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Ìóëüòèïîâàð: õëåáîïå÷êà-ìóëüòèâàðêà BM-2170, MBS-2175
Íàçíà÷åíèå: ïðèáîð ïðåäíàçíà÷åí äëÿ âûïå÷êè õëåáà è õëåáîáóëî÷íûõ èçäåëèé, ïðèãîòîâëåíèÿ 

éîãóðòà, ïåðâûõ è âòîðûõ áëþä â àâòîìàòè÷åñêîì ðåæèìå â äîìàøíèõ óñëîâèÿõ.
Îñíîâíûå ïîòðåáèòåëüñêèå ñâîéñòâà è õàðàêòåðèñòèêè:
Íàïðÿæåíèå ïèòàíèÿ: 220-240Â, 50 Ãö.
Ïîòðåáëÿåìàÿ ìîùíîñòü: 1260 Âò.
Êîëè÷åñòâî àâòîìàòè÷åñêèõ ïðîãðàìì ïðèãîòîâëåíèÿ:16.
Ïðîäóêò ñåðòèôèöèðîâàí â ñîîòâåòñòâèè ñ äåéñòâóþùèì òåõíè÷åñêèì ðåãëàìåíòîì. 
Ïðîèçâîäèòåëü íà ñâîå óñìîòðåíèå è áåç äîïîëíèòåëüíûõ óâåäîìëåíèé ìîæåò ìåíÿòü êîìïëåêòàöèþ, âíåø íèé 

âèä, ñòðàíó ïðîèçâîäñòâà è òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ìîäåëè. 

ÏÐÀÂÈËÀ È ÓÑËÎÂÈß 
ÁÅÇÎÏÀÑÍÎÉ ÝÊÑÏËÓÀÒÀÖÈÈ

 Âî èçáåæàíèå ïîðàæåíèÿ ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì íå ïîãðóæàéòå ïðèáîð, âèëêó èëè 
ýëåêòðè÷åñêèé øíóð â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè. Ñòàâüòå ïðèáîð â òàêèå ìåñòà, 
ãäå îí íå ìîæåò óïàñòü â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè. Ïðè ïîïàäàíèè âîäû íà ïðèáîð, 
íåìåäëåííî îòêëþ÷èòå åãî îò ñåòè. Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì, óïàâøèì â âîäó. Îòíåñèòå 
åãî â óïîëíîìî÷åííûé ñåðâèñíûé öåíòð.

 Íå äîïóñêàéòå äåòåé ê ðàáîòå ñ ïðèáîðîì áåç ïðèñìîòðà âçðîñëûõ.
 Ïðèáîð íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ ëþäüìè ñ îãðàíè÷åííûìè  ôèçè÷åñêèìè èëè 
óìñòâåííûìè ñïîñîáíîñòÿìè; òàêæå çàïðåùàåòñÿ èñïîëüçîâàòü ïðèáîð áåç ïðåäâàðèòåëüíîãî 

îçíàêîìëåíèÿ ñ èíñòðóêöèåé.
 Åñëè øòåïñåëüíàÿ âèëêà ïðèáîðà íå ñîâïàäàåò ïî êîíñòðóêöèè ñ Âàøåé ðîçåòêîé, 

îáðàòè òåñü çà ïîìîùüþ ê ñïåöèàëèñòó. 
 Ïðèìåíåíèå ðàçëè÷íûõ ïåðåõîäíèêîâ ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîëîìêå ïðèáîðà è 

ïðåêðàùåíèþ ãàðàíòèéíûõ îáÿçàòåëüñòâ.
 Íå îñòàâëÿéòå âêëþ÷åííûé â ñåòü ïðèáîð áåç âíèìàíèÿ.
 Îòñîåäèíÿéòå ïðèáîð îò ñåòè ïåðåä ïåðåìåùåíèåì ñ îäíîãî ìåñòà íà äðóãîå è ïåðåä 

÷èñòêîé è õðàíåíèåì.
 Íèêîãäà íå òÿíèòå çà øíóð ïðè îòêëþ÷åíèè ïðèáîðà îò ñåòè; âîçüìèòåñü çà øòåïñåëüíóþ âèëêó è âûíüòå 

åå èç ðîçåòêè.
 Íå äîïóñêàéòå ñîïðèêîñíîâåíèÿ øíóðà èëè ñàìîãî ïðèáîðà ñ íàãðåòûìè ïîâåðõíîñòÿìè. 
 Ðàñïîëàãàéòå ïðèáîð è øíóð òàê, ÷òîáû íèêòî íå ñìîã ñëó÷àéíî çàäåòü øíóð è îïðîêèíóòü ïðèáîð.
 Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì ñ ïîâðåæäåííûì ýëåêòðè÷åñêèì øíóðîì èëè øòåïñåëüíîé âèëêîé. Íå 

ïûòàéòåñü îòðåìîíòèðîâàòü ïðèáîð ñàìîñòîÿòåëüíî. Çàìåíà ýëåêòðè÷åñêîãî øíóðà è øòåïñåëüíîé 
âèëêè äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî â óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.

 Íèêîãäà íå ðàçáèðàéòå ïðèáîð ñàìîñòîÿòåëüíî; íåïðàâèëüíàÿ ñáîðêà ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîðàæåíèþ 
ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì âî âðåìÿ ïîñëåäóþùåãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà. 

 Ïðè îáíàðóæåíèè íåèñïðàâíîñòè íåîáõîäèìî îáðàòèòüñÿ â óïîëíîìî÷åííûé ñåðâèñíûé öåíòð.  
 Ýòîò ïðèáîð ïðåäíàçíà÷åí òîëüêî äëÿ äîìàøíåãî èñïîëüçîâàíèÿ è íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ êîììåð÷åñêîãî 

è ïðîìûøëåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ.
 Âûïîëíÿéòå âñå òðåáîâàíèÿ èíñòðóêöèè.
 Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì, èìåþùèì ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ (âìÿòèíû, òðåùèíû è ò.ï.), ïðîâåðüòå 

åãî ðàáîòîñïîñîáíîñòü â áëèæàéøåì óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.
 Ïðè íåîáõîäèìîñòè òðàíñïîðòèðîâêè ïðèáîðà ñîáëþäàéòå îñòîðîæíîñòü äëÿ ñîõðàíåíèÿ öåëîñòíîñòè 

è ôóíêöèîíàëüíûõ ñâîéñòâ.
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ÑÏÅÖÈÀËÜÍÛÅ ÌÅÐÛ ÁÅÇÎÏÀÑÍÎÑÒÈ
 Íå óñòàíàâëèâàéòå ïðèáîð âáëèçè èñòî÷íèêîâ òåïëà èëè íà íåóñòîé÷èâîé ïîâåðõíîñòè. 
 Íå èñïîëüçóéòå â ðàáîòå ñ ïðèáîðîì ïðèíàäëåæíîñòè, íå âõîäÿùèå â êîìïëåêò ïîñòàâêè 

èëè íå ðåêîìåíäîâàííûå ïðîèçâîäèòåëåì.
 Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð  â ìåñòàõ, ãäå îí ïîäâåðãàåòñÿ âîçäåéñòâèþ ïðÿìûõ ñîëíå÷íûõ 

ëó÷åé.
 Íå ïðåïÿòñòâóéòå ñâîáîäíîìó òåïëîîáìåíó, íå íàêðûâàéòå ïðèáîð ïîëîòåíöåì èëè 

äðóãèìè ìàòåðèàëàìè.
 Íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå óñòðîéñòâî áåç íåîáõîäèìûõ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà èíãðåäèåíòîâ âíóòðè 

ëîòêà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.
 Íå îòêðûâàéòå êðûøêó â ïðîöåññå ðàáîòû ïðèáîðà,  êðîìå ñëó÷àåâ, îãîâîðåííûõ â äàííîé èíñòðóêöèè. 

Äàéòå ïðèáîðó îñòûòü ïðåæäå, ÷åì èñïîëüçîâàòü åãî ïîâòîðíî, à òàê æå ïðè óñòàíîâêå ëîòêà èëè ëîïàñòè 
äëÿ çàìåñà.

 Íå äîòðàãèâàéòåñü äî äâèæóùèõñÿ èëè ãîðÿ÷èõ ÷àñòåé ïðèáîðà âî âðåìÿ åãî ðàáîòû.
 Íèêîãäà íå áåéòå ëîòîê äëÿ õëåáà ïî âåðõíåé ÷àñòè èëè êðàÿì äëÿ òîãî, ÷òîáû äîñòàòü õëåá, ò.ê. ýòî 

ìîæåò ïîâðåäèòü ïðèáîð.
 Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð äëÿ äðóãèõ öåëåé, êðîìå òåõ, äëÿ êîòîðûõ îí ïðåäíàçíà÷åí.
 Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð íà óëèöå.
 Íà ïîâåðõíîñòü ëîòêà è ðàçìåøèâàþùåãî íîæà íàíåñåíî ñïåöèàëüíîå àíòèïðèãàðíîå ïîêðûòèå. Áåðåãèòå 

ïîêðûòèå ïîâåðõíîñòè  ëîòêîâ è ðàçìåøèâàþùåãî íîæà îò ïîâðåæäåíèé, öàðàïèí è âìÿòèí.  
 Îïòèìàëüíûé äèàïàçîí òåìïåðàòóðû îêðóæàþùåé ñðåäû:  15 – 25°Ñ. Ïðè áîëåå âûñîêîé òåìïåðàòóðå 

âûïå÷êà ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ êèñëîé, ïðè áîëåå íèçêîé - òåñòî ìîæåò íå ïîäíÿòüñÿ.

ÎÏÈÑÀÍÈÅ ÄÅÒÀËÅÉ ÏÐÈÁÎÐÀ

Ðèñóíîê À:
1. Êîðïóñ
2. Êðûøêà
3. Ñìîòðîâîå îêíî
4. Êîíòðîëüíàÿ ïàíåëü (Ðèñóíîê Â)
5. Êíîïêà-ôèêñàòîð êðûøêè
6. Âíóòðåííÿÿ êðûøêà
7. Ëîòîê äëÿ õëåáà
8. Ëîòîê äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä
9. Ëîïàñòü äëÿ çàìåøèâàíèÿ
10. Óïëîòíÿþùåå êîëüöî êðûøêè
11. Çàãëóøêà êëàïàíà îòâîäà ïàðà
12. Ìåðíûé ñòàêàí (2 øò., áîëüøîé – äëÿ âûïå÷êè, ìàëåíüêèé – äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä)
13. Ìåðíàÿ ëîæêà
14. Íàáîð ëîæåê
15. Äåðæàòåëü äëÿ ëîæåê
16. Êîðçèíà-ïàðîâàðêà (äëÿ ìîäåëè MBS-2175)
17. Êðþê äëÿ âûíèìàíèÿ ëîïàñòè (9) èç ãîòîâîé áóõàíêè

Êîíòðîëüíàÿ ïàíåëü (Ðèñóíîê Â):

ÔÓÍÊÖÈß  
ÌÅÍÞ   
ÐÀÇÌÅÐ ÕËÅÁÀ  
ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ 
ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ  
×ÀÑÛ è ÌÈÍÓÒÛ  
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ  
ÑÎÕÐÀÍÈÒÜ ÒÅÏËÎ/ÐÀÇÎÃÐÅÂ   

âûáîð ðåæèìà ïðèãîòîâëåíèÿ
âûáîð ïðîãðàììû 
âûáîð ðàçìåðà áóõàíêè
âûáîð öâåòà êîðî÷êè/òåìïåðàòóðû ïðèãîòîâëåíèÿ 
ôóíêöèÿ îòëîæåííîãî ñòàðòà
íàñòðîéêà âðåìåíè äëÿ ôóíêöèè îòëîæåííîãî ñòàðòà 
àêòèâàöèÿ/îñòàíîâêà ïðîãðàììû 
ôóíêöèÿ ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû
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ÏÅÐÅÄ ÈÑÏÎËÜÇÎÂÀÍÈÅÌ
 Ïîæàëóéñòà, ïðîâåðüòå ñîñòîÿíèå ïðèáîðà, à òàêæå íàëè÷èå âñåõ ÷àñòåé è 

äåòàëåé.
 Âûìîéòå âñå ÷àñòè ïðèáîðà â ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçäåëîì «ÒÅÕÍÈ×ÅÑÊÎÅ 

ÎÁÑËÓÆÈÂÀÍÈÅ».
 Âêëþ÷èòå ïðèáîð, óñòàíîâèòå â íåãî ïóñòîé ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà. Äàéòå 

åìó ïðîãðåòüñÿ â òå÷åíèå 10 ìèí, äëÿ ýòîãî èñïîëüçóéòå ïðîãðàììó ¹11, çíà÷åíèå 
òåìïåðàòóðû ÑÐÅÄÍÈÉ, çàòåì îòêëþ÷èòå (ñì. ï.1.1 «Ïðèãîòîâëåíèå õëåáà»).

Ïîñëå îõëàæäåíèÿ âûìîéòå ïðèáîð åùå ðàç.

ÈÍÑÒÐÓÊÖÈß ÏÎ ÝÊÑÏËÓÀÒÀÖÈÈ

Ïðèãîòîâëåíèå õëåáà, éîãóðòà, äæåìà

Ïðèãîòîâëåíèå õëåáà
1. Âêëþ÷èòå ïðèáîð â ñåòü. Äëÿ ìîäåëè BM-2170: Âûíüòå âíóòðåííþþ çàãëóøêó êëàïàíà 

îòâîäà ïàðà (11)  (ñì.ðèñ. Ñ).
2. Âûáåðèòå ðåæèì ÂÛÏÅ×ÊÀ ñ ïîìîùüþ êíîïêè ÔÓÍÊÖÈß.

3. Çàãðóçèòå ïðîäóêòû â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà â ñîîòâåòñòâèè ñ âûáðàííîé ðåöåïòóðîé. Ïåðåä ýòèì:
– óñòàíîâèòå ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (9) íà  ñòåðæåíü âíóòðè ëîòêà.
– ïîëîæèòå èíãðåäèåíòû â  ëîòîê (7). Èñïîëüçóéòå áîëüøîé ìåðíûé ñòàêàí (12) è  ìåðíóþ ëîæå÷êó (13), 

÷òîáû ïîëîæèòü èìåííî òàêîå êîëè÷åñòâî ïðîäóêòà, êîòîðîå òðåáóåòñÿ. 
– óñòàíîâèòå ëîòîê â ïðèáîð, çàôèêñèðîâàâ åãî â ïàçàõ ïîâîðîòîì ïî ÷àñîâîé ñòðåëêå äî óïîðà.

Ïðèìå÷àíèå:  ïðèäåðæèâàéòåñü ðåöåïòà è äîáàâëÿéòå èíãðåäèåíòû â òîé ïîñëåäîâà-
òåëüíîñòè, êàê îíè óêàçàíû â ðåöåïòå. Îáû÷íî, æèäêîñòè ïîìåùàþòñÿ  
â ëîòîê ïåðâûìè, ïîòîì äîáàâëÿåòñÿ ñàõàð, ñîëü è ìóêà. Äðîææè è 
ðàçðûõëèòåëü êëàäóò-ñÿ â ïîñëåäíþþ î÷åðåäü, òàê, ÷òîáû  îíè íå 
âñòóïàëè â êîíòàêò ñ æèäêîñòÿìè èëè ñîëüþ: ñäåëàéòå íåáîëüøóþ ÿìêó 
â ìóêå, ïîëîæèòå äðîææè è ðàçðûõëèòåëü â íåå.

Âíèìàíèå: åñëè òåñòî ïëîòíîå, èëè Âû èñïîëüçóåòå çëàêè èëè íåïðîñåÿííóþ 
ìóêó, äëÿ íàèëó÷øåãî ðåçóëüòàòà èçìåíèòå ñòàíäàðòíûé ïîðÿäîê 
çàïîëíåíèÿ  – ïåðâûìè êëàäèòå ñóõèå äðîææè è ìóêó, çàòåì îñòàëüíûå 
èíãðåäèåíòû â îáðàòíîì ïîðÿäêå.

Âíèìàíèå: íå ïðåâûøàéòå äîçèðîâêó ïðîäóêòîâ, óêàçàííóþ â ðåöåïòå – ýòî 
ìîæåò ïðèâåñòè ê âîçìîæíîé ïîëîìêå óñòðîéñòâà.

Âíèìàíèå: Ïðè òåìïåðàòóðå îêðóæàþùåãî âîçäóõ âûøå +25 °Ñ çàêëàäûâàåìûå 
èíãðåäèåíòû ðåêîìåíäóåòñÿ ïðåäâàðèòåëüíî îõëàæäàòü.

Âíèìàíèå! Äëÿ äîñòèæåíèÿ íàèëó÷øåãî ðåçóëüòàòà íà ïðîãðàììå  ÓËÜÒÐÀ-
ÁÛÑÒÐÛÉ ïðè íåîáõîäèìîñòè äîïîëíèòåëüíî èñïîëüçóéòå ïîñëå 
ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîãðàììó ÂÛÏÅÊÀÍÈÅ ( ¹11).

4. Ñ ïîìîùüþ êíîïêè ÌÅÍÞ âûáåðèòå íåîáõîäèìóþ ïðîãðàììó ïðèãîòîâëåíèÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ òàáëèöåé 
¹1. Íà èíäèêàòîðå áóäåò îòîáðàæàòüñÿ íîìåð ïðîãðàììû è âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.

5. Ñ ïîìîùüþ ÐÀÇÌÅÐ ÕËÅÁÀ âûáåðèòå íåîáõîäèìûé ðàçìåð â ñîîòâåòñòâèè ñ ðåöåïòóðîé: 750ã èëè 
900 ã (òîëüêî äëÿ ïðîãðàìì ¹ 1–5).

6. Ñ ïîìîùüþ êíîïêè ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ óñòàíîâèòå îäíî èç òðåõ çíà÷åíèé, îïðåäåëÿþùèõ öâåò êîðî÷êè 
âûïåêàåìîãî õëåáà (êðîìå ïðîãðàìì ¹8–10): ÍÈÇÊÈÉ, ÑÐÅÄÍÈÉ, ÂÛÑÎÊÈÉ. Ïî óìîë÷àíèþ 
óñòàíîâëåí ðåæèì ÑÐÅÄÍÈÉ. 

 Ïðè

7. Íà
îñ
Ïð

«Îòëî
Äë
Ïå

ñèãíàë
Âû

– Íà
óñò

– Íà
óñò

– Äë
ðà

Çàòåì
Âû

Âíèì

Äî
×å

êîòîð
è ò.ä.)

Âíèì

Îê
Â ê

ñåêóíä

Âíèì

Èç
 ×ò

ïð
 Ïå

õë
 Ïî

Âíèì

 Âû
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ÑÊÎÅ 

Äàéòå 
÷åíèå 
.

àïàíà 

ä ýòèì:

ó (13), 

äîâà-
ñÿ  

ìêó 

þ 

ûå 

î 

ûå 

ëèöåé 

0ã èëè 

ðî÷êè 
÷àíèþ 

 Ïðèìå÷àíèå: Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà ñ õðóñòÿùåé êîðî÷êîé ðåêîìåíäóåì 
èñïîëüçîâàòü òåìïåðàòóðíûé ðåæèì  ÂÛÑÎÊÈÉ.

7. Íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Íà÷íåòñÿ ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ, èíäèêàòîð áóäåò îòîáðàæàòü 
îñòàâøååñÿ âðåìÿ äî êîíöà ïðèãîòîâëåíèÿ. 
Ïðè íåîáõîäèìîñòè Âû ìîæåòå îòëîæèòü âðåìÿ íà÷àëà ïðèãîòîâëåíèÿ, âîñïîëüçîâàâøèñü ôóíêöèåé 

«Îòëîæèòü ñòàðò» (êðîìå ïðîãðàìì ¹ 5–10, 12).
Äëÿ ýòîãî:
Ïåðåä íàæàòèåì êîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, íàæìèòå êíîïêó ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ. Ïðîçâó÷èò çâóêîâîé 

ñèãíàë è çàìèãàåò òåêóùàÿ óñòàíîâêà âðåìåíè îòñðî÷êè.
Âû ìîæåòå óñòàíîâèòü íåîáõîäèìîå âðåìÿ îòñðî÷êè ñ ïîìîùüþ êíîïîê ×ÀÑÛ è ÌÈÍÓÒÛ:

– Íàæìèòå ×ÀÑÛ, ÷òîáû óñòàíîâèòü ÷àñû â èíòåðâàëå îò 0 äî 12 ÷. Óäåðæèâàéòå êíîïêó, ïîêà íå 
óñòàíîâèòñÿ íóæíûé Âàì âðåìåííîé èíòåðâàë. Øàã ñîñòàâëÿåò 1÷.

– Íàæìèòå ÌÈÍÓÒÛ , ÷òîáû óñòàíîâèòü ìèíóòû â èíòåðâàëå  îò 0 äî 59. Óäåðæèâàéòå êíîïêó, ïîêà íå 
óñòàíîâèòñÿ íóæíûé Âàì èíòåðâàë. Øàã ñîñòàâëÿåò 1ìèíóòó. 

– Äëÿ ïîäòâåðæäåíèÿ óñòàíîâëåííîãî èíòåðâàëà îòñðî÷êè íàæìèòå êíîïêó ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ åùå 
ðàç. Ñíîâà ðàçäàñòñÿ çâóêîâîé ñèãíàë, öèôðû ïåðåñòàíóò ìèãàòü. 

Çàòåì àêòèâèðóéòå ïðîãðàììó ñ ïîìîùüþ êíîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, íà äèñïëåå íà÷íåòñÿ îòñ÷åò âðåìåíè. 
Âûáðàííàÿ ïðîãðàììà íà÷íåò ðàáîòó àâòîìàòè÷åñêè.

Âíèìàíèå! Âî âðåìÿ ðàáîòû çàïóùåííîé ïðîãðàììû ëþáàÿ êíîïêà êðîìå 
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ çàáëîêèðîâàíà. ×òîáû îñòàíîâèòü ðàáîòàþùóþ 
ïðîãðàììó è/èëè âûáðàòü äðóãóþ, ñíîâà íàæìèòå è óäåðæèâàéòå êíîïêó 
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ â òå÷åíèå 2-3 ñåêóíä. Çâóêîâîé ñèãíàë ïîäòâåðäèò, ÷òî 
ïðîãðàììà îòêëþ÷åíà, äèñïëåé îòîáðàçèò ñòàíäàðòíûå óñòàíîâêè ïî 
óìîë÷àíèþ – ïðîãðàììó ¹1 — ÎÑÍÎÂÍÎÉ .

Äîáàâëåíèå äîïîëíèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ â ïðîöåññå ðàáîòû
×åðåç 30-40 ìèí. ïîñëå íà÷àëà ðàáîòû ïðîãðàìì ¹¹ 1-4 Âû óñëûøèòå äëèííûé çâóêîâîé ñèãíàë, 

êîòîðûé îáîçíà÷àåò, ÷òî Âû ìîæåòå äîáàâèòü â òåñòî äîïîëíèòåëüíûå èíãðåäèåíòû (îðåõè, ñåìå÷êè, öóêàòû 
è ò.ä.). Îòêðîéòå êðûøêó è äîáàâüòå èõ, åñëè íåîáõîäèìî. 

Âíèìàíèå: ñëåäèòå, ÷òîáû óïëîòíÿþùåå êîëüöî êðûøêè (10) âñåãäà 
íàõîäèëîñü â óñòàíîâî÷íûõ ôèêñàòîðàõ. Åñëè óïëîòíÿþùåå êîëüöî 
âûøëî çà ïðåäåëû êðûøêè, àêêóðàòíî ðàñïðàâüòå åãî ïî êîíòóðó êðûøêè 
è âñòàâüòå â ôèêñàòîðû. 

Îêîí÷àíèå ïðîöåññà ïðèãîòîâëåíèÿ
Â êîíöå ïðîöåññà ïðèãîòîâëåíèÿ Âû óñëûøèòå 10 çâóêîâûõ ñèãíàëîâ. Íàæìèòå è óäåðæèâàéòå â òå÷åíèå 2-3 

ñåêóíä êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ äëÿ îòêëþ÷åíèÿ ïðèáîðà. Ïîñëå ýòîãî ãîòîâîå áëþäî ìîæíî äîñòàâàòü. 

Âíèìàíèå: åñëè Âû íå íàæìåòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ â êîíöå ðàáîòû, 
àâòîìàòè÷åñêè âêëþ÷èòñÿ ôóíêöèÿ ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû. 

Èçâëå÷åíèå ãîòîâîãî õëåáà èç ëîòêà
 ×òîáû äîñòàòü õëåá, îòêðîéòå êðûøêó (2)  è êðåïêî çàõâàòèòå ðó÷êó ëîòêà äëÿ õëåáà (7), èñïîëüçóÿ 

ïðèõâàòêè. Ïîâåðíèòå ëîòîê (7) ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè è âûòàùèòå åãî èç ïðèáîðà. 
 Ïåðåâåðíèòå ëîòîê (7) âíèç íàä ÷èñòîé ïîâåðõíîñòüþ è îñòîðîæíî ïîòðÿñèòå äî òîãî ìîìåíòà, êàê 

õëåá âûïàäåò.
 Ïîëîæèòå õëåá â ñóõîå ïðîõëàäíîå ìåñòî è äàéòå åìó îñòûòü ïðèìåðíî 20 ìèí.

Âíèìàíèå: õëåáíûé ëîòîê è õëåá ìîãóò áûòü î÷åíü ãîðÿ÷èìè. Áóäüòå îñòîðîæíû 
è èñïîëüçóéòå ïðèõâàòêè. Ïåðåä íàðåçêîé âûïå÷åííîãî õëåáà óäàëèòå 
ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (9), îñòàâøóþñÿ âíóòðè õëåáà ñ ïîìîùüþ 
ñïåöèàëüíîãî êðþêà. Íèêîãäà íå ïûòàéòåñü äîñòàòü ëîïàñòü ðóêîé.

 Âûêëþ÷èòå ïðèáîð èç ñåòè, åñëè åãî èñïîëüçîâàíèå çàêîí÷åíî.
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Ïðèãîòîâëåíèå éîãóðòà è äæåìà
Ïðèãîòîâëåíèå éîãóðòà

1. Òùàòåëüíî î÷èñòèòå ëîòîê äëÿ âûïå÷êè õëåáà (7) âíóòðè è ñíàðóæè, ñòåðèëèçóéòå â êèïÿùåé âîäå. 
Âûòðèòå ïîâåðõíîñòü ëîòêà ìÿãêîé òêàíüþ, òàêæå ñòåðèëèçîâàííîé â êèïÿùåé âîäå. Òàêæå ñòåðèëèçóéòå 
è âíóòðåííþþ êðûøêó ïðèáîðà (6).

Âíèìàíèå: èñõîäíûå èíãðåäèåíòû äîëæíû áûòü îòëè÷íîãî êà÷åñòâà: éîãóðò ñ 
àêòèâíûìè ëàêòîáàêòåðèÿìè (êîëè÷åñòâî áàêòåðèé íå ìåíåå 100 ìëí. â 
100 ìë), ñâåæåå èëè ñòåðèëèçîâàííîå ìîëîêî, øîêîëàä èëè ñèðîïû.  

2. Çàëåéòå ñâåæåå ìîëîêî è éîãóðò â ëîòîê äëÿ õëåáà (7) â ïðîïîðöèè 10:1. Ðàâíîìåðíî ðàçìåøàéòå, 
íàêðîéòå êðûøêîé (6).

Âíèìàíèå: êðûøêó íóæíî èñïîëüçîâàòü òîëüêî â ïðîãðàììå ÉÎÃÓÐÒ.
3. Âûáåðèòå êíîïêîé ÔÓÍÊÖÈß ðåæèì ïðèãîòîâëåíèÿ. 
4. Âûáåðèòå êíîïêîé ÌÅÍÞ íåîáõîäèìóþ ïðîãðàììó ¹12 ÉÎÃÓÐÒ. Ïî óìîë÷àíèþ óñòàíîâëåí 

ñòàíäàðòíûé âðåìåííîé ðåæèì äëÿ ãîòîâêè 4 ÷àñà ïðè ñðåäíåé òåìïåðàòóðå. Äëÿ äîñòèæåíèÿ 
îïòèìàëüíîãî ðåçóëüòàòà Âû ìîæåòå óâåëè÷èòü ýòî âðåìÿ äî 8 ÷àñîâ, íàæàâ êíîïêó ÌÈÍÓÒÛ. ×åì 
áîëüøå âðåìÿ ðàáîòû ïðîãðàììû, òåì ãóùå ïîëó÷èòñÿ éîãóðò.

5. Âû òàêæå ìîæåòå èñïîëüçîâàòü êíîïêó  ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ: ÷åì âûøå òåìïåðàòóðà, òåì áîëåå ãóñòûì 
ïîëó÷àåòñÿ éîãóðò. Ïî óìîë÷àíèþ òåìïåðàòóðà óñòàíîâëåíà íà ñðåäíåì óðîâíå. 

Ñîâåò: âû ìîæåòå ïîëó÷èòü áîëåå ãóñòîé éîãóðò, óâåëè÷èâ òåìïåðàòóðó. Íî  
íàèáîëåå êà÷åñòâåííûé éîãóðò ïîëó÷àåòñÿ ïðè ñðåäíåé òåìïåðàòóðå è 6 
÷àñàõ ðàáîòû ïðîãðàììû ÉÎÃÓÐÒ.

Cîâåò:  ïðè òåìïåðàòóðå îêðóæàþùåé ñðåäû âûøå 25° Ñ íåîáõîäèìî  
óìåíüøàòü  âðåìÿ ðàáîòû è òåìïåðàòóðó ïðèãîòîâëåíèÿ.

6. Äëÿ íà÷àëà ðàáîòû íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Íà÷íåòñÿ îáðàòíûé îòñ÷åò âðåìåíè. Ïîñëå îêîí÷àíèÿ 
ïðîãðàììû ïðîâåðüòå êà÷åñòâî éîãóðòà. Ãîòîâûé éîãóðò íàäî õðàíèòü â õîëîäèëüíèêå èëè æå, â òå÷åíèå 
êîðîòêîãî âðåìåíè – ïðè íîðìàëüíîé òåìïåðàòóðå â ïîìåùåíèè. 
Ïðèãîòîâëåíèå äæåìà

1. Âûáåðèòå êíîïêîé ÔÓÍÊÖÈß ðåæèì ïðèãîòîâëåíèÿ ÂÛÏÅ×ÊÀ. 
2. Âûáåðèòå êíîïêîé ÌÅÍÞ íåîáõîäèìóþ ïðîãðàììó ¹ 10 ÄÆÅÌ.
3. Óñòàíîâèòå ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (9) íà ñòåðæåíü âíóòðè ëîòêà äëÿ õëåáà (7).
4. Çàãðóçèòå â ëîòîê äëÿ õëåáà (7) èçìåëü÷åííûå ôðóêòû èëè ÿãîäû. 
5. Íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ.

Ïóíêòû 
ìåíþ

1
2

3

4
5

6

Ïðîãðàììû ðåæèìà
ÂÛÏÅ×ÊÀ

ÎÑÍÎÂÍÎÉ
ÔÐÀÍÖÓÇÑÊÈÉ 

ÖÅËÜÍÎÇÅÐÍÎÂÎÉ

ÑËÀÄÊÈÉ
ÓËÜÒÐÀÁÛÑÒÐÛÉ

ÊÅÊÑ

Îïèñàíèå ïðîöåññîâ

Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå òåñòà. 
Çàìåñ, áîëåå äëèòåëüíîå áðîæåíèå, áîëåå äëèòåëüíîå 
âû ïåêàíèå. Õëåá èìååò õðóñòÿùóþ êîðî÷êó è ëåãêóþ 
òåêñòóðó.
Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå õëåáà èç öåëüíîçåðíîâîé 
ìóêè. Óâåëè÷åííîå âðåìÿ íàãðåâà. Íå ðåêîìåíäóåòñÿ 
èñïîëüçîâàòü ôóíêöèþ îòëîæåííîãî ñòàðòà.
Çàìåñ, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå ñëàäêîãî õëåáà. 
Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå â óñêîðåííîì ðåæèìå. 
Òåìïåðàòóðà âîäû 45-50 °Ñ. Õëåá èìååò ìåíüøèé 
ðàçìåð è áîëåå ïëîòíóþ ñòðóêòóðó, ÷åì õëåá, èñïå - 
÷åííûé ïî ïðîãðàììå ÎÑÍÎÂÍÎÉ.
Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå c èñïîëüçîâàíèåì ñîäû 
èëè ðàçðûõëèòåëÿ.

Âðåìÿ 
ðàáîòû, ÷
(750/900 ã)
2:53/3:00
3:40/3:50

3:32/3:40

2:50/2:55
0:58/1:15 äëÿ 
BM-2170
1:28/1:38 äëÿ 
MBS-2175
1:08

Òàáëèöà 1

Ïóíêò
ìåíþ

1

2

3

4

7

8

9
10
11

12
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Ïðèãîòîâëåíèå ïåðâûõ è âòîðûõ áëþä
1. Âêëþ÷èòå ïðèáîð â ñåòü. Äëÿ ìîäåëè BM-2170: ïîñòàâüòå íà ìåñòî âíóòðåííþþ çàãëóøêó êëàïàíà 

îòâîäà ïàðà (11), åñëè Âû âûíèìàëè åå äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà  (ñì.ðèñ. Ñ).
2. Ñ ïîìîùüþ êíîïêè ÔÓÍÊÖÈß âûáåðèòå ðåæèì ÃËÀÂÍÛÉ.
3. Ïîëîæèòå èíãðåäèåíòû â  ëîòîê äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä (8). Èñïîëüçóéòå ìàëåíüêèé ìåðíûé ñòàêàí (12) è  

ìåðíóþ ëîæå÷êó (13), åñëè ýòî óêàçàíî â ðåöåïòå. Ïîæàëóéñòà, ïðèäåðæèâàéòåñü ðåöåïòà è äîáàâëÿéòå 
èíãðåäèåíòû â òîé ïîñëåäîâàòåëüíîñòè, êàê îíè óêàçàíû â ðåöåïòå. 

Âíèìàíèå: Óðîâåíü æèäêîñòè äîëæåí áûòü íå íèæå îòìåòêè «6» è íå âûøå 
îòìåòêè «8».  

3.1. Ïðèãîòîâëåíèå ïðîäóêòîâ íà ïàðó (äëÿ ìîäåëè MBS-2175)
– ïîëîæèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû â êîðçèíó äëÿ âàðêè íà ïàðó (16).
– âëåéòå õîëîäíóþ ÷èñòóþ âîäó â ëîòîê äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä (8), ÷óòü âûøå îòìåòêè 2 íà øêàëå óðîâíÿ 

âîäû âíóòðè ëîòêà. 
– âñòàâüòå êîðçèíó ñ ïðîäóêòàìè â ëîòîê äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä.

4. Âûòðèòå âîäó, ïîïàâøóþ íà âíåøíþþ ïîâåðõíîñòü ëîòêà, ïîìåñòèòå ëîòîê  â ïðèáîð. Ïîâåðíèòå ëîòîê 
äëÿ ïðîâåðêè ìàêñèìàëüíîãî ñîïðèêîñíîâåíèÿ ñ íàãðåâàþùåé ïëàñòèíîé. 

5. Çàêðîéòå ïðèáîð. Ïðîâåðüòå ïëîòíîñòü ïðèëåãàíèÿ êðûøêè (2) ê êîðïóñó ïðèáîðà (1). 
6. Âûáåðèòå â ñîîòâåòñòâèè ñ òàáëèöåé 2 ïðîãðàììó ïðèãîòîâëåíèÿ. Íà äèñïëåå îòîáðàçèòñÿ âðåìÿ ðàáîòû 

ïðîãðàììû. 
7. Íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Íà÷íåòñÿ ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ, îòñ÷åò âðåìåíè áóäåò èäòè ïî 

íàðàñòàþùåé. 

Ïðèìå÷àíèå: Ïîñëå îêîí÷àíèÿ ðàáîòû ïðîãðàììû ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè 
ïåðåõîäèò â ðåæèì ñîõðàíåíèÿ òåïëà, âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ïî óìîë÷àíèþ 
óâåëè÷èâàåòñÿ. ×òîáû îòêëþ÷èòü ïðèáîðà, íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ.

âîäå. 
èçóéòå 

ò ñ 
í. â 

øàéòå, 

îâëåí 
æåíèÿ 

Û. ×åì 

óñòûì 

Íî  
è 6 

÷àíèÿ 
÷åíèå 

üíîå 
óþ 

âîé 
ÿ 

à. 
èìå. 
èé 
ïå - 

îäû 

áëèöà 1

Òàáëèöà 2

Ïóíêòû
ìåíþ

1

2

3

4

Ïðîãðàììû 
ðåæèìà 
ÃËÀÂÍÛÉ

ÐÈÑ/ÏËÎÂ

ÁÛÑÒÐÛÉ

ÑÓÏ/ÐÀÃÓ

ÌÅÄËÅÍÍÛÉ

Âðåìÿ ðàáîòû
ïðîãðàììû, ÷

0:40

0:32

1:00

2:00

Îïèñàíèå ïðîöåññîâ

1) Ïðèãîòîâëåíèå êðóï, òðåáóþùèõ äëèòåëüíîãî âðåìåíè 
ïðèãîòîâëåíèÿ, ïëîâà, êàø.
2) Ïðèãîòîâëåíèå ïðîäóêòîâ íà ïàðó (äëÿ ìîäåëè MBS-2175). 
Ïðèãîòîâëåíèå òóøåíûõ îâîùåé, ëàïøè, êàðòîôåëÿ, ëåãêèõ 
îâîùíûõ ñóïîâ, ñîóñîâ.
Ïðèãîòîâëåíèå ãóñòûõ ñóïîâ, ñóïîâ-ïþðå, âòîðûõ ãîðÿ÷èõ 
æèäêèõ áëþä (ðàãó, ãóëÿøà).
Ïðèãîòîâëåíèå âòîðûõ áëþä, òðåáóþùèõ äëèòåëüíîãî 
âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ (êðóïíûõ ïëîòíûõ êóñêîâ ìÿñà, 
ðåáðûøåê, æàðêîãî, áîáîâûõ, ñóáïðîäóêòîâ).

