpaHLysbkuid xni6»

Kyxypyassaunit xai6
InrpegienTH 750rp. 6yxaHeup
Monoko 1 yawka
Benuki arus 4
Macno abo maprapux 1/3 yawku
Cinb 1 4. 5.
YHisepcanbHe 6opowHo 2 2/3 uawkn
KykypyassHe 6opoLwHo 1 yawka
Llykop 1/4 vawkm
Posnywysau 54.n.

Mporpama, wo pekomeHpyetbes: «LlBuake rotysaHHa»

VABTpaIIBUARM XAI0

InrpegienTu 750rp. 6yxaHeus | 900rp. 6yxaHeub
Tenna Bopa 3/4 yawku 1 vyawka

(45-50 rpapycis)

Anusa 2 2

Macno abo maprapu| 2 1/4 cr. n. 3crn.

Cinb 3/4 4. n. 14 n.

BopowHo gns xniba 3 yawku 4 yawku

Llykop 11/2cr. n. 2 cr. n.

Cyxi apixaxi 3u. . 4 4. n.

Mporpama, wo pekoMmeHayeTbCs: «YNbTPAWBUMAKUIAY»,

«LuBMJJ,Ke NPUrOTYBAHHA»

XAi6 AASL ceHABIUIB

IHrpepieHTn 750rp. 6yxaneup | 900rp. 6yxaHeup
Bona 1 yawka 1 1/3 uawkn
Macno abo mapraput |1 1/2 ct. n. 2crn.

Cinb 11/24.n. 2 u.n.

Lykop 3crn. 4 ct.n.

Cyxe Monoko 11/2cr. n. 2 cr. n.

BopowHo agns xni6a 3 yawku 4 yawkm

Cyxi ppixgxi 11/24.n. 2 4. n.

Mporpama, wo pekomeHgyetbes: «Cenasiun

(V3Binatone



EnexktponobyTtosuit npunas mae 6ytu
YTMNi30BAHMM 3 HAMMEHLIOIO LWKOAOK Ans
HOBKOJIMWHBOTO CEPEefoBMILA TA 3rigHO 3
npasunamu ytunisauii sigxopnis y Bawomy perioi.
[ns npasunbHOI yTMRi3aLii NpUnagy 4acrto focHTL
BiAHECTM MOro A0 MiCLEBOro LeHTPy nepepobku
BTOPMHHOI  CMpPOBMHM. [na  ynakyBaHHs
BUPOBNEHUX HOMM NPUNAAIB BUKOPMCTOBYIOTbCS TilbKU €KONOMYHO
umcTi matepianu. ToMy KQpPTOH i Nanip MOXHA YTMAi3yBATM PA3OM
3 NANepoBMMM BigXOAAMM.

ITICASITIPOAAZKEBE
OBCAYIOBYBAHH'I

9kwo Baw npunap He npaue abo

NpAuioe NMOraHo, 3BEPHITbcs Ao odiuiiHoro

CepBiCHOro LEHTPY 3a KoHcynbTauielo abo

PEMOHTOM.

FapaHTia He HapaeTbcd B TAKUX

BUNagKax:

P lMpy HepOTPUMAHHI ONMCAHMX BHULLE MPABKA
6e3nekn i1 IHCTPYKUT 3 ekcnayaTauii.

P [pu BUKOPMCTAHHI B KOMEPUIMHUX Linax (BUKOPMCTAHHI, Wwo
BMXOAMTb 30 PAMKM 3BMYAMHMX NobyToBux noTtpeb).

P lpu BMUKAHHI B MepeXxy 3 HAMPYrow, O BiAPi3HAETbCS Bif
303HA4YeHoi Ha Npunagi.

P lpu HeHanexHOMy Aornsai (MPOHUKHEHHI PIAMHM, MKy, KOMAX
Ta iHWMX CTOPOHHIX MpPeAMETIB i PeYOBMH ycepeauHy
npunagy).

P [Npu np1knapaHHi 3aMBUX 3ycunb Nia Yac ekcnyartauii npunagy
abo yWwKoAXEeHHAX iHWOro poay (MeXAHIYHMX YLUKOAXEHHAX
y pe3ynbTati HeNpaBMnbHOI ekcnayartayii, yaapy abo nagiHHs
npunagy).

P lpu HecaHkuioHoBaHOMY peMoHTi abo 3aMiHi YacTMH Npunagy,
3AiMCHEHMX He YNOBHOBAXEHOIO Ha Te ocobolo abo cepBicHUM
LLEHTPOM.

» MNpu HewacHux BMnaakax, a came: ypap 6nMckaBkH,
3aTOMNMEHHs, NoXexa i iHwWi hbopc-MaxopHi 06CcTaBUHM.

XapaktepucTMkmu MoxyTb 6yTn 3MiHeHi komnaHieto Binatone
6e3 Byab-9KOro NOBIAOMIEHHS.

lapaHTiMHKMI TepMiH i iHWI geTani 3a3Ha4YeHi B rapaHTiMHOMY
TANOHI, WO AOACETLCS A0 MPUNAmy.

TepmiH cny>x6mu: 3 poku Big AHS NOKYNKM.

Bupo6Huk: Binatone Industries Ltd, Great Britain, Vitabiotics
House, 1 Apsley Way, Staples Corner, London, NW2 7HF, UK.
(BinaTton Ivpactpis Jlta, Benukobpuranis)

3pobnero B KHP ans Binatone Industries Ltd, BenukobpuraHis
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