7

8

9
10
11

12

ÊÅÊÑ 
ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÊÈÉ

ÒÅÑÒÎ

ÇÀÌÅÑ
ÄÆÅÌ 
ÂÛÏÅÊÀÍÈÅ 

ÉÎÃÓÐÒ

1:58

1:30

0:15
1:20
1:00

4:00

Çàìåñ, áðîæåíèå è âûïåêàíèå c èñïîëüçîâàíèåì ñîäû 
èëè ðàçðûõëèòåëÿ. Àíàëîã ðåæèìà ¹6, íî ñ áîëüøèì 
êîëè÷åñòâîì ìàñëà.
Çàìåñ è áðîæåíèå òåñòà, áåç âûïåêàíèÿ. Ðåæèì 
ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ ðóëåòîâ, ïèööû, áèñêâèòîâ è ïð.
Òîëüêî çàìåøèâàíèå òåñòà.
Ïðèãîòîâëåíèå äæåìà èëè êîíôèòþðà.
Òîëüêî âûïåêàíèå, áåç çàìåñà è áðîæåíèÿ òåñòà. Ìîæåò 
èñïîëüçîâàòüñÿ ïîñëå îêîí÷àíèÿ äðóãèõ ïðîãðàìì, åñëè 
Âû õîòèòå óâåëè÷èòü âðåìÿ âûïåêàíèÿ. 
Ïðîãðàììà ïðèãîòîâëåíèÿ éîãóðòà.
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ýëàñòè
èìåþù
ñòðóêò
2. Îá

Îá
áûñòð
3. Öå

Öå
Îíà ò
ìåíüø
öåëüí
4. Òåì

Òåì
ïîõîæ
òåìíî
5. Ìó

Ìó
ñîäåð
6. Êó

Êó
ìóêè ä
òåêñòó

Ðà
âîçìî
ãîòîâî
êîòîð

 Âíèìàíèå: âî âðåìÿ ðàáîòû ïðèáîðà âîçìîæíî âûäåëåíèå ïàðà ÷åðåç îòâåðñòèå 
êðûøêè è ñêàïëèâàíèå êîíäåíñàòà. Â ðåæèìå ïðèãîòîâëåíèÿ ïðîäóêòîâ íà 
ïàðó (äëÿ ìîäåëè MBS-2175) êîëè÷åñòâî êîíäåíñàòà ìîæåò çíà÷èòåëüíî 
óâåëè÷èòüñÿ – ïðè íåîáõîäèìîñòè, óñòàíîâèòå ïðèáîð íà ïîäíîñ èëè ïîääîí.

Äîïîëíèòåëüíûå âîçìîæíîñòè

Ôóíêöèÿ ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû è ôóíêöèÿ Ðàçîãðåâ – êíîïêà 
ÑÎÕÐÀÍÈÒÜ ÒÅÏËÎ/ÐÀÇÎÃÐÅÂ
1. Àâòîìàòè÷åñêàÿ óñòàíîâêà ôóíêöèè ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû:

Ïî óìîë÷àíèþ ïîñëå îêîí÷àíèÿ ðàáîòû ïðîãðàìì ¹¹ 1-7 (ÎÑÍÎÂÍÎÉ, ÔÐÀÍÖÓÇÑÊÈÉ, 
ÖÅËÜÍÎÇÅÐÍÎÂÎÉ, ÑËÀÄÊÈÉ, ÓËÜÒÐÀÁÛÑÒÐÛÉ, ÊÅÊÑ, ÊÅÊÑ ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÊÈÉ) ðåæèìà 
ÂÛÏÅ×ÊÀ , ïðîãðàìì ðåæèìà ÃËÀÂÍÛÉ, à òàêæå ðåæèìà ÐÀÇÎÃÐÅÂ àâòîìàòè÷åñêè àêòèâèðóåòñÿ 
ôóíêöèÿ ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû. Ïîñëå îêîí÷àíèÿ ðåæèìà ðàçäàåòñÿ äëèííûé çâóêîâîé ñèãíàë.
2. Ðó÷íàÿ óñòàíîâêà ôóíêöèè ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû:

Ïðè íåîáõîäèìîñòè ñîõðàíèòü ïðèãîòîâëåííûé ïðîäóêò â íàãðåòîì ñîñòîÿíèè íàæìèòå êíîïêó 
ÑÎÕÐÀÍÈÒÜ ÒÅÏËÎ/ÐÀÇÎÃÐÅÂ. Âêëþ÷èòñÿ èíäèêàòîð ÏÎÄÎÃÐÅÂ.
3. Ôóíêöèÿ ÐÀÇÎÃÐÅÂ àêòèâèðóåòñÿ òîëüêî âðó÷íóþ, åå èñïîëüçîâàíèå âîçìîæíî òîëüêî â ðåæèìå 

ÃËÀÂÍÛÉ. Âðåìÿ ðàáîòû íå ðåãóëèðóåòñÿ è ñîñòàâëÿåò 20 ìèí. Ïîñëå ðåæèìà ÐÀÇÎÃÐÅÂ, ïðèáîð 
àâòîìàòè÷åñêè ïåðåõîäèò â ðåæèì ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû.

Ïðèìå÷àíèå: äàííûå ôóíêöèè ïîñëå èõ àêòèâàöèè Âû ìîæåòå îòêëþ÷èòü â ëþáîé 
ìîìåíò, íàæàâ è óäåðæèâàÿ â òå÷åíèå 2-3 ñåêóíä êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ.

Ôóíêöèÿ ïàìÿòè ïðè îòêëþ÷åíèè ýëåêòðîýíåðãèè
Â ñëó÷àå, åñëè âî âðåìÿ âûïåêàíèÿ õëåáà ïðîèçîøëî îòêëþ÷åíèå ýëåêòðîýíåðãèè, ôóíêöèÿ ïàìÿòè 

îáåñïå÷èò ñîõðàíåíèå âûáðàííîé ïðîãðàììû   íà ïðîòÿæåíèè 10 ìèíóò. Òàêèì îáðàçîì, ïîñëå 
âîññòàíîâëåíèÿ ýëåêòðîñíàáæåíèÿ, ïðèáîð ïðîäîëæèò ðàáîòó ñîãëàñíî óñòàíîâëåííîé ðàíåå ïðîãðàììå. 
Åñëè âðåìÿ îòêëþ÷åíèÿ ýëåêòðîýíåðãèè ïðåâûñèò 10 ìèíóò, íåîáõîäèìî áóäåò çàïóñòèòü ïðîãðàììó âíîâü. 
Åñëè ïðîöåññ îñòàíîâèëñÿ íà ôàçå çàìåøèâàíèÿ òåñòà, Âû ìîæåòå ïðîñòî íàæàòü íà ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ è ñíîâà 
çàïóñòèòü ïðîãðàììó. 

Èíäèêàöèÿ äèñïëåÿ
1. Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà (ïîñëå çàïóñêà  ïðîãðàììû êíîïêîé ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ) äàò÷èê òåìïåðàòóðû 

îñóùåñòâëÿåò êîíòðîëü òåìïåðàòóðû. Åñëè íà äèñïëåå ïîÿâëÿþòñÿ ìèãàþùèå ñèìâîëû «LLL» è 
ïðåäóïðåæäàþùèé çâóêîâîé ñèãíàë, çíà÷èò, òåìïåðàòóðà íèæå ïðåäåëüíî äîïóñòèìîé. Åñëè ïîÿâëÿþòñÿ 
ñèìâîëû «HHH» è çâó÷èò çâóêîâîé ñèãíàë - çíà÷èò òåìïåðàòóðà âûøå ïðåäåëüíî äîïóñòèìîé.  Â ýòîì 
ñëó÷àå íåîáõîäèìî íàæàòü íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ è âûêëþ÷èòü ïðèáîð. Ïîñëå ýòîãî îòêðîéòå êðûøêó 
è äàéòå ìàøèíå îñòûòü â òå÷åíèå 10–20 ìèí.

Âíèìàíèå: â ïðîãðàììàõ ¹¹6,10,11 (ÊÅÊÑ, ÄÆÅÌ, ÂÛÏÅÊÀÍÈÅ) äàò÷èê 
êîíòðîëÿ òåìïåðàòóðû íå ðàáîòàåò. 

2. Âî âðåìÿ ðàáîòû ôóíêöèè ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ  äàò÷èê êîíòðîëÿ òåìïåðàòóðû ïðîâåðÿåò òåìïåðàòóðó 
äâàæäû — ïåðåä óñòàíîâêîé ôóíêöèè è ïåðåä íà÷àëîì âûïå÷êè.

3. Ïåðåä çàïóñêîì ïðîãðàììû ñïåöèàëüíûé äàò÷èê ïðîâåðÿåò ïðàâèëüíîñòü âûáðàííîãî ëîòêà. Åñëè 
ëîòîê óñòàíîâëåí íåïðàâèëüíî èëè ïåðåïóòàí, ïîñëå íàæàòèÿ êëàâèøè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ   ïðîçâó÷àò 10 
çâóêîâûõ ñèãíàëîâ, íà äèñïëåå ïîÿâÿòñÿ ìèãàþùèå ñèìâîëû  (äëÿ ðåæèìà ÂÛÏÅ×ÊÀ) èëè  (äëÿ 
ðåæèìà ÃËÀÂÍÛÉ).

4. Èíäèêàöèÿ ïðîöåññà ïåðåìåøèâàíèÿ –  âðàùàþùèéñÿ ñèìâîë . 

5. Èíäèêàöèÿ ïðîöåññà ïîäúåìà òåñòà è âûïåêàíèÿ – ìèãàþùèé ñèìâîë .

6. Èíäèêàöèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ â ðåæèìå ÃËÀÂÍÛÉ – ìèãàþùèé ñèìâîë . 

7. Èíäèêàöèÿ ðåæèìà ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû – êðàñíûé èíäèêàòîð è ìèãàþùèé ñèìâîë . 

8. Èíäèêàöèÿ ðåæèìà ðàçîãðåâà – çåëåíûé èíäèêàòîð è ìèãàþùèé ñèìâîë .                              

4. Ïð
íà

Ïðèì

5. Ïå
è ÷
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ÏÎËÅÇÍÛÅ ÑÎÂÅÒÛ 

Ïîëåçíûå ñîâåòû äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà
Ïðèâåäåííûå íèæå õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêòîâ, ïîìîãóò Âàì â ïðèãîòîâëåíèè ïî-

íàñòîÿùåìó âêóñíîãî è àðîìàòíîãî õëåáà.

Ïðîäóêòû äëÿ õëåáà
1. Ìóêà äëÿ õëåáà.

Ìóêà äëÿ õëåáà äîëæíà èìåòü âûñîêîå ñîäåðæàíèå êëåéêîâèíû, ò.ê. îíà èìååò âûñîêóþ 
ýëàñòè÷íîñòü è ïîìîãàåò ïîääåðæèâàòü ðàçìåð è ôîðìó òåñòà ïîñëå òîãî, êàê îíî ïîäíÿëîñü. Ìóêà, 
èìåþùàÿ â ñâîåì ñîñòàâå êëåéêîâèíó, ïîçâîëÿåò ñäåëàòü õëåá áîëüøåãî ðàçìåðà è óëó÷øåííîé âíóòðåííåé 
ñòðóêòóðû, íåæåëè îáû÷íàÿ ìóêà.
2. Îáû÷íàÿ ìóêà.

Îáû÷íàÿ ìóêà ñäåëàíà èç îòáîðíûõ ñìåøàííûõ ìÿãêèõ è òâåðäûõ ñîðòîâ ïøåíèöû. Èñïîëüçóåòñÿ äëÿ 
áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ áóëîê èëè ïèðîãîâ.
3. Öåëüíîçåðíîâàÿ ìóêà.

Öåëüíîçåðíîâàÿ ìóêà ñäåëàíà èç ïåðåìîëîòîé ïøåíèöû è ñîäåðæèò ïøåíè÷íóþ îáîëî÷êó è êëåéêîâèíó. 
Îíà òÿæåëåå è áîëåå ïèòàòåëüíà, ÷åì îáû÷íàÿ ìóêà. Õëåá, âûïå÷åííûé èç öåëüíîçåðíîâîé ìóêè îáû÷íî 
ìåíüøå ïî ðàçìåðó. Äëÿ òîãî, ÷òîáû äîáèòüñÿ èäåàëüíîãî âêóñà õëåáà, ìíîãèå ðåöåïòû ñîâåòóþò ñî÷åòàòü 
öåëüíîçåðíîâóþ ìóêó è ìóêó äëÿ õëåáà.
4. Òåìíàÿ ïøåíè÷íàÿ ìóêà.

Òåìíàÿ ïøåíè÷íàÿ ìóêà (ãðóáîãî ïîìîëà) —  ýòî ðàçíîâèäíîñòü ìóêè ñ âûñîêèì ñîäåðæàíèåì âîëîêîí, 
ïîõîæàÿ íà öåëüíîçåðíîâóþ ìóêó. ×òîáû ïîëó÷èòü õëåá áîëüøåãî ðàçìåðà, òåñòî ëó÷øå äåëàòü èç ñìåñè 
òåìíîé ïøåíè÷íîé ìóêè è ìóêè äëÿ õëåáà.
5. Ìóêà äëÿ ïèðîãîâ.

Ìóêà äëÿ ïèðîãîâ äåëàåòñÿ èç ïøåíè÷íîé ìóêè ìÿãêèõ ñîðòîâ èëè ïøåíè÷íîé ìóêè ñ íèçêèì 
ñîäåðæàíèåì ïðîòåèíà.
6. Êóêóðóçíàÿ ìóêà èëè îâñÿíàÿ ìóêà.

Êóêóðóçíàÿ ìóêà èëè îâñÿíàÿ ìóêà ïîëó÷àþòñÿ ïðè ïåðåìàëûâàíèè ñîîòâåòñòâóþùèõ çåðåí. Ýòîò ñîðò 
ìóêè äîáàâëÿåòñÿ òîãäà, êîãäà äåëàåòñÿ õëåá ãðóáîãî ïîìîëà, êàê óñèëèâàþùèé àðîìàò è óëó÷øàþùèé 
òåêñòóðó.

Ðàçíûå ñîðòà ìóêè ïîõîæè. Â äåéñòâèòåëüíîñòè èìåííî ïðîöåññ äðîææåâîãî áðîæåíèÿ èëè àáñîðáèðóþùèå 
âîçìîæíîñòè ðàçëè÷íûõ ñîðòîâ ìóêè âëèÿþò íà ïðîöåññ çàìåñà è áðîæåíèÿ òåñòà, à òàêæå íà è õðàíåíèå 
ãîòîâîãî õëåáà. Âû ìîæåòå ïîïðîáîâàòü ðàçëè÷íûå ñîðòà ìóêè äëÿ òîãî, ÷òîáû ñðàâíèòü è âûáðàòü òîò ñîðò, 
êîòîðûé ñîîòâåòñòâóåò Âàøåìó âêóñó.

äîí.

à 

ÊÈÉ, 
åæèìà 
ðóåòñÿ 
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íîïêó 

åæèìå 
ðèáîð 

þáîé 

àìÿòè 
ïîñëå 
àììå. 
âíîâü. 
ñíîâà 

àòóðû 
LLL» è 
ëÿþòñÿ 
Â ýòîì 
ðûøêó 

èê 

àòóðó 

. Åñëè 
÷àò 10 

 (äëÿ 

ÒÅÕÍÈ×ÅÑÊÎÅ ÎÁÑËÓÆÈÂÀÍÈÅ
1. Ïåðåä ÷èñòêîé ïðèáîðà óáåäèòåñü, ÷òî îí âûêëþ÷åí è îòêëþ÷åí îò ñåòè.
2. Îñòîðîæíî âûòðèòå âíåøíþþ ïîâåðõíîñòü ïðèáîðà ìîêðîé òêàíüþ. Íå èñïîëü-

çóéòå øëèôóþùèõ ãóáîê  è àáðàçèâíûõ ñðåäñòâ, ò.ê. ýòî ìîæåò ïîâðåäèòü ãëàäêîé 
ïîâåðõíîñòè ïðèáîðà. Íèêîãäà íå ïîãðóæàéòå êîðïóñ ïðèáîðà è øíóð  â âîäó èëè 
äðóãèå æèäêîñòè.

3. Ïðîìîéòå ëîòêè äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ (7) è (8) èçíóòðè, èñïîëüçóÿ íåàáðàçèâíûå 
ìîþùèå ñðåäñòâà. Ïðîñóøèòå èõ.

4. Ïðîìîéòå ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (9) ïðîòî÷íîé âîäîé ñ íåàáðàçèâíûìè ìîþùèìè ñðåäñòâàìè è 
íàñóõî âûòðèòå ìÿãêîé òðÿïî÷êîé.  

Ïðèìå÷àíèå: åñëè ëîïàñòü (9) íå ñíèìàåòñÿ ñ îñè, çàïîëíèòå ëîòîê (7) òåïëîé 
âîäîé (äî 50° Ñ) è îñòàâüòå íà 30 ìèí. Ïîñëå ýòîãî âûíüòå ëîïàñòü, 
ïîìîéòå è ïðîòðèòå ìÿãêîé òðÿïî÷êîé. 

5. Ïåðåä òåì,  êàê óáðàòü ïðèáîð íà õðàíåíèå, óáåäèòåñü, ÷òî îí ïîëíîñòüþ îñòûë, ÷òî îí âûìûò è âûñóøåí, 
è ÷òî êðûøêà çàêðûòà. Ðåêîìåíäóåìàÿ òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ îò +5 äî + 50°Ñ.
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7. Ñàõàð.
Ñàõàð — î÷åíü âàæíûé èíãðåäèåíò, ïðèäàþùèé õëåáó ñëàäîñòü è öâåò. Îáû÷íî èñïîëüçóþò áåëûé 

ñàõàð. Òåìíûé ñàõàð, ñàõàðíóþ ïóäðó è ñàõàðíóþ ãëàçóðü èñïîëüçóþò ïî âêóñó.
8. Äðîææè.

1 ñò.ë. ñóõèõ äðîææåé = ¾ ñò.ë. ìîìåíòàëüíûõ äðîææåé 
2 ñò.ë. ñóõèõ äðîææåé = 1,5 ñò.ë. ìîìåíòàëüíûõ äðîææåé
5 ñò.ë. ñóõèõ äðîææåé = 3 ¾, ñò.ë. ìîìåíòàëüíûõ äðîææåé
Äðîææè äîëæíû õðàíèòüñÿ â õîëîäèëüíèêå, ò.ê. îíè ìîãóò èñïîðòèòüñÿ ïîä âîçäåéñòâèåì âûñîêîé 

òåìïåðàòóðû. Ïåðåä ïðèìåíåíèåì ïðîâåðüòå ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòà. Îáû÷íî ïðîáëåìû íà ñòàäèè ïîäíÿòèÿ 
òåñòà ñâÿçàíû ñ òåì, ÷òî äðîææè èñïîð÷åíû. Ñïîñîá, êîòîðûé ïðèâåäåí íèæå, ïîìîæåò Âàì ïðîâåðèòü, 
ãîäíû ëè äðîææè äëÿ óïîòðåáëåíèÿ.
 a) Íàëåéòå ½ ÷àøêè òåïëîé âîäû (45–50°Ñ) â ìåðíûé ñòàêàí.
 b) Ïîëîæèòå 1 ÷.ë. áåëîãî ñàõàðà â ÷àøêó è ðàçìåøàéòå, ïîòîì âûñûïüòå â âîäó 2 ÷.ë. äðîææåé.
 c) Ïîñòàâüòå ìåðíûé ñòàêàí÷èê â òåïëîå ìåñòî íà 10 ìèí. Íå ðàçìåøèâàéòå âîäó.
 d) Ïåíà äîëæíà ïîäíÿòüñÿ ê êðàÿì ÷àøêè, èíà÷å äðîææè èñïîð÷åíû.
9.  Ñîëü.

Ñîëü óëó÷øàåò çàïàõ õëåáà è öâåò êîðî÷êè. Îäíàêî ñîëü ìîæåò çàìåäëèòü ïðîöåññ áðîæåíèÿ òåñòà. 
Íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå ñëèøêîì ìíîãî ñîëè. Åñëè Âû íå õîòèòå èñïîëüçîâàòü ñîëü, íå äåëàéòå ýòîãî. Áåç 
ñîëè õëåá áóäåò áîëüøå. 
10.  ßéöà.

ßéöà óëó÷øàþò òåêñòóðó õëåáà, äåëàþò åãî áîëåå ïèòàòåëüíûì, óâåëè÷èâàþò  â ðàçìåðå, äîáàâëÿþò 
îñîáûé àðîìàò. 
11.  Æèð, ñëèâî÷íîå ìàñëî è ðàñòèòåëüíîå ìàñëî.

Æèð äåëàåò õëåá áîëåå ìÿãêèì è ïðîäëåâàåò  ñðîê åãî õðàíåíèÿ. Âû ìîæåòå ïîýêñïåðèìåíòèðîâàòü 
è âûáðàòü íàèáîëåå ïîäõîäÿùèé âàðèàíò äëÿ Âàñ: ìàðãàðèí, ñëèâî÷íîå èëè ðàñòèòåëüíîå ìàñëî. Ïåðåä 
óïîòðåáëåíèåì ñëèâî÷íîãî ìàñëà èç õîëîäèëüíèêà, åãî íåîáõîäèìî ðàñòîïèòü èëè èçìåëü÷èòü íà ìàëåíüêèå 
êóñî÷êè (÷òîáû áûëî ïðîùå ñìåøèâàòü ñ äðóãèìè ïðîäóêòàìè). 
12.  Ðàçðûõëèòåëü.

Ðàçðûõëèòåëü â  îñíîâíîì èñïîëüçóåòñÿ äëÿ òîãî, ÷òîáû òåñòî ïîäíÿëîñü ïðè áûñòðîì ïðèãîòîâëåíèè. 
Ðàçðûõëèòåëü âûçûâàåò â òåñòå  õèìè÷åñêèé ïðîöåññ âûäåëåíèÿ ãàçà, êîòîðûé íå òðåáóåò äëèòåëüíîãî 
âðåìåíè, îáðàçóåò ïóçûðüêè è äåëàåò òåêñòóðó õëåáà ìÿã÷å. 
13.  Ñîäà.

Òîò æå ïðèíöèï, ÷òî è îïèñàííûé âûøå. Ñîäó ìîæíî èñïîëüçîâàòü â ñî÷åòàíèè ñ  ðàçðûõëèòåëåì.
14.  Âîäà.

Âîäà – îñíîâíîé èíãðåäèåíò äëÿ âûïåêàíèÿ õëåáà. Âîäà, íàãðåòàÿ äî 20-25°Ñ, íàèáîëåå ïîäõîäèò äëÿ 
âûïåêàíèÿ. Âîäà ìîæåò áûòü çàìåíåíà ñâåæèì ìîëîêîì èëè ñìåñüþ âîäû ñ 2% ñóõèì ìîëîêîì, êîòîðîå 
óñèëèò çàïàõ õëåáà è óëó÷øèò öâåò êîðî÷êè. 

Ïîëåçíûå ñîâåòû äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ãîðÿ÷èõ áëþä

Ïðèãîòîâëåíèå áëþä èç ðèñà è êðóï (ïëîâà, êàø) – ðåæèì ÐÈÑ/ÏËÎÂ:
1. Ïîæàëóéñòà, äîáàâëÿÿ  âîäó, îáðàùàéòå âíèìàíèå íà ìåòêè íà âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè ëîòêà (8): 

åñëè Âû ãîòîâèòå 6 ìåðíûõ ÷àøåê ðèñà èëè êðóïû, äîáàâüòå âîäó äî îòìåòêè «6». 
2. Åñëè Âû õîòèòå ïîëó÷èòü áîëåå ìÿãêèé ðèñ èëè áîëåå æèäêóþ êàøó, äîáàâëÿéòå áîëüøå âîäû.

Âíèìàíèå: íå ïðåâûøàéòå ìàêñèìàëüíûé îáúåì ëîòêà – ìàðêèðîâêè «8».
3. Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä èç êðóï ïðè òåìïåðàòóðå îêðóæàþùåé ñðåäû îêîëî 20°Ñ  – îêîëî 40 

ìèíóò. Äëÿ áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ – îêîëî 30 ìèíóò. Åñëè òåìïåðàòóðà îêðóæàþùåé ñðåäû íèæå, 
íåîáõîäèìî áîëåå äëèòåëüíîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ. 

4. Ïðîãðàììà ÁÛÑÒÐÛÉ ÿâëÿåòñÿ ñîêðàùåííîé. Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû ïåðåìåøàéòå áëþäî, 
íàêðîéòå åãî êðûøêîé, è îñòàâüòå íà 5 ìèíóò, ò.ê. âíèçó ìîæåò îñòàòüñÿ íåáîëüøîå êîëè÷åñòâî áîëåå 
æåñòêèõ  èíãðåäèåíòîâ. 

Ïðèãîòîâëåíèå  æèäêèõ áëþä – ðåæèì ÑÓÏ/ÐÀÃÓ:
Äîáàâëÿéòå âîäó ñîãëàñíî ñëåäóþùåìó ïðàâèëó:

1. Äëÿ ñóïà: çàïîëíèâ ëîòîê äî îòìåòêè «2», äîáàâëÿéòå âîäó äî îòìåòêè «8». Ïðîïîðöèÿ êîëè÷åñòâà 
âîäû ê êîëè÷åñòâó èñõîäíûõ èíãðåäèåíòîâ ñîñòàâëÿåò 4:1.

2. Ðå
ëî

Ï
îáðà

Åñë
èñïîë
õîëîä

Îä
ñîáëþ
óêàçà
1. Èç

Ïð
2. Èç

îá

Âíèì

3. Ïð
ìî
òîë
(ô
î ä

Âíèì

Âíèì

Ï
Ä
â
î
ï

Í
õ
ò

Ñ
è

Ï
í
õ

¹
1

2

3

4



13

ÐÓ
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2. Ðåãóëèðóéòå íåîáõîäèìîå êîëè÷åñòâî âîäû, ó÷èòûâàÿ ñïîñîáíîñòü èñõîäíûõ èíãðåäèåíòîâ ê âîäîïîã-
ëîùåíèþ. Åñëè Âû õîòèòå ïîëó÷èòü áîëåå ãóñòîå áëþäî, ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî âîäû (ïðîïîðöèÿ 2:1).

Ïðèãîòîâëåíèå òóøåíîãî ìÿñà è ïðîäóêòîâ, òðåáóþùèõ äëèòåëüíîé 
îáðàáîòêè – ðåæèì ÌÅÄËÅÍÍÛÉ:

Åñëè Âû õîòèòå ïðèãîòîâèòü áîëüøèå ïëîòíûå èëè æåñòêèå êóñêè ìÿñà, ðåáðûøêè, áîáîâûå èëè ñóáïðîäóêòû, 
èñïîëüçóéòå ðåæèì ÌÅÄËÅÍÍÛÉ. Ôàñîëü, ãîðîõ, áîáîâûå ëó÷øå çàìî÷èòü ïåðåä ïðèãîòîâëåíèåì â 
õîëîäíîé âîäå íà 40-50 ìèíóò.

Âàæíîñòü òî÷íîãî ñîáëþäåíèÿ ìåð êîìïîíåíòîâ
Îäíèì èç âàæíûõ ìîìåíòîâ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíûõ áëþä è óäà÷íîé âûïå÷êè  ÿâëÿåòñÿ òî÷íîå 

ñîáëþäåíèå êîëè÷åñòâ èíãðåäèåíòîâ. Ïîæàëóéñòà, èñïîëüçóéòå ìåðíóþ ÷àøêó è ëîæêó, åñëè â ðåöåïòå 
óêàçàíû ìåðíûå êîëè÷åñòâà.
1. Èçìåðåíèå æèäêèõ êîìïîíåíòîâ: âîäà, ìîëîêî èëè äðóãèå æèäêîñòè äîëæíû èçìåðÿòüñÿ ìåðíîé ÷àøêîé. 

Ïðîâåðÿéòå – îíè äîëæíû áûòü íà ãîðèçîíòàëüíîì óðîâíå è ñîâïàäàòü ñ ìåòêàìè íà ÷àøêå.
2. Èçìåðåíèå ñóõèõ ïîðîøêîîáðàçíûõ êîìïîíåíòîâ: èíãðåäèåíòû äîëæíû áûòü çàñûïàíû ñâîáîäíûì 

îáðàçîì. Âûðîâíÿéòå èõ äî ãîðèçîíòàëüíîãî óðîâíÿ äëÿ áîëåå òî÷íîãî èçìåðåíèÿ.

Âíèìàíèå: êîãäà Âû èçìåðÿåòå êîìïîíåíòû, ìåðíûå åìêîñòè äîëæíû áûòü 
÷èñòûìè è ñóõèìè.

3. Ïðàâèëüíàÿ ïîñëåäîâàòåëüíîñòü äîáàâëåíèÿ êîìïîíåíòîâ: æèäêèå êîìïîíåíòû, ÿéöà, ñîëü, ñóõîå 
ìîëîêî è ò.ä. Ìóêà íå äîëæíà áûòü ïîëíîñòüþ ïîêðûòà æèäêîñòüþ – äðîææè ìîãóò áûòü ïîìåùåíû 
òîëüêî â ñóõóþ ìóêó. Òàêæå, äðîææè íå äîëæíû ñîïðèêàñàòüñÿ ñ ñîëüþ. Äîïîëíèòåëüíûå êîìïîíåíòû 
(ôðóêòû, ÿãîäû è ïð.) äîëæíû äîáàâëÿòüñÿ òîëüêî ïîñëå çàìåñà ìóêè è ïîëó÷åíèÿ ñèãíàëà-ðàçðåøåíèÿ 
î äîáàâëåíèè äîïîëíèòåëüíûõ êîìïîíåíòîâ. 

Âíèìàíèå: åñëè äîïîëíèòåëüíûå êîìïîíåíòû áóäóò äîáàâëåíû ñëèøêîì ðàíî, 
ïðîéäåò ñëèøêîì ìíîãî âðåìåíè, è èõ àðîìàò â õëåáå áóäåò ñëàáûì.  

Âíèìàíèå: ïðè èñïîëüçîâàíèè ôóíêöèè ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ  íèêîãäà íå 
äîáàâëÿéòå â ñìåñü ñêîðîïîðòÿùèåñÿ ïðîäóêòû (ÿéöà, ôðóêòû è ïð.). 

Ñïèñîê âîçìîæíûõ ïðîáëåì:

Âîçìîæíàÿ ïðè÷èíà
Ïîñòîðîííèé ïðåäìåò íà íàãðåâà-
òåëüíîì ýëåìåíòå. Åñëè äûì ïîÿâ-
ëÿåòñÿ âî âðåìÿ ïåðâîãî èñïîëüçî-
âàíèÿ, âîçìîæíî, íà ïîâåðõíîñòè 
íàãðåâàòåëüíîãî ýëåìåíòà îñòà-
ëàñü çàâîäñêàÿ ñìàçêà.
Õëåá ïåðåäåðæàëè â ïðèáîðå â 
ðåæèìå àâòîìàòè÷åñêîãî ïîääåð-
æàíèÿ òåìïåðàòóðû – îí ïîòåðÿë 
ñëèøêîì ìíîãî æèäêîñòè.
Ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà ïðè ëèïëà 
ê ñòåðæíþ âíóòðè ëîòêà.

Íåïîäõîäÿùàÿ ïðîãðàììà ïðèãî-
òîâëåíèÿ.

Ïðîáëåìà
Äûì, âûõîäÿùèé èç 
âåíòèëÿöèîííîãî 
îòâåðñòèÿ âî âðåìÿ 
ïðîöåññà âûïåêàíèÿ

Íèæíÿÿ êîðî÷êà 
õëåáà ñëèøêîì 
òîëñòàÿ

Ñëîæíî âûíóòü õëåá 
èç ôîðìû

Ïëîõî ïåðåìåøàí-
íûå êîìïîíåíòû, 
õëåá íåóäà÷íûé 

Ñïîñîá ðåøåíèÿ
Îòêëþ÷èòå ïðèáîð, àêêóðàòíî 
îòêðîéòå êðûøêó. Î÷èñòèòå 
íàãðåâàòåëüíûé ýëåìåíò ñóõîé ÷èñòîé 
òêàíüþ. Îñòîðîæíî, íå îáîæãèòåñü!

Ñðàçó ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ 
âûíèìàéòå ãîòîâûé õëåá èç ïðèáîðà. 

Âûíüòå õëåá èç ôîðìû, çàëåéòå 
åå ãîðÿ÷åé âîäîé (ëîïàñòü äîëæíà 
áûòü ïîëíîñòüþ ïîãðóæåíà  â 
âîäó). Îñòàâüòå íà 10 ìèíóò. Çàòåì  
î÷èñòèòå ôîðìó. Íà áóäóùåå –ëó÷øå 
ñìàçûâàéòå ëîïàñòü è ôîðìó ìàñëîì.
Âûáåðèòå äðóãóþ ïðîãðàììó.

Íå îòêðûâàéòå êðûøêó âî âðåìÿ 
ïîäúåìà òåñòà.
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Áóõàíêà ñëèøêîì 
ìàëåíüêàÿ èëè õëåá 
íå ïîäíèìàåòñÿ

Ïîäíÿâøååñÿ òåñòî 
âûõîäèò çà ïðåäåëû 
ëîòêà
Õëåá â ñåðåäèíå 
ïëîõî âûìåøàí 
è íå ïðîïå÷åí

Õëåá ñëèøêîì 
ïëîòíûé è òÿæåëûé

Â ñåðåäèíå áóõàíêè 
ïóñòîòà

Ïîâåðõíîñòü õëåáà 
ïîêðûòà ìóêîé/
íàëåòîì

Îòñóòñòâèå, íåäîñòàòî÷íîå êîëè-
÷åñ òâî èëè ïëîõîå êà÷åñòâî äðîæ-
æåé – íåò âçàèìîäåéñòâèÿ ñ âîäîé. 
Âîçìîæ íî äðîææè ñìåøàëèñü ñ 
ñîëüþ, èëè òåìïåðàòóðà âîäû áûëà 
ñëèøêîì âûñîêîé. Òàêæå, âîçìîæíî, 
òåìïåðà òóðà îêðóæàþ ùåé ñðåäû 
áûëà ñëèøêîì íèçêîé.
Èçëèøåê æèäêîñòåé äåëàåò òåñòî 
ìÿãêèì è óâåëè÷èâàåò è óñêîðÿåò 
ðåàêöèþ äðîææåé.
Ïëîõîé ïîìîë ìóêè, ïîýòîìó òåñòî 
ïëîõî ïîäíÿëîñü.
Ñëèøêîì âûñîêàÿ òåìïåðàòóðà 
äðîææåé , ëèáî ñëèøêîì áûñòðàÿ 
ðåàêöèÿ äðîææåé, ëèáî äðîææè 
èñïîð÷åíû.
Èçëèøåê âîäû ñäåëàë òåñòî ñëèø-
êîì ìÿãêèì è æèäêèì.

Èçëèøåê ìóêè, íåäîñòàòîê âîäû.

Èçëèøåê ôðóêòîâûõ äîáàâîê èëè 
öåëüíîçåðíîâîé ìóêè.

Èçëèøåê âîäû, äðîææåé èëè 
îòñóòñòâèå ñîëè.
Ñëèøêîì âûñîêàÿ òåìïåðà òóðà 
âîäû.
Íàëè÷èå êëåéêèõ èëè ãëþòå íîñî-
äåðæàùèõ êîìïîíåíòîâ â òåñòå 
(áàíàíû, ìàñëî è ò.ï.).
Ïëîõî ïåðåìåøàííîå òåñòî èëè 
ìàëî âîäû.

Ïðîâåðüòå êîëè÷åñòâî è êà÷åñòâî 
äðîææåé, ïðàâèëüíîñòü äîáàâ ëåíèÿ  
èíãðåäèåíòîâ, óâåëè÷üòå òåìïåðàòóðó 
îêðóæàþùåé ñðåäû.

Ïðè ñëåäóþùåì ïðèãîòîâëåíèè 
óìåíüøèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè – 
ïëîòíîñòü òåñòà óâåëè÷èòñÿ. 
Èñïîëüçóéòå áîëåå êà÷åñòâåí íóþ ìóêó 
èëè äîáàâüòå ðàçðûõ ëèòåëü.
Èñïîëüçóéòå äðîææè êîìíàò íîé òåìïå-
ðàòóðû èëè ïðîâåðüòå äðîææè (ñì. 
ðàçäåë «Ïîëåçíûå ñîâåòû»).

Óìåíüøèòå êîëè÷åñòâî âîäû â ðå öåïòå 
ñ ó÷åòîì ñïîñîáíîñòè èíãðå äèåíòîâ ê 
ïîãëîùåíèþ âîäû.
Óìåíüøèòå êîëè÷åñòâî ìóêè èëè 
óâåëè÷üòå êîëè÷åñòâî âîäû.
Ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî äîïîëíè-
òåëüíûõ èíãðåäè åíòîâ èëè óâåëè÷üòå 
êîëè ÷åñòâî äðîææåé.
Óìåíüøèòå êîëè÷åñòâî âîäû èëè 
äðîææåé,  ïðîâåðüòå êîëè÷åñòâî ñîëè.
Ïðîâåðüòå òåìïåðàòóðó âîäû.

Íå äîáàâëÿéòå ñëèøêîì êëåé êèå èëè 
ãëþòåíîñîäåðæàùèå êîìïî íåíòû.

Ïðîâåðüòå êîëè÷åñòâî âîäû è 
ðàáîòîñïîñîáíîñòü õëåáîïå÷êè.
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Íà äèñïëåå ïîÿâëÿ-
þòñÿ ñèìâîëû «H:HH» 
ïîñëå íàæàòèÿ êíîïêè 
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ
Ñëûøåí çâóê ðàáîòàþ-
ùåãî ìîòîðà, íî òåñòî 
íå ïåðåìåøèâàåòñÿ
Áóõàíêà ñëèøêîì 
áîëüøàÿ è óïèðàåòñÿ 
â  êðûøêó

Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íåñêîëü-
êî ðàç îòêðûâàëè êðûøêó. Õëåá 
âûñîõ, íåò ïîäæàðèñòîé êî ðî÷êè.
Ñîïðîòèâëåíèå ïðè çàìåñå áûëî 
ñëèøêîì áîëüøèì, ëîïàñòü äëÿ 
çàìåñà íå ìîãëà íîðìàëüíî ïåðå-
ìåøèâàòü êîìïîíåíòû.
Òåìïåðàòóðà â ïðèáîðå ñëèø êîì 
âûñîêà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà.

Íåïðàâèëüíàÿ óñòàíîâêà ëîòêà èëè 
ñëèøêîì ìíîãî òåñòà. 

Èçëèøåê äðîææåé èëè ìóêè. 
Òàêæå âîçìîæíî, ÷òî òåìïåðà òóðà 
îêðóæà-þùåé ñðåäû ñëèø êîì 
âûñîêà.

Âûíüòå õëåá èç ëîòêà, ïðîâåðü òå ðàáîòó 
ëîïàñòè â ðåæèìå çàìå ñà áåç òåñòà. Åñëè 
ðåæèì çàìåñà íå ðàáîòàåò,  îáðàòèòåñü â 
ñåðâèñ íûé öåíòð.
Íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, 
îòêëþ÷èòå ïðèáîð. Îòêðîéòå êðûøêó, 
âûíüòå ëîòîê äëÿ  õëåáà, äàéòå ïðèáîðó 
îñòûòü.
Ïðîâåðüòå ïðàâèëüíîñòü óñòàíîâ êè 
ëîòêà, òî÷íîñòü ñîáëþäåíèÿ ðåöåïòà – 
î÷åðåäíîñòü è êîëè ÷åñòâî èíãðåäèåíòîâ.
Ïðîâåðüòå òî÷íîñòü ñîáëþäå íèÿ ðåöåï-
òà – î÷åðåäíîñòü è êîëè ÷åñ òâî èíãðåäè-
åíòîâ, òåìïåðàòó ðó îêðóæàþùåé ñðåäû. 
Ïðè ñëåäóþ ùåì ïðèãîòîâëåíèè óìåíü-
øèòå êîëè÷åñòâî äðîææåé èëè ìóêè. 

Âû
Ïð
Äë

â ðàç
1. Îñí
Èíãðå
Âîäà
Ðàñòèò
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà 
Ñóõèå
2. Óëü
Èíãðå
Òåïëà
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ñòâî 
åíèÿ  
òóðó 

ìóêó 

ìïå-
(ñì. 

åïòå 
òîâ ê 

òå 

îëè.

ëè 

Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
æèäêîñòü ïåðåëèâàåòñÿ 
÷åðåç êðàé ëîòêà
Áëþäî ïðèãîòîâëåíî 
íåðàâíîìåðíî – â íèæíåé 
÷àñòè ëîòêà ïëîòíûé êîì  
ïîëóãîòîâûõ ïðîäóêòîâ
Áëþäî ñûðîå, òðåáóåòñÿ 
áîëåå äëèòåëüíîå âðåìÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ, ÷åì 
îæèäàëîñü
Éîãóðò íå çàêâàøèâàåòñÿ è 
èìååò íåïðèÿòíûé çàïàõ

Íà äèñïëåå âûñâå÷èâà åòñÿ 
EE1 èëè EE0

Îòñóòñòâóåò ôèêñèðóþùåå 
êîëüöî íà êðûøêå ïðèáîðà.

Ïëîõîå ïåðåìåøèâàíèå èñ-
õîä íûõ èíãðåäèåíòîâ.  

Ïîñòîðîííèé ïðåäìåò íà 
íàãðå âàòåëüíîì ýëåìåíòå.

Íåäîñòàòî÷íîå êîëè÷åñòâî àêòèâ-
íûõ ëàêòîáàêòåðèé â éîãóðòå 
èëè íåêà÷åñòâåííûé éîãóðò.
Ïëîõî ñòåðèëèçîâàííûé ëîòîê 
èëè êðûøêà ëîòêà.

Íåèñïðàâíû óïðàâëÿþùèå 
äàò÷èêè

Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ðàáîòû è î÷èñò-
êè ïðèáîðà ïðîâåðüòå íàëè÷èå âñåõ 
äåòàëåé è ïðàâèëüíîñòü èõ óñòàíîâêè.
Òùàòåëüíî ïåðåìåøàéòå ïðîäóêòû 
ïåðåä íà÷àëîì ðàáîòû ïðîãðàììû, 
åñëè ýòî óêàçàíî â ðåöåïòå. 

Ðåãóëÿðíî ïðîâåðÿéòå è î÷èùàéòå 
íàãðåâàòåëüíûé ýëåìåíò. Óáåäèòåñü 
â îòñóòñòâèè íà íåì ïîñòîðîííèõ 
ïðåäìåòîâ  äî íà÷àëà ãîòîâêè.
Èñïîëüçóéòå òîëüêî ñâåæèå è 
êà÷åñòâåííûå èñõîäíûå ïðîäóêòû.

Îáÿçàòåëüíî òùàòåëüíî 
ñòåðèëèçóéòå ëîòîê è êðûøêó ïåðåä 
ïðèãîòîâëåíèåì éîãóðòà.
Íåîáõîäèìî îáðàòèòüñÿ â 
àâòîðèçîâàííûé ñåðâèñíûé öåíòð.

14

15

16

17

18

19

20

21

àáîòó 
Åñëè 

òåñü â 

êó, 
îðó 

îâ êè 
ïòà – 
òîâ.
åöåï-
ðåäè-
ðåäû. 
ìåíü-
è. 

Ïðè ïðèãîòîâëåíèè ïî 
ïðîãðàììå ÊÅÊÑ  âåðõíÿÿ 
êîðî÷êà  áóõàíêè ñëèøêîì 
òîëñòàÿ è òåìíàÿ

Èçëèøåê èëè íåäîñòàòîê 
æèäêîñòè  â ãîòîâîì áëþäå

Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
æèäêîñòü âûõîäèò èç 
îòâåðñòèÿ äëÿ ïàðà

Âîçìîæíîå íåâåðíîå êîëè-
÷åñòâî èëè çàìåíà èíãðå-
äèåíòîâ, èçáû òîê ñàõàðà. 

Íåòî÷íîå ñîáëþäåíèå ðåöåïòà.
Ðàçíûå ñîðòà ïðîäóêòîâ, óêàçàí-
íûõ â ðåöåïòå, èìåþò ðàç íóþ ñïî-
ñîáíîñòü ê âîäîïîãëî ùåíèþ.
Ñëèøêîì ìíîãî æèäêîñòè.
Ñëèøêîì áîëüøîé îáúåì ïðî-
äóêòîâ.

Îòñóòñòâóåò çàãëóøêà íà êëà-
ïàíå äëÿ îòâîäà ïàðà.

Ïðåðâèòå ðàáî÷óþ ïðîãðàììó êëà-
âèøåé ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ çà 5–10 ìèíóò 
äî îêîí÷àíèÿ çàäàííîãî âðåìåíè. 
Ïîäåðæèòå ãîòîâûé õëåá â òå÷åíèå 
20 ìèíóò ïîä çàêðûòîé êðûøêîé.
Òî÷íî ñîáëþäàéòå ðåöåïòóðó.
Èçìåíèòå êîëè÷åñòâî âîäû ñîã ëàñíî 
ñïî ñîáíîñòè èíãðåäè åíòîâ ê âîäîïî-
ãëîùåíèþ.
Ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè.
Íå ïðåâûøàéòå îòìåòêó «8» íà 
âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè ëîòêà äëÿ 
ãîðÿ÷èõ áëþä.
Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ðàáîòû è î÷èñò êè 
ïðèáîðà ïðîâåðüòå íàëè÷èå âñåõ äå-
òàëåé è ïðàâèëüíîñòü èõ óñòà íîâêè.

Ïîïóëÿðíûå ðåöåïòû
Âûïå÷êà
Ïðè äîáàâëåíèè èíãðåäèåíòîâ ñòðîãî ñîáëþäàéòå î÷åðåäíîñòü ðåöåïòà.
Äëÿ äîñòèæåíèÿ íàèëó÷øåãî ðåçóëüòàòà âûïå÷êè äîáàâëÿéòå â ìóêó ðàçðûõëèòåëü, ò.ê. 

â ðàçíûõ ðåãèîíàõ èñïîëüçóåòñÿ ìóêà ðàçíîãî êà÷åñòâà.
1. Îñíîâíîé õëåá
Èíãðåäèåíòû
Âîäà
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî 
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà 
Ñóõèå äðîææè
2. Óëüòðàáûñòðûé õëåá
Èíãðåäèåíòû
Òåïëàÿ âîäà (45-50 ãðàäóñîâ)

700 ã
270 ìë
3 ñò. ë.
1 ½ ÷. ë.
2 ½ ñò. ë.
3 ÷àøêè
1 ÷. ë.

900 ã
350 ìë
4 ñò. ë.
2 ÷. ë.
3 ñò. ë.
4 ÷àøêè
1 ½ ÷. ë.

700 ã
250 ìë

900 ã
330 ìë
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4. Äðîææåâîå òåñòî 
Èíãðåäèåíòû
Âîäà 
Ìóêà
Ñóõèå äðîææè

270 ìë
4 ÷àøêè
2 ÷. ë.

Âíèìàíèå: ðåöåïò ïðèìåíèì äëÿ äðîææåâîãî è ñìåøàííîãî òèïîâ òåñòà.
5. Ñëàäêèé õëåá 
Èíãðåäèåíòû
Âîäà
Íåæèðíîå ñóõîå ìîëîêî
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà
Ñóõèå äðîææè

700 ã
262 ìë
1 ñò. ë.
3 ñò. ë.
0.8 ñò. ë
0.4 ÷àøêè
3 ÷àøêè
0.8 ñò. ë

900 ã
350 ìë
1 ½ ñò. ë.
4 ñò. ë.
1 ñò. ë.
½ ÷àøêè
4 ÷àøêè
1 ñò. ë.

Âíèìàíèå: âîäà èëè ìîëî÷íûé ïîðîøîê ìîãóò áûòü çàìåíåíû ñâåæèì ìîëîêîì. 
Êîëè÷åñòâî ìîëîêà ðàâíî êîëè÷åñòâó âîäû.

Èíãðåäèåíòû
Âîäà 
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ëèìîííûé ñîê
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà äëÿ õëåáà
Ñóõèå äðîææè

700 ã
247 ìë
3 ñò. ë.
1.1 ñò. ë.
1.5  ÷. ë.
2.3 ñò. ë.
3  ÷àøêè
1  ÷. ë.

900 ã
330 ìë
4 ñò. ë.
1.5 ñò. ë.
2 ÷. ë.
3 ñò. ë.
4 ÷àøêè
1.5 ÷. ë.

7. Õëåá ñ èçþìîì
Èíãðåäèåíòû
Âîäà + 1 ÿéöî
Ìåä
Ìîëî÷íûé ïîðîøîê
Ñîëü
Ñàõàð

700 ã
240 ìë
1 ñò. ë.
½ ÷àøêè 
0.8 ÷. ë.
0.3 ÷àøêè

900 ã
320 ìë
1 ½ ñò. ë.
2/3 ÷àøêè
1 ÷. ë.
1/3 ÷àøêè

6. Ôðàíöóçñêèé õëåá

Ñóõèå
Èçìåë
Ìàñëî

Ðåêîì

9.  Õëå
Èíãðå
Âîäà +
Ìîëî
Ñëèâî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà 
Ñóõèå
Îðåõ

Ðåêîì

Âíèì

ßéöà
Êîðè÷
Ñîëü
Ìåä
Ìîëî
Ìóêà 
Ðàñòèò
Ñïîñî
 âç
 äî
 äî
 äî
 ïå
 ðå

11. Äæ

10. Ì

Íåæèðíîå ñóõîå ìîëîêî
Ìóêà äëÿ õëåáà
Ñóõèå äðîææè

3 ñò. ë.
2 ÷àøêè
2  ÷. ë.

4 ñò. ë.
2  ½ ÷àøêè
2 ½ ÷. ë.

1
3 ñò. ë.
1 ½  ÷. ë.
1 ½ ñò. ë.
3 ÷àøêè
3 ÷. ë.

1
4 ñò. ë.
2 ÷. ë.
2 ñò. ë.
4 ÷àøêè
4 ÷. ë.

3. Öåëüíîçåðíîâîé õëåá
Èíãðåäèåíòû
Âîäà 
Ìîëîòûå îòðóáè
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
Êîðè÷íåâûé ìîëîòûé ñàõàð

700 ã
270 ìë
1 ÷àøêà
2 ½ ñò. ë.
1 ½  ÷. ë.
4 ñò. ë.

900 ã
360 ìë
1 ½ ÷àøêè
3 ñò. ë.
2  ÷. ë.
5 ñò. ë

ßéöà
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà äëÿ õëåáà
Ñóõèå äðîææè

Âíèì

8.  Áà
Èíãðå
Âîäà +
Ìåä
Ìîëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà 

Ìóêà 
Ñóõèå äðîææè
Ñëèâî÷íîå ìàñëî
Èçþì

2 + 2/3 ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
2 ½ ÷. ë.
0.3 ÷àøêè

3 + 2/3 ÷àøêè
1 ÷. ë.
3 ÷. ë.
½ ÷àøêè

Èíãðå
Èçìåë
Ñàõàð
Ëèìîí

Âíèì

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: ÑËÀÄÊÈÉ
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Ñóõèå äðîææè
Èçìåëü÷åííûé áàíàí
Ìàñëî

0.8 ÷. ë.
½ áàíàíà
2 + ½ ÷. ë.

1 ÷. ë.
¾ áàíàíà
3 ÷. ë.

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: ÑËÀÄÊÈÉ

9.  Õëåá ñ îðåõàìè
Èíãðåäèåíòû
Âîäà + 1 ÿéöî
Ìîëî÷íûé ïîðîøîê
Ñëèâî÷íîå ìàñëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà äëÿ õëåáà
Ñóõèå äðîææè
Îðåõè

700 ã
255 ìë
3 ñò. ë. 
3 ñò. ë. 
1 ÷. ë.
2.5 ñò. ë.
3 ÷àøêè
1.5 ÷. ë.
0.3 ÷àøêè

900 ã
340 ìë
4 ñò. ë.
4 ñò. ë.
1.3 ÷. ë.
3 ñò. ë.
4 ÷àøêè
2 ÷. ë.
1/3 ÷àøêè

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: ÎÑÍÎÂÍÎÉ

Âíèìàíèå: èñïîëüçóéòå îðåõè íåáîëüøîãî ðàçìåðà (íàïðèìåð, êåäðîâûå). 
Êðóïíûå îðåõè íåîáõîäèìî èçìåëü÷èòü íà êóñî÷êè íåáîëüøîãî ðàçìåðà.

ßéöà
Êîðè÷íåâûé ìîëîòûé ñàõàð
Ñîëü
Ìåä
Ìîëîêî
Ìóêà ñ ðàçðûõëèòåëåì (ãîòîâàÿ ñìåñü äëÿ êåêñà)
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî

4
160ã
2/3 ÷. ë.
2.5 ñò. ë.
2.5 ñò. ë.
150ã
4 ñò.ë.

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ: 
 âçáèòü ÿéöà â ïåíó ñ äîáàâëåíèåì ñîëè è ñàõàðà. 
 äîáàâèòü ìåä, ðàñòèòåëüíîå ìàñëî è ïðîäîëæàòü âçáèâàòü.
 äîáàâèòü ñìåñü äëÿ êåêñà è ðàâíîìåðíî ïåðåìåøàòü âðó÷íóþ.
 äîáàâèòü ìîëîêî è ñíîâà ïåðåìåøàòü âðó÷íóþ.
 ïåðåëîæèòü ñìåñü â ëîòîê äëÿ õëåáà, ñìàçàííûé ìàñëîì. 
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà äëÿ âûïå÷êè: ÊÅÊÑ.

11. Äæåì èç êëóáíèêè

10. Ìåäîâûé ïèðîã

Âíèìàíèå:  ïîëîæèòå èçþì â ëîòîê ïîñëå çâóêîâîãî ñèãíàëà äîáàâëåíèÿ 
äîïîëíèòåëüíûõ èíãðåäèåíòîâ.

8.  Áàíàíîâûé õëåá 
Èíãðåäèåíòû
Âîäà + 1 ÿéöî
Ìåä
Ìîëî÷íûé ïîðîøîê
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà äëÿ õëåáà

700 ã
200 ìë
1 ñò. ë.
0.4 ÷àøêè 
0.8 ÷. ë.
0.3 ÷àøêè
2 + 2/3 ÷àøêè

900 ã
270 ìë
1 ½ ñò. ë.
½ ÷àøêè
1 ÷. ë.
1/3 ÷àøêè
3 + 2/3 ÷àøêè

Èíãðåäèåíòû
Èçìåëü÷åííàÿ â áëåíäåðå êëóáíèêà áåç ïëîäîíîæåê
Ñàõàð
Ëèìîííûé ñîê

3 ÷àøêè
1.25 ÷àøêè
3  ñò. ë.

Âíèìàíèå: âû ìîæåòå èñïîëüçîâàòü äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ äæåìà äðóãèå ñâåæèå ÿãîäû 
èëè ôðóêòû ñ ïëîòíîé è ñî÷íîé ìÿêîòüþ (íàïðèìåð, àáðèêîñû, ïåðñèêè). Áîëåå 
êèñëûå ÿãîäû  íå òðåáóþò äîáàâëåíèÿ ëèìîííîãî ñîêà (íàïðèìåð, ñëèâû). Åñëè 
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Âîäà
Òîìàòíàÿ ïàñòà
Çåëåíü ïåòðóøêè  (èëè ëþáàÿ äðóãàÿ)
Ìóêà
Ìîëîòàÿ êîðèöà
Ñîëü
Êðàñíûé ñëàäêèé ìîëîòûé ïåðåö
Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 îáæàðèòü íà áàðàíüåì æèðå ìåëêî íàðåçàííûé ðåï÷àòûé ëóê, ïîñûïàòü åãî ìóêîé, ïðèïðàâèòü ñîëüþ 

è ïåðöåì.
 ïîðåçàòü áàðàíèíó íà ïîðöèîííûå êóñêè è îòáèòü.
 ïîëîæèòü â ëîòîê áàðàíèíó, îáæàðåííûé ðåï÷àòûé ëóê, äîáàâèòü òîìàòíóþ ïàñòó, ñâÿçàííóþ â ïó÷îê 

ìûòóþ çåëåíü, ìîëîòóþ êîðèöó, êðàñíûé ñëàäêèé ìîëîòûé ïåðåö.
 âñûïàòü ïðîìûòûé ðèñ.
 âëèòü âîäó.
 âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ÷åðåç 20 ìèíóò îñòîðîæíî îòêðûòü êðûøêó è àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü âñå 

èíãðåäèåíòû. Çàòåì çàêðûòü êðûøêó.
 ïî îêîí÷àíèè ïðèãîòîâëåíèÿ âûíüòå ïó÷îê çåëåíè èç ïëîâà.
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

2. Ðèñ ïî-èñïàíñêè 

2 ìåðíûõ ÷àøêè
1 ñò.ë.
1 ïó÷îê
1 ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
1 ½ ÷.ë.
1/8 ÷.ë.

Èíãðåäèåíòû
Äëèííûé ðèñ 
Ìåëêî íàðåçàííûé ðåï÷àòûé ëóê
Ìåëêî íàðåçàííûé çåëåíûé ïåðåö
Ìàñëî èëè ìàðãàðèí
Ñâåæèå ïîìèäîðû
Ñîëü
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö
Âîäà

240 ã
120 ã
1 øò.
2 ñò.ë.
450 ã
1 ½ ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
2 ìåðíûõ ÷àøêè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 îáæàðèòü íà ìàñëå íàðåçàííûå ðåï÷àòûé ëóê è çåëåíûé ïåðåö äî çîëîòèñòîãî öâåòà.
 îáäàòü êèïÿòêîì ïîìèäîðû, ñíÿòü ñ íèõ øêóðêó, ìåëêî ïîðåçàòü.
 ïîëîæèòü â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ðèñ, ìåëêî íàðåçàííûå ïîìèäîðû, ñîëü, ÷åðíûé ìîëîòûé ïåðåö. 
 äîáàâèòü â ëîòîê ñ ðèñîì îáæàðåííûé ëóê è çåëåíûé ïåðåö.
 âëèòü âîäó.
 âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ÷åðåç 20 ìèíóò îñòîðîæíî îòêðûòü êðûøêó è ïåðåìåøàòü âñå èíãðåäèåíòû. 

Çàòåì çàêðûòü êðûøêó.
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

3. Òóøåíûå îâîùè  

Êîíñå
Ñëàäê
×åñíî
Ðàñòèò
Ñîëü
×åðíû
Ñâåæà
Âîäà
Ñìåòà
Ñïîñî
 î÷
 îá
 ïî

ðå
 äî
 âû
 óë
 ðà
 ïî
 ñá
 ðå
 ïå

Âíèì

4. Àéí

Èíãðå
Ñâèíè
Ðàñòèò
Ëóê ð
×åñíî
Òîìàò
Êâàøå
Êàðòî
Ìÿñíî
Òìèí
Ñîëü
Ñëèâî
×åðíû
Ñâåæà

Âíèì
Ñïîñî
 î÷
 ïî
 íà
 îá
 ïî
 äî
 âë
 äî
 ðå

Âû õîòèòå ïîëó÷èòü ïðîäóêò áîëüøåé ïëîòíîñòè òèïà êîíôèòþðà, äîáàâüòå 
íåìíîãî êðàõìàëà (ïðèìåðíî, 1/8 ìåðíîé ÷àøêè íà òðè ÷àøêè ÿãîä).  

Ãîðÿ÷èå áëþäà
1. Ïëîâ ïî-ñèðèéñêè
Èíãðåäèåíòû
Áàðàíèíà (ëîïàòêà èëè ãðóäèíêà)
Ðèñ äëÿ ïëîâà 
Æèð áàðàíèé
Ðåï÷àòûé ëóê

300 ã
2 ìåðíûõ ÷àøêè
2 ñò.ë.
1 ëóêîâèöà

Èíãðåäèåíòû
Êàðòîôåëü
Ìîëîäûå êàáà÷êè ñ íåæíîé êîæèöåé
Ðåï÷àòûé ëóê
Ïîìèäîðû

2 øò (îêîëî 100ã)
1 êàáà÷îê (îêîëî 100ã)
1 øò.
3 øò. (îêîëî 200ã)
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ÐÓ
Ñ

Ñ
Ê
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ñîëüþ 

ïó÷îê 

òü âñå 

åðåö. 

èåíòû. 

Êîíñåðâèðîâàííûå çåðíà êóêóðóçû 
Ñëàäêèé áîëãàðñêèé ïåðåö
×åñíîê
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö
Ñâåæàÿ çåëåíü ñåëüäåðåÿ
Âîäà
Ñìåòàíà

½ áàíêè
1 øòóêà
3 çóá÷èêà
3 ñò.ë.
¼ ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
ïî âêóñó
½ ìåðíîé ÷àøêè
½ ìåðíîé ÷àøêè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 î÷èñòèòü è íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè ðåï÷àòûé ëóê.
 îáäàòü êèïÿòêîì ïîìèäîðû, ñíÿòü ñ íèõ øêóðêó, íàðåçàòü äîëüêàìè.
 ïîëîæèòü ñëîÿìè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ î÷èùåííûå è ïîðåçàííûå êóñî÷êàìè êàðòîôåëü, êàáà÷êè, 

ðåï÷àòûé ëóê, áîëãàðñêèé ïåðåö, ïîìèäîðû.
 äîáàâèòü êîíñåðâèðîâàííóþ êóêóðóçó, ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ âîäó èç áàíêè.
 âûëîæèòü â ëîòîê êàáà÷êè.
 óëîæèòü íà êàáà÷êè ïîìèäîðû.
 ðàñòåðåòü ñ ïåðöåì è ñîëüþ ðàçäàâëåííûé ÷åñíîê, âûëîæèòü íà îâîùè.
 ïîñûïàòü ïîðåçàííîé çåëåíüþ ñåëüäåðåÿ.
 ñáðûçíóòü ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì.
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÁÛÑÒÐÛÉ.
 ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë ïîëèòü ñìåòàíîé.

Âíèìàíèå: ïîñëå îêîí÷àíèÿ ðàáîòû ïðîãðàììû ÁÛÑÒÐÛÉ ïî óìîë÷àíèþ 
âêëþ÷èòñÿ ðåæèì ñîõðàíåíèÿ òåïëà. Äëÿ ýòîãî ðåöåïòà î÷åíü âàæíî íå 
ïåðåäåðæàòü îâîùè – ñðàçó ïîñëå îêîí÷àíèÿ ðàáîòû ïðîãðàììû íàæìèòå 
êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ äëÿ îòêëþ÷åíèÿ ïðèáîðà.

4. Àéíòîïô èç êâàøåíîé êàïóñòû (òðàäèöèîííûé ãóñòîé íåìåöêèé ñóï)

Èíãðåäèåíòû
Ñâèíèíà (øåéêà)
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ëóê ðåï÷àòûé
×åñíîê
Òîìàòíàÿ ïàñòà
Êâàøåíàÿ êàïóñòà 
Êàðòîôåëü
Ìÿñíîé áóëüîí èëè âîäà+áóëüîííûé êóáèê
Òìèí
Ñîëü
Ñëèâî÷íîå ìàñëî
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö
Ñâåæàÿ çåëåíü ïåòðóøêè è ñåëüäåðåÿ

250ã
3 ñò.ë.
2 ëóêîâèöû
ïî âêóñó (2-3 äîëüêè) 
1 ñò.ë.
250 ã
2 øò. (îêîëî 100ã)
4 ìåðíûõ ÷àøêè
1/8 ÷.ë.
½ ÷.ë.
2 ñò.ë.
1/8 ÷.ë.
ïî âêóñó

Âíèìàíèå: åñëè Âû èñïîëüçóåòå áóëüîííûé êóáèê, íå äîáàâëÿéòå ñîëü.
Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 î÷èñòèòü è íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè ðåï÷àòûé ëóê.
 ïîðåçàòü êàðòîôåëü äîëüêàìè.
 íàðåçàòü ñâèíèíó íåáîëüøèìè êóáèêàìè. 
 îáæàðèòü ëóê íà ìàñëå, äîáàâèòü ñâèíèíó, èçìåëü÷åííûé ÷åñíîê è òîìàòíóþ ïàñòó. 
 ïîëîæèòü â ëîòîê îáæàðåííóþ ñâèíèíó ñ ëóêîì è ÷åñíîêîì.
 äîáàâèòü êàðòîôåëü è êâàøåíóþ êàïóñòó.
 âëèòü áóëüîí èëè äîáàâèòü âîäó è áóëüîííûé êóáèê.
 äîáàâèòü òìèí, ñîëü, ìîëîòûé ïåðåö. 
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÑÓÏ/ÐÀÃÓ.

üòå 
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5. Ðàãó èç öûïëåíêà
Èíãðåäèåíòû
Öûïëåíîê (î÷èùåííûé è ïîòðîøåíûé, áåç ãîëîâû) 1 (îêîëî 300ã)
Êàðòîôåëü 3 øò. (îêîëî 150ã)
Ìîðêîâü 2 øò. (îêîëî 100ã)
Öâåòíàÿ êàïóñòà 1 íåáîëüøîé êî÷àí (îêîëî 200ã)
Ïîìèäîðû 3 øò (îêîëî 150ã)
Ñëèâî÷íîå ìàñëî 2 ñò.ë.
Ñîëü  ½ ÷.ë.
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö 1/8 ÷.ë.
Ñâåæàÿ çåëåíü ïåòðóøêè
Âîäà
Ñìåòàíà
Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 õîðîøî ïðîìûòîãî öûïëåíêà ðàçðóáèòü íà êóñî÷êè ñðåäíåãî ðàçìåðà (ïðèìåðíî, 6 ÷àñòåé). 
 ñëîæèòü êóñêè öûïëåíêà â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïåðåêëàäûâàÿ èõ ìåëêî ïîðåçàííûìè ìîðêîâüþ, 

êàðòîôåëåì, ðàçîáðàííîé íà êî÷åøêè öâåòíîé êàïóñòîé, ïîðåçàííûìè ïîìèäîðàìè, ðóáëåíîé çåëåíüþ 
ïåòðóøêè. 

 äîáàâèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî, ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü.
 âëèòü âîäó. 
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÑÓÏ/ÐÀÃÓ.

6. Ôàñîëü, òóøåíàÿ  ñ ìÿñîì

Èíãðåäèåíòû
Ìàñëî 
Ðåï÷àòûé ëóê
×åñíîê
Ãóëÿø
Îñòðûé ïåðåö
Òîìàòíàÿ ïàñòà
Òåìíàÿ ñóøåíàÿ ôàñîëü
Ñîëü
Âîäà

ïî âêóñó
1½ ìåðíûõ ÷àøêè
½ ìåðíîé ÷àøêè

1 ñò.ë.
1 ëóêîâèöà
1 çóá÷èê
500 ã
1 ñòðó÷îê
2 ñò.ë.
400 ã
½ ÷.ë.
1 ½ ìåðíîé ÷àøêè

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 çàìî÷èòü ôàñîëü â õîëîäíîé âîäå íà 40-50 ìèíóò.  
 ñëèòü âîäó  è ïðîìûòü ôàñîëü.
 ëóê è ÷åñíîê ïîðóáèòü è îáæàðèòü äî çîëîòèñòîãî öâåòà â ìàñëå. 
 ïîëîæèòü â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ôàñîëü, ãóëÿø, ñòðó÷îê îñòðîãî ïåðöà.
 äîáàâèòü â ëîòîê ñ ãóëÿøîì îáæàðåííûé ëóê è ÷åñíîê, òîìàòíóþ ïàñòó.
 çàëèòü âîäó.
 ïîëîæèòü ñïåöèè ïî âêóñó.
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÌÅÄËÅÍÍÛÉ.

7. Êàøà ïøåííàÿ ñ èçþìîì
Èíãðåäèåíòû
Ïøåííàÿ êðóïà
Âîäà
Ñîëü
Ñàõàð
Èçþì áåç êîñòî÷åê 
Ñëèâî÷íîå ìàñëî 

2 ìåðíûõ ÷àøêè
4 ìåðíûõ ÷àøêè
½ ÷.ë.
2 ñò.ë.
½ ìåðíîé ÷àøêè
4 ñò.ë.

8. Öâå

Èíãðå
Öâåòí

Ñïîñî
 î÷

âî
 âë

îòì
 âñò
 ðå

 Ñî
êà

3.  Ãà
óä

4.  Ãà
- óï
- ìå
- äå
ïðîíè

âû
íå

- ïî
 íå
 èñ
 ïî
 íå

íà
 ïî

ãà
 ïî
5. Ïîä

èç

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 òðèæäû ïðîìûòü êðóïó ïîä ïðîòî÷íîé âîäîé è ïîëîæèòü åå â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.
 çàëèòü êðóïó âîäîé. 
 äîáàâèòü â ëîòîê ñàõàð, ñîëü, ìàñëî, ïðåäâàðèòåëüíî çàìî÷åííûé èçþì.
 òùàòåëüíî âñå ïåðåìåøàòü.
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.
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8. Öâåòíàÿ êàïóñòà íà ïàðó (äëÿ ìîäåëè MBS-2175)

Èíãðåäèåíòû 
Öâåòíàÿ êàïóñòà 1 íåáîëüøîé êî÷àí

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
 î÷èñòèòü êî÷àí öâåòíîé êàïóñòû, ðàçîáðàòü íà íåáîëüøèå ñîöâåòèÿ, òùàòåëüíî ïðîìûòü ïîä ïðîòî÷íîé 

âîäîé. Âûëîæèòü â êîðçèíêó äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íà ïàðó.
 âëèòü ÷èñòóþ õîëîäíóþ âîäó â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ãîðÿ÷èõ áëþä, íåìíîãî ïðåâûñèâ íèæíþþ 

îòìåòêó âíóòðè ëîòêà. 
 âñòàâèòü â ëîòîê êîðçèíêó-ïàðîâàðêó.
 ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

ÐÅÌÎÍÒ È ÂÎÑÑÒÀÍÎÂËÅÍÈÅ
Åñëè Âàø ïðèáîð íå ðàáîòàåò èëè ðàáîòàåò ïëîõî, îáðàòèòåñü â óïîëíîìî÷åííûé 

ñåðâèñíûé öåíòð çà êîíñóëüòàöèåé èëè ðåìîíòîì.

Óñëîâèÿ ãàðàíòèéíîãî îáñëóæèâàíèÿ.
1.  Ãàðàíòèÿ äåéñòâóåò äâà ãîäà, íà÷èíàÿ ñ ìîìåíòà ïðîäàæè  èçäåëèÿ.
2.  Ãàðàíòèÿ äåéñòâèòåëüíà ïðè ïðàâèëüíî çàïîëíåííîì ãàðàíòèéíîì òàëîíå: èìååòñÿ 

äàòà ïðîäàæè, ïîäïèñü ïðîäàâöà, ñåðèéíûé íîìåð àïïàðàòà.
 Ñîõðàíÿéòå â òå÷åíèå ñðîêà ñëóæáû äîêóìåíòû, ïðèëàãàåìûå ê òîâàðó ïðè åãî ïðîäàæå (òîâàðíûé è 

êàññîâûå ÷åêè, èíñòðóêöèþ ïî ýêñïëóàòàöèè).
3.  Ãàðàíòèÿ íåäåéñòâèòåëüíà, åñëè èçìåíåí, ñòåðò, óäàëåí èëè íåðàçáîð÷èâ ñåðèéíûé íîìåð, à òàêæå 

óäàëåíà èëè ïîâðåæäåíà çàâîäñêàÿ ïëîìáà.
4.  Ãàðàíòèÿ íå ðàñïðîñòðàíÿåòñÿ íà:
- óïàêîâêó èçäåëèÿ, ðàñõîäíûå ìàòåðèàëû è àêñåññóàðû (íîæè,  íàñàäêè è ò.ï.);
- ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ è åñòåñòâåííûé èçíîñ èçäåëèÿ;
- äåôåêòû,  âûçâàííûå ïåðåãðóçêîé,  íåïðàâèëüíîé èëè íåáðåæíîé ýêñïëóàòàöèåé, 
ïðîíèêíîâåíèåì æèäêîñòåé, ïûëè, íàñåêîìûõ è äð. ïîñòîðîííèõ ïðåäìåòîâ âíóòðü èçäåëèÿ, âîçäåéñòâèåì 

âûñîêèõ òåìïåðàòóð íà ïëàñòìàññîâûå è äðóãèå íå òåðìîñòîéêèå ÷àñòè, äåéñòâèåì íåïðåîäîëèìîé ñèëû( 
íåñ÷àñòíûé ñëó÷àé, ïîæàð, íàâîäíåíèå, íåèñïðàâíîñòü ýëåêòðè÷åñêîé ñåòè, óäàð ìîëíèè è äð.);

- ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå:
 íåñîáëþäåíèåì îïèñàííûõ âûøå ìåð áåçîïàñíîñòè è èíñòðóêöèè ïî ýêñïëóàòàöèè.
 èñïîëüçîâàíèåì â êîììåð÷åñêèõ öåëÿõ (èñïîëüçîâàíèå, âûõîäÿùåå çà ðàìêè ëè÷íûõ áûòîâûõ íóæä).
 ïîäêëþ÷åíèåì â ñåòü ñ íàïðÿæåíèåì, îòëè÷íûì îò óêàçàííîãî íà ïðèáîðå.
 íåñàíêöèîíèðîâàííûì ðåìîíòîì èëè çàìåíîé ÷àñòåé ïðèáîðà, îñóùåñòâëåííûõ íå óïîëíîìî÷åííûì 

íà òî ëèöîì èëè ñåðâèñíûì öåíòðîì.
 ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå êà÷åñòâîì âîäû è îòëîæåíèåì íàêèïè (î÷èñòêà îò íàêèïè íå âõîäèò â 

ãàðàíòèéíîå îáñëóæèâàíèå è äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ Âàìè ñàìîñòîÿòåëüíî).
 ïîâðåæäåíèåì ýëåêòðè÷åñêèõ øíóðîâ.
5. Ïîä äåéñòâèå ãàðàíòèè íå ïîäïàäàþò ðàáîòû ïî íàñòðîéêå, óñòàíîâêå, ïåðèîäè÷åñêîìó îáñëóæèâàíèþ 

èçäåëèÿ â ñîîòâåòñòâèè ñ èíñòðóêöèåé ïî ýêñïëóàòàöèè.
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ÓÒÈËÈÇÀÖÈß
Ýëåêòðîáûòîâîé ïðèáîð äîëæåí áûòü óòèëèçèðîâàí ñ íàèìåíüøèì âðåäîì äëÿ îêðó-

æàþùåé ñðåäû è â ñîîòâåòñòâèè ñ ïðàâèëàìè ïî óòèëèçàöèè îòõîäîâ â Âàøåì ðåãèîíå. Äëÿ 
ïðàâèëüíîé óòèëèçàöèè ïðèáîðà  äîñòàòî÷íî îòíåñòè åãî â ìåñòíûé öåíòð ïåðåðàáîòêè 
âòîðè÷íîãî ñûðüÿ. 

Äëÿ óïàêîâêè ïðîèçâîäèìûõ íàìè ïðèáîðîâ èñïîëüçóþòñÿ òîëüêî ýêîëîãè÷åñêè ÷èñòûå 
ìàòåðèàëû. Ïîýòîìó êàðòîí è áóìàãó ìîæíî óòèëèçèðîâàòü âìåñòå ñ áóìàæíûìè îòõîäàìè.

Äàòà
Óñëîâ
RU XX
XX – ãî
Îñíî
Ìîñêâ
Èçãîò
SE 10
Ñäåëà
Ãàðà
Ñðîê

Bread
õëåáî
No: BM
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ÐÓ
Ñ

Ñ
Ê

È
Éîêðó-

å. Äëÿ 
áîòêè 

÷èñòûå 
äàìè.

Êëàññ çàùèòû I Êëàññ çàùèòû I

Äàòà èçãîòîâëåíèÿ ïðèáîðà: ñì.òîðãîâóþ ìàðêèðîâêó íà ïðèáîðå.
Óñëîâíûå îáîçíà÷åíèÿ: 
RU XX YY ZZZ, ãäå
XX – ãîä âûïóñêà YY – ìåñÿö âûïóñêà ZZZ- íîìåð ïàðòèè
Îñíîâíîé èìïîðòåð òîâàðà BinatoneTM â Ðîññèè: ÇÀÎ «Èíòåðóîðëä Ïðîäàêòñ». Àäðåñ: 123007, ã. 
Ìîñêâà, 2é Õîðî øåâñêèé ïðîåçä, äîì 7, êîðï.1.
Èçãîòîâèòåëü: Binatone Industries Ltd, Great Britain, U.K., 10th Floor, 6 Mitre Passsage, Greenwich, London, 
SE 10 0ER (Áèíàòîí Èíäàñòðèç Ëòä, Âåëèêîáðèòàíèÿ).
Ñäåëàíî â ÊÍÐ äëÿ Binatone Industries Ltd, Âåëèêîáðèòàíèÿ.
Ãàðàíòèéíûé ñðîê 2 ãîäà.
Ñðîê ñëóæáû: 3 ãîäà ñî äíÿ ïîêóïêè.

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð: 
õëåáîïå÷êà-ìóëüòèâàðêà
No: BM-2170

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð: 
õëåáîïå÷êà-ìóëüòèâàðêà
No: MBS-2175
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Ìóëüòèïîâàð: õë³áîï³÷êà-ìóëüòèâàðêà BM -2170, MBS-2175
Ïðèçíà÷åííÿ: ïðèëàä ïðèçíà÷åíèé äëÿ âèï³÷êè õë³áà òà õë³áîáóëî÷íèõ âèðîá³â, ïðèãîòóâàííÿ éîãóðòó, 

ïåðøèõ ³ äðóãèõ ñòðàâ ó àâòîìàòè÷íîìó ðåæèì³ â äîìàøí³õ óìîâàõ.
Îñíîâí³ ñïîæèâ÷³ âëàñòèâîñò³ òà õàðàêòåðèñòèêè:
Íàïðóãà æèâëåííÿ: 220-240Â, 50 Ãö.
Ñïîæèâàíà ïîòóæí³ñòü: 1260 Âò.
Ê³ëüê³ñòü àâòîìàòè÷íèõ ïðîãðàì ïðèãîòóâàííÿ:16.
Ïðîäóêò ñåðòèô³êîâàíèé â³äïîâ³äíî äî ÷èííîãî òåõí³÷íîãî ðåãëàìåíòó. 

Âèðîáíèê íà ñâ³é ðîçñóä ³ áåç äîäàòêîâèõ ïîâ³äîìëåíü ìîæå ì³íÿòè êîìïëåêòàö³þ, çîâí³øí³é âèãëÿä, 
êðà¿íó âèðîáíèöòâà òà òåõí³÷í³ õàðàêòåðèñòèêè ìîäåë³.

ÏÐÀÂÈËÀ ÒÀ ÓÌÎÂÈ ÁÅÇÏÅ×ÍÎ¯ ÅÊÑÏËÓÀÒÀÖ²¯
Ùîá óíèêíóòè óðàæåííÿ åëåêòðè÷íèì ñòðóìîì, íå çàíóðþéòå ïðèëàä, âèëêó àáî 

åëåêòðè÷íèé øíóð ó âîäó àáî ³íø³ ð³äèíè. Ñòàâòå ïðèëàä ó òàê³ ì³ñöÿ, äå â³í íå ìîæå 
âïàñòè ó âîäó àáî ³íø³ ð³äèíè. Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì, ùî âïàâ ó âîäó. Â³äíåñ³òü éîãî 
äî óïîâíîâàæåíîãî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.

Íå äîïóñêàéòå ä³òåé äî ðîáîòè ³ç ïðèëàäîì áåç íàãëÿäó äîðîñëèõ.
Ïðèëàä íå ïðèçíà÷åíî äëÿ âèêîðèñòàííÿ ëþäüìè ç îáìåæåíèìè ô³çè÷íèìè àáî ðîçóìîâèìè 

çä³áíîñòÿìè; òàêîæ çàáîðîíÿºòüñÿ êîðèñòóâàòèñÿ ïðèëàäîì áåç ïîïåðåäíüîãî îçíàéîìëåííÿ 
ç ³íñòðóêö³ºþ.

ßêùî øòåïñåëüíà âèëêà ïðèëàäó íå çá³ãàºòüñÿ çà êîíñòðóêö³ºþ ç Âàøîþ ðîçåòêîþ, 
çâåðí³òüñÿ ïî äîïîìîãó äî ôàõ³âöÿ. 

Çàñòîñóâàííÿ ð³çíèõ ïåðåõ³äíèê³â ìîæå ïðèçâåñòè äî ïîëîìêè ïðèëàäó é ïðèïèíåííÿ 
ãàðàíò³éíèõ çîáîâ’ÿçàíü.

Íå çàëèøàéòå ââ³ìêíåíèé ó ìåðåæó ïðèëàä áåç íàãëÿäó.
Âèìèêàéòå ïðèëàä ç ìåðåæ³ ïåðåä ïåðåì³ùåííÿì ç îäíîãî ì³ñöÿ íà ³íøå é ïåðåä 

÷èùåííÿì ³ çáåð³ãàííÿì.
Í³êîëè íå òÿãí³òü çà øíóð ïðè âèìèêàíí³ ïðèëàäó ç ìåðåæ³; â³çüì³òüñÿ çà øòåïñåëüíó âèëêó é âèòÿãí³òü 

¿¿ ç ðîçåòêè.
Íå äîïóñêàéòå ç³òêíåííÿ øíóðà àáî ñàìîãî ïðèëàäó ç íàãð³òèìè ïîâåðõíÿìè. 
Ðîçòàøîâóéòå ïðèëàä ³ øíóð òàê, ùîá í³õòî íå çì³ã âèïàäêîâî çà÷åïèòè øíóð ³ ïåðåêèíóòè ïðèëàä.
Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì ç óøêîäæåíèì åëåêòðè÷íèì øíóðîì àáî øòåïñåëüíîþ âèëêîþ. Íå 

íàìàãàéòåñÿ â³äðåìîíòóâàòè ïðèëàä ñàìîñò³éíî. Çàì³íà åëåêòðè÷íîãî øíóðà é øòåïñåëüíî¿ âèëêè 
ïîâèííà âèêîíóâàòèñÿ ò³ëüêè â óïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.

Í³êîëè íå ðîçáèðàéòå ïðèëàä ñàìîñò³éíî; íåïðàâèëüíå ñêëàäàííÿ ìîæå ïðèçâåñòè äî óðàæåííÿ 
åëåêòðè÷íèì ñòðóìîì ï³ä ÷àñ íàñòóïíîãî âèêîðèñòàííÿ ïðèëàäó. 

Ïðè âèÿâëåíí³ íåñïðàâíîñò³ ñë³ä çâåðíóòèñÿ äî óïîâíîâàæåíîãî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó. 
Öåé ïðèëàä ïðèçíà÷åíèé ò³ëüêè äëÿ äîìàøíüîãî âèêîðèñòàííÿ é íå ïðèçíà÷åíèé äëÿ êîìåðö³éíîãî é 

ïðîìèñëîâîãî âèêîðèñòàííÿ.
Âèêîíóéòå âñ³ âèìîãè ³íñòðóêö³¿.
Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì, ùî ìàº ìåõàí³÷í³ óøêîäæåííÿ (âì’ÿòèíè, òð³ùèíè òîùî), ïåðåâ³ðòå éîãî 

ïðàöåçäàòí³ñòü ó íàéáëèæ÷îìó âïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.
Çà íåîáõ³äíîñò³ òðàíñïîðòóâàííÿ ïðèñòðîþ áóäüòå îáåðåæí³ äëÿ çáåðåæåííÿ ö³ë³ñíîñò³ òà ôóíêö³îíàëüíèõ 

ÿêîñòåé. 

ÑÏÅÖ²ÀËÜÍ² ÏÐÀÂÈËÀ ÁÅÇÏÅÊÈ
 Íå âñòàíîâëþéòå ïðèëàä ïîáëèçó äæåðåë òåïëà àáî íà õèñòê³é ïîâåðõí³. 
 Ï³ä ÷àñ ðîáîòè ïðèëàäó íå çàñòîñîâóéòå ïðèñòðî¿â, ùî íå âõîäÿòü ó êîìïëåêò ïðèëàäó 

àáî íå ðåêîìåíäîâàí³ âèðîáíèêîì. 
 Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä íà òåïëî³çîëþâàëüí³é ïîâåðõí³ àáî â ì³ñöÿõ, äå íà íüîãî 

ä³þòü ïðÿì³ ñîíÿ÷í³ ïðîìåí³.

 Íå
ìà

 Í³
ïð

 Íå
ïð
÷à

 Íå
 Í³

ïî
 Íå
 Íå
 Íà

ïî
 Îï

âè

Ìàëþ
1. Êî
2. Êð
3. Îã
4. Êî
5. Êí
6. Âí
7. Ëî
8. Ëî
9. Ëî
10. Óù
11. Çà
12. Ì³
13. Ì³
14. Íà
15. Òð
16. Êî
17. Ãà

Êîíò

ÔÓÍÊ
ÌÅÍÞ
ÐÀÇÌ
ÒÅÌÏ
ÎÒËÎ
×ÀÑÛ
ÑÒÀÐ
ÑÎÕÐ
(ÇÁÅÐ



25

ÓÊ
ÐÀ

¯Í
Ñ

ÜÊ
À

75
ãóðòó, 

èãëÿä, 

Ö²¯
ó àáî 
ìîæå 

ü éîãî 

îâèìè 
ìëåííÿ 

êîþ, 

íåííÿ 

åðåä 

òÿãí³òü 

àä.
þ. Íå 
âèëêè 

æåííÿ 

íîãî é 

å éîãî 

àëüíèõ 

èëàäó 

íüîãî 

 Íå ïåðåøêîäæàéòå â³ëüíîìó òåïëîîáì³íó, íàêðèâàþ÷è õë³áîï³÷êó ðóøíèêîì àáî ³íøèìè 
ìàòåð³àëàìè.  

 Í³êîëè íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèñòð³é áåç íåîáõ³äíèõ äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ³íãðåä³ºíò³â âñåðåäèí³ ëîòêà äëÿ 
ïðèãîòóâàííÿ.

 Íå â³äêðèâàéòå êðèøêó â ïðîöåñ³ ðîáîòè ïðèëàäó, êð³ì âèïàäê³â, îáóìîâëåíèõ ó äàí³é ³íñòðóêö³¿. Äàéòå 
ïðèëàäó îõîëîíóòè 30 õâèëèí, ïåðø í³æ âèêîðèñòîâóâàòè éîãî ïîâòîðíî, à òàêîæ ïðè âñòàíîâëåíí³ 
÷àø³ àáî ëîïàò³ äëÿ çàì³øóâàííÿ.

 Íå òîðêàéòåñÿ äî ðóõîìèõ àáî ãàðÿ÷èõ ÷àñòèí ïðèëàäó ï³ä ÷àñ éîãî ðîáîòè.
 Í³êîëè íå ñòóêàéòå ïî âåðõí³é ÷àñòèí³ àáî êðàÿõ ëîòêà äëÿ õë³áà, ùîá ä³ñòàòè õë³á, òîìó ùî öå ìîæå 

ïîøêîäèòè ïðèëàä.
 Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä äëÿ ³íøèõ ö³ëåé, êð³ì òèõ, äëÿ ÿêèõ â³í ïðèçíà÷åíèé.
 Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä íà âóëèö³.
 Íà ïîâåðõíþ ëîòêiâ é íîæà äëÿ ðîçì³øóâàííÿ íàíåñåíå ñïåö³àëüíå àíòèïðèãàðíå ïîêðèòòÿ. Áåðåæ³òü 

ïîêðèòòÿ ïîâåðõí³ ëîòê³â ³ íîæà äëÿ ðîçì³øóâàííÿ â³ä óøêîäæåíü, ïîäðÿïèí ³ âì’ÿòèí. 
 Îïòèìàëüíèé ä³àïàçîí òåìïåðàòóðè íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà - â³ä 15 äî 250Ñ. Ïðè âèù³é òåìïåðàòóð³ 

âèï³÷êà ìîæå âèéòè êèñëîþ, ïðè íèæ÷³é - ò³ñòî ìîæå íå ï³äíÿòèñÿ.

ÎÏÈÑ ÄÅÒÀËÅÉ ÏÐÈËÀÄÓ

Ìàëþíîê À:
1. Êîðïóñ
2. Êðèøêà
3. Îãëÿäîâå â³êíî
4. Êîíòðîëüíà ïàíåëü (Ìàëþíîê Â)
5. Êíîïêà-ô³êñàòîð êðèøêè
6. Âíóòð³øíÿ êðèøêà
7. Ëîòîê äëÿ õë³áà
8. Ëîòîê äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ
9. Ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ
10. Óù³ëüíþâàëüíå ê³ëüöå êðèøêè
11. Çàãëóøêà êëàïàíà â³äâåäåííÿ ïàðè
12. Ì³ðíà ñêëÿíêà (2 øò., âåëèêà – äëÿ âèï³÷êè, ìàëåíüêà – äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ)
13. Ì³ðíà ëîæêà
14. Íàá³ð ëîæîê
15. Òðèìà÷ äëÿ ëîæîê
16. Êîøèê-Ïàðîâàðêà (äëÿ ìîäåë³ MBS-2175)
17. Ãà÷îê äëÿ âèéìàííÿ ëîïàò³ (9) ç ãîòîâîãî áóõàíöÿ

Êîíòðîëüíà ïàíåëü (Ìàëþíîê Â)

ÔÓÍÊÖÈß (ÔÓÍÊÖ²ß)
ÌÅÍÞ (ÌÅÍÞ)
ÐÀÇÌÅÐ ÕËÅÁÀ (ÐÎÇÌ²Ð ÕË²ÁÀ)
ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ (ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ)
ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ (Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ)
×ÀÑÛ È ÌÈÍÓÒÛ (ÃÎÄÈÍÈ òà ÕÂÈËÈÍÈ)
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ (ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ)  
ÑÎÕÐÀÍÈÒÜ ÒÅÏËÎ/ÐÀÇÎÃÐÅÂ
(ÇÁÅÐÅÃÒÈ ÒÅÏËÎ/ÐÎÇ²ÃÐ²Â)

âèá³ð ðåæèìó ãîòóâàííÿ
âèá³ð ïðîãðàìè 
âèá³ð ðîçì³ðó áóõàíöÿ 
âèá³ð êîëüîðó ñêîðèíêè/òåìïåðàòóðè ïðèãîòóâàííÿ 
ôóíêö³ÿ â³äêëàäåíîãîñòàðòó 
íàëàøòóâàííÿ ÷àñó äëÿ ôóíêö³¿ â³äêëàäåíîãî ñòàðòó
àêòèâàö³ÿ/çóïèíêà ïðîãðàìè 

ôóíêö³ÿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè 
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ÏÅÐÅÄ ÂÈÊÎÐÈÑÒÀÍÍßÌ
 Áóäü ëàñêà, ïåðåâ³ðòå ñòàí ïðèëàäó, à òàêîæ íàÿâí³ñòü âñ³õ ÷àñòèí ³ äåòàëåé.
 Ïîìèéòå âñ³ ÷àñòèíè ïðèëàäó â³äïîâ³äíî äî ðîçä³ëó «ÒÅÕÍ²×ÍÅ ÎÁÑËÓ-

ÃÎÂÓÂÀÍÍß».
 Óâ³ìêí³òü ïðèëàä, óñòàíîâ³òü ó íüîãî ïîðîæí³é ëîòîê äëÿ ãîòóâàííÿ õë³áà.  Äàéòå éîìó 

ïðîãð³òèñÿ ïðîòÿãîì 10 õâèëèí, äëÿ öüîãî âèêîðèñòîâóéòå  ïðîãðàìó ¹11, çíà÷åííÿ 
òåìïåðàòóðè ÑÅÐÅÄÍ²É, ïîò³ì âèìêí³òü (äèâ. ï.1.1 «Ãîòóâàííÿ õë³áà»).

Ï³ñëÿ îõîëîäæåííÿ ïîìèéòå ïðèëàä ùå ðàç.

²ÍÑÒÐÓÊÖ²ß Ç ÅÊÑÏËÓÀÒÀÖ²¯

Ïðèãîòóâàííÿ õë³áà, éîãóðòó, äæåìó

Ïðèãîòóâàííÿ õë³áà
1. Óâ³ìêí³òü ïðèëàä ó ìåðåæó. Äëÿ ìîäåë³ BM-2170: Âèéì³òü âíóòð³øíþ çàãëóøêó êëàïàíà 

â³äâîäó ïàðè (11) (äèâ.ìàë. Ñ).
2. Îáåð³òü ðåæèì ÂÈÏ²×ÊÀ çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÔÓÍÊÖ²ß.
3. Çàâàíòàæòå ïðîäóêòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà â³äïîâ³äíî äî îáðàíî¿ ðåöåïòóðè. 

Ïåðåä öèì:
– óñòàíîâ³òü ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (9) íà ñòðèæåíü óñåðåäèí³ ëîòêà.
– ïîêëàä³òü ³íãðåä³ºíòè â ëîòîê (7). Âèêîðèñòîâóéòå âåëèêó ì³ðíó ñêëÿíêó (12) ³ ì³ðíó ëîæå÷êó (13), ùîá 

ïîêëàñòè ñàìå òàêó ê³ëüê³ñòü ïðîäóêòó, ÿêó ïîòð³áíî.
– óñòàíîâ³òü ëîòîê ó ïðèëàä, çàô³êñóâàâøè éîãî â ïàçàõ ïîâîðîòîì çà ãîäèííèêîâîþ ñòð³ëêîþ äî óïîðó.

Ïðèì³òêà: äîòðèìóéòåñÿ ðåöåïòà é äîäàâàéòå ³íãðåä³ºíòè â ò³é ïîñë³äîâíîñò³, 
ÿê âîíè çàçíà÷åí³ â ðåöåïò³. Çâè÷àéíî, ð³äèíè íàëèâàþòüñÿ â ëîòîê ïåðøèìè, 
ïîò³ì äîäàºòüñÿ öóêîð, ñ³ëü ³ áîðîøíî. Äð³æäæ³ é ðîçïóøóâà÷ êëàäóòü â 
îñòàííþ ÷åðãó, òàê, ùîá âîíè íå âñòóïàëè â êîíòàêò ³ç ð³äèíàìè àáî ñ³ëëþ. 
Çðîá³òü íåâåëèêó ÿìêó â áîðîøí³, ïîêëàä³òü äî íå¿ äð³æäæ³ é ðîçïóøóâà÷.

Óâàãà: ÿêùî ò³ñòî ù³ëüíå àáî Âè âèêîðèñòîâóºòå çëàêè ÷è íåïðîñ³ÿíå áîðîøíî, äëÿ 
íàéêðàùîãî ðåçóëüòàòó çì³í³òü ñòàíäàðòíèé ïîðÿäîê çàïîâíåííÿ - ïåðøèìè 
êëàä³òü ñóõ³ äð³æäæ³ é áîðîøíî, ïîò³ì ³íø³ ³íãðåä³ºíòè ó çâîðîòíîìó ïîðÿäêó.

Óâàãà: íå ïåðåâèùóéòå äîçóâàííÿ ïðîäóêò³â, çàçíà÷åíîãî â ðåöåïò³ - öå ìîæå 
ïðèçâåñòè äî ìîæëèâî¿ ïîëîìêè ïðèñòðîþ.

Óâàãà: Ïðè òåìïåðàòóð³ íàâêîëèøíüîãî ïîâ³òðÿ âèùå +25 oÑ  çàêëàäàþòüñÿ 
³íãðåä³ºíòè, ÿê³ ðåêîìåíäóºòüñÿ ïîïåðåäíüî îõîëîäæóâàòè.

Óâàãà! Äëÿ äîñÿãíåííÿ íàéêðàùîãî ðåçóëüòàòó íà ïðîãðàì³  ÓËÜÒÐÀ-
ØÂÈÄÊÈÉ çà  íåîáõ³äíîñò³ äîäàòêîâî âèêîðèñòîâóéòå ï³ñëÿ 
ïðèãîòóâàííÿ ïðîãðàìó ÂÈÏ²ÊÀÍÍß ( ¹11).

4. Çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÌÅÍÞ îáåð³òü íåîáõ³äíó ïðîãðàìó ïðèãîòóâàííÿ â³äïîâ³äíî äî òàáëèö³ ¹1. 
Íà ³íäèêàòîð³ áóäå â³äîáðàæàòèñÿ íîìåð ïðîãðàìè òà ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ.

5. Çà äîïîìîãîþ ÐÎÇÌ²Ð ÕË²ÁÀ îáåð³òü íåîáõ³äíèé ðîçì³ð â³äïîâ³äíî äî ðåöåïòóðè: 750ã àáî 900ã 
(ò³ëüêè äëÿ ïðîãðàì ¹ 1–5).

6. Çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ âñòàíîâ³òü îäíå ³ç òðüîõ çíà÷åíü, ùî âèçíà÷àþòü êîë³ð ñêîðèíêè 
õë³áà, ÿêèé âèï³êàºòüñÿ (êð³ì ïðîãðàì ¹ 8–10): ÍÈÇÜÊÈÉ, ÑÅÐÅÄÍ²É, ÂÈÑÎÊÈÉ. Çà óìîâ÷àííÿì 
óñòàíîâëåíî ðåæèì ÑÅÐÅÄÍ²É. 

Ïðèì³òêà: Äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà ³ç õðóñòêîþ ñêîðèíêîþ ðåêîìåíäóºìî 
âèêîðèñòîâóâàòè òåìïåðàòóðíèé ðåæèì ÂÈÑÎÊÈÉ.
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7. Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Ïî÷íåòüñÿ ïðîöåñ ãîòóâàííÿ, ³íäèêàòîð â³äîáðàæàòèìå ÷àñ, ùî çà-
ëèøèâñÿ, äî ê³íöÿ ïðèãîòóâàííÿ. 
Çà íåîáõ³äíîñò³ Âè ìîæåòå â³äêëàñòè ÷àñ ïî÷àòêó ãîòóâàííÿ, ñêîðèñòàâøèñü ôóíêö³ºþ «Â³äêëàñòè 

ñòàðò» (êð³ì ïðîãðàì ¹ 5–10, 12).
Äëÿ öüîãî:
Ïåðåä íàòèñêàííÿì êîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, íàòèñí³òü êíîïêó Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ. Ïðîëóíàº çâóêîâèé 

ñèãíàë ³ ïî÷íå ìèãîò³òè ïîòî÷íà óñòàíîâêà ÷àñó â³äñòðî÷êè.
Âè ìîæåòå âñòàíîâèòè íåîáõ³äíèé ÷àñ â³äñòðî÷êè çà äîïîìîãîþ êíîïîê ÃÎÄÈÍÈ òà ÕÂÈËÈÍÈ:

– Íàòèñí³òü ÃÎÄÈÍÈ , ùîá óñòàíîâèòè ãîäèíè â ³íòåðâàë³ â³ä 0 äî 12 ÷. Óòðèìóéòå êíîïêó, ïîêè íå 
âñòàíîâèòüñÿ ïîòð³áíèé Âàì ÷àñîâèé ³íòåðâàë. Êðîê ñòàíîâèòü 1 ãîä.

– Íàòèñí³òü ÕÂÈËÈÍÈ , ùîá óñòàíîâèòè õâèëèíè â ³íòåðâàë³ â³ä 0 äî 59. Óòðèìóéòå êíîïêó, ïîêè íå 
âñòàíîâèòüñÿ ïîòð³áíèé Âàì ³íòåðâàë. Êðîê ñòàíîâèòü 1 õâèëèíó. 

– Äëÿ ï³äòâåðäæåííÿ âñòàíîâëåíîãî ³íòåðâàëó â³äñòðî÷êè íàòèñí³òü êíîïêó Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ ùå ðàç. 
Çíîâó ïðîëóíàº çâóêîâèé ñèãíàë, öèôðè ïåðåñòàíóòü ìèãîò³òè. 
Ï³ñëÿ àêòèâàö³¿ ïðîãðàìè çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ íà äèñïëå¿ ïî÷íåòüñÿ â³äë³ê ÷àñó. Îáðàíà 

ïðîãðàìà ïî÷íå ðîáîòó àâòîìàòè÷íî. 

Óâàãà! Ï³ä ÷àñ ðîáîòè çàïóùåíî¿ ïðîãðàìè áóäü-ÿêà êíîïêà, êð³ì ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, 
çàáëîêîâàíà. Ùîá çóïèíèòè ïðàöþþ÷ó ïðîãðàìó òà/àáî îáðàòè ³íøó, 
çíîâó íàòèñí³òü ³ âòðèìóéòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ ïðîòÿãîì 2-3 ñåêóíä. 
Çâóêîâèé ñèãíàë ï³äòâåðäèòü, ùî ïðîãðàìó âèìêíåíî, äèñïëåé â³äîáðàçèòü 
ñòàíäàðòí³ óñòàíîâêè çà óìîâ÷àííÿì – ïðîãðàìó ¹ 1-1-ÎÑÍÎÂÍÈÉ.

Äîäàâàííÿ äîäàòêîâèõ ³íãðåä³ºíò³â ó ïðîöåñ³ ðîáîòè
×åðåç 30-40 õâ. ï³ñëÿ ïî÷àòêó ðîáîòè ïðîãðàì ¹¹ 1-4 Âè ïî÷óºòå äîâãèé çâóêîâèé ñèãíàë, ÿêèé îçíà-

÷àº, ùî Âè ìîæåòå äîäàòè â ò³ñòî äîäàòêîâ³ ³íãðåä³ºíòè (ãîð³õè, íàñ³ííÿ, öóêàòè òîùî). Â³äêðèéòå êðèøêó 
òà äîäàéòå ¿õ, ÿêùî íåîáõ³äíî. 

Óâàãà: ñòåæòå, ùîá óù³ëüíþþ÷å ê³ëüöå êðèøêè (10) çàâæäè çíàõîäèëîñÿ  â 
óñòàíîâ÷èõ  ô³êñàòîðàõ. ßêùî óù³ëüíþþ÷å ê³ëüöå âèéøëî çà ìåæ³ êðèøêè, 
àêóðàòíî ðîçïðàâòå éîãî ïî êîíòóðó êðèøêè òà âñòàâòå ó ô³êñàòîðè. 

Çàê³í÷åííÿ ïðîöåñó ïðèãîòóâàííÿ
Íàïðèê³íö³ ïðîöåñó ïðèãîòóâàííÿ Âè ïî÷óºòå 10 çâóêîâèõ ñèãíàë³â. Íàòèñí³òü ³ âòðèìóéòå ïðîòÿãîì 2-3 

ñåêóíä êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ äëÿ â³äêëþ÷åííÿ ïðèëàäó. Ï³ñëÿ öüîãî ãîòîâó ñòðàâó ìîæíà ä³ñòàâàòè. 

Óâàãà: ÿêùî Âè íå íàòèñíåòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ íàïðèê³íö³ ðîáîòè, 
àâòîìàòè÷íî ââ³ìêíåòüñÿ ôóíêö³ÿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè. 

Âèéìàííÿ ãîòîâîãî õë³áà ç ëîòêà
 Ùîá ä³ñòàòè õë³á, â³äêðèéòå êðèøêó (2) ³ ì³öíî çàõîï³òü ðó÷êó õë³áíîãî ëîòêà (7), âèêîðèñòîâóþ÷è 

ïðèõâàòêè. Ïîâåðí³òü ëîòîê (7) ïðîòè ãîäèííèêîâî¿ ñòð³ëêè é âèòÿãí³òü éîãî ³ç ïðèëàäó. 
 Ïåðåâåðí³òü ëîòîê (7) äîë³ëèöü íàä ÷èñòîþ ïîâåðõíåþ é îáåðåæíî ïîòðóñ³òü äî òîãî ìîìåíòó, ÿê õë³á 

âèïàäå.
 Ïîêëàäåòå õë³á ó ñóõå ïðîõîëîäíå ì³ñöå é äàéòå éîìó îõîëîíóòè ïðèáëèçíî 20 õâ.

Óâàãà: õë³áíèé ëîòîê ³ õë³á ìîæóòü áóòè äóæå ãàðÿ÷èìè. Áóäüòå îáåðåæí³ òà 
âèêîðèñòîâóéòå ïðèõâàòêè. Ïåðåä íàð³çàííÿì âèïå÷åíîãî õë³áà âèäàë³òü ëîïàòü 
äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (9), ùî çàëèøèëàñÿ óñåðåäèí³ õë³áà, çà äîïîìîãîþ 
ñïåö³àëüíîãî ãà÷êà. Ó æîäíîìó ðàç³ íå íàìàãàéòåñÿ ä³ñòàòè ëîïàòü ðóêîþ.

 Âèìêí³òü ïðèëàä ç ìåðåæ³, ÿêùî éîãî âèêîðèñòàííÿ çàê³í÷åíå.

Ïðèãîòóâàííÿ éîãóðòó, äæåìó
Ïðèãîòóâàííÿ éîãóðòó
1. Ðåòåëüíî î÷èñò³òü ëîòîê äëÿ âèï³÷êè õë³áà (7) óñåðåäèí³ é çîâí³, ñòåðèë³çóéòå â êèïëÿ÷³é âîä³. Âèòð³òü ïî-

âåðõíþ ëîòêà ì’ÿêîþ òêàíèíîþ, òàêîæ ñòåðèë³çîâàíîþ â êèïëÿ÷³é âîä³. Òàêîæ ñòåðèë³çóéòå é âíóòð³øíþ 
êðèøêó ïðèëàäó (6).
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Óâàãà: âèõ³äí³ ³íãðåä³ºíòè ïîâèíí³ áóòè â³äì³ííî¿ ÿêîñò³: éîãóðò ³ç àêòèâíèìè 
ëàêòîáàêòåð³ÿìè (ê³ëüê³ñòü áàêòåð³é íå ìåíøå 100 ìëí â 100 ìîë), 
ñâ³æå àáî ñòåðèë³çîâàíå ìîëîêî, øîêîëàä àáî ñèðîïè. 

2. Çàëèéòå ñâ³æå ìîëîêî ³ éîãóðò ó ëîòîê äëÿ õë³áà (7) ó ïðîïîðö³¿ 10:1. Ð³âíîì³ðíî ðîçì³øàéòå, íàêðèéòå 
êðèøêîþ (6).

Óâàãà: êðèøêó ïîòð³áíî âèêîðèñòîâóâàòè ò³ëüêè â ïðîãðàì³ ÉÎÃÓÐÒ.
3. Îáåð³òü êíîïêîþ ÔÓÍÊÖ²ß ðåæèì ãîòóâàííÿ ÂÈÏ²×ÊÀ. 
4. Îáåð³òü êíîïêîþ ÌÅÍÞ íåîáõ³äíó ïðîãðàìó ¹12 ÉÎÃÓÐÒ. Çà óìîâ÷àííÿì óñòàíîâëåíèé ñòàí äàðòíèé 

÷àñîâèé ðåæèì äëÿ ãîòóâàííÿ (4 ãîäèíè ïðè ñåðåäí³é òåìïåðàòóð³). Äëÿ äîñÿãíåííÿ îïòèìàëüíîãî ðå-
çóëüòàòó Âè ìîæåòå çá³ëüøèòè öåé ÷àñ äî 8 ãîäèí – âèêîðèñòîâóéòå êíîïêó ÕÂÈËÈÍÈ. ×èì á³ëüøèé 
÷àñ ðîáîòè ïðîãðàìè, òèì ãóñò³øèì âèéäå éîãóðò. 

5. Âè òàêîæ ìîæåòå âèêîðèñòîâóâàòè êíîïêó ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ – ÷èì âèùà òåìïåðàòóðà, òèì ãóñò³øèì 
âèõîäèòü éîãóðò. Çà óìîâ÷àííÿì òåìïåðàòóðà âñòàíîâëåíà íà ñåðåäíüîìó ð³âí³.

Ïîðàäà: Âè ìîæåòå îäåðæàòè ãóñò³øèé éîãóðò, çá³ëüøèâøè òåìïåðàòóðó. Àëå 
íàéá³ëüø ÿê³ñíèé éîãóðò âèõîäèòü ïðè ñåðåäí³é òåìïåðàòóð³ é 6 ãîäèíàõ 
ðîáîòè ïðîãðàìè ÉÎÃÓÐÒ.

Ïîðàäà:  ïðè òåìïåðàòóð³ íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà âèùå 25 °Ñ íåîáõ³äíî  
çìåíøóâàòè  ÷àñ ðîáîòè é òåìïåðàòóðó ãîòóâàííÿ.

6. Äëÿ ïî÷àòêó ðîáîòè íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Ïî÷íåòüñÿ çâîðîòíèé â³äë³ê ÷àñó. Ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ 
ïðîãðàìè ïåðåâ³ðòå ÿê³ñòü éîãóðòó. Ãîòîâèé éîãóðò òðåáà çáåð³ãàòè â õîëîäèëüíèêó àáî ïðîòÿãîì êî-
ðîòêîãî ÷àñó – ïðè íîðìàëüí³é òåìïåðàòóð³ â ïðèì³ùåíí³. 

Ïðèãîòóâàííÿ äæåìó
1. Îáåð³òü êíîïêîþ ÔÓÍÊÖ²ß ðåæèì ãîòóâàííÿ ÂÈÏ²×ÊÀ. 
2. Îáåð³òü êíîïêîþ ÌÅÍÞ íåîáõ³äíó ïðîãðàìó ¹ 10 ÄÆÅÌ.
3. Óñòàíîâ³òü ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (9) íà ñòðèæåíü óñåðåäèí³ ëîòêà äëÿ õë³áà (7).
4. Çàâàíòàæèòå â ëîòîê äëÿ õë³áà (7) ïîäð³áíåí³ ôðóêòè àáî ÿãîäè. 
5. Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. 

Òàáëèöÿ 1.

Пункти 

меню

Програми режиму 

ВИПІЧКА

Час ро-

боти, год 

(750/900г)

Опис процесів

1 ОСНОВНОЙ (ОСНОВНА) 2:53/3:00 Замішування тіста, бродіння тіста, випікання.

2 ФРАНЦУЗСКИЙ (ФРАН-

ЦУЗЬКИЙ)

3:40/3:50 Замішування тіста, триваліше бродіння тіста,  

триваліше випікання. Хліб, виготовлений за цією 

програмою, має хрустку скоринку й легку текстуру.

3 ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 

(ЦІЛЬНОЗЕРНОВИЙ)

3:32/3:40 Замішування тіста, бродіння тіста, випікання  

хліба із цільнозернового борошна. Ця програма 

має збільшений час підігріву. Не рекомендується 

використовувати функцію відкладеного старту.

4 СЛАДКИЙ (СОЛОДКИЙ) 2:50/2:55 Замішування тіста, бродіння тіста, випікання со-

лодкого хліба.

5 УЛЬТРА-БЫСТРЫЙ (УЛЬ-

ТРАШВИДКИЙ)

0:58/1:15 

для BM-2170

1:28/1:38 для 

MBS-2175

Замішування тіста, бродіння тіста, випікання в корот-

кий час. Температура води 45-50 °С. Звичайно хліб 

виходить меншого розміру й більш щільну структуру, 

ніж з використанням програми «Основна».

6 КЕКС (КЕКС) 1:08 Замішування тіста, бродіння випікання, 

передбачає використання соди або розпушувача.

7 КЕКС АМЕРИКАНСКИЙ 

(КЕКС АМЕРИКАНСЬКИЙ)

1:58 Замішування, бродіння і випікання c використан-

ням соди або розпушувача. Аналог режиму №6, 

але з більшою кількістю масла.

8

9
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11

12
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6, 

8 ТЕСТО (ТІСТО) 1:30 Замішування і бродіння тіста, без випікання.  Режим 

застосовується для рулетів, піци, бісквітів тощо.

9 ЗАМЕС (ЗАМІС) 0:15 Тільки замішування тіста.

10 ДЖЕМ (ДЖЕМ ) 1:20 Готування джему або конфітюру.

11 ВЫПЕКАНИЕ 

(ВИПІКАННЯ)

1:00 Тільки випікання, без замішування й бродіння тіста. 

Може використовуватися після закінчення інших 

програм, якщо Ви хочете збільшити час випікання.

12 ЙОГУРТ (ЙОГУРТ) 4:00 Програма приготування йогурту.

Ïðèãîòóâàííÿ ïåðøèõ ³ äðóãèõ ñòðàâ
1. Óâ³ìêí³òü ïðèëàä ó ìåðåæó. Äëÿ ìîäåë³ BM-2170: ïîñòàâòå íà ì³ñöå âíóòð³øíþ çàãëóøêó êëàïàíà â³ä-

âîäó ïàðè (11), ÿêùî Âè ¿¿ âèéìàëè äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà (äèâ.ìàë. Ñ).
2. Çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÔÓÍÊÖ²ß îáåð³òü ðåæèì ÃÎËÎÂÍÈÉ.
3. Ïîêëàä³òü ³íãðåä³ºíòè â ëîòîê äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ (8). Âèêîðèñòîâóéòå ìàëåíüêó ì³ðíó ñêëÿíêó (12) ³ ì³ðíó 

ëîæå÷êó (13), ÿêùî öå çàçíà÷åíî â ðåöåïò³. Áóäü ëàñêà, äîòðèìóéòåñÿ ðåöåïòà é äîäàâàéòå ³íãðåä³ºíòè 
â ò³é ïîñë³äîâíîñò³, ÿê âîíè çàçíà÷åí³ â ðåöåïò³. 

Óâàãà: Ð³âåíü ð³äèíè ïîâèíåí áóòè íå íèæ÷èì çà  ïîçíà÷êó «6» ³ íå âèùèì çà 
ïîçíà÷êó «8». 

3.1. Ïðèãîòóâàííÿ ïðîäóêò³â íà ïàð³ (äëÿ ìîäåë³ MBS-2175)
– ïîêëàä³òü ï³äãîòîâëåí³ ïðîäóêòè â êîøèê äëÿ âàð³ííÿ íà ïàð³ (16).
– âëèéòå õîëîäíó ÷èñòó âîäó â ëîòîê äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ (8), òðîõè âèùå ïîçíà÷êè 2 íà øêàë³ ð³âíÿ 

âîäè óñåðåäèí³ ëîòêà. 
– âñòàâòå êîøèê ³ç ïðîäóêòàìè â ëîòîê äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ.

4. Âèòð³òü âîäó, ùî ïîòðàïèëà íà çîâí³øíþ ïîâåðõíþ ëîòêà, ïîì³ñò³òü ëîòîê ó ïðèñòð³é. Ïîâåðí³òü ëîòîê 
äëÿ ïåðåâ³ðêè ìàêñèìàëüíîãî ç³òêíåííÿ ³ç íàãð³âíîþ ïëàñòèíîþ. 

5. Çàêðèéòå ïðèëàä. Ïåðåâ³ðòå ù³ëüí³ñòü ïðèëÿãàííÿ êðèøêè (2) äî êîðïóñà ïðèëàäó (1). 
6. Îáåð³òü â³äïîâ³äíî äî òàáëèö³ 2 ïðîãðàìó ãîòóâàííÿ. Íà äèñïëå¿ â³äîáðàçèòüñÿ ÷àñ ðîáîòè ïðîãðàìè. 
7. Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Ïî÷íåòüñÿ ïðîöåñ ïðèãîòóâàííÿ, â³äë³ê ÷àñó éòèìå ïî íàðîñòàþ÷³é. 

Ïðèì³òêà: Ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðîáîòè ïðîãðàìè ïðèëàä àâòîìàòè÷íî ïåðåõîäèòü 
ó ðåæèì çáåðåæåííÿ òåïëà, ÷àñ ãîòóâàííÿ çà óìîâ÷àííÿì çá³ëüøóºòüñÿ. 
Ùîá âèìêíóòè ïðèëàä, íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ.

Òàáëèöÿ 2.

Ïóíêòè 
ìåíþ

1

2

3

4

Ïðîãðàìè 
ðåæèìó
ÃÎËÎÂÍÈÉ
ÐÈÑ/ÏËÎÂ 
(ÐÈÑ/ÏËÎÂ)

ÁÛÑÒÐÛÉ 
(ØÂÈÄÊÈÉ)
ÑÓÏ/ÐÀÃÓ 
(ÑÓÏ/ÐÀÃÓ)
ÌÅÄËÅÍÍÛÉ 
(ÏÎÂ²ËÜÍÈÉ)

×àñ ðîáîòè 
ïðîãðàìè, ãîä

0:40

0:32

1:00

2:00

Îïèñ ïðîöåñ³â

1) Ãîòóâàííÿ êðóï, ùî âèìàãàþòü òðèâàëîãî ÷àñó ïðèãîòó-
âàííÿ, ïëîâó, êàø.
2) Ïðèãîòóâàííÿ ïðîäóêò³â íà ïàð³ (äëÿ ìîäåë³ MBS-2175).
Ãîòóâàííÿ òóøêîâàíèõ îâî÷³â, ëîêøèíè, êàðòîïë³, ëåãêèõ 
îâî÷åâèõ ñóï³â, ñîóñ³â.
Ãîòóâàííÿ ãóñòèõ ñóï³â, ñóï³â-ïþðå, äðóãèõ ãàðÿ÷èõ ð³äêèõ 
ñòðàâ (ðàãó, ãóëÿøó).
Ãîòóâàííÿ äðóãèõ ñòðàâ, ùî âèìàãàþòü òðèâàëîãî ÷àñó 
ïðèãîòóâàííÿ (âåëèêèõ ù³ëüíèõ øìàòê³â ì’ÿñà, ðåáåðåöü, 
ïå÷åí³, áîáîâèõ, ñóáïðîäóêò³â).

Óâàãà: ï³ä ÷àñ ðîáîòè ïðèëàäó ìîæëèâå âèä³ëåííÿ ïàðè ÷åðåç îòâ³ð êðèøêè òà 
íàêîïè÷åííÿ  êîíäåíñàòó. Ó ðåæèì³ ãîòóâàííÿ ïðîäóêò³â íà ïàð³ (äëÿ 
ìîäåë³ MBS-2175) ê³ëüê³ñòü êîíäåíñàòó ìîæå çíà÷íî çá³ëüøèòèñÿ - çà 
íåîáõ³äíîñò³ âñòàíîâ³òü ïðèëàä íà òàöþ àáî ï³ääîí.
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Äîäàòêîâ³ ìîæëèâîñò³

Ôóíêö³ÿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè é ôóíêö³ÿ Ðîç³ãð³â - êíîïêà 
ÇÁÅÐÅÃÒÈ ÒÅÏËÎ/ÐÎÇ²ÃÐ²Â
1. Àâòîìàòè÷íà óñòàíîâêà ôóíêö³¿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè:

Çà óìîâ÷àííÿì ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðîáîòè ïðîãðàì ¹¹ 1-7 (ÎÑÍÎÂÍÈÉ, ÔÐÀÍÖÓÇÜÊÈÉ, Ö²ËÜ-
ÍÎÇÅÐÍÎÂÈÉ, ÑÎËÎÄÊÈÉ, ÓËÜÒÐÀØÂÈÄÊÈÉ, ÊÅÊÑ, ÊÅÊÑ ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÜÊÈÉ) ðåæèìó 
ÂÈÏ²×ÊÀ, ïðîãðàì ðåæèìó ÃÎËÎÂÍÈÉ, à òàêîæ ðåæèìó ÐÎÇ²ÃÐ²Â àâòîìàòè÷íî àêòèâóºòüñÿ ôóíêö³ÿ 
ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè. ×àñ ðîáîòè çà óìîâ÷àííÿì - 1 ãîäèíà. Ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðåæèìó ëóíàº äîâãèé 
çâóêîâèé ñèãíàë.
2. Ðó÷íà óñòàíîâêà ôóíêö³¿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè:

Çà íåîáõ³äíîñò³ çáåðåãòè ïðèãîòîâëåíèé ïðîäóêò ó íàãð³òîìó ñòàí³ íàòèñí³òü êíîïêó ÇÁÅÐÅÃÒÈ ÒÅÏËÎ/
ÐÎÇ²ÃÐ²Â. Óâ³ìêíåòüñÿ ³íäèêàòîð Ï²Ä²ÃÐ²Â.
3. Ôóíêö³ÿ ÐÎÇ²ÃÐ²Â àêòèâóºòüñÿ ò³ëüêè âðó÷íó, ¿¿ âèêîðèñòàííÿ ìîæëèâî ò³ëüêè â ðåæèì³ ÃÎËÎÂÍÈÉ. 

×àñ ðîáîòè íå ðåãóëþºòüñÿ òà ñòàíîâèòü 20 õâ. Ï³ñëÿ ðåæèìó ÐÎÇ²ÃÐ²Â, ïðèëàä àâòîìàòè÷íî ïåðå-
õîäèòü ó ðåæèì ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè.

Ïðèì³òêà: ö³ ôóíêö³¿ ï³ñëÿ ¿õíüî¿ àêòèâàö³¿ Âè ìîæåòå âèìêíóòè â áóäü-ÿêèé ìîìåíò, 
íàòèñíóâøè òà óòðèìóþ÷è ïðîòÿãîì 2-3 ñåêóíä êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ.

Ôóíêö³ÿ ïàì’ÿò³ ïðè â³äêëþ÷åíí³ åëåêòðîåíåðã³¿
Ó âèïàäêó, ÿêùî ï³ä ÷àñ âèï³êàííÿ õë³áà, â³äáóëîñÿ â³äêëþ÷åííÿ åëåêòðîåíåðã³¿, ôóíêö³ÿ ïàì’ÿò³ çàáåçïå÷èòü 

çáåðåæåííÿ îáðàíî¿ ïðîãðàìè ïðîòÿãîì 10 õâèëèí. Òàêèì ÷èíîì, ï³ñëÿ â³äíîâëåííÿ åëåêòðîïîñòà÷àííÿ, ïðèëàä 
ïðîäîâæèòü ðîáîòó â³äïîâ³äíî äî âñòàíîâëåíî¿ ðàí³øå ïðîãðàìè. ßêùî ÷àñ â³äêëþ÷åííÿ åëåêòðîåíåðã³¿ ïåðå-
âèùèòü 10 õâèëèí, íåîáõ³äíî áóäå çàïóñòèòè ïðîãðàìó çíîâó. ßêùî ïðîöåñ çóïèíèâñÿ íà ôàç³ çàì³øóâàííÿ 
ò³ñòà, Âè ìîæåòå ïðîñòî íàòèñíóòè íà ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ ³ çíîâó çàïóñòèòè ïðîãðàìó. 

²íäèêàö³ÿ äèñïëåÿ
1. Ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà (ï³ñëÿ çàïóñêó ïðîãðàìè êíîïêîþ ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ) äàò÷èê òåìïåðàòóðè çä³é-

ñíþº êîíòðîëü òåìïåðàòóðè. ßêùî íà äèñïëå¿ ç’ÿâëÿþòüñÿ ìèãîòëèâ³ ñèìâîëè «LLL» ³ ïîïåðåäæóâàëüíèé 
çâóêîâèé ñèãíàë, òî âèõîäèòü, ùî òåìïåðàòóðà íèæ÷à çà ãðàíè÷íî äîïóñòèìó. ßêùî ç’ÿâëÿþòüñÿ ñèìâîëè 
«HHH» ³ çâó÷èòü çâóêîâèé ñèãíàë – çíà÷èòü, òåìïåðàòóðà âèùà ãðàíè÷íî äîïóñòèìî¿. Ó öüîìó âèïàäêó 
íåîáõ³äíî íàòèñíóòè íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ ³ âèìêíóòè ïðèëàä. Ï³ñëÿ öüîãî â³äêðèéòå êðèøêó é äàéòå 
ìàøèí³ îõîëîíóòè ïðîòÿãîì 10-20 õâ.

Óâàãà: ó ïðîãðàìàõ ¹¹6,10,11 (ÊÅÊÑ, ÄÆÅÌ, ÂÈÏ²ÊÀÍÍß) äàò÷èê 
êîíòðîëþ òåìïåðàòóðè íå ïðàöþº. 

2. Ï³ä ÷àñ ðîáîòè ôóíêö³¿ Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ äàò÷èê êîíòðîëþ òåìïåðàòóðè ïåðåâ³ðÿº òåìïåðàòóðó 
äâ³÷³ — ïåðåä óñòàíîâêîþ ôóíêö³¿ é ïåðåä ïî÷àòêîì âèï³êàííÿ.

3. Ïåðåä çàïóñêîì ïðîãðàìè ñïåö³àëüíèé äàò÷èê ïåðåâ³ðÿº ïðàâèëüí³ñòü îáðàíîãî ëîòêà. ßêùî ëîòîê óñòàíîâëå-
íèé íåïðàâèëüíî àáî ïåðåïëóòàíèé, ï³ñëÿ íàòèñêàííÿ êëàâ³ø³ ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ   ïðîëóíàþòü 10 çâóêîâèõ ñèãíàë³â, 
íà äèñïëå¿ ç’ÿâëÿòüñÿ ìèãîòëèâ³ ñèìâîëè  (äëÿ ðåæèìó ÂÈÏ²×ÊÀ), àáî  (äëÿ ðåæèìó ÃÎËÎÂÍÈÉ).

4. ²íäèêàö³ÿ ïðîöåñó ïåðåì³øóâàííÿ – îáåðòîâèé ñèìâîë  

5. ²íäèêàö³ÿ ïðîöåñó ï³äéîìó ò³ñòà ³ âèï³êàííÿ – ìèãîòëèâèé ñèìâîë . 

6. ²íäèêàö³ÿ ïðèãîòóâàííÿ â ðåæèì³ ÃÎËÎÂÍÈÉ – ìèãîòëèâèé ñèìâîë .

7. ²íäèêàö³ÿ ðåæèìó ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè – ÷åðâîíèé ³íäèêàòîð ³ ìèãîòëèâèé ñèìâîë .

8. ²íäèêàö³ÿ ðåæèìó ðîç³ãð³âàííÿ – çåëåíèé ³íäèêàòîð ³ ìèãîòëèâèé ñèìâîë . 

Ïðèì
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ÒÅÕÍ²×ÍÅ ÎÁÑËÓÃÎÂÓÂÀÍÍß 
1. Ïåðåä ÷èùåííÿì ïðèëàäó ïåðåêîíàºòåñÿ, ùî â³í âèìêíåíèé ³ â³äêëþ÷åíèé â³ä ìåðåæ³.
2. Îáåðåæíî âèòð³òü çîâí³øíþ ïîâåðõíþ ïðèëàäó ìîêðîþ òêàíèíîþ. Íå âèêîðèñòîâóéòå 

ãóáîê äëÿ øë³ôóâàííÿ ³ àáðàçèâíèõ çàñîá³â, òîìó ùî öå ìîæå ïîøêîäèòè ãëàäêó ïîâåðõ-
íþ ïðèëàäó. Í³êîëè íå çàíóðþéòå êîðïóñ ïðèëàäó é øíóð ó âîäó àáî ³íø³ ð³äèíè.

3. Ïðîìèéòå ëîòêè äëÿ ãîòóâàííÿ (7) ³ (8) çñåðåäèíè, âèêîðèñòîâóþ÷è íåàáðàçèâí³ 
ìèéí³ çàñîáè. Ïðîñóø³òü ¿õ.

4. Ïðîìèéòå ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (9) ïðîòî÷íîþ âîäîþ ç íåàáðàçèâíèìè 
ìèéíèìè çàñîáàìè é íàñóõî âèòð³òü ì’ÿêîþ ãàí÷³ðî÷êîþ. 

Ïðèì³òêà: ÿêùî ëîïàòü (9) íå çí³ìàºòüñÿ ç îñ³, çàïîâí³òü ëîòîê (7) òåïëîþ 
âîäîþ (äî 50°Ñ) ³ çàëèø³òü íà 30 õâ. Ï³ñëÿ öüîãî âèéì³òü ëîïàòü, 
ïîìèéòå é ïðîòð³òü ì’ÿêîþ ãàí÷³ðî÷êîþ. 

5. Ïåðåä òèì, ÿê çàáðàòè ïðèëàä íà çáåð³ãàííÿ, ïåðåêîíàéòåñÿ, ùî â³í ïîâí³ñòþ îõîëîâ, ùî â³í ïîìèòèé 
³ âèñóøåíèé, ³ ùî êðèøêà çàêðèòà. Òåìïåðàòóðà çáåð³ãàííÿ â³ä 5 äî 50 îÑ.

ÊÎÐÈÑÍ² ÏÎÐÀÄÈ

Êîðèñí³ ïîðàäè äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà
Íàâåäåí³ íèæ÷å õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêò³â äîïîìîæóòü Âàì ïðèãîòóâàòè ïî-ñïðàâæíüîìó 

ñìà÷íèé é àðîìàòíèé õë³á.

Ïðîäóêòè äëÿ õë³áà
1. Áîðîøíî äëÿ õë³áà.

Áîðîøíî äëÿ õë³áà ïîâèííî ìàòè âèñîêèé âì³ñò êëåéêîâèíè, òîìó ùî âîíà ìàº âèñîêó åëàñ-
òè÷í³ñòü ³ äî ïî-ìàãàº ï³äòðèìóâàòè ðîçì³ð ³ ôîðìó ò³ñòà ï³ñëÿ òîãî, ÿê âîíî ï³äíÿëîñÿ. Áîðîøíî, ùî ìàº ó 
ñâîºìó ñîñòàâ³ êëåéêî-âèíó, äîçâîëÿº çðîáèòè õë³á á³ëüøîãî ðîçì³ðó é ïîë³ïøåíî¿ âíóòð³øíüî¿ ñòðóêòóðè, 
í³æ çâè÷àéíå áîðîøíî.
2. Çâè÷àéíå áîðîøíî.

Çâè÷àéíå áîðîøíî çðîáëåíî ç äîá³ðíèõ çì³øàíèõ ì’ÿêèõ ³ òâåðäèõ ñîðò³â ïøåíèö³. Âèêîðèñòîâóºòüñÿ 
äëÿ øâèäêîãî ïðèãîòóâàííÿ áóëîê àáî ïèðîã³â.
3. Ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî.

Ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî çðîáëåíî ç ïåðåìåëåíî¿ ïøåíèö³ é ì³ñòèòü ïøåíè÷íó îáîëîíêó é êëåéêîâèíó. 
Âîíî âàæ÷å é ïîæèâí³øå, í³æ çâè÷àéíå áîðîøíî. Õë³á, âèïå÷åíèé ³ç ö³ëüíîçåðíîâîãî áîðîøíà, çàçâè÷àé 
ìåíøèé çà ðîçì³ðîì. Äëÿ òîãî, ùîá äîñÿãòè ³äåàëüíîãî ñìàêó õë³áà, áàãàòî ðåöåïò³â ðàäÿòü ñïîëó÷àòè 
ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî é áîðîøíî äëÿ õë³áà.
4. Òåìíå ïøåíè÷íå áîðîøíî.

Òåìíå ïøåíè÷íå áîðîøíî (ãðóáîãî ïîìåëó) — öå ð³çíîâèä áîðîøíà ç âèñîêèì âì³ñòîì âîëîêîí, ñõîæå 
íà ö³ëüíîçåðíîâå áîðîøíî. Ùîá îäåðæàòè õë³á á³ëüøîãî ðîçì³ðó, ò³ñòî êðàùå ðîáèòè ³ç ñóì³ø³ òåìíîãî 
ïøåíè÷íîãî áîðîøíà é áîðîøíà äëÿ õë³áà.
5. Áîðîøíî äëÿ ïèðîã³â.

Áîðîøíî äëÿ ïèðîã³â ðîáèòüñÿ ³ç ïøåíè÷íîãî áîðîøíà ì’ÿêèõ ñîðò³â àáî ïøåíè÷íîãî áîðîøíà ç 
íèçüêèì âì³ñòîì ïðîòå¿íó.
6. Êóêóðóäçÿíå áîðîøíî àáî â³âñÿíå áîðîøíî.

Êóêóðóäçÿíå áîðîøíî àáî â³âñÿíå áîðîøíî îòðèìóþòü ïðè ïåðåìåëþâàíí³ â³äïîâ³äíèõ çåðåí. Öåé ñîðò 
áîðîøíà äîäàºòüñÿ òîä³, êîëè ðîáèòüñÿ õë³á ãðóáîãî ïîìåëó, ÿê òàêèé, ùî ïîñèëþº àðîìàò ³ ïîë³ïøóº òåêñòóðó.

Ð³çí³ ñîðòè áîðîøíà ñõîæ³. Íàñïðàâä³ ñàìå ïðîöåñ äð³æäæîâîãî áðîä³ííÿ àáî àáñîðáóþ÷³ ìîæëèâîñò³ ð³çíèõ 
ñîðò³â áîðîøíà âïëèâàþòü íà ïðîöåñ çàì³øóâàííÿ é áðîä³ííÿ ò³ñòà, à òàêîæ ³ íà çáåð³ãàííÿ ãîòîâîãî õë³áà. Âè ìîæåòå 
ñïðîáóâàòè ð³çí³ ñîðòè áîðîøíà äëÿ òîãî, ùîá ïîð³âíÿòè é îáðàòè òîé ñîðò, ùî â³äïîâ³äàº Âàøîìó ñìàêó.
7. Öóêîð.

Öóêîð – äóæå âàæëèâèé ³íãðåä³ºíò, ùî íàäàº õë³áó ñîëîäêîñò³ é êîëüîðó. Çàçâè÷àé âèêîðèñòîâóþòü 
á³ëèé öóêîð. Òåìíèé öóêîð, öóêðîâó ïóäðó é öóêðîâó ãëàçóð âèêîðèñòîâóþòü íà ñìàê.
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8. Äð³æäæ³.
1 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 3/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â 
2 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 1,5 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
5 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 3 3/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
Äð³æäæ³ ïîâèíí³ çáåð³ãàòèñÿ â õîëîäèëüíèêó, òîìó ùî âîíè ìîæóòü ç³ïñóâàòèñÿ ï³ä âïëèâîì âèñîêî¿ 

òåìïåðàòóðè. Ïåðåä çàñòîñóâàííÿì ïåðåâ³ðòå òåðì³í ïðèäàòíîñò³ ïðîäóêòó. Çâè÷àéíî ïðîáëåìè íà ñòàä³¿ 
ï³äíÿòòÿ ò³ñòà ïîâ’ÿçàí³ ç òèì, ùî äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³. Ñïîñ³á, ùî íàâåäåíèé íèæ÷å, äîïîìîæå Âàì ïåðåâ³-
ðèòè, ÷è ïðèäàòí³ äð³æäæ³ äëÿ âæèâàííÿ.
 a) Íàëèéòå ½ ÷àøêè òåïëî¿ âîäè (45–50°Ñ) ó ì³ðíó ñêëÿíêó.
 b) Ïîêëàä³òü 1 ÷.ë. á³ëîãî öóêðó â ÷àøêó é ðîçì³øàéòå, ïîò³ì âèñèïòå ó âîäó 2 ÷.ë. äð³æäæ³â.
 c) Ïîñòàâòå ì³ðíèé ñòàêàí÷èê ó òåïëå ì³ñöå íà 10 õâ. Íå ðîçì³øóéòå âîäó.
 d) Ï³íà ïîâèííà çä³éíÿòèñÿ äî êðà¿â ÷àøêè, ³íàêøå äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³.
9. Ñ³ëü.

Ñ³ëü ïîë³ïøóº ï³äí³ìàííÿ õë³áà é êîë³ð ñêîðèíêè. Îäíàê ñ³ëü ìîæå ñïîâ³ëüíèòè ïðîöåñ áðîä³ííÿ ò³ñòà. 
Í³êîëè íå âèêîðèñòîâóéòå çàíàäòî áàãàòî ñîë³. ßêùî Âè íå õî÷åòå âèêîðèñòîâóâàòè ñ³ëü, íå ðîá³òü öüîãî. 
Áåç ñîë³ õë³á áóäå á³ëüøèì. 
10. ßéöÿ.

ßéöÿ ïîë³ïøóþòü òåêñòóðó õë³áà, ðîáëÿòü éîãî á³ëüøå æèâèëüíèì, çá³ëüøóþòü ó ðîçì³ð³, äîäàþòü îñî-
áëèâîãî àðîìàòó. 
11. Æèð, âåðøêîâå ìàñëî é ðîñëèííà îë³ÿ. 

Æèð ðîáèòü õë³á á³ëüøå ì’ÿêèì ³ ïðîäîâæóº òåðì³í éîãî çáåð³ãàííÿ. Âè ìîæåòå ïîåêñïåðèìåíòóâàòè òà 
îáðàòè íàéá³ëüø ï³äõîäÿùèé âàð³àíò äëÿ Âàñ: ìàðãàðèí, âåðøêîâå àáî ðîñëèííå ìàñëî. Ïåðåä óæèâàííÿì 
âåðøêîâîãî ìàñëà ç õîëîäèëüíèêà, éîãî íåîáõ³äíî ðîçòîïèòè àáî ïîäð³áíèòè íà ìàëåíüê³ øìàòî÷êè (ùîá 
áóëî ïðîñò³øå çì³øóâàòè ç ³íøèìè ïðîäóêòàìè). 
12. Ðîçïóøóâà÷.

Ðîçïóøóâà÷ â îñíîâíîìó âèêîðèñòîâóºòüñÿ äëÿ òîãî, ùîá ò³ñòî ï³äíÿëîñÿ ïðè øâèäêîìó ïðèãîòóâàíí³. 
Ðîçïóøóâà÷ âèêëèêàº â òåñò³ õ³ì³÷íèé ïðîöåñ âèä³ëåííÿ ãàçó, ùî íå âèìàãàº òðèâàëîãî ÷àñó, óòâîðþº 
ïóõèðö³ é ðîáèòü òåêñòóðó õë³áà ì’ÿêøîþ. 
13. Ñîäà.

Òîé æå ïðèíöèï, ùî é îïèñàíèé âèùå. Ñîäó ìîæíà âèêîðèñòàòè â ïîºäíàíí³ ç ðîçïóøóâà÷åì.
14. Âîäà.

Âîäà – îñíîâíèé ³íãðåä³ºíò äëÿ âèï³êàííÿ õë³áà. Âîäà, íàãð³òà äî 20–25°Ñ, íàéá³ëüøå ï³äõîäèòü äëÿ 
âèï³êàííÿ. Âîäà ìîæå áóòè çàì³íåíà ñâ³æèì ìîëîêîì àáî ñóì³øøþ âîäè ç 2% ñóõèì ìîëîêîì, ùî ï³äñèëèòü 
ñõîäæåííÿ õë³áà é ïîë³ïøèòü êîë³ð ñêîðèíêè. 

Êîðèñí³ ïîðàäè äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ

Ïðèãîòóâàííÿ ñòðàâ ç ðèñó òà êðóï (ïëîâó, êàø) - ðåæèì ÐÈÑ/ÏËÎÂ:
1. Áóäü ëàñêà, äîäàþ÷è âîäó, çâåðòàéòå óâàãó íà ïîçíà÷êè íà âíóòð³øí³é ïîâåðõí³ ëîòêà (8): ÿêùî Âè 

ãîòóºòå 6 ì³ðíèõ ÷àøîê ðèñó àáî êðóïè, äîäàéòå âîäó äî ïîçíà÷êè «6». 
2. ßêùî Âè õî÷åòå îäåðæàòè á³ëüøå ì’ÿêèé ðèñ àáî á³ëüø ð³äêó êàøó, äîäàâàéòå á³ëüøå âîäè.

Óâàãà: íå ïåðåâèùóéòå ìàêñèìàëüíèé îáñÿã ëîòêà – ïîçíà÷êà «8».
3. ×àñ ãîòóâàííÿ ñòðàâ ³ç êðóï ïðè òåìïåðàòóð³ íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà áëèçüêî 20 °Ñ — áëèçüêî 40 

õâèëèí. Äëÿ øâèäêîãî ïðèãîòóâàííÿ - áëèçüêî 30 õâèëèí. ßêùî òåìïåðàòóðà íàâêîëèøíüîãî ñåðåä-
îâèùà íèæ÷à, íåîáõ³äíå òðèâàë³øå ïðèãîòóâàííÿ. 

4. Ïðîãðàìà ØÂÈÄÊÈÉ º ñêîðî÷åíîþ. Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ïðîãðàìè ïåðåì³øàéòå ñòðàâó, íàêðèéòå ¿¿ 
êðèøêîþ, ³ çàëèø³òü íà 5 õâèëèí, òîìó ùî âíèçó ìîæå çàëèøèòèñÿ íåâåëèêà ê³ëüê³ñòü á³ëüøå òâåðäèõ 
³íãðåä³ºíò³â. 

Ïðèãîòóâàííÿ ð³äêèõ ñòðàâ - ðåæèì ÑÓÏ/ÐÀÃÓ:
Äîäàâàéòå âîäó â³äïîâ³äíî äî íàñòóïíîãî ïðàâèëà:

1. Äëÿ ñóïó: çàïîâíèâøè ëîòîê äî ïîçíà÷êè «2», äîäàâàéòå âîäó äî ïîçíà÷êè «8». Ïðîïîðö³ÿ ê³ëüêîñò³ 
âîäè äî ê³ëüêîñò³ âèõ³äíèõ ³íãðåä³ºíò³â ñòàíîâèòü 4:1.

2. Ðåãóëþéòå íåîáõ³äíó ê³ëüê³ñòü âîäè, ç îãëÿäó íà çäàòí³ñòü âèõ³äíèõ ³íãðåä³ºíò³â äî ïîãëèíàííÿ âîäè. 
ßêùî Âè áàæàºòå îäåðæàòè ãóñò³øó ñòðàâó, çìåíøòå ê³ëüê³ñòü âîäè (ïðîïîðö³ÿ 2:1).
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Ïðèãîòóâàííÿ òóøêîâàíîãî ì’ÿñà é ïðîäóêò³â, ùî âèìàãàþòü òðèâàëî¿ 
îáðîáêè - ðåæèì ÏÎÂ²ËÜÍÈÉ:

ßêùî Âè õî÷åòå ïðèãîòóâàòè á³ëüø³ ù³ëüí³ àáî òâåðä³ øìàòêè ì’ÿñà, ðåáåðöÿ, áîáîâ³ àáî ñóáïðîäóêòè, 
âèêîðèñòîâóéòå ðåæèì ÏÎÂ²ËÜÍÈÉ. Êâàñîëÿ, ãîðîõ, áîáîâ³ êðàùå çàìî÷èòè ïåðåä ãîòóâàííÿì ó õîëîäí³é 
âîä³ íà 40–50 õâèëèí.

Âàæëèâ³ñòü òî÷íîãî äîòðèìàííÿ ì³ð êîìïîíåíò³â
Îäíèì ç âàæëèâèõ ìîìåíò³â äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ñìà÷íèõ ñòðàâ ³ âäàëî¿ âèï³÷êè º òî÷íå äîòðèìàííÿ ê³ëü  êîñòåé 

³íãðåä³ºíò³â. Áóäü ëàñêà, âèêîðèñòîâóéòå ì³ðíó ÷àøêó é ëîæêó, ÿêùî â ðåöåïò³ çàçíà÷åí³ ì³ðí³ ê³ëüêîñò³.
1. Â³äì³ðþâàííÿ ð³äêèõ êîìïîíåíò³â: âîäà, ìîëîêî àáî ³íø³ ð³äèíè ïîâèíí³ â³äì³ðþâàòèñÿ ì³ðíîþ ÷àøêîþ. 

Ïåðåâ³ðÿéòå - âîíè ïîâèíí³ áóòè íà ãîðèçîíòàëüíîìó ð³âí³ é çá³ãàòèñÿ ç ì³òêàìè íà ÷àøö³.
2. Â³äì³ðþâàííÿ ïîðîøêîïîä³áíèõ êîìïîíåíò³â: ³íãðåä³ºíòè ïîâèíí³ áóòè çàñèïàí³ â³ëüíèì ÷èíîì. Âèð³âíÿéòå 

¿õ äî ãîðèçîíòàëüíîãî ð³âíÿ äëÿ á³ëüøå òî÷íîãî âèì³ðþâàííÿ.

Óâàãà: êîëè Âè â³äì³ðþºòå êîìïîíåíòè, ì³ðí³ ºìíîñò³ ïîâèíí³ áóòè ÷èñòèìè é 
ñóõèìè.

3. Ïðàâèëüíà ïîñë³äîâí³ñòü äîäàâàííÿ êîìïîíåíò³â: ð³äê³ êîìïîíåíòè, ÿéöÿ, ñ³ëü, ñóõå ìîëîêî ³ ò.ä. Áîðîøíî 
íå ïîâèííå áóòè ïîâí³ñòþ ïîêðèòå ð³äèíîþ - äð³æäæ³ ìîæóòü áóòè ïîì³ùåí³ ò³ëüêè â ñóõå áîðîøíî. Òàêîæ, 
äð³æäæ³ íå ïîâèíí³ ñòèêàòèñÿ ³ç ñ³ëëþ. Äîäàòêîâ³ êîìïîíåíòè (ôðóêòè, ÿãîäè òîùî) ïîâèíí³ äîäàâàòèñÿ ò³ëüêè 
ï³ñëÿ çàì³øóâàííÿ áîðîøíà é îäåðæàííÿ ñèãíàëó-äîçâîëó ïðî äîäàâàííÿ äîäàòêîâèõ êîìïîíåíò³â. 

Óâàãà: ÿêùî äîäàòêîâ³ êîìïîíåíòè áóäóòü äîäàí³ çàíàäòî ðàíî, ïðîéäå äîñèòü 
áàãàòî ÷àñó ³ ¿õí³é àðîìàò ó õë³á³ áóäå ñëàáêèì. 

Óâàãà: ïðè âèêîðèñòàíí³ ôóíêö³¿ Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ í³êîëè íå äîäàâàéòå â ñóì³ø 
øâèäêîïñóâí³ ïðîäóêòè( ÿéöÿ, ôðóêòè òîùî). 

Ñïèñîê ìîæëèâèõ ïðîáëåì:

¹. Ïðîáëåìà Ìîæëèâà ïðè÷èíà Ñïîñ³á ð³øåííÿ
1 Äèì, ùî âèõîäèòü 

³ç âåíòèëÿö³éíîãî 
îòâ³ð ï³ä ÷àñ ïðî-
öåñó âèï³êàííÿ 

Ñòîðîíí³é ïðåäìåò íà íàãð³âàëüíîìó 
åëåìåíò³. ßêùî äèì ç'ÿâëÿºòüñÿ ï³ä ÷àñ 
ïåðøîãî âèêîðèñòàííÿ, ìîæëèâî, íà 
ïîâåðõí³ íàãð³âàëüíîãî åëåìåíòà çà-
ëèøèëîñÿ çàâîäñüêå çìàùåííÿ.

Âèìêí³òü ïðèëàä, àêóðàòíî â³äêðèé-
òå êðèøêó. Î÷èñò³òü íàãð³âàëüíèé 
åëåìåíò ñóõîþ ÷èñòîþ òêàíèíîþ. 
Îáåðåæíî, íå îáïå÷³òüñÿ!

2 Íèæíÿ ñêîðèíêà 
õë³áà çàíàäòî 
òîâñòà

Õë³á ïåðåòðèìàëè â ïðèëàä³ â ðåæèì³ 
àâòîìàòè÷íî¿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè – 
â³í âòðàòèâ çàíàäòî áàãàòî ð³äèíè.

Â³äðàçó ï³ñëÿ ãîòóâàííÿ âèéìàéòå 
ãîòîâèé õë³á ³ç ïðèëàäó. 

3 Ñêëàäíî âèéíÿòè 
õë³á ç ôîðìè

Ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà ïðèëèïëà 
äî ñòðèæíÿ óñåðåäèí³ ëîòêà.

Âèéì³òü õë³á ç ôîðìè, çàëèéòå ¿¿ ãàðÿ-
÷îþ âîäîþ (ëîïàòü ïîâèíí³ áóòè ïî-
âí³ñòþ çàíóðåíà ó âîäó). Çàëèøòå íà 
10 õâèëèí. Ïîò³ì – î÷èñò³òü ôîðìó. Íà 
ìàéáóòíº – êðàùå çìàçóéòå ëîïàòü é 
ôîðìó ìàñëîì.

4 Ïîãàíî ïåðåì³-
øàí³ êîìïîíåíòè, 
õë³á íåâäàëèé 

Íåâ³äïîâ³äíà ïðîãðàìà ãîòóâàííÿ. Îáåð³òü ³íøó ïðîãðàìó.
Ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ ê³ëüêà ðàç³â â³ä-
êðèâàëè êðèøêó. Õë³á âèñîõíóâ, íåìàº 
ï³äñìàæåíî¿ ñêîðèíêè.

Íå â³äêðèâàéòå êðèøêó ï³ä ÷àñ ï³ä-
éîìó ò³ñòà.

Îï³ð ïðè çàì³øóâàíí³ áóâ çàíàäòî âå-
ëèêèì, ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ íå ìîãëà 
íîðìàëüíî ïåðåì³øóâàòè êîìïîíåíòè.

Âèéì³òü õë³á ç ëîòêà, ïåðåâ³ðòå ðîáîòó 
ëîïàò³ â ðåæèì³ çàì³øóâàííÿ áåç ò³ñòà. 
ßêùî ðåæèì çàì³øóâàííÿ íå ïðàöþº, 
çâåðí³òüñÿ äî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.
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Âè
Ïð
Äë

òîìó 

1. Îñí
²íãðåä
Âîäà
Ðîñëè
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîø
Ñóõ³ ä

5 Íà äèñïëå¿ 
ç'ÿâëÿþòüñÿ ñèì-
âîëè «H:HH» ï³ñëÿ 
íàòèñêàííÿ êíîïêè 
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ

Òåìïåðàòóðà â ïðèëàä³ çàíàäòî âèñîêà 
äëÿ ãîòóâàííÿ õë³áà.

Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, âè-
ìêí³òü ïðèëàä. Â³äêðèéòå êðèøêó, âè-
éì³òü ëîòîê äëÿ õë³áà, äàéòå ïðèëàäó 
îõîëîíóòè.

6 ×óòè çâóê ïðà-
öþþ÷îãî ìîòîðà, 
àëå ò³ñòî íå ïåðå-
ì³øóºòüñÿ 

Íåïðàâèëüíà óñòàíîâêà ëîòêà àáî çà-
íàäòî áàãàòî ò³ñòà. 

Ïåðåâ³ðòå ïðàâèëüí³ñòü óñòàíîâêè 
ëîòêà, òî÷í³ñòü äîòðèìàííÿ ðåöåïòà – 
÷åðãîâ³ñòü ³ ê³ëüê³ñòü ³íãðåä³ºíò³â.

7 Áóõàíåöü çàíàäòî 
âåëèêèé ³ òîðêà-
ºòüñÿ êðèøêè

Íàäëèøîê äð³æäæ³â àáî áîðîøíà. 
Òàêîæ, ìîæëèâî, ùî òåìïåðàòóðà íàâêî-
ëèøíüîãî ñåðåäîâèùà çàíàäòî âèñîêà.

Ïåðåâ³ðòå òî÷í³ñòü äîòðèìàííÿ ðå-
öåïòà - ÷åðãîâ³ñòü ³ ê³ëüê³ñòü ³íãðåä³-
ºíò³â, òåìïåðàòóðó íàâêîëèøíüîãî 
ñåðåäîâèùà. Ïðè íàñòóïíîìó ïðè-
ãîòóâàíí³ çìåíøòå ê³ëüê³ñòü äð³æäæ³â 
àáî áîðîøíà. 

8 Áóõàíåöü çàíàäòî 
ìàëèé àáî õë³á íå 
ï³äí³ìàºòüñÿ

Â³äñóòí³ñòü, íåäîñòàòíÿ ê³ëüê³ñòü àáî ïîãàíà 
ÿê³ñòü äð³æäæ³â – íåìàº âçàºìîä³¿ ç âîäîþ. 
Ìîæëèâî, äð³æäæ³ çì³øàëèñÿ ³ç ñ³ëëþ, àáî 
òåìïåðàòóðà âîäè áóëà çàíàäòî âèñîêîþ. 
Òàêîæ, ìîæëèâî, òåìïåðàòóðà íàâêîëèø-
íüîãî ñåðåäîâèùà áóëà çàíàäòî íèçêîþ.

Ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü ³ ÿê³ñòü äð³æäæ³â, 
ïðàâèëüí³ñòü äîäàâàííÿ ³íãðåä³ºíò³â, 
çá³ëüøòå òåìïåðàòóðó íàâêîëèøíüîãî 
ñåðåäîâèùà.

9  Ò³ñòî, ùî ï³äíÿ-
ëîñÿ, âèõîäèòü çà 
ìåæ³ ëîòêà

Íàäëèøîê ð³äèí ðîáèòü ò³ñòî ì'ÿêèì ³ 
çá³ëüøóº é ïðèñêîðþº ðåàêö³þ äð³æ-
äæ³â.

Ïðè íàñòóïíîìó ïðèãîòóâàíí³ çìåíø-
òå ê³ëüê³ñòü ð³äèíè - ù³ëüí³ñòü ò³ñòà 
çá³ëüøèòüñÿ. 

10 Õë³á óñåðåäèí³ 
ïîãàíî âèì³øàíèé 
³ íå ïðîïå÷åíèé

Ïîãàíèé ïîìåë áîðîøíà, òîìó ò³ñòî 
ïîãàíî ï³äíÿëîñÿ.

Âèêîðèñòîâóéòå á³ëüø ÿê³ñíå áîðîø-
íî àáî äîäàéòå ðîçïóøóâà÷.

Çàíàäòî âèñîêà òåìïåðàòóðà äð³æäæ³â 
àáî çàíàäòî øâèäêà ðåàêö³ÿ äð³æäæ³â 
àáî äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³.

Âèêîðèñòîâóéòå äð³æäæ³ ê³ìíàòíî¿ 
òåìïåðàòóðè àáî ïåðåâ³ðòå äð³æäæ³ 
(äèâ. ðîçä³ë «Êîðèñí³ ïîðàäè»).

Íàäëèøîê âîäè çðîáèâ ò³ñòî çàíàäòî 
ì'ÿêèì ³ ð³äêèì.

Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü âîäè â ðåöåïò³ ç 
óðàõóâàííÿì çäàòíîñò³ ³íãðåä³ºíò³â 
äî ïîãëèíàííÿ âîäè.

11 Õë³á çàíàäòî 
ù³ëüíèé ³ âàæêèé

Íàäëèøîê áîðîøíà, íåäîë³ê âîäè. Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü áîðîøíà àáî çá³ëü-
øòå ê³ëüê³ñòü âîäè.

Íàäëèøîê ôðóêòîâèõ äîáàâîê àáî 
ö³ëüíîçåðíîâîãî áîðîøíà.

Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü äîäàòêîâèõ ³íãðåä³ºí-
ò³â àáî çá³ëüøòå ê³ëüê³ñòü äð³æäæ³â.

12 Óñåðåäèí³ áóõàí-
öÿ ïîðîæíå÷à

Íàäëèøîê âîäè, äð³æäæ³â àáî â³äñóò-
í³ñòü ñîë³.

Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü âîäè àáî äð³æäæ³â, 
ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü ñîë³.

Çàíàäòî âèñîêà òåìïåðàòóðà âîäè. Ïåðåâ³ðòå òåìïåðàòóðó âîäè.
13 Ïîâåðõíÿ õë³áà 

ïîêðèòà áîðîø-
íîì/íàëüîòîì

Íàÿâí³ñòü êëåéêèõ àáî ãëþòåíîâì³ñíèõ 
êîìïîíåíò³â ó ò³ñò³ (áàíàíè, ìàñëî òîùî).

Íå äîäàâàéòå çàíàäòî êëåéê³ àáî 
ãëþòåíîâì³ñí³ êîìïîíåíòè.

Ïîãàíî ïåðåì³øàíå ò³ñòî àáî ìàëî 
âîäè.

Ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü âîäè é ïðàöåçäàò-
í³ñòü õë³áîï³÷êè.

14 Ïðè ãîòóâàíí³ ïî 
ïðîãðàì³ ÊÅÊÑ 
âåðõíÿ ñêîðèíêà 
áóõàíöÿ çàíàäòî 
òîâñòà é òåìíà

Ìîæëèâà íåâ³ðíà ê³ëüê³ñòü àáî çàì³íà 
³íãðåä³ºíò³â, íàäëèøîê öóêðó. 

Ïðèïèí³òü ä³þ ðîáî÷î¿ ïðîãðàìè 
êëàâ³øåþ ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ çà 5-10 
õâèëèí äî çàê³í÷åííÿ çàäàíîãî ÷àñó. 
Ïîòðèìàéòå ãîòîâèé õë³á ïðîòÿãîì 20 
õâèëèí ï³ä çàêðèòîþ êðèøêîþ.

15 Íàäëèøîê àáî 
íåäîë³ê ð³äèíè 
â ãîòîâ³é ñòðàâ³ 

Íåòî÷íå äîòðèìàííÿ ðåöåïòà. Òî÷íî äîòðèìóéòåñü ðåöåïòóðè.
Ð³çí³ ñîðòè ïðîäóêò³â, çàçíà÷åíèõ ó ðåöåïò³, 
ìàþòü ð³çíó çäàòí³ñòü äî âîäîïîãëèíåííÿ.

Çì³í³òü ê³ëüê³ñòü âîäè â³äïîâ³äíî äî çäàò-
íîñò³ ³íãðåä³ºíò³â äî âîäîïîãëèíåííÿ.

16

17

18

19

20

21

2. Óëü

²íãðåä
Òåïëà
ßéöÿ 
Ðîñëè
Ñ³ëü 
Öóêîð
Áîðîø
Ñóõ³ ä
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ÓÊ
ÐÀ

¯Í
Ñ

ÜÊ
À

Ïîïóëÿðí³ ðåöåïòè

Âèï³÷êà
Ïðè äîäàâàíí³ ³íãðåä³ºíò³â ñòðîãî äîòðèìóéòåñü ÷åðãîâîñò³ ðåöåïòà.
Äëÿ äîñÿãíåííÿ íàéêðàùîãî ðåçóëüòàòó âèï³÷êè äîäàâàéòå â áîðîøíî ðîçïóøóâà÷, 

òîìó ùî â ð³çíèõ ðåã³îíàõ âèêîðèñòîâóºòüñÿ áîðîøíî ð³çíî¿ ÿêîñò³.

1. Îñíîâíèé õë³á
²íãðåä³ºíòè
Âîäà
Ðîñëèííà îë³ÿ  
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî 
Ñóõ³ äð³æäæ³

700 ã
270 ìë
3 ñò. ë.
1 ½ ÷. ë.
2 ½ ñò. ë.
3 ÷àøêè
1 ÷. ë.

900 ã
350 ìë
4 ñò. ë.
2 ÷. ë.
3 ñò. ë.
4 ÷àøêè
1 ½ ÷. ë.

, âè-
ó, âè-
ëàäó 

îâêè 
ïòà – 

ÿ ðå-
ðåä³-
üîãî 
ïðè-

æäæ³â 

äæ³â, 
ºíò³â, 
íüîãî 

åíø-
ò³ñòà 

ðîø-

î¿ 
æäæ³ 

ïò³ ç 
ºíò³â 

á³ëü-

åä³ºí-
â.
äæ³â, 

î 

çäàò-

ðàìè 
5-10 
÷àñó. 
ì 20 

çäàò-
íÿ.

16 Ï³ä ÷àñ ïðèãîòó-
âàííÿ ð³äèíà âè-
õîäèòü ³ç îòâîðó 
äëÿ ïàðè

Çàíàäòî áàãàòî ð³äèíè. Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü ð³äèíè.
Çàíàäòî âåëèêèé îá’ºì ïðîäóêò³â. Íå ïåðåâèùóéòå ïîçíà÷êó «8» íà 

âíóòð³øí³é ïîâåðõí³ ëîòêà äëÿ ãàðÿ-
÷èõ ñòðàâ.

Â³äñóòíÿ çàãëóøêà íà êëàïàí³ äëÿ â³ä-
âîäó ïàðè.

Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ðîáîòè é ÷èùåííÿ 
ïðèëàäó ïåðåâ³ðòå íàÿâí³ñòü âñ³õ äåòà-
ëåé ³ ïðàâèëüí³ñòü ¿õíüî¿ óñòàíîâêè.

17 Ï³ä ÷àñ ïðèãî-
òóâàííÿ ð³äèíà 
ïåðåëèâàºòüñÿ 
÷åðåç êðàé ëîòêà

Â³äñóòíº ô³êñóþ÷å ê³ëüöå íà êðèøö³ 
ïðèëàäó.

Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ðîáîòè é î÷è-
ùåííÿ ïðèëàäó ïåðåâ³ðòå íàÿâí³ñòü 
âñ³õ äåòàëåé ³ ïðàâèëüí³ñòü ¿õíüî¿ 
óñòàíîâêè.

18 Ñòðàâà ïðèãîòî-
âàíà íåð³âíîì³ðíî 
– ó íèæí³é ÷àñòèí³ 
ëîòêà ù³ëüíèé 
øàð  íàï³âãîòîâèõ 
ïðîäóêò³â

Ïîãàíå ïåðåì³øóâàííÿ âèõ³äíèõ ³íãðå-
ä³ºíò³â. 

Ðåòåëüíî ïåðåì³øàéòå ïðîäóêòè ïå-
ðåä ïî÷àòêîì ðîáîòè ïðîãðàìè, ÿêùî 
öå çàçíà÷åíî â ðåöåïò³. 

19 Ñòðàâà ñèðà, ïî-
òð³áíî á³ëüøå ÷àñó 
äëÿ ïðèãîòóâàííÿ, 
í³æ î÷³êóâàëîñÿ

Ñòîðîíí³é ïðåäìåò íà íàãð³âàëüíîìó 
åëåìåíò³.

Ðåãóëÿðíî ïåðåâ³ðÿéòå é î÷èùàéòå 
íàãð³âàëüíèé åëåìåíò. Ïåðåêîíàºòåñÿ 
ó â³äñóòíîñò³ íà íüîìó ñòîðîíí³õ ïðåä-
ìåò³â äî ïî÷àòêó ãîòóâàííÿ.

20 Éîãóðò íå çà-
êâàøóºòüñÿ é ìàº 
íåïðèºìíèé çàïàõ 

Íåäîñòàòíÿ ê³ëüê³ñòü àêòèâíèõ ëàêòîáàê-
òåð³é ó éîãóðò³ àáî íåÿê³ñíèé éîãóðò.

Âèêîðèñòîâóéòå ò³ëüêè ñâ³æ³ ³ ÿê³ñí³ 
âèõ³äí³ ïðîäóêòè.

Ïîãàíî ñòåðèë³çîâàíèé ëîòîê àáî 
êðèøêà ëîòêà.

Îáîâ'ÿçêîâî ðåòåëüíî ñòåðèë³çóéòå 
ëîòîê ³ êðèøêó ïåðåä ïðèãîòóâàííÿì 
éîãóðòó.

21 ²íäèêàö³ÿ íà äèñ-
ïëå¿ EE1 àáî EE0

Íåñïðàâíè êåð³âí³ äàò÷èêè Çâåðí³òüñÿ äî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó

2. Óëüòðàøâèäêèé õë³á

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Òåïëà âîäà ( 45-50 ãðàäóñ³â) 250 ìîë 330 ìîë
ßéöÿ 1 1
Ðîñëèííà îë³ÿ 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Ñ³ëü 1 ½  ÷. ë. 2 ÷. ë.
Öóêîð 1 ½ ñò. ë. 2 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 3 ÷. ë. 4 ÷. ë.
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3. Ö³ëüíîçåðíîâèé õë³á

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Âîäà  270 ìë 360 ìë
Ìåëåí³ âèñ³âêè 1 ÷àøêà 1 ½ ÷àøêè
Ðîñëèííà îë³ÿ 2 ½ ñò. ë. 3 ñò. ë.
Ñ³ëü 1 ½  ÷. ë. 2  ÷. ë.
Êîðè÷íåâèé ìåëåíèé öóêîð 4 ñò. ë. 5 ñò. ë
Íåæèðíå ñóõå ìîëîêî 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 2 ÷àøêè 2 ½ ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 2  ÷. ë. 2 ½ ÷. ë.

4. Äð³æäæîâå ò³ñòî 

²íãðåä³ºíòè 
Âîäà  270 ìë
Áîðîøíî 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 2 ÷. ë.

Óâàãà: ðåöåïò çàñòîñîâóºìî äëÿ äð³æäæîâîãî òà çì³øàíîãî òèï³â ò³ñòà.
5. Ñîëîäêèé õë³á 

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Âîäà 262 ìë 350 ìë
Íåæèðíå ñóõå ìîëîêî 1 ñò. ë. 1 ½ ñò. ë.
Ðîñëèííà îë³ÿ 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Ñ³ëü 0.8 ñò. ë 1 ñò. ë.
Öóêîð 0.4 ÷àøêè ½ ÷àøêè
Áîðîøíî 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 0.8 ñò. ë 1 ñò. ë.

Óâàãà: âîäà àáî ìîëî÷íèé ïîðîøîê ìîæóòü áóòè çàì³íåí³ ñâ³æèì ìîëîêîì. 
Ê³ëüê³ñòü ìîëîêà äîð³âíþº ê³ëüêîñò³ âîäè.

6. Ôðàíöóçüêèé õë³á

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Âîäà  247 ìë 330 ìë
Ðîñëèííà îë³ÿ 3 ñò. ë. 4 ñò. ë.
Ëèìîííèé ñ³ê 1.1 ñò. ë. 1.5 ñò. ë.
Ñ³ëü 1.5  ÷. ë. 2 ÷. ë.
Öóêîð 2.3 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3  ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 1  ÷. ë. 1.5 ÷. ë.

7. Õë³á ç ðîäçèíêàìè 

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Âîäà + 1 ÿéöå 240 ìë 320 ìë
Ìåä 1 ñò. ë. 1 ½ ñò. ë.
Ìîëî÷íèé ïîðîøîê ½ ÷àøêè  2/3 ÷àøêè
Ñ³ëü 0.8 ÷. ë. 1 ÷. ë.
Öóêîð 0.3 ÷àøêè 1/3 ÷àøêè
Áîðîøíî  2 + 2/3 ÷àøêè 3 + 2/3 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 0.8 ÷. ë. 1 ÷. ë.
Âåðøêîâå ìàñëî 2 ½ ÷. ë. 3 ÷. ë.
Ðîäçèíêè  0.3 ÷àøêè ½ ÷àøêè
Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: ÑÎËÎÄÊÈÉ

Óâàãà:  ïîêëàä³òü ðîäçèíêè  ó ëîòîê ï³ñëÿ çâóêîâîãî ñèãíàëó äîäàâàííÿ 
äîäàòêîâèõ ³íãðåä³ºíò³â.

8.  Áà

²íãðåä
Âîäà +
Ìåä 
Ìîëî
Ñ³ëü 
Öóêîð
Áîðîø
Ñóõ³ ä
Çäð³á
Ìàñëî
Ïðîãð

9.  Õë³

²íãðåä
Âîäà +
Ìîëî
Âåðøê
Ñ³ëü 
Öóêîð
Áîðîø
Ñóõ³ ä
Ãîð³õè
Ïðîãð

Óâàãà

10. Ì

ßéöÿ 
Êîðè÷
Ñ³ëü 
Ìåä 
Ìîëî
Áîðîø
Ðîñëè
Ñïîñ³á
çá
äî
äî
äî
ïå
ïð

11. Äæ

²íãðåä
Çäð³á
Öóêîð
Ëèìîí

Óâàãà
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8.  Áàíàíîâèé õë³á 

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Âîäà + 1 ÿéöå 200 ìë 270 ìë
Ìåä 1 ñò. ë. 1 ½ ñò. ë.
Ìîëî÷íèé ïîðîøîê 0.4 ÷àøêè  ½ ÷àøêè
Ñ³ëü 0.8 ÷. ë. 1 ÷. ë.
Öóêîð 0.3 ÷àøêè 1/3 ÷àøêè
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 2 + 2/3 ÷àøêè 3 + 2/3 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 0.8 ÷. ë. 1 ÷. ë.
Çäð³áíåíèé áàíàí ½ áàíàíà ¾ áàíàíà
Ìàñëî 2 + ½ ÷. ë. 3 ÷. ë.
Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: ÑÎËÎÄÊÈÉ

9.  Õë³á ç ãîð³õàìè

²íãðåä³ºíòè 700 ã 900 ã
Âîäà + 1 ÿéöå 255 ìë 340 ìë
Ìîëî÷íèé ïîðîøîê 3 ñò. ë.  4 ñò. ë.
Âåðøêîâå ìàñëî 3 ñò. ë.  4 ñò. ë.
Ñ³ëü 1 ÷. ë. 1.3 ÷. ë.
Öóêîð 2.5 ñò. ë. 3 ñò. ë.
Áîðîøíî äëÿ õë³áà 3 ÷àøêè 4 ÷àøêè
Ñóõ³ äð³æäæ³ 1.5 ÷. ë. 2 ÷. ë.
Ãîð³õè 0.3 ÷àøêè 1/3 ÷àøêè
Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: ÎÑÍÎÂÍÈÉ

Óâàãà: âèêîðèñòîâóéòå ãîð³õè íåâåëèêîãî ðîçì³ðó (íàïðèêëàä, êåäðîâ³). Âåëèê³ 
ãîð³õè íåîáõ³äíî ïîäð³áíèòè íà øìàòî÷êè íåâåëèêîãî ðîçì³ðó.

10. Ìåäîâèé ïèð³ã

ßéöÿ 4
Êîðè÷íåâèé ìåëåíèé öóêîð 160ã
Ñ³ëü 2/3 ÷. ë.
Ìåä 2.5 ñò. ë.
Ìîëîêî 2.5 ñò. ë.
Áîðîøíî ç ðîçïóøóâà÷åì (ãîòîâà ñóì³ø äëÿ êåêñó) 150ã
Ðîñëèííà îë³ÿ 4 ñò.ë.
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ: 
çáèòè ÿéöÿ â ï³íó ç äîäàâàííÿì ñîë³ é öóêðó. 
äîäàòè ìåä, ðîñëèííó îë³þ òà ïðîäîâæóâàòè çáèâàòè.
äîäàòè ñóì³ø äëÿ êåêñó é ð³âíîì³ðíî ïåðåì³øàòè âðó÷íó.
äîäàòè ìîëîêî é çíîâó ïåðåì³øàòè âðó÷íó.
ïåðåêëàñòè ñóì³ø ó ëîòîê äëÿ õë³áà, çìàçàíèé ìàñëîì. 
ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ äëÿ âèï³÷êè - ÊÅÊÑ.

11. Äæåì ç ïîëóíèö³

²íãðåä³ºíòè 
Çäð³áíåíà ó  áëåíäåð³ ïîëóíèöÿ áåç ïëîäîí³æîê 3 ÷àøêè
Öóêîð 1.25 ÷àøêè
Ëèìîííèé ñ³ê 3  ñò. ë.

Óâàãà: Âè ìîæåòå âèêîðèñòîâóâàòè äëÿ ïðèãîòóâàííÿ äæåìó ³íø³ ñâ³æ³ ÿãîäè 
àáî ôðóêòè ³ç ù³ëüíîþ é ñîêîâèòîþ ì'ÿêîòòþ (íàïðèêëàä, àáðèêîñè, 
ïåðñèêè). Á³ëüøå êèñë³ ÿãîäè  íå âèìàãàþòü äîäàâàííÿ ëèìîííîãî ñîêó 
(íàïðèêëàä, ñëèâè). ßêùî Âè õî÷åòå îäåðæàòè ïðîäóêò á³ëüøî¿ ù³ëüíîñò³ 
òèïó êîíô³òþðó, äîäàéòå òðîõè êðîõìàëþ (ïðèáëèçíî, 1/8 ì³ðíî¿ ÷àøêè 
íà òðè ÷àøêè ÿã³ä).  
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Ãàðÿ÷³ ñòðàâè 
1. Ïëîâ ïî – ñèð³éñüêè

²íãðåä³ºíòè 
Áàðàíèíà (ëîïàòêà àáî ãðóäèíêà) 300 ã
Ðèñ äëÿ ïëîâó  2 ì³ðí³ ÷àøêè
Æèð áàðàíÿ÷èé 2 ñò.ë.
Ð³ï÷àñòà öèáóëÿ  1 öèáóëèíà
Âîäà 2 ì³ðí³ ÷àøêè
Òîìàòíà ïàñòà 1 ñò.ë.
Çåëåíü ïåòðóøêè  (àáî áóäü-ÿêà ³íøà) 1 ïó÷îê
Áîðîøíî 1 ÷.ë.
Ìåëåíà êîðèöÿ 1/8 ÷.ë.
Ñ³ëü 1 ½ ÷.ë.
×åðâîíèé ñîëîäêèé ìåëåíèé ïåðåöü 1/8 ÷.ë.
Ñïîñ³á ãîòóâàííÿ:
îáñìàæèòè íà áàðàíÿ÷îìó æèð³ äð³áíî íàð³çàíó ð³ï÷àñòó öèáóëþ, ïîñèïàòè éîãî áîðîøíîì, ïðèïðàâèòè 

ñ³ëëþ é ïåðöåì.
ïîð³çàòè áàðàíèíó íà ïîðö³îíí³ øìàòêè é â³äáèòè.
ïîêëàñòè â ëîòîê áàðàíèíó, îáñìàæåíó ð³ï÷àñòó öèáóëþ, äîäàòè òîìàòíó ïàñòó, çâ'ÿçàíó â ïó÷îê ïîìèòó 

çåëåíü, ìåëåíó êîðèöþ, ÷åðâîíèé ñîëîäêèé ìåëåíèé ïåðåöü.
âñèïàòè ïðîìèòèé ðèñ.
âëèòè âîäó.
ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ ÷åðåç 20 õâèëèí  îáåðåæíî â³äêðèòè êðèøêó é àêóðàòíî ïåðåì³øàòè âñ³ ³íãðåä³ºíòè. 

Ïîò³ì çàêðèòè êðèøêó.
ïî çàê³í÷åíí³ ïðèãîòóâàííÿ âèéì³òü ïó÷îê çåëåí³ ç ïëîâó.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà  - ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

2. Ðèñ ïî-³ñïàíñüêè 

²íãðåä³ºíòè 
Äîâãèé ðèñ  240 ã
Äð³áíî íàð³çàíà ð³ï÷àñòà öèáóëÿ 120 ã
Äð³áíî íàð³çàíèé çåëåíèé ïåðåöü 1 øò.
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí 2 ñò.ë.
Ñâ³æ³ ïîì³äîðè 450 ã
Ñ³ëü 1 ½ ÷.ë.
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü 1/8 ÷.ë.
Âîäà 2 ì³ðíî¿ ÷àøêè
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
îáñìàæèòè íà ìàñë³ íàð³çàíó  ð³ï÷àñòó öèáóëþ ³ çåëåíèé ïåðåöü äî çîëîòàâîãî êîëüîðó.
îáäàòè îêðîïîì ïîì³äîðè, çíÿòè ç íèõ øê³ðêó, äð³áíî ïîð³çàòè.
ïîêëàñòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ðèñ, äð³áíî íàð³çàí³ ïîì³äîðè, ñ³ëü, ÷îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü. 
äîäàòè â ëîòîê ç ðèñîì îáñìàæåíó öèáóëþ  ³ çåëåíèé ïåðåöü.
âëèòè âîäó.
ï³ä ÷àñ ãîòóâàííÿ ÷åðåç 20 õâèëèí îáåðåæíî â³äêðèòè êðèøêó é ïåðåì³øàòè âñ³ ³íãðåä³ºíòè. Ïîò³ì çà-

êðèòè êðèøêó.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà -  ÐÈÑ/ÏËÎÂ.
3. Òóøêîâàí³ îâî÷³  
²íãðåä³ºíòè 
Êàðòîïëÿ 2 øò (áëèçüêî 100ã)
Ìîëîä³ êàáà÷êè ç í³æíîþ øê³ðî÷êîþ 1 êàáà÷îê (áëèçüêî 100ã)
Ð³ï÷àñòà öèáóëÿ 1 øò.
Ïîì³äîðè 3 øò. (áëèçüêî 200ã)
Êîíñåðâîâàí³ çåðíà êóêóðóäçè  ½ áàíêè
Ñîëîäêèé áîëãàðñüêèé ïåðåöü 1 øòóêà

×àñíè
Ðîñëè
Ñ³ëü 
×îðíè
Ñâ³æà
Âîäà 
Ñìåòà
Ñïîñ³á
î÷
îá
ïî

öè
äî
âè
ïî
ðî
ïî
ïî
ðå
ïå

Óâàãà

4. Àéí

²íãðåä
Ñâèíè
Ðîñëè
Öèáóë
×àñíè
Òîìàò
Êâàøå
Êàðòî
Ì'ÿñí
Êìèí 
Ñ³ëü 
Âåðøê
×îðíè
Ñâ³æà
Ñìåòà

Óâàãà
Ñïîñ³á
î÷
ïî
íà
îá
ïî
äî
âë
äî
ðå
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ðàâèòè 

îìèòó 

ä³ºíòè. 

ò³ì çà-

×àñíèê 3 çóá÷èêè
Ðîñëèííà îë³ÿ 3 ñò.ë.
Ñ³ëü ¼ ÷.ë.
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü 1/8 ÷.ë.
Ñâ³æà çåëåíü ñåëåðè íà ñìàê 
Âîäà ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
Ñìåòàíà ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
î÷èñòèòè é íàð³çàòè ï³âê³ëüöÿìè ð³ï÷àñòó öèáóëþ.
îáäàòè îêðîïîì ïîì³äîðè, çíÿòè ç íèõ øê³ðêó, íàð³çàòè ÷àñòî÷êàìè.
ïîêëàñòè øàðàìè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ î÷èùåí³ é ïîð³çàí³ øìàòî÷êàìè êàðòîïëþ, êàáà÷êè, ð³ï÷àñòó 

öèáóëþ, áîëãàðñüêèé ïåðåöü, ïîì³äîðè.
äîäàòè êîíñåðâîâàíó êóêóðóäçó, ïîïåðåäíüî çëèâøè âîäó ç áàíêè.
âèêëàñòè â ëîòîê êàáà÷êè.
ïîêëàñòè íà êàáà÷êè ïîì³äîðè.
ðîçòåðòè ç ïåðöåì ³ ñ³ëëþ ðîç÷àâëåíèé ÷àñíèê, âèêëàñòè íà îâî÷³.
ïîñèïàòè ïîð³çàíîþ çåëåííþ ñåëåðè.
ïîáðèçêàòè ðîñëèííîþ îë³ºþ.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà - ØÂÈÄÊÈÉ.
ïåðåä ïîäà÷åþ íà ñò³ë ïîëèòè ñìåòàíîþ.

Óâàãà: ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðîáîòè ïðîãðàìè ØÂÈÄÊÈÉ çà óìîâ÷àííÿì 
óâ³ìêíåòüñÿ ðåæèì çáåðåæåííÿ òåïëà. Äëÿ öüîãî ðåöåïòà äóæå âàæëèâî íå 
ïåðåòðèìàòè îâî÷³ - â³äðàçó ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðîáîòè ïðîãðàìè íàòèñí³òü 
êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ äëÿ âèìèêàííÿ ïðèëàäó.

4. Àéíòîïô ³ç êâàøåíî¿ êàïóñòè (òðàäèö³éíèé ãóñòèé í³ìåöüêèé ñóï)

²íãðåä³ºíòè 
Ñâèíèíà (øèéêà) 250ã
Ðîñëèííà îë³ÿ 3 ñò.ë.
Öèáóëÿ ð³ï÷àñòà 2 öèáóëèíè
×àñíèê íà ñìàê (2-3 ÷àñòî÷êè) 
Òîìàòíà ïàñòà 1 ñò.ë.
Êâàøåíà êàïóñòà  250 ã
Êàðòîïëÿ 2 øò. (áëèçüêî 100ã)
Ì'ÿñíèé áóëüéîí àáî âîäà + áóëüéîííèé êóáèê 4 ì³ðí³ ÷àøêè
Êìèí 1/8 ÷.ë.
Ñ³ëü ½ ÷.ë.
Âåðøêîâå ìàñëî 2 ñò.ë.
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü 1/8 ÷.ë.
Ñâ³æà çåëåíü ïåòðóøêè é ñåëåðè íà ñìàê
Ñìåòàíà ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè

Óâàãà: ÿêùî Âè âèêîðèñòîâóºòå áóëüéîííèé êóáèê, íå äîäàâàéòå ñ³ëü.
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
î÷èñòèòè é íàð³çàòè ï³âê³ëüöÿìè ð³ï÷àñòó öèáóëþ.
ïîð³çàòè êàðòîïëþ íà ÷àñòî÷êè.
íàð³çàòè ñâèíèíó íåâåëèêèìè êóáèêàìè. 
îáñìàæèòè öèáóëþ íà ìàñë³, äîäàòè ñâèíèíó, çäð³áíåíèé ÷àñíèê ³ òîìàòíó ïàñòó. 
ïîêëàñòè â ëîòîê îáñìàæåíó ñâèíèíó ç öèáóëåþ ³ ÷àñíèêîì.
äîäàòè êàðòîïëþ é êâàøåíó êàïóñòó.
âëèòè áóëüéîí àáî äîäàòè âîäó é áóëüéîííèé êóáèê.
äîäàòè êìèí, ñ³ëü, ìåëåíèé ïåðåöü.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà - ÑÓÏ/ÐÀÃÓ.



40

Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
 òðè÷³ ïðîìèòè êðóïó ï³ä ïðîòî÷íîþ âîäîþ é ïîêëàñòè ¿¿ â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ.
 çàëèòè êðóïó âîäîþ. 
 äîäàòè â ëîòîê öóêîð, ñ³ëü, ìàñëî, ïîïåðåäíüî çàìî÷åí³ ðîäçèíêè.
 ðåòåëüíî âñå ïåðåì³øàòè.
 ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà – ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

8. Öâ³
²íãðåä
Öâ³òíà
Ñïîñ³á
 î÷

Âè
 âë

âñå
 âñò
Ðåêîì

 Çá
³ ê

3.  Ãà
âè

4.  Ãà
– óï
– ìå
– äå

ð³ä
ïë
íå

– óø
 íå
 âè
 âì
 íå

àá
 ÿê³

ïî
 óø
5. Ï³ä 

â³ä

5. Ðàãó ç êóð÷àòè

²íãðåä³ºíòè 
Êóð÷à (î÷èùåíå òà âèïîòðîøåíå, áåç ãîëîâè) 1 (áëèçüêî 300ã)
Êàðòîïëÿ 3 øò. (áëèçüêî 150ã)
Ìîðêâà 2 øò. (áëèçüêî 100ã)
Öâ³òíà  êàïóñòà 1 íåâåëèêèé êà÷àí (áëèçüêî 200ã)
Ïîì³äîðè 3 øò (áëèçüêî 150ã)
Âåðøêîâå ìàñëî 2 ñò.ë.
Ñ³ëü ½ ÷.ë.
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü 1/8 ÷.ë.
Ñâ³æà çåëåíü ïåòðóøêè íà ñìàê 
Âîäà 1 ½ ì³ðí³ ÷àøêè
Ñìåòàíà ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
äîáðå ïðîìèòå êóð÷à ðîçðóáàòè íà øìàòî÷êè ñåðåäíüîãî ðîçì³ðó (ïðèáëèçíî íà 6 ÷àñòèí). 
ñêëàñòè øìàòêè êóð÷àòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ, ïåðåêëàäàþ÷è ¿õ äð³áíî ïîð³çàíèìè ìîðêâîþ, êàðòîïëåþ, 

ðîç³áðàíîþ íà ñóöâ³òòÿ öâ³òíîþ êàïóñòîþ, ïîð³çàíèìè ïîì³äîðàìè, ðóáëåíîþ çåëåííþ ïåòðóøêè. 
äîäàòè âåðøêîâå ìàñëî, ïîñîëèòè, ïîïåð÷èòè.
âëèòè âîäó. 
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà - ÑÓÏ/ÐÀÃÓ.

6. Êâàñîëÿ, òóøêîâàíà  ç ì'ÿñîì

²íãðåä³ºíòè 
Ìàñëî  1 ñò.ë.
Ð³ï÷àñòà öèáóëÿ 1 öèáóëèíà
×àñíèê 1 çóá÷èê
Ãóëÿø  500 ã
Ãîñòðèé ïåðåöü 1 ñòðó÷îê
Òîìàòíà ïàñòà 2 ñò.ë.
Òåìíà ñóøåíà êâàñîëÿ 400 ã
Ñ³ëü  ½ ÷.ë.
Âîäà  1 ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
çàìî÷èòè êâàñîëþ â õîëîäí³é âîä³ íà 40-50 õâèëèí.  
çëèòè âîäó  é ïðîìèòè êâàñîëþ.
öèáóëþ ³ ÷àñíèê ïîðóáàòè é îáñìàæèòè äî çîëîòàâîãî êîëüîðó â ìàñë³. 
ïîêëàñòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ êâàñîëþ, ãóëÿø, ñòðó÷îê ãîñòðîãî ïåðöþ.
äîäàòè â ëîòîê ç ãóëÿøåì îáñìàæåíó öèáóëþ ³ ÷àñíèê, òîìàòíó ïàñòó.
çàëèòè âîäó.
ïîêëàñòè ñïåö³¿ íà ñìàê.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà – ÏÎÂ²ËÜÍÈÉ.

7. Êàøà ïøîíÿíà ç ðîäçèíêàìè

²íãðåä³ºíòè 
Ïøîíÿíà êðóïà 2 ì³ðí³ ÷àøêè
Âîäà  4 ì³ðí³ ÷àøêè
Ñ³ëü  ½ ÷.ë.
Öóêîð  2 ñò.ë.
Ðîäçèíêè áåç ê³ñòî÷îê  ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
Âåðøêîâå ìàñëî  4 ñò.ë.
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8. Öâ³òíà êàïóñòà íà ïàð³ (äëÿ ìîäåë³ MBS-2175)
²íãðåä³ºíòè 
Öâ³òíà êàïóñòà 1 íåâåëèêèé âèëîê
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
 î÷èñòèòè âèëîê öâ³òíî¿ êàïóñòè, ðîç³áðàòè íà íåâåëèê³ ñóöâ³òòÿ, ðåòåëüíî ïðîìèòè ï³ä ïðîòî÷íîþ âîäîþ. 

Âèêëàñòè â êîøèê äëÿ ãîòóâàííÿ íà ïàð³.
 âëèòè ÷èñòó õîëîäíó âîäó â  ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ, òðîõè ïåðåâèùèâøè íèæíþ ïîçíà÷êó 

âñåðåäèí³ ëîòêà. 
 âñòàâèòè â ëîòîê êîøèê-ïàðîâàðêó.
Ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà – ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

ÐÅÌÎÍÒ ÒÀ Â²ÄÍÎÂËÅÍÍß
ßêùî Âàø ïðèëàä íå ïðàöþº àáî ïðàöþº ïîãàíî, çâåðí³òüñÿ äî óïîâíîâàæåíîãî  

ñåðâ³ñíîãî öåíòðó çà êîíñóëüòàö³ºþ àáî ðåìîíòîì.

Óìîâè ãàðàíò³éíîãî îáñëóãîâóâàííÿ
1.  Ãàðàíò³ÿ ä³º äâà ðîêè, ïî÷èíàþ÷è ç ìîìåíòó ïðîäàæó  âèðîáó.
2.  Ãàðàíò³ÿ ä³éñíà, ÿêùî ïðàâèëüíî çàïîâíåíî ãàðàíò³éíèé òàëîí: º äàòà ïðîäàæó, 

ï³äïèñ ïðîäàâöÿ, ñåð³éíèé íîìåð àïàðàòó.
 Çáåð³ãàéòå ïðîòÿãîì âñüîãî òåðì³íó ñëóæáè äîêóìåíòè, äîäàí³ äî òîâàðó ï³ä ÷àñ éîãî ïðîäàæó (òîâàðíèé 

³ êàñîâ³ ÷åêè, ³íñòðóêö³þ ç åêñïëóàòàö³¿).
3.  Ãàðàíò³ÿ íåä³éñíà, ÿêùî çì³íåíèé, ñòåðòèé, âèëó÷åíèé àáî íåðîçá³ðëèâèé ñåð³éíèé íîìåð, à òàêîæ 

âèëó÷åíà àáî óøêîäæåíà çàâîäñüêà ïëîìáà.
4.  Ãàðàíò³ÿ íå ïîøèðþºòüñÿ íà:
– óïàêóâàííÿ âèðîáó, âèäàòêîâ³ ìàòåð³àëè é àêñåñóàðè (íîæ³,  íàñàäêè òîùî);
– ìåõàí³÷í³ óøêîäæåííÿ é ïðèðîäíå çíîøóâàííÿ âèðîáó;
– äåôåêòè, âèêëèêàí³ ïåðåâàíòàæåííÿì, íåïðàâèëüíîþ àáî íåäáàëîþ åêñïëóàòàö³ºþ, ïðîíèêíåííÿì 

ð³äèí, ïèëó, êîìàõ é ³íøèõ ñòîðîíí³õ ïðåäìåò³â óñåðåäèíó âèðîáó, âïëèâîì âèñîêèõ òåìïåðàòóð íà 
ïëàñòìàñîâ³ é ³íø³ íå òåðìîñò³éê³ ÷àñòèíè, ä³ºþ íåïåðåáîðíî¿ ñèëè (íåùàñíèé âèïàäîê, ïîæåæà, ïîâ³íü, 
íåñïðàâí³ñòü åëåêòðè÷íî¿ ìåðåæ³, óäàð áëèñêàâêè òîùî);

– óøêîäæåííÿ, âèêëèêàí³:
 íåäîòðèìàííÿì îïèñàíèõ âèùå ïðàâèë áåçïåêè é ³íñòðóêö³¿  ç åêñïëóàòàö³¿.
 âèêîðèñòàííÿì ó êîìåðö³éíèõ ö³ëÿõ (âèêîðèñòàííÿ, ùî âèõîäèòü çà ðàìêè îñîáèñòèõ ïîáóòîâèõ ïîòðåá).
 âìèêàííÿì ó ìåðåæó ç íàïðóãîþ, â³äì³ííîþ â³ä çàçíà÷åíî¿ íà ïðèëàä³.
 íåñàíêö³îíîâàíèì ðåìîíòîì àáî çàì³íîþ ÷àñòèí ïðèëàäó, çä³éñíåíèõ íå óïîâíîâàæåíîþ íà öå îñîáîþ 

àáî ñåðâ³ñíèì öåíòðîì.
 ÿê³ñòþ âîäè é â³äêëàäàííÿì íàêèïó (÷èùåííÿ â³ä íàêèïó íå âõîäèòü ó ãàðàíò³éíå îáñëóãîâóâàííÿ é 

ïîâèííå âèêîíóâàòèñÿ Âàìè ñàìîñò³éíî). 
 óøêîäæåííÿì åëåêòðè÷íèõ øíóð³â.
5. Ï³ä ä³þ ãàðàíò³¿ íå ï³äïàäàþòü ðîáîòè ç íàñòðîþâàííÿ, óñòàíîâêè, ïåð³îäè÷íîãî îáñëóãîâóâàííÿ âèðîáó 

â³äïîâ³äíî äî ³íñòðóêö³¿ ç åêñïëóàòàö³¿.

îïëåþ, 
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Bread
õë³áîï
No: BM

Äàòà
Óìîâí
RU XX
XX – ð
Îñíî
Ìîñêâ
Âèðî
10 0E
Âèãîòî
Ãàðà
Òåðì

ÓÒÈË²ÇÀÖ²ß
Åëåêòðîïîáóòîâèé ïðèëàä ìàº áóòè óòèë³çîâàíèé ç íàéìåíøîþ øêîäîþ äëÿ 

íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà òà çã³äíî ç ïðàâèëàìè óòèë³çàö³¿ â³äõîä³â ó Âàøîìó ðåã³îí³. 
Äëÿ ïðàâèëüíî¿ óòèë³çàö³¿ ïðèëàäó äîñèòü â³äíåñòè éîãî â ì³ñöåâèé öåíòð ïåðåðîáêè 

âòîðèííî¿ ñèðîâèíè. 
Äëÿ óïàêóâàííÿ âèðîáëåíèõ íàìè ïðèëàä³â âèêîðèñòîâóþòüñÿ ò³ëüêè åêîëîã³÷íî ÷èñò³ 

ìàòåð³àëè. Òîìó êàðòîí ³ ïàï³ð ìîæíà óòèë³çóâàòè ðàçîì ç ïàïåðîâèìè â³äõîäàìè.
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Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð: 
õë³áîï³÷êà-ìóëüòèâàðêà 
No: BM-2170

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð: 
õë³áîï³÷êà-ìóëüòèâàðêà 
No: MBS-2175

Äàòà âèãîòîâëåííÿ ïðèëàäó: äèâ. òîðãîâåëüíå ìàðêóâàííÿ íà ïðèëàä³.
Óìîâí³ ïîçíà÷åííÿ: 
RU XX YY ZZZ, äå
XX – ð³ê âèïóñêó YY – ì³ñÿöü âûïóñêó ZZZ- íîìåð ïàðò³¿
Îñíîâíèé ³ìïîðòåð òîâàðó Binatone™ ó Ðîñ³¿: ÇÀÒ «²íòåðóîðëä Ïðîäàêòñ». Àäðåñà: 123007, ì. 
Ìîñêâà, 2-é Õîðîøåâñüêèé ïðî¿çä, áóä. 7, êîðï.1.
Âèðîáíèê: Binatone Industries Ltd, Great Britain, U.K., 10th Floor, 6 Mitre Passsage,  Greenwich, London, SE 
10 0ER   (Á³íàòîí ²íäàñòð³ç Ëòä, Âåëèêîáðèòàí³ÿ).
Âèãîòîâëåíî ó ÊÍÐ äëÿ Binatone Industries Ltd, Âåëèêîáðèòàí³ÿ.
Ãàðàíò³éíèé òåðì³í: 2 ðîêè.
Òåðì³í ïðèäàòíîñò³: 3 ðîêè â³ä äíÿ êóï³âë³.

Êëàññ çàùèòû I Êëàññ çàùèòû I

þ äëÿ 
³îí³. 
ðîáêè 

î ÷èñò³ 
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BM -2170, MBS-2175 Мультиаспазшы: Нан пісіруші –мультипісіргіш
Арналуы: құрал нан және нан-тоқаш бұйымдарын пісіруге, йогурт, бірінші және екінші тағамдарды 

үй жағдайында автоматты режимде дайындауға арналған.

Негізгі тұтынушылық қасиеттері және сипаттамалары:

Қуат көзінің кернеуі: 220-240В, 50 Гц.

Тұтынылатын қуат: 1260 Вт.

Дайындаудың автоматты бағдарламаларының саны: 16.

Өнім қолданыстағы техникалық регламентке сәйкес сертификатталған.

Өндіруші өз қалауымен және қосымша хабарламаларсыз жиынтықты, сыртқы түрін, өндіріс елін және 

модельдердің техникалық сипаттамаларын өзгерте алады. 

ҚАУІПСІЗ ПАЙДАЛАНУ ЕРЕЖЕЛЕРІ ЖӘНЕ 
ШАРТТАРЫ
Қауіпсіздік шаралары

Электр тогын түсуді болдырмас үшін   құралды, ашаны немесе электрлі бауды суға немесе 

басқа сұйықтықтарға батырмаңыз. Құралды ол суға немесе басқа сұйықтықтарға түсіп 

кетпейтін орындарға қойыңыз. Құралға су енген кезде, оны тезарада желіден ажыратыңыз. 

Суға түскен құралды қолданбаңыз. Оны уәкілетті сервис орталықтарына алып барыңыз. 

Балаларды ересектердің қарауысыз құралды қолдануға жібермеңіз.  
Құрал физикалық немесе ақыл-ой қабілеттері кем адамдардың қолдануы үшін арналмаған; сонымен  
қатар құралды алдын ала нұсқаулығымен таныспай қолдануға болмайды.

Егер құралдың штепсельді ашасы Сіздің розеткаңыздың конструкциясына сәйкес келмесе, мамандардан  
көмек алыңыз.

Әртүрлі жалғағыш тетіктерді қолдану құралдың бұзылуына және кепілдемелік міндеттемелердің  
тоқтатылуына алып келеді.

Желіге қосылған құралды қараусыз қалдырмаңыз. 
Құралды бір орыннан екінші орынға ауыстырар кезінде және тазалау және сақтау алдында оны  
желіден ажыратыңыз.

Құралды желіден ажырату кезінде баудан ешқашан тартпаңыз; штепсельді ашаны ұстап, оны  
розеткадан суырыңыз.

Бауды немесе құралдың өзін ыстық бетке тигізбеңіз. 
Құралды және бауды бауға ешкім шалынып, құралды құлатпайтындай түрде қойыңыз.  
Электр бауы немесе штепсельді ашасы зақымдалған құралды қолданбаңыз. Құралды өздігімен  
жөндеуге тырыспаңыз. Электр бауын және штепсельді ашаны ауыстыруды тек уәкілетті сервис 

орталығы ғана атқаруы тиіс.

Құралды ешқашан өз бетінше бөлшектемеңіз; дұрыс емес жинау құралды келесі қолданған кезде  
электр тогына түсуге алып келуі мүмкін.

Жарамсыздықты анықтаған кезде уәкілетті сервис орталығына хабарласу қажет. 
Бұл құрал үй жағдайында ғана қолдануға арналған және коммерциялық және өндірістік қолдануға  
арналмаған. 

Нұсқаулықтың барлық талаптарын орындаңыз.  
Механикалық зақымданулары (майысулар, жарықтар және т.с.с.) бар құралдарды қолданбаңыз, оның  
жұмыс істеу қабілетін жақын уәкілетті сервис орталығында тексертіңіз.

Құралды тасымалдау қажет болған жағдайда функционалды қасиеттердің тұтастығын сақтау үшін  
абай болыңыз.

Арнайы қауіпсіздік шаралары
Құралмен жұмыс жасаған кезде жиынтық құрамына кірмейтін немесе өндірушімен  
ұсынылмаған жабдықтарды қолданбаңыз.

Құралды жылу изоляциялаушы бетте немесе тура күн сәулелері түсетін орында  
қолданбаңыз. 
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Еркін жылу алмасуға кедергі болмаңыз, құралды орамалмен немесе басқа да материалдармен  
жаппаңыз. 

Ешқашан құралды дайындау үшін арналған жайма ішіне дайындауға қажет ингредиенттерсіз  
қолданбаңыз. 

Нұсқаулықта көрсетілген жағдайлардан басқа кезде құралдың жұмыс жасау процесі кезінде қақпақты  
ашпаңыз. Құралды қайтадан қолданар алдында, сондай-ақ жайманы немесе илеуге арналған қалақты 

орнатқан кезде ол салқындағанша күте тұрыңыз.

Құралдың жұмысы кезінде оның қозғалмалы және ыстық бөліктерін ұстамаңыз. 
Нанды алу үшін нанға арналған жайманың жоғарғы бөлігінен немесе жиектерінен ұрмаңыз, себебі  
бұл құралды зақымдауы мүмкін. 

Құралды мақсатынан бөлек басқа мақсаттар үшін қолданбаңыз. 
Құралды аулада қолданбаңыз. 
Жайманың бетіне арнайы әзірленген күюге қарсы арнайы жабын жағылған. Жайма жабынын және  
араластырғыш пышақтарды зақымданулардан, сызаттардан және майыстырулардан қорғаңыз. 

Қоршаған орта температурасының оптималды диапазоны: 15 –   25 °С. Осыдан жоғары температурада 

пісірілетін нан қышқыл, ал осыдан төмен температурада қамыр көтерілмеуі мүмкін.

ҚҰРАЛ ДЕТАЛДАРЫНЫҢ СИПАТТАМАСЫ
А сурет:

Корпус1. 

Қақпақ2. 

Маңдай терезе3. 

Бақылау тақтасы 4. (В сурет)

Қақпақты бекіткіш-батырма5. 

Ішкі қақпақ6. 

Нанға арналған жайма7. 

Ыстық тағамдарға арналған жайма8. 

Илеуге арналған қалақ9. 

Қақпақтың тығыздағыш сақинасы10. 

Өлшеуіш стакан (2 дана, үлкен – пісіруге арналған, кішкентай – ыстық тағамдарға арналған)11. 

Өлшеуіш қасық12. 

Қасықтар жинағы13. 

Қасықтарға арналған ұстағыш14. 

Себет-буда пісіргіш (MBS-2175 моделі үшін)15. 

Дайын бөлкеден қалақтарды 16. (9) алуға арналған ілгек 

Қалақты наннан шығаратын ілгек 17. 

Бақылау тақтасы (В сурет):

ФУНКЦИЯ  Дайындау режимін таңдау

МЕНЮ (МӘЗІР)  Бағдарламаны таңдау 

РАЗМЕР ХЛЕБА (НАН ӨЛШЕМІ) Бөлке өлшемін таңдау

ТЕМПЕРАТУРА Қабықша түсін /дайындау температурасын таңдау

ОТЛОЖИТЬ СТАРТ (БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ 

ҚАЛДЫРУ) Бастауды кейінге қалдыру функциясы 

ЧАСЫ и МИНУТЫ (САҒАТТАР ЖӘНЕ 

МИНУТТАР)

Бастауды кейінге қалдыру функциясы үшін уақытты 

қою

СТАРТ/СТОП  Бағдарламаны қосу /тоқтату

CОХРАНИТЬ ТЕПЛО (ЖЫЛУДЫ САҚТАУ/

ҚЫЗДЫРУ) Температураны ұстау функциясы
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ҚОЛДАНАР АЛДЫНДА
Құралдың жағдайын, сондай-ақ барлық бөліктері мен деталдарының бар екендігін  
тексеріңіз.

«  ТЕХНИКАЛЫҚ ҚЫЗМЕТ КӨРСЕТУ» бөліміне сәйкес құралдың барлық бөліктерін 

жуыңыз.

Аспапты қосыңыз, оны нан дайындауға арналған бос тартпаға орнатыңыз. Оны 10  
минут бойы қыздырыңыз, ол үшін №11 бағдарламаны қолданыңыз, температура 

мәні ОРТАША, содан соң сөндіріңіз (1.1-тармақты, «Нан дайындау» қараңыз). 

Салқындатқаннан кейін құралды тағы бір рет жуыңыз.

ПАЙДАЛАНУ БОЙЫНША НҰСҚАУЛЫҚ
Нанды, йогуртты, джемді дайындау.

Нанды дайындау
1.  Құралды желіге қосыңыз. BM-2170 моделі үшін: бу шығарғыш клапанның (11) ішкі 

тығынын суырып алыңыз (С суретті қараңыз).

2.  ФУНКЦИЯ батырмасының көмегімен НАН ПІСІРУ режимін таңдаңыз.

3. Таңдалған рецептура бойынша нан дайындауға арналған жаймаға өнімдерді салыңыз. 

Осының алдында:

-  қамыр илеуге арналған қалақты (9) жайма ішіндегі өзекке орнатыңыз.

-  ингредиенттерді жаймаға (7) салыңыз. Талап етілетін өнімнің тура мөлшерін салу үшін үлкен өлшеуіш 

стаканды (12) және өлшеуіш қасықты (13) қолданыңыз.

-  жайманы кертіктерге тірелгенше сағат тілімен бұрап бекітіп, құралға орналастырыңыз.

Ескерту: рецепті орындаңыз және ингредиенттерді рецептте көрсетілген 
ретпен қосыңыз. Әдетте, сұйықтықты жаймаға бірінші салады, содан 
кейін қант, тұз және ұн қосылады. Ашытқы және қопсытқыштар 
сұйықтықпен және тұзбен жанаспауы үшін ең соңында салынады: ұнда 
кішкене шұңқыр жасаңыз да, ашытқы мен қопсытқышты соған салыңыз.

Назар аударыңыз! Егер қамыр тығыз болса, немесе сіз дәнді дақылдарды 
немесе кебекті ұнды қолдансаңыз,ең жақсы нәтиже алу үшін толтырудың 
стандартты тәртібін өзгертіңіз – бірінші құрғақтарды ашықты мен 
ұнды, содан кейін барлық ингредиенттерді кері тәртіпте салыңыз.

Назар аударыңыз! Рецептте көрсетілген өнімдердің мөлшерін асырмаңыз – 
құрылғының мүмкін болатын бұзылуына алып келуі мүмкін.

Назар аударыңыз! Қоршаған орта температурасы
Назар аударыңыз! УЛЬТРА-ЖЫЛДАМ бағдарламасында ең жақсы 

нәтижеге қол жеткізу үшін қажет болған кезде дайындап болғаннан кейін 
ПІСІРУ (№11) бағдарламасын қосымша қолданыңыз. 

4.  МӘЗІР батырмасының көмегімен №1-кестеге сәйкес қажетті дайындау бағдарламасын таңдаңыз. 

Индикаторда бағдарлама нөмірі және дайындау уақыты кескінделеді. 

5.  НАН ӨЛШЕМІ көмегімен рецептураға сәйкес қажетті өлшемді таңдаңыз: 750г немесе 900 г (тек № 

1-5 бағдарламалары үшін ғана).

6.  ТЕМПЕРАТУРА батырмасының көмегімен пісірілетін нан қабықшасының түсін анықтайтын үш мәннің 

бірін таңдаңыз (№8-10 бағдарламалардан басқа): НИЗКИЙ, СРЕДНИЙ, ВЫСОКИЙ (ТӨМЕН, ОРТАША, 

ЖОҒАРЫ). Әдепкі қалпы бойынша ОРТАША режимі қойылған. 

Еске
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Ескертпе: Қабығы қытырлаған нан пісіру үшін ЖОҒАРЫ температуралық 
режимін қолдануды ұсынамыз.

7.  СТАРТ/СТОП батырмасын басыңыз. Дайындау процесі басталады, индикатор дайындауды аяқтағанға 

дейінгі қалған уақытты көрсететін болады.

Қажет болған жағдайда сіз «Бастауды кейінге қалдыру» функциясының көмегімен дайындауды бастау 

уақытын кейінге қалдыра аласыз (№5-10, 12 бағдарламалардан басқа).

Бұл үшін:

СТАРТ/СТОП батырмасын басар алдында БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ ҚАЛДЫРУ батырмасын басыңыз. 

Дыбыстық сигнал естіледі және кейінге қалдыру ағымдағы қою жылтылдайды.

Сіз САҒАТ және МИНУТ батырмаларының көмегімен кейінге қалдырудың қажетті уақытын қоя 

аласыз:

0-ден 12 дейінгі аралықта сағатты қою үшін – САҒАТ батырмасын басыңыз. Сізге қажетті уақыт аралығы 

қойылғанға дейін батырманы ұстап тұрыңыз. Қадам 1 сағатты құрайды.

0-ден 59 дейінгі аралықта минутты қою үшін – МИНУТ батырмасын басыңыз. Сізге қажетті уақыт 

аралығы қойылғанға дейін батырманы ұстап тұрыңыз. Қадам 1 минутты құрайды.

Кейінге қалдырудың қойылған аралығын растау үшін – БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ ҚАЛДЫРУ батырмасын 

тағы бір рет басыңыз. Қайтадан дыбыстық сигнал беріледі, сандар жылтылдауы тоқтатады.

Содан кейін бағдарламаны СТАРТ/СТОП батырмасымен іске қосыңыз, дисплейде уақытты санау 

басталады. Таңдалған бағдарлама автоматты түрде жұмыс істеуді бастайды. 

Назар аударыңыз! Жіберілген бағдарлама жұмыс істеуін бастаған кезде 
СТАРТ/СТОП батырмасынан басқа кез келген басқа батырмалар 
оқшауланады. Жұмыс істеп тұрған бағдарламаны тоқтату және/
немесе басқа бағдарламаны таңдау үшін СТАРТ/СТОП батырмасын 
қайтадан басыңыз және 2-3 секунд бойы ұстап тұрыңыз. Дыбыстық 
сигнал бағдарламаның сөндірілгенін растайды, дисплейде стандартты 
орнатулар әдепкі қалпы бойынша шығады - №1 бағдарлама –НЕГІЗГІ.

Жұмыс процесі кезінде қосымша ингредиенттерді қосу

№№ 1-4 бағдарламаларының жұмыс процесі кезінде 30-40 минуттан кейін сіз қамырға қосымша 

ингредиенттерді (жаңғақтар, дәндер, цукаттар және т.с.с.) қосуға болатындығын білдіретін ұзақ дыбыстық 

сигналды естисіз. Қақпақты ашып, егер олар қажет болса, қосыңыз.

Назар аударыңыз: қақпақтың тығыздама сақинасының (10) әрқашан 
орнату бекітпелерінде орналасуын қадағалаңыз. Егер тығыздама сақина 
қақпақтан тыс шығып кетсе, оны ақырындап қақпақ контуры бойынша 
түзетіңіз және бекіткішке орнатыңыз. 

Дайындау процесінің аяқталуы

Дайындау аяқталған кезде Сіз 10 дыбыстық сигналды естисіз. Құралды сөндіру үшін СТАРТ/СТОП 

батырмасын басыңыз және 2-3 секунд бойы ұстап тұрыңыз. Осыдан кейін дайындалған тағамды 

алыңыз.

Назар аударыңыз: егер Сіз жұмыстың соңында СТАРТ/СТОП батырмасын 
баспасаңыз, автоматты түрде температураны ұстау функциясы 
қосылады. 

Жаймадан дайын нанды алу

Нанды алу үшін қақпақты   (2) ашыңыз және ұстағыштарды қолданып, нанға арналған жайманың (7) 

тұтқасын берік ұстаңыз. Тартпаны (7) сағат тіліне қарсы бағытта бұрыңыз және оны аспаптан суырып 

алыңыз.

Жайманы   (7) таза беттің үстіне төңкеріңіз және нан түскенше абайлап сілкіңіз. 

Нанды құрғақ салқын жерге қойыңыз және шамамен 20 минут бойы салқындатыңыз. 

Назар аударыңыз: нанға арналған жайма және нан өте ыстық болуы мүмкін. 



48

Абай болыңыз және ұстағыштарды қолданыңыз. Пісірілген нанды кесу 
алдында арнайы ілгектің көмегімен нанның ішінде қалған қамыр илеуге 
арналған қалақты (9) суырып алыңыз. Қалақты ешқашан қолмен алуға 
тырыспаңыз.

Егер құралды қолдану аяқталса, оны желіден ажыратыңыз. 

Йогуртты және джемді дайындау
Йогуртты дайындау

Нан пісіруге арналған жайманың 1. (7) ішін және сыртын жақсылап тазартыңыз, қайнап тұрған суда 

зарарсыздандырыңыз. Қайнақ суда зарарсыздандырылған жайманың бетін жұмсақ матамен сүртіңіз. 

Сонымен қатар құрал қақпағының (6) ішкі жағын зарасыздандырыңыз. 

Назар аударыңыз: бастапқы ингредиенттер жоғары сапалы болулары 
тиіс: белсенді лактобактерия қосылған йогурт (100 мл-ге бактериялар 
мөлшері 100 млн кем емес), жаңа немесе зарарсыздандырылған сүт, 
шоколад немесе шәрбаттар. 

Сүтті және йогуртты нан пісіруге арналған жаймаға 2. (7) 10:1 қатынасында құйыңыз. Біртегіс етіп 

араластырыңыз, қақпағын (6) жабыңыз. 

Назар аударыңыз: қақпақты тек ЙОГУРТ бағдарламасында ғана қолдану қажет.
ФУНКЦИЯ 3. батырмасының көмегімен ПІСІРУ дайындау режимін таңдаңыз. 

МӘЗІР 4. батырмасының көмегімен қажетті №12 ЙОГУРТ бағдарламасын таңдаңыз. Әдепкі қалпы 

бойынша орташа температурада 4 сағат дайындау үшін стандартты уақытша режим қойылған. 

Оптималды нәтиже алу үшін МИНУТ батырмасын басып, осы уақытты 8 сағатқа дейін арттыруыңыз 

қажет. Бағдарламаның жұмыс істеу уақыты көп болған сайын йогурт қою болады. 

Сіз сонымен 5. ТЕМПЕРАТУРА батырмасын қолдана аласыз – температура жоғары болған сайын йогурт 

қою болады. Әдепкі қалпы бойынша температура орташа деңгейге қойылған. 

Кеңес: Сіз температураны арттырып өте қою йогуртты ала аласыз. Бірақ ең 
сапалы йогурт орташа температурада және ЙОГУРТ бағдарламасы 6 
сағат жұмыс істеген кезде алынады.

Кеңес: қоршаған ортаның 25 °С жоғары температурасы кезінде жұмыс жасау 
уақытын және пісіру температурасын азайту қажет.

Жұмысты бастау үшін СТАРТ/СТОП батырмасын басыңыз. Уақытты кері санау басталады. Бағдарламаны 

аяқтағаннан кейін йогурт сапасын тексеріңіз. Дайын йогуртты тоңазытқышта немесе қысқа уақыт ішінде 

қалыпты температурада бөлмеде сақтау қажет.

Джемді дайындау

ФУНКЦИЯ 1. батырмасының көмегімен ПІСІРУ дайындау режимін таңдаңыз 

МӘЗІР 2. батырмасының көмегімен қажетті №10 ДЖЕМ бағдарламасын таңдаңыз. 

Қамыр илеуге арналған қалақты 3. (9) нанға арналған жайманың (7) ішіндегі өзекке орнатыңыз. 

Нанға арналған жаймаға 4. (7) ұсақталған жемістерді немесе жидектерді салыңыз.

СТАРТ/СТОП5.  батырмасын басыңыз.
Кесте 1.

Мәзір 

тармақ-

тары

ПІСІРУ режимінің 

бағдарламалары

(750/900г) 

Жұмыс уақыты, 

сағ

Процестердің сипаттамасы

1 ОСНОВНОЙ (негізгі) 2:53/3:00 Илеу, ашыту, қамырды пісіру. 

2 ФРАНЦУЗСКИЙ 

(Француздық) 

3:40/3:50 Илеу, ашыту, ұзақ уақыт бойы пісіру. Нан қытыр лаған 

қабыққа және жеңіл текстураға ие.

3 ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 

(тұтас дәнді) 

3:32/3:40 Илеу, ашыту, тұтас дәнді ұннан нан пісіру. Артты-

рылған қыздыру уақыты. Кейінге қалдырылған старт 

функциясы үшін қолданылу ұсынылмайды.

4

5

6

7

8

9

10

11

12

Құ1. 

(1

ФУ2. 

Ыс3. 

кіш

ре

Наза

3.1

– 

– 

– 

Жа4. 

ма

Құ5. 

2-6. 

ке

СТ7. 

жү

Ескер

Мәзі

тарм

тары
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4 СЛАДКИЙ (тәтті) 2:50/2:55 Илеу, қамырды ашыту, тәтті нанды пісіру. 

5 УЛЬТРА-БЫСТРЫЙ 

(Ультра-тез) 

0:58/1:15 

для BM-2170

1:28/1:38 для 

MBS-2175

Илеу, ашыту, тездетілген режимде пісіру. Су тем-

пературасы 45-50 °С. Нанның НЕГІЗГІ бағдарламасы 

бойынша пісірілген нанға қара ғанда өлшемі кішкене 

және біршама тығыз құрылымға ие. 

6 КЕКС 1:08 Илеу, ашыту, сода немесе қопсытқышты қол данып 

пісіру.

7 КЕКС АМЕРИКАНСКИЙ 

(американдық кекс)

1:58 Илеу, ашыту және сода немесе қопсытқышты қол-

да нып пісіру. №6 режимге ұқсас, бірақ майдың 

мөлшері көп.

8 ТЕСТО (қамыр) 1:30 Илеу және қамырды ашыту, пісірусіз. Режим рулеттер, 

пицца, бисквиттер және т.с.с. үшін қолданылады.

9 ЗАМЕС (илеу) 0:15 Тек қамырды илеу.

10 ДЖЕМ 1:20 Джем немесе конфитюрді дайындау.

11 ВЫПЕКАНИЕ (пісіру) 1:00 Қамырды илемей және ашытпай, тек пісіру. Егер сіз 

пісіру уақытын арттырғыңыз келсе, басқа бағдар-

ламаларды аяқтағаннан кейін қолданыла алады.

12 ЙОГУРТ 4:00 Йогуртты дайындау бағдарламасы.

Бірінші және екінші тағамдарды дайындау
Құралды желіге қосыңыз. BM-2170 моделі үшін: егер Сіз нан пісіру үшін бу шығарғыш клапанның 1. 

(11) ішкі тығынын суырып алған болсаңыз, оны орнына қойыңыз (С суретті қараңыз).

ФУНКЦИЯ2.  батырмасының көмегімен БАСТЫ режимін таңдаңыз.

Ыстық тағамға арналған жаймаға 3. (8) ингредиенттерді салыңыз. Егер рецептте көрсетілген болса, 

кішкентай өлшеуіш стаканды (12) және өлшеуіш қасықты (13) қолданыңыз. Рецептті ұстаныңыз және 

рецептте көрсетілген реттілік бойынша ғана ингредиенттерді қосыңыз. 

Назар аударыңыз: Сұйықтық деңгейі «6» белгісінен төмен және «8» белгісінен 
жоғары болмауы тиіс. 
Өнімдерді буда дайындау 3.1. (MBS-2175 моделі үшін)

дайындалған өнімдерді буда пісіруге арналған себетке – (16) салыңыз. 

суық таза суды ыстық тағамдарға арналған жаймаға – (8) жайма ішіндегі су деңгейі шкаласындағы 

2 белгісінен кішкене жоғары құйыңыз. 

өнімдер салынған себетті ыстық тағамдарға арналған жаймаға салыңыз. – 

Жайманың сыртқы бетіне түскен суды сүртіңіз, жайманы құралға салыңыз. Қыздырылатын пластинамен 4. 

максималды жанасуды тексеру үшін жайманы бұрыңыз. 

Құралды жабыңыз. Қақпақтың 5. (2) құрал корпусына (1) тығыз жабылатынын тексеріңіз.

2-кестеге сәйкес дайындау бағдарламасын таңдаңыз. Дисплейде бағдарламаның жұмыс уақыты 6. 

кескінделеді. 

СТАРТ/СТОП7.  батырмасын басыңыз. Дайындау процесі басталады, уақытты есептеу жоғарылау бойынша 

жүреді.

Ескертпе: Бағдарлама жұмысы аяқталғаннан кейін аспап жылуды сақтау режи-
міне автоматты түрде ауысады, әдепкі қалпы бойынша дайындау уақыты 
жоғарылайды. Аспапты сөндіру үшін СТАРТ/СТОП түймешігін басыңыз. 

Кесте 2.

Мәзір 

тармақ-

тары

БАСТЫ режимінің 

бағдарламалары

Жұмыс 

уақыты, 

сағ

Процестердің сипаттамасы

1 РИС/ПЛОВ (КҮРІШ/ПАЛАУ) 0:40 1) Ұзақ уақыт дайындауды қажет ететін жармаларды, 

палауды, ботқаларды дайындау.

2) Тағамды буда пісіру (MBS-2175 моделі үшін). 
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2 БЫСТРЫЙ (ТЕЗ) 0:32 Бұқтырылған көкөністерді, кеспені, картопты, жеңіл 

көкөніс сорпасын, тұздықтарды дайындау.

3 СУП/РАГУ (СОРПА/рагу) 1:00 Қою сорпаларды, сорпа-езбелерді, екінші ыстық 

тағамдарды (рагу, гуляш) дайындау.

4 МЕДЛЕННЫЙ (БАЯУ) 2:00 Ұзақ уақыт дайындауды талап ететін екінші тағамдарды 

дайындау (ірі тығыз ет кесектері, қабырғалар, қуырдақ, 

бұршақ, ішек-қарын).

Назар аударыңыз: құралдың жұмыс істеу барысында қақпақ саңылауынан 
будың шығуы және конденсаттың жинақталуы мүмкін. Тағамды буда 
дайындау режимінде (MBS-2175 моделі үшін) конденсат мөлшері біршама 
артуы мүмкін – қажет болған жағдайда құралды табаққа немесе 
табанға қойыңыз.

Қосымша мүмкіндіктер

Температураны ұстау функциясы және Жылыту функциясы – 
ЖЫЛУДЫ САҚТАУ/ ЖЫЛЫТУ батырмасы.
1.  Температураны ұстау функциясын автоматты түрде қою:

ПІСІРУ режимінің №№ 1-7 (НЕГІЗГІ, ФРАНЦУЗДЫҚ, ТҰТАС ДӘНДІ, ТӘТТІ, УЛЬТРА ТЕЗ, КЕКС, АМЕРИКАНДЫҚ 

КЕКС) бағдарламаларының, БАСТЫ режимі бағдарламалары, сонымен қатар ЖЫЛЫТУ режимі 

бағдарламалары аяқталған кезде температураны ұстау функциясы автоматты түрде іске қосылады. 

Режим аяқталғаннан кейін ұзақ дыбыстық сигнал шығады. 

2.  Температураны ұстау функциясын қолмен орнату:

Дайындалған тағамды жылы күйінде сақтау қажет болған жағдайда ЖЫЛУДЫ САҚТАУ/ ЖЫЛЫТУ 

батырмасын басыңыз. ЖЫЛЫТУ индикаторы жанады.

3.  ЖЫЛЫТУ функциясы тек ғана қолмен қосылады, оны тек БАСТЫ режимінде ғана қолдануға болады. 

Жұмыс уақыты реттелмейді және 20 минутты құрайды. ЖЫЛЫТУ режимінен кейін құрал автоматты 

түрде температураны ұстау режиміне ауысады.

Ескерту: осы функцияларды іске қосқаннан кейін Сіз оларды кез келген сәтте 
СТАРТ/СТОП батырмасына басып, 2-3 секунд бойы ұстап тұрып сөндіре 
аласыз.

Электр қуатын сөндірген кездегі жады функциясы 
Егер нан пісіру уақытында электр қуаты сөндірілген болса, жады функциясы таңдалған бағдарламаны 

10 минут бойы сақтап қалуды қамтамасыз етеді. Осылай, электр қуаты берілгеннен кейін құрал өз жұмысын 

бұрын қойылған бағдарламаға сәйкес жалғастырады. Егер электр қуатын сөндіру уақыты 10 минуттан 

артық болса, онда бағдарламаны қайтадан іске қосу қажет болады. Егер процесс қамыр илеу фазасында 

тоқтатылған болса, Сіз жай ғана СТАРТ/СТОП батырмасын басып, бағдарламаны іске қоса аласыз.

Дисплей индикациясы
Нанды пісіру уақытында (1. СТАРТ/СТОП батырмасымен бағдарламаны іске қосқаннан кейін) температура 

датчигі температураны бақылайды. Егер дисплейде «LLL» жылтылдақ сигналдары және ескертуші 

дыбыстық сигнал шықса, температура рұқсат етілген шектен төмен. Егер «HHH» символдары пайда 

болса және дыбыстық сигналы ойнаса, онда температура рұқсат етілген шектен жоғары. Бұл жағдайда 

СТАРТ/СТОП батырмасын басып, құралды сөндіру қажет. Осыдан кейін қақпақты ашыңыз және 

машинаны 10-20 минут салқындатыңыз. 

Назар аударыңыз: №№6,10,11 (КЕКС, ДЖЕМ, ПІСІРУ) бағдарламаларында 
температураны бақылау датчигі жұмыс істемейді. 

БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ ҚАЛДЫРУ функциясы жұмыс істеген кезде температураны бақылау датчигі 2. 

температураны екі рет тексереді – функцияны орнату алдында және пісіруді бастар алдында.

Ба3. 

Еге

10

(Н

Ар4. 

Қа5. 

БА6. 

Те7. 

Жы8. 

Қа4. 

жұ

Еске

Құ5. 

ек

На

көтері

әдетте

2.  Әд

Әд

және 

3.  Тұ

Тұ

тұрад

өлшем

арнал

4.  Қа

Қа

мөлш

қоспа



51

 �
А

З
А

�

жеңіл 

стық 

арды 

рдақ, 

ама 

НДЫҚ 

ежимі 

лады. 

ЛЫТУ 

олады. 

матты 

те 
діре 

аманы 

мысын 

нуттан 

сында 

ратура 

ертуші 

пайда 

дайда 

және 

а 

атчигі 

Бағдарламаны іске қосар3.  алдында арнайы келесілердің дұрыстығын тексереді таңдалған тартпаны. 

Егер тартпа дұрыс орнатылмаған немесе шатастырылған болса, СТАРТ/СТОП пернесін басқаннан кейін 

10 дыбыстық сигнал беріледі, дисплейде жыпылықтап тұратын  (ПІСІРУ режимі үшін) немесе  

(НЕГІЗГІ режимі үшін) символдары пайда болады.

Араластыру процесінің индикациясы – айналмалы символ 4. .

Қамырдың көтерілу және пісу процесінің индикациясы – жылтылдақ символ 5. .

БАСТЫ 6. режимінде дайындау индикациясы – жылтылдақ символ .

Температураны ұстау режимінің индикациясы – қызыл индикатор және жылтылдақ символ 7. .

Жылыту режимінің индикациясы – жасыл индикатор және жылтылдақ символ 8. .

ТЕХНИКАЛЫҚ ҚЫЗМЕТ КӨРСЕТУ
Құралды тазалау алдында оның сөндірулі және желіден ажыратылғанын тексеріңіз.1. 

Құралдың сыртқы бетін дымқыл матамен абайлап сүртіңіз. Жылтыратқыш 2. 

ысқыштарды және жылтыратқыш құралдарды қолданбаңыз, себебі бұл құралдың 

тегіс бетін зақымдауы мүмкін. Құрал корпусын және бауды суға және басқа да 

сұйықтықтарға ешқашан батырмаңыз. 

Дайындауға арналған 3. (7) және (8) жаймалардың ішін жылтыратқыш емес 

құралдарды қолданып жуыңыз. Оларды кептіріңіз 

Қамырды илеуге арналған қалақты 4. (9) ағын сумен жылтыратқыш емес жуғыш құралдармен жуыңыз, 

жұмсақ шүберекпен құрғата сүртіңіз.

Ескерту: егер қалақ (9) өзектен алынбаса, қалақтың (7) үстіне жылы суды 
(50 °С дейін) құйыңыз және 30 минутқа қалдырыңыз. Осыдан кейін 
қалақты суырып алыңыз, жуыңыз және жұмсақ шүберекпен сүртіңіз.

Құралды сақтауға қояр алдында ол толық салқындаған, жуылған және кептірілген, қақпағы жабық 5. 

екендігін тексеріңіз. Ұсынылатын сақтау температурасы +5 оС-тан + 50 оС дейін.

ПАЙДАЛЫ КЕҢЕСТЕР
Нанды дайындау бойынша пайдалы кеңестер

Төменде келтірілген өнімдердің сипаттамасы Сізге нағыз дәмді және хош иісті нанды 

дайындауға көмектеседі.

Нанға арналған өнімдер
1.  Нанға арналған ұн.

Нанға арналған ұн құрамында желімтек мөлшері жоғары, себебі, ол жоғары иілімді және қамыр 

көтерілгеннен кейін оның өлшемі мен пішінін ұстау тұруға мүмкіндік береді. Құрамы желімтектен тұратын ұн, 

әдеттегі ұнға қарағанға үлкен өлшемді және ішкі құрылымы жақсарған нан жасауға мүмкіндік береді. 

2.  Әдеттегі ұн.

Әдеттегі ұн бидайдың сұрыпталған аралас жұмсақ және қатты сорттарынан жасалған. Бөлке нандарды 

және бәліштерді тез дайындау үшін қолданылады. 

3.  Тұтас дәнді ұн.

Тұтас дәнді ұн тартылған бидайдан жасалған және құрамы бидай қауызынан және желімтектен 

тұрады. Ол әдеттегі ұнға қарағанда ауырырақ және құнарлы. Тұтас дәнді ұннан пісірілген нанның әдетте 

өлшемі кішкене болады. Нансыз мінсіз дәмін алу үшін көптеген рецепттер тұтас дәнді ұнды және нанға 

арналған ұнды үйлестіруді ұсынады. 

4.  Қара бидай ұны.

Қара бидай ұны (дөрекі тартылған) – бұл тұтас дәнді ұнға ұқсас, құрамында талшықтардың жоғары 

мөлшері бар ұнның бір түрі. Өлшемі үлкен нан алу үшін қамырды қара бидай және нанға арналған ұнның 

қоспасынан жасау қажет. 
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5.  Бәліштерге арналған ұн.

Бәліштерге арналған ұн жұмсақ сортты бидай ұнынан және құрамында протеин мөлшері аз бидай 

ұнынан жасалады. 

6.  Жүгері ұны немесе сұлы ұны.

Жүгері ұны немесе сұлы ұны тиісті дәндерді тарту арқылы алынады. Бұл ұн сорты дөрекі тартылған 

ұннан нан пісірген кезде хош иісті күшейтетін және текстураны жақсартатын ұн ретінде қосылады. 

Ұнның әртүрлі сорттары ұқсас. Шындығында, ашытқымен ашыту процесі немесе ұнның әр түрінің 

абсорбциялы мүмкіндіктері қамырды илеу және ашыту, сонымен қатар дайын нанды сақтауға әсер 

етеді. Сіздің дәміңізге сәйкес келетін сортты таңдау және салыстыру үшін Сіз ұнның әртүрлі сорттарын 

қолдана аласыз.

7.  Қант.

Қант – нанға тәттілік пен түс беретін өте маңызды ингредиент. Әдетте ақ қант қолданылады. Күңгірт 

қантты, қант опасы және қант глазурі дәм бойынша қолданылады. 

8.  Ашытқы

1 ас қасық құрғақ ашытқы = 3/4 ас қасық тез ашытатын ашытқы 

2 ас қасық құрғақ ашытқы = 1,5 ас қасық тез ашытатын ашытқы

5 ас қасық құрғақ ашытқы = 3 3/4 ас қасық тез ашытатын ашытқы

Ашытқыны тоңазытқышта сақтау қажет, себебі олар жоғары температура әсерінен бұзылуы мүмкін. 

Қолданар алдында өнімнің жарамдылық мерзімін қараңыз. Әдетте қамырдың көтерілуі кезіндегі 

мәселелер ашытқының бұзылуына байланысты. Төменде келтірілген әдіспен сіз ашытқының қолдануға 

жарамдылығын тексере аласыз. 

1/2 шыныаяқ жылы суды (45-50ºС) өлшеуіш стаканға құйыңыз.

1 шай қасық ақ қантты шыныаяққа салыңыз, содан кейін суға 2 шай қасық ашытқы салыңыз.

Өлшеуіш стаканды жылы жерге 10 минутқа қойыңыз. Суды араластырмаңыз.

Көбік шыныаяқ жиегіне дейін көтерілуі тиіс, кері жағдайда ашытқы бұзылған.

9. Тұз.

Тұз нан иісін және қабықша түсін жақсартады. Бірақ та тұз қамырдың ашу процесін баяулатады. 

Ешқашан тұзды көп қолданбаңыз. Егер Сіз тұзды қолданғыңыз келмесе, қолданбаңыз. Тұзсыз нан үлкен 

болады.

10. Жұмыртқа.

Жұмыртқа нан текстурасын жақсартады, оны құнарландырады, өлшемін үлкейтеді, ерекше хош иіс 

береді.

11. Май, кілегейлі май және өсімдік майы.

Май нанды жұмсартады және оны сақтау мерзімін ұзартады. Сіз өзіңізге қолайлы нұсқаны таңдап 

тәжірибе жасап көрсеңіз болады: маргарин, кілегейлі немесе өсімдік майы. Тоңазытқыштан алынған 

кілегейлі майды қолданар алдында оны еріту немесе ұсақ бөліктерге ұсақтау қажет (басқа өнімдермен 

араластыруды жеңілдету үшін).

12. Қопсытқыш.

Қопсытқыш негізінен тез дайындау кезінде қамыр көтерілуі үшін қолданылады. Қопсытқыш ұзақ 

уақытты талап етпейтін қамырда газ бөліну химиялық процесін туғызады, көбіктер түзіледі және нан 

текстурасы жұмсақ болады. 

13. Сода.

Жоғарыда айтылған принциппен бірдей. Соданы қопсытқышпен бірге қолдануға болады. 

14. Су.

Су – нан пісірудің негізгі ингредиенті. 20-25ºС дейін қыздырылған су нан пісіруге ең жарамды. 

Суды нанның иісін және қабықша түсін жақсартатын сүтпен немесе судың 2% құрғақ сүтпен қоспасына 

алмастыруға болады. 

Ыстық тағамдарды дайындау бойынша пайдалы кеңестер

Күріш және жармадан тағамдарды (палау, ботқалар) дайындау – 
КҮРІШ/ПАЛАУ режимі:

Суды қосқан кезде жайманың (8) ішкі бетіндегі белгіге назар аударыңыз: егер Сіз 6 өлшегіш тостаған 

күріш немесе жарма дайындасаңыз, «6» белгісіне дейін су құйыңыз.

Егер Сіз жұмсақ күріш немесе сұйықтау ботқа алғыңыз келсе, суды көбірек қосыңыз.

Наза

Қо

– шам

болса

ТЕ

арала
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Ке

Со

бастап
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1. 
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2. 
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Назар аударыңыз: жайманың максималды көлемінен артық құймаңыз – «8» 
таңбалануы.

Қоршаған орта температурасы шамамен 20 ºС болған кезде жармадан тағамдарды дайындау уақыты 

– шамамен 40 минут. Тез пісіру үшін – шамамен 30 минут. Егер қоршаған орта температурасы төмен 

болса, дайындау уақыты ұзарады. 

ТЕЗ бағдарламасы қысқартылған болып табылады. бағдарламаны аяқтағаннан кейін тағамды 

араластырыңыз, оны қақпақпен жабыңыз және 5 минутқа қалдырыңыз, себебі, төменгі жағында қатты 

ингредиенттердің біраз мөлшері қалуы мүмкін. 

Сұйық тағамдарды дайындау – СОРПА/РАГУ режимі:
Келесі ережеге сәйкес суды қосыңыз:

Сорпа үшін: жайманы «2» белгісіне дейін толтырып, «8» белгісіне дейін су құйыңыз. Су мөлшерінің 

бастапқы ингредиенттер мөлшеріне қатынасы 4:1 құрайды.

Бастапқы ингредиенттердің суды жұту қабілетін ескеріп, судың қажетті мөлшерін реттеңіз. Егер Сіз 

қою тағам алғыңыз келсе, судың мөлшерін азайтыңыз (пропорция 2:1).

Бұқтырылған етті және ұзақ өңдеуді талап ететін өнімдерді 
дайындау – БАЯУ режимі:

Егер Сіз үлкен тығыз ет кесектерін, қабырғаларды, бұршақ және ішек-қарын өнімдерін дайындағыңыз 

келсе, БАЯУ режимін қолданыңыз. Үрме бұршақ, ас бұршақ, бұршақты ең жақсысы дайындар алдында 40-50 

минутқа суық суға салып қойыңыз. Бұл үшін БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ ҚАЛДЫРУ функциясын қолдана аласыз.

Компоненттерді нақты өлшеуді орындау маңыздылығы
Дәмді тағамдарды дайындау және сәтті нан пісіру үшін маңызды сәттердің бірі ингредиенттердің 

мөлшерін тура сақтау болып табылады. Егер рецептте өлшенген мөлшерлер көрсетілген болса, өлшегіш 

стаканды және қасықтарды қолданыңыз. 

1. Сұйық компоненттерді өлшеу: су, сүт немесе басқа да сұйықтықтарды өлшегіш стаканмен өлшеу 

қажет. Тексеріңіз – олар көлденең деңгейде және шыныаяқтағы белгіге сәйкес болуы тиіс.

2. Құрғақ ұнтақ тәрізді компоненттерді өлшеу: ингредиенттер еркін түрде салынуы тиіс. Оларды дәл 

өлшеу үшін көлденең деңгейде тегістеңіз. 

Назар аударыңыз: Сіз компоненттерді өлшеген кезде өлшегіш ыдыстар таза 
және құрғақ болуы тиіс. 

3. Компоненттерді қосудың дұрыс реттілігі: сұйық компоненттер, жұмыртқа, тұз, құрғақ сүт және т.с.с. 

Ұн сұйықтықпен толық жабылмауы тиіс – ашытқы тек құрғақ ұнға ғана салынады. Сонымен қатар ашытқы 

тұзбен араласпауы тиіс. Қосымша компоненттер (жемістер, жидектер және т.с.с.) қамырды илегеннен 

кейін және қосымша компоненттерді салуға рұқсат туралы сигнал алынғаннан кейін ғана салынуы тиіс.

Назар аударыңыз: егер қосымша компоненттер өте ерте салынатын болса, 
онда көп уақыт өтеді және нандағы олардың хош иісі әлсіз болады. 

Назар аударыңыз: БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ ҚАЛДЫРУ функциясын қолданған 
кезде ешқашан қоспаға тез бұзылатын өнімдерді (жұмыртқа, жемістер 
және т.с.с.) салмаңыз.
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Мүмкін болатын мәселелердің тізімі:

№. Мәселе Мүмкін болатын себеп Шешу әдісі

1 Пісіру процесі 

уақытында желдет-

кіш саңылаудан 

шығатын түтін

Қыздырғыш элементте бөгде 

зат. Егер түтін алғашқы қолдану 

кезінде пайда болса, онда қыз-

дырғыш элементтің бетінде зау-

ыттық майлау қалған.

Құралды сөндіріңіз, абайлап қақпақты 

ашыңыз. Қыздырғыш элементті құрғақ 

таза матамен тазартыңыз. Абайлаңыз, 

күйіп қалмаңыз!

2 Нанның төменгі 

қабықшасы тым 

қалың

Температураны автоматты түрде ұстау 

режимінде нан артық ұста лынған – ол 

өте көп сұйықтықты жоғалтты.

Дайындағаннан кейін дайын нанды 

бірден құралдан алыңыз. 

3 Қалыптан нанды 

суырып алу қиын

Қамыр илеуге арналаған қалақ 

жайма ішіндегі өзекке жабысып 

қалды.

Нанды қалыптан алыңыз, оған ыстық су 

құйыңыз (қалақ суға толығымен батырылуы 

тиіс). 10 минутқа қалдырыңыз. Содан кейін 

қалыпты тазалаңыз. Болашақта қалақты 

және қалыпты маймен майлаңыз. 

4 Компоненттер нашар 

араласады, нан сәтсіз

Дайындаудың сәйкес келмейтін 

бағдарламасы. 

Басқа бағдарламаны таңдаңыз.

Дайындау уақытында қақпақты 

бірнеше рет асқан. Нан кеуіп 

қалған, қызарып піскен қабық-

шасы жоқ. 

Қамыр көтерілген кезде қақпақты 

ашпаңыз.

Илеу кезіндегі кедергі өте үлкен 

болды, илеуге арналған қалақ 

компоненттерді қалыпты аралас-

тыра алмады. 

Нанды жаймадан алыңыз, қамырсыз илеу 

режимінде қалақтың жұмысын тексеріңіз. 

Егер илеу режимі жұмыс істемесе, сервис 

орталығына хабарласыңыз. 

5 СТАРТ/СТОП 

батырмасын басқан-

нан кейін дисплейде 

«H:HH» символдары 

пайда болады

Нанды дайындау үшін құралдағы 

температура өте жоғары.

СТАРТ/СТОП батырмасын басыңыз, 

құралды сөндіріңіз. Қақпақты ашыңыз, 

нанға арналған қалақты суырып алыңыз, 

құралды салқындатыңыз.  

6 Жұмыс істеп тұрған 

мотордың дыбысы 

естіледі, бірақ қамыр 

араласпайды

Қалақ дұрыс емес орнатылған 

немесе қамыр өте көп.

Қалақтың дұрыс орналасқанын, рецепттің 

дәлдігін – ингредиенттердің ретін және 

мөлшерін сақтауды тексеріңіз. 

7 Бөлке нан өте үлкен 

және қақпаққа тиіп 

тұрады.

Ашытқы немесе ұн артық. Соны-

мен қатар қоршаған ортаның 

температурасы өте жоғары болуы 

мүмкін. 

Рецепттің дәлдігін – ингредиенттердің 

ретін және мөлшерін сақтауды, қоршаған 

орта температурасын тексеріңіз. Келесі 

дайындаған кезде ашытқы немесе ұн 

мөлшерін азайтыңыз. 

8 Бөлке нан өте 

кішкентай немесе 

нан көтерілмеген.

Ашытқы жоқ, мөлшері жеткіліксіз 

немесе сапасы нашар – сумен әре-

кеттеспейді. Мүмкін ашытқыны 

тұзбен араластырған немесе су 

температурасы өте жоғары болған. 

Сонымен қатар қоршаған орта 

температурасы өте төмен болған. 

Ашытқының мөлшерін және сапасын, 

ингредиенттерді дұрыс қосу ретін тексе-

ріңіз, қоршаған орта температурасын 

арттырыңыз.

9 Көтерілген 

нан жайманың 

жиектерінен шығады.

Сұйықтықтың артық мөлшері қа-

мырды жұмсартады және ашытқы 

реакциясын арттырады және 

тездетеді. 

Келесі дайындау кезінде сұйықтық 

мөл шерін азайтыңыз – қамырдың 

тығыздығы артады. 

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19
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ақты 

ұрғақ 

аңыз, 

анды 

ық су 

ылуы 

кейін 

ақты 

ақты 

илеу 

ріңіз. 

ервис 

ңыз, 

ыңыз, 

ыңыз, 

пттің 

және 

ердің 

шаған 

елесі 

се ұн 

асын, 

ексе-

асын 

қтық 

рдың 

10 Нан ортасы нашар 

араласқан және 

піспеген. 

Нашар тартылған ұн, сондықтан 

қамыр көтерілмеді.

Сапалы ұнды қолданыңыз және қопсыт-

қышты қосыңыз.

Ашытқы температурасының 

жоғары болуы, не болмаса ашыт-

қының өте тез реакциясы, не 

болмаса ашытқы бүлінген.

Бөлме температурасында тұрған ашыт-

қыны ғана қолданыңыз және қолданар 

алдында ашытқыны тексеріңіз («Пайдалы 

кеңестер» бөлімін қараңыз).

Судың артық мөлшері қамырды 

жұмсартты және сұйық етті.

Ингредиенттердің суды жұту қабілетін 

ескеріп, рецептте судың мөлшерін азай-

тыңыз.

11 Нан өте тығыз және 

ауыр.

Ұн артық, су жеткіліксіз. Ұнның мөлшерін азайтыңыз немесе 

судың мөлшерін көбейтіңіз.

Жемісті қоспалар немесе тұтас 

дәнді ұн мөлшері артық.

Қосымша ингредиенттердщің мөлшерін 

азайтыңыз немесе ашытқы мөлшерін 

көбейтіңіз.

12 Бөлке нан ортасы 

қуыс.

Су, ашытқы мөлшері артық немесе 

тұз жоқ.

Судың немесе ашытқы мөлшерін азай-

тыңыз, тұздың мөлшерін тексеріңіз.

Судың температурасы өте жоғары. Судың температурасын тексеріңіз.

13 Нанның беті ұнмен 

немесе қақпен 

жабылған.

Қамырда жабысқақ немесе глю-

тен құрамды компоненттердің 

болуы (банан, май және т.с.с.).

Жабысқақ немесе глютен құрамды ком-

поненттерді көп қоспаңыз.

Қамыр нашар араласқан немесе 

су аз.

Су мөлшерін тексеріңіз және нан пешінің 

жұмыс істеу қабілетін тексеріңіз. 

14 КЕКС бағдарламасы 

бойынша дайындаған 

кезде бөлке нанның 

жоғарғы қабықшасы 

өте қалың және күңгірт.

Ингредиенттердің дұрыс емес 

мөлшері немесе ауыстырып алу, 

қант артық.

Берілген уақыт аяқталғанға дейін 5-10 

минут қалғанда СТАРТ/СТОП батыр-

масымен жұмысшы бағдарламаны тек-

серіңіз. Дайын нанды жабық қақпақпен 

20 минут қоя тұрыңыз. 

15 Дайын тағамда 

сұйықтық артық 

немесе кем. 

Рецептті дұрыс орындамау. Рецептураны нақты орындаңыз.

Рецептте көрсетілген өнімдердің 

әр түрлі сорттарының суды жұту 

қабілеттері әртүрлі. 

Ингредиенттердің суды жұту қабілетін 

ескеріп , рецептте судың мөлшерін 

азайтыңыз.

16 Дайындау уақытында 

сұйықтық буға 

арналған саңылаудан 

шығады.

Сұйықтық өте көп. Сұйықтықтың мөлшерін азайтыңыз.

Өнімдердің көлемі өте үлкен. Ыстық тағамдарға арналған жайманың 

ішкі жағында орналасқан «8» белгісінен 

асырмаңыз.

Буды шығаруға арналған кла-

панда тығын жоқ.

Жұмысты және құралды тазалауды аяқ-

тағаннан кейін барлық деталдардың 

орнында және дұрыс орнатылғанын 

тексеріңіз. 

17 Дайындау уақытында 

сұйықтық жайма 

жиегінен төгіледі.

Құрал қақпағындағы бекіткіш 

сақина жоқ немесе ол орнаты-

латын кертіктерден шығып кетті. 

Жұмысты және құралды тазалауды 

аяқта ғаннан кейін барлық деталдардың 

орнында және дұрыс орнатылғанын 

тексеріңіз.

18 Тағам біртегіс емес 

дайындалды – жай-

маманың төменгі 

бөлігіндегі өнімдер 

жартылай ғана піскен.

Бастапқы ингредиенттерді нашар 

араластыру. 

Егер рецептте көрсетілген болса, бағ-

дарлама жұмысы басталар алдында өнім-

дерді жақсылап араластырыңыз. 

19 Тағам шикі, күткен-

дегіден ұзақ уақыт 

дайындауды талап 

етеді. 

Қыздырғыш элементте бөгде зат. Қыздырғыш  элемент ті  уақытылы 

тексеріп, тазалап отырыңыз. Дайындауды 

бастар алдында онда ешқандай бөгде 

зат жоқ екендігін тексеріңіз. 
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20 Йогурт ұйытылмады 

және жағымсыз иісі 

бар.

Йогуртта белсенді лактобакте-

риялардың саны жеткіліксіз 

немесе сапасыз йогурт.

Тек жаңа және сапалы бастапқы компо-

ненттерді ғана қолданыңыз.

Жайма немесе жайма қақпағы 

нашар зарарсыздандырылған. 

Йогуртты дайындар алдында жайманы 

және жайма қақпағын жақсылап зарар-

сыздандырыңыз. 

21 Дисплейде EE1 неме-

се EE0 жылтылдайды.

Басқарушы датчиктер бұзылған. Авторласқан сервис орталығымен 

хабар ласу қажет. 

Белгілі рецепттер
Нан пісіру 
Ингредиенттерді қосқан кезде рецепттің реттілігін қатаң түрде сақтаңыз.

Нан пісірудің ең жақсы нәтижесіне жету үшін ұнға қопсытқыш қосыңыз, себебі әртүрлі аумақтарда 

әртүрлі сапалы ұн қолданылады.

1. Негізгі нан

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су 270 мл 350 мл

Өсімдік майы 3 ас қ. 4 ас қ.

Тұз 1 ½ шай қ. 2 шай қ.

Қант 2 ½ ас қ. 3 ас қ.

Ұн 3 шыныаяқ 4 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 1 шай қ. 1 ½ шай қ.

2. Ультра тез пісетін нан

Ингредиенттер 700 г 900 г

Жылы су (45-50 градус) 250 мл 330 мл

Жұмыртқа 1 1

Өсімдік майы 3 ас қ. 4 ас қ.

Тұз 1 ½ шай қ. 2 шай қ.

Қант 1 ½ ас қ. 2 ас қ.

Нанға арналған ұн 3 шыныаяқ 4 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 3 шай қ. 4 шай қ.

3. Тұтас дәнді нан

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су 270 мл 360 мл

Ұнтақталған кебек 1 шыныаяқ 1 ½ шыныаяқ

Өсімдік майы 2 ½ ас қ. 3 ас қ.

Тұз 1 ½ шай қ. 2 шай қ.

Қоңыр ұнтақталған қант 4 ас қ. 5 ас қ.

Майлы емес құрғақ сүт 3 ас қ. 4 ас қ.

Нанға арналған ұн 2 шыныаяқ 2 ½ шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 2 шай қ. 2 ½ шай қ.

4. Ашытылған қамыр 

Ингредиенттер

Су 270 мл

Ұн 4 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 2 шай қ.

Назар аударыңыз: рецепт ашытылған және аралас типі қамыр үшін жарамды.

5. Тәтт

Ингре

Су

Майлы

Өсімд

Тұз

Қант

Ұн

Құрға

Наза

6. Фра

Ингре

Су 

Өсімд

Лимон

Тұз

Қант

Нанға

Құрға

7. Мей

Ингре

Су + 1

Бал 

Сүт ұн

Тұз

Қант

Ұн 

Құрға

Кілеге

Мейіз
Ұсыны

Наза

8. Бан

Ингре

Су + 1

Бал 

Сүт ұн

Тұз

Қант

Нанға

Құрға

Ұсақта

Май
Ұсыны

9. Жаң

Ингре

Су + 1

Сүт ұн

Кілеге
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5. Тәтті нан 

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су 262 мл 350 мл

Майлы емес құрғақ сүт 1 ас қ. 1 ½ ас қ.

Өсімдік майы 3 ас қ. 4 ас қ.

Тұз 0,8 ас қ. 1 ас қ.

Қант 0,4 шыныаяқ ½ шыныаяқ

Ұн 3 шыныаяқ 4 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 0,8 ас қ. 1 ас қ.

Назар аударыңыз: су немесе сүт ұнтағын жаңа сүтпен алмастыруға болады. 
Сүттің мөлшері судың мөлшеріне тең.

6. Француздық нан

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су 247 мл 330 мл

Өсімдік майы 3 ас қ. 4 ас қ.

Лимон шырыны 1,1 ас қ. 1,5 ас қ.

Тұз 1,5 шай қ. 2 шай қ.

Қант 2,3 ас қ. 3 ас қ.

Нанға арналған ұн 3 шыныаяқ 4 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 1 шай қ. 1,5 шай қ.

7. Мейіз қосылған нан

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су + 1 жұмыртқа 240 мл 320 мл

Бал 1 ас қ. 1 ½ ас қ.

Сүт ұнтағы ½ шыныаяқ 2/3 шыныаяқ

Тұз 0,8 шай қ. 1 шай қ.

Қант 0,3 шыныаяқ 1/3 шыныаяқ

Ұн 2 + 2/3 шыныаяқ 3 + 2/3 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 0,8 шай қ. 1 шай қ.

Кілегейлі май 2 ½ шай қ. 3 шай қ.

Мейіз 0.3 шыныаяқ ½ шыныаяқ
Ұсынылатын бағдарлама: ТӘТТІ

Назар аударыңыз: мейізді жаймаға қосымша ингредиенттерді қосу дыбыстық 
сигналы естілгеннен кейін қосыңыз.

8. Банан наны 

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су + 1 жұмыртқа 200 мл 270 мл

Бал 1 ас қ. 1 ½ ас қ.

Сүт ұнтағы 0,4 шыныаяқ ½ шыныаяқ

Тұз 0,8 шай қ. 1 шай қ.

Қант 0,3 шыныаяқ 1/3 шыныаяқ

Нанға арналған ұн 2 + 2/3 шыныаяқ 3 + 2/3 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 0,8 шай қ. 1 шай қ.

Ұсақталған банан ½ банан ¾ банан

Май 2 + ½ шай қ. 3 шай қ.
Ұсынылатын бағдарлама: ТӘТТІ

9. Жаңғақ қосылған нан

Ингредиенттер 700 г 900 г

Су + 1 жұмыртқа 255 мл 340 мл

Сүт ұнтағы 3 ас қ. 4 ас қ.

Кілегейлі май 3 ас қ. 4 ас қ.
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Тұз 1 шай қ. 1,3 шай қ.

Қант 2,5 ас қ. 3 ас қ.

Нанға арналған ұн 3 шыныаяқ 4 шыныаяқ

Құрғақ ашытқы 1,5 шай қ. 2 шай қ.

Жаңғақ 0,3 шыныаяқ 1/3 шыныаяқ
Ұсынылатын бағдарлама: НЕГІЗГІ

Назар аударыңыз: өлшемі үлкен емес жаңғақтарды қолданыңыз (мысалы, 
самырсын жаңғақтары). Ірі жаңғақтарды үлкен емес өлшемге дейін 
ұсақтау қажет.

10. Бал қосылған бәліш

Жұмыртқа 4

Қоңыр ұнтақталған қант 160г

Тұз 2/3 шай қ.

Бал 2,5 ас қ.

Сүт 2,5 ас қ.

Қопсытқыш қосылған ұн (кекске арналған 

дайын қоспа) 150г

Өсімдік майы 4 ас қасық

Дайындау тәсілі: 

Жұмыртқаны тұз және қант қосыл көпсітіңіз. 
Бал, өсімдік майын қосыңыз және көпсітуді жалғастырыңыз. 
Кекске арналған қоспаны қосыңыз және қолмен біртегіс етіп араластырыңыз. 
Сүт қосыңыз және қайтадан қолмен араластырыңыз. 
Майланған нанға арналған жаймаға қоспаны салыңыз. 
Пісіру үшін ұсынылатын бағдарлама: КЕКС. 

11. Құлпынай джемі

Ингредиенттер

Блендерде ұсақталған тазартылған құлпынай 3 шыныаяқ

Қант 1,25 шыныаяқ

Лимон шырыны 3 ас қ.

Назар аударыңыз: сіз джемді дайындау үшін тығыз және шырынды ортасы бар 
басқа да жидектерді немесе жемістерді (мысалы, өрік, шабдалы) қолдана 
аласыз. Қышқылды жидектер лимон шырынын қосуды талап етпейді 
(мысалы, өрік). Егер сіз тығыздығы жоғары конфитюр типті өнім 
алғыңыз келсе, кішкене крахмал қосыңыз (шамамен үш шыныаяқ жидекке 
1/8 өлшеуіш шыныаяқ крахмал).

Ыстық тағамдар
1. Сириялық палау

Ингредиенттер

Қой еті (жауырын немесе төс) 300 г

Палауға арналған күріш 2 өлшеуіш шыныаяқ

Қойдың майы 2 ас қасық

Түйінді пияз 1 басы

Су 2 өлшеуіш шыныаяқ

Қызанақ пастасы 1 ас қасық

Ақжелкен көгі (немесе кез келген басқасы) 1 түйін

Ұн 1 шай қ.

Ұнтақталған даршын 1/8 шай қ.

Тұз 1 ½ шай қ.

Қызыл тәтті ұнтақталған бұрыш 1/8 шай қ.

Дайын

Қо 
сал

Қо 
Жа 
ұн

Жу 
Су 
Да 
ар

Да 
Ұс 

2. Исп

Ингре

Ұзын 

Ұсақта

Ұсақта

Май н

Жаңа 

Тұз

Қара ұ

Су

Дайын

Ма 
Қы 
Да 
сал

Он 
Су 
Да 
ар

Ұс 

3. Бұқ

Ингре

Карто

Жұқа 

Түйінд

Қызан

Консе

Тәтті б

Сарым

Өсімд

Тұз

Қара ұ

Жаңа 

Су

Қайма

Дайын

Тү 
Қы 
Да 
бо

Ба 
Жа 
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Дайындау тәсілі:

Қой майында ұсақтап туралған түйінді пиязды қуырыңыз, оның үстіне ұнды себіңіз, тұз және бұрыш  
салыңыз.

Қойдың етін үлесті кесектерге кесіңіз және ұрыңыз. 
Жаймаға қойдың етін, қуырылған пиязды, қызанақ пастасын, жуылған түйінге біріктірілген көкті,  
ұнтақталған даршынды, қызыл тәтті ұнтақталған бұрышты салыңыз.

Жуылған күрішті сеуіп салыңыз.  
Су құйыңыз.  
Дайындау уақытында 20 минуттан кейін қақпақты ақырындап ашып, барлық ингредиенттерді  
араластырыңыз.

Дайындап болғаннан кейін көк түйінін палаудан алып тастаңыз. 
Ұсынылатын бағдарлама: КҮРІШ/ПАЛАУ. 

2. Испандық күріш 

Ингредиенттер

Ұзын күріш 240 г

Ұсақтап туралған түйінді пияз 120 г

Ұсақтап туралған жасыл бұрыш 1 дана

Май немесе маргарин 2 ас қасық

Жаңа піскен қызанақтар 450 г

Тұз 1 ½ шай қ.

Қара ұнтақталған бұрыш 1/8 шай қ.

Су 2 өлшеуіш шыныаяқ

Дайындау тәсілі:

Майда туралған түйінді пиязды және жасыл бұрышты алтын түсті болғанға дейін қуырыңыз. 
Қызанақтарды қайнақ суға салып алып, қабығын алыңыз, ұсақтап тураңыз. 
Дайындауға арналған жаймаға күріш, ұсақтап туралған қызанақты, тұзды, қара ұнтақталған бұрышты  
салыңыз.

Оның үстіне қуырылған пияз бен жасыл бұрышты салыңыз. 
Су құйыңыз. 
Дайындау уақытында 20 минуттан кейін қақпақты ақырындап ашып, барлық ингредиенттерді  
араластырыңыз. Содан кейін қақпақты жауып қойыңыз.

Ұсынылатын бағдарлама: КҮРІШ/ПАЛАУ. 

3. Бұқтырылған көкөністер 

Ингредиенттер

Картоп 2 дана (шамамен 100г)

Жұқа қабықты жас кәділер 1 кәді (шамамен 100г)

Түйінді пияз 1 дана

Қызанақтар 3 дана (шамамен 200г)

Консервіленген жүгері дәндері ½ банка

Тәтті болгар бұрышы 1 дана

Сарымсақ 3 бөлігі

Өсімдік майы 3 ас қасық

Тұз ¼ шай қ.

Қара ұнтақталған бұрыш 1/8 шай қ.

Жаңа балдыркөк дәмі бойынша

Су ½ өлшеуіш шыныаяқ

Қаймақ ½ өлшеуіш шыныаяқ

Дайындау тәсілі:

Түйінді пиязды тазалап, жарты сақина түрінде кесіңіз. 
Қызанақтарды қайнақ суға салып алып, қабығын алыңыз, бөліктерге кесіңіз. 
Дайындауға арналған жаймаға қабаттап тазартылған және туралған картопты, кәдіні, түйінді пиязды,  
болгар бұрышын, қызанақтарды салыңыз.

Банкадан алдын ала суды төгіп тастап, консервіленген жүгеріні салыңыз. 
Жаймаға кәдіні салыңыз. 
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Кәдінің үстіне қызанақтарды салыңыз. 
Езілген сарымсақтың үстіне бұрыш және тұзды салыңыз. 
Кесілген балдыркөкті себіңіз. 
өсімдік майын бүркіңіз. 
Ұсынылатын бағдарлама: ТЕЗ. 
Дастарқанға қояр алдында қаймақ құйыңыз. 

Назар аударыңыз: ТЕЗ бағдарламасы жұмысын аяқтағаннан кейін автомат-
ты түрде жылуды сақтау режимі қосылады. Бұл рецепт үшін көкөністерді 
ұзақ ұстап қалмау маңызды – бағдарлама жұмысын аяқтағаннан кейін 
бірден құралды сөндіру үшін СТАРТ/СТОП батырмасын басыңыз.

4. Ашыған орамжапырақтан жасалған айнтопф (дәстүрлі қою неміс сорпасы)

Ингредиенттер

Шошқа еті (мойын жағы) 250г

Өсімдік майы 3 ас қасық

Түйінді пияз 2 басы

Сарымсақ дәм бойынша (2-3 бөлік) 

Қызанақ пастасы 1 ас қасық

Ашытылған орамжапырақ 250 г

Картоп 2 дана (шамамен 100г)

Ет сорпасы немесе су + сорпа текшесі 4 өлшеуіш шыныаяқ

Тмин 1/8 шай қ.

Тұз ½ шай қ.

Кілегейлі май 2 ас қасық

Қара ұнтақталған бұрыш 1/8 шай қ.

Балдыркөк және ақжелкен көгі дәм бойынша

Назар аударыңыз: егер Сіз сорпа текшесін қолдансаңыз, тұз қоспаңыз.
Дайындау тәсілі:

Түйінді пиязды тазалап, жарты сақина түрінде кесіңіз. 
Картопты бөліктермен кесіңіз. 
Шошқа етін үлкен емес текшелерге кесіңіз. 
Пиязды майда қуырыңыз, шошқа етін, ұсақталған сарымсақты және қызанақ пастасын қосыңыз. 
Жаймаға пияз және сарымсақ қосылған қуырылған шошқа етін салыңыз. 
Картоп және ашытылған орамжапырақты қосыңыз. 
Сорпаны немесе су мен сорпа текшесін құйыңыз. 
Тмин, тұз, ұнтақталған бұрышты қосыңыз. 
Ұсынылатын бағдарлама: СОРПА/РАГУ. 

5. Балапан етінен дайындалған рагу 

Ингредиенттер

Балапан (тазартылған және ішек--қарнынан 

тазартылған, басы кесілген) 1 (шамамен 300г)

Картоп 3 дана (шамамен 150г)

Сәбіз 2 дана (шамамен 100г)

Түсті орамжапырақ 1 үлкен емес қаудан (шамамен 200г)

Қызанақтар 3 дана (шамамен 150г)

Кілегейлі май 2 ас қасық

Тұз ½ шай қ.

Қара ұнтақталған бұрыш 1/8 шай қ.

Ақжелкен көгі дәм бойынша

Су 1½ өлшеуіш шыныаяқ

Қаймақ ½ өлшеуіш шыныаяқ

Дайын

Жа 
Да 
қа

кө

кіл 
Су 
Ұс 

6. Етп

Ингре

Май 

Түйінд

Сарым

Гуляш

Ащы б

Қызан

Күңгір

Тұз

Су

Дайын

Үр 
Су 
Пи 
Да 
Гул 
Су 
Дә 
Ұс 

7. Мей

Ингре

Бидай

Су

Тұз

Қант

Сүйек

Кілеге

Дайын

Жа 
Жа 
Жа 
Бә 
Ұс 

8. Буғ

Ингре

Түсті о

Дайын

Түс 
жу

Ыс 
ас

Жа 
Ұс 
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Дайындау тәсілі:

Жақсылап жуылған балапанды орташа өлшемді бөліктерге кесіңіз (шамамен 6 бөлікке). 
Дайындауға арналған жаймаға балапан бөліктерін салыңыз, үстіне кесілген сәбізді, картопты,  
қаудандарға ажыратылған түсті орамжапырақты, кесілген қызанақтарды, майдаланған ақжелкен 

көгін салыңыз. 

кілегейлі майды қосыңыз, тұз, бұрыш салыңыз. 
Су құйыңыз. 
Ұсынылатын бағдарлама: СОРПА/РАГУ. 

6. Етпен бұқтырылған үрме бұршақ

Ингредиенттер

Май 1 ас қасық

Түйінді пияз 1 басы

Сарымсақ 1 бөлігі

Гуляш 500 г

Ащы бұрыш 1 собық

Қызанақ пастасы 2 ас қасық

Күңгірт кептірілген үрме бұршақ 400 г

Тұз ½ шай қ.

Су 1 ½ өлшеуіш шыныаяқ

Дайындау тәсілі:

Үрме бұршақты суық суға 40-50 минутқа салып қойыңыз. 
Суды төгіңіз және үрме бұршақты жуыңыз. 
Пияз және сарымсақты ұсақтаңыз, майда алтын түстес болғанша қуырыңыз. 
Дайындауға арналған жаймаға үрме бұршақты, гуляш, ащы бұрыш собығын салыңыз. 
Гуляш салынған жаймаға қуырылған пияз бен сарымсақты, қызанақ пастасын салыңыз. 
Су құйыңыз.  
Дәм бойынша дәмдеуіштерді салыңыз. 
Ұсынылатын бағдарлама: БАЯУ. 

7. Мейіз қосылған бидай ботқасы

Ингредиенттер

Бидай жармасы 2 өлшеуіш шыныаяқ

Су 4 өлшеуіш шыныаяқ

Тұз ½ шай қ.

Қант 2 ас қасық

Сүйексіз мейіз ½ өлшеуіш шыныаяқ

Кілегейлі май 4 ас қасық

Дайындау тәсілі:

Жарманы үш рет ағын су атында жуыңыз және оны дайындауға арналған жаймаға салыңыз. 
Жарманың үстіне су құйыңыз. 
Жаймаға қант, тұз, май, алдын ала жібітілген мейізді салыңыз. 
Бәрін жақсылап араластырыңыз. 
Ұсынылатын бағдарлама: КҮРІШ/ПАЛАУ. 

8. Буға пісірілген түсті орамжапырақ (MBS-2175 моделі үшін)

Ингредиенттер

Түсті орамжапырақ 1 үлкен емес қаудан

Дайындау тәсілі:

Түсті орамжапырақтың қауданын тазалаңыз, үлкен емес шоғырларға бөліңіз, ағынды сумен жақсылап  
жуыңыз. Буда дайындауға арналған себетке салыңыз.

Ыстық тағамдарды дайындауға арналған жаймаға таза суық суды жайманың ішіндегі белгіден кішкене  
асырып құйыңыз.

Жаймаға себет-буда пісіргішті қойыңыз. 
Ұсынылатын бағдарлама: КҮРІШ/ПАЛАУ. 
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ЖӨНДЕУ ЖӘНЕ ҚАЛПЫНА КЕЛТІРУ
Егер Сіздің құралыңыз жұмыс істемесе немесе тиісті түрде жұмыс істемесе, кеңес 

алу немесе жөндету үшін уәкілетті сервис орталығымен хабарласыңыз.

Кепілдемелік қызмет көрсетудің шарттары.
1.  Кепілдеме бұйымды сату күнінен бастап екі жыл ішінде күшінде болады. 

2.  Кепілдеме кепілдемелік талон дұрыс толтырылған жағдайда жарамды: сату күні, 

сатушының қолы, аппараттың сериялық нөмірі болады. 

 Қызмет ету мерзімі ішінде тауарды сату кезінде онымен бірге ұсынылатын құжаттарды (тауар немесе 

касса чектері, пайдалану жөніндегі  нұсқаулық) сақтап қойыңыз.

3.  Егер сериялық нөмірі өзгертілген, өшірілген, алынған немесе оқылмайтын болса, сонымен қатар 

зауыттық пломбасы алынған немесе зақымдалған болса, кепілдеме жарамсыз. 

4.  Кепілдеме таратылмады:

Бұйым қаптамасына, шығындалатын материалдар мен керек-жарақтарға (қалақтар, тығыздаушы – 

сақиналарға, қуаттандыру элементтеріне және т.б.);

Механикалық зақымдалуға және бұйымның табиғи тозуына;– 

Артық жүктеу, дұрыс емес немесе ұқыпсыз пайдалану, бұйымның ішіне сұйықтық, шаң, жәндіктер – 

және басқа да бөгде заттардың түсуінен, пластмасса және басқа да термотұрақты бөліктерге жоғары 

температуралардың әсерінен, жеңілмейтін күш (жазатайым жағдай, өрт, су тасқыны, электр желісіндегі 

бұзылу, найзағай соққысы және басқалары) әсерінен туындаған бұзылуларға;

Төменде келтірілген жағдайлармен туындаған зақымдануларға:– 

Жоғарыда айтылған қауіпсіздік шараларын және пайдалану бойынша нұсқаулықтарды орындамау; 
Коммерциялық мақсаттарда қолдану (жеке тұрмыстық қажеттіліктер шеңберінен шығатын қолданулар); 
Құралда көрсетілген кернеуге сәйкес келмейтін желі кернеуіне жалғау; 
Уәкілетті тұлға немесе сервис орталығында жүзеге асырылған рұқсат етілмеген жөндеу жұмыстарды  
және құрал бөліктерін ауыстыру.

Су сапасы және жиналып қалған қақпен туындаған зақымданулар (қақтан тазалау кепілдемелік қызмет  
көрсетуге кірмейді және Сіз мұны өзіңіз жасауыңыз қажет).

электр баусымының зақымдануы. 
5.  Кепілдеме әрекетіне пайдалану жөніндегі нұсқаулыққа сәйкес бұйымды баптау, орнату, уақтылы  

қызмет көрсету бойынша жұмыстар кірмейді. 

КӘДЕГЕ ЖАРАТУ
Электр тұрмыстық құралды кәдеге жарату қоршаған ортаға ең аз зиянымен және 

Сіздің аймағыңыздағы кәдеге жарату бойынша ережелерге сәйкес жүзеге асырылуы 

тиіс. Құралды дұрыс кәдеге жарату үшін оны шикізатты екіншілік өңдеудің жергілікті 

орталығына алып бару жеткілікті.

Бізде шығарылатын өнімдердің қаптамасына тек экологиялық таза материалдар 

ғана қолданылады. Сондықтан картон және қағазды қағаз қалдықтарымен бірге тастауға 

болады.

Bread

хлебо

No: BM

Құрал

Шартт

RU XX

XX – ш

YY – ш

ZZZ- п

Binato

12300

Өндір

10 0E

Binato

Кепілд

Қызм
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қатар 

даушы 

діктер 

оғары 

індегі 

амау;

улар);

тарды 

ызмет 

қтылы  

және 

рылуы 

гілікті 

алдар 

стауға 

Bread Maker and Multi-Cooker / Мультиповар: 

хлебопечка-мультиварка

No: BM-2170

Bread Maker and Multi-Cooker / Мультиповар: 

хлебопечка-мультиварка

No: MBS-2175

Құралды шығару күні: құралдағы тауарлық таңбалауды қараңыз.

Шартты белгілеулер: 

RU XX YY ZZZ, мұндағы

XX – шығарылған жылы 

YY – шығарылған айы

ZZZ- партия нөмірі

Binatone™ тауарының Ресейдегі негізгі импорттаушысы: «Интеруорлд Продактс» ЖАҚ. Мекенжайы: 

123007, Мәскеу қ. , 2-ші Хорошевский жолы, 7-үй, 1-корп.

Өндіруші: Binatone Industries Ltd, Great Britain, U.K., 10th Floor, 6 Mitre Passsage, Greenwich, London, SE 

10 0ER (Бинатон Индастриз Лтд, Ұлыбритания).

Binatone Industries Ltd, Ұлыбритания үшін ҚХР жасалған.

Кепілдемелік мерзімі: 2 жыл.

Қызмет ету мерзімі: сатып алған күннен бастап 3 жыл.

Êëàññ çàùèòû I Êëàññ çàùèòû I
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Èíôîðìàöèþ îá àâòîðèçîâàííûõ ñåðâèñíûõ öåíòðàõ Âû ìîæåòå óçíàòü:
– íà web-ñàéòå www.binatone.ru â ðàçäåëå «ñåðâèñ»
– ïî òåëåôîíó áåñïëàòíîé ãîðÿ÷åé ëèíèè: 8-800-100-03-23

Åñëè â Âàøåì ãîðîäå îòñóòñòâóåò àâòîðèçîâàííûé ñåðâèñíûé öåíòð, Âàì ñëåäóåò îáðàòèòüñÿ â ìàãàçèí, 
ãäå Âû ïðèîáðåëè íàø òîâàð, è îí îðãàíèçóåò ðåìîíò èëè çàìåíó. 

Ñâîè âîïðîñû è ïðåäëîæåíèÿ Âû ìîæåòå îòïðàâëÿòü íà àäðåñ ýëåêòðîííîé ïî÷òû: info@binatone.ru, 
s@binatone.ru

²íôîðìàö³þ ïðî àâòîðèçîâàí³ ñåðâ³ñí³ öåíòðè Âè ìîæåòå îòðèìàòè:
– íà web-ñàéò³ www.binatone.ua àáî www.binatone.ru â ðîçä³ë³ «ñåðâ³ñ»
– çà òåëåôîíîì Ïðåäñòàâíèöòâà â ì. Êèºâ³: (044) 461-79-32

ßêùî ó âàøié ì³ñöåâîñò³ â³äñóòí³é àâòîðèçîâàíèé ñåðâ³ñíèé öåíòð, Âàì ñë³ä çâåðíóòèñÿ äî ìàãàçèíó, 
äå Âè ïðèäáàëè íàø òîâàð, ³ â³í îðãàí³çóº ðåìîíò àáî çàì³íó.

Ñâî¿ ïèòàííÿ òà ïðîïîçèö³¿ Âè ìîæåòå â³äïðàâèòè íà àäðåñó åëåêòðîííî¿ ïîøòè: info@binatone.ru, 
s@binatone.ru

Сіз рұқсатты қызмет орталықтары туралы ақпаратты келесілерден біле аласыз:

– www.binatone.ru web-сайтындағы «сервис» бөлімінен

– тегін шұғыл желі телефоны арқылы: 8-727-397-73-44

Егер Сіздің қалада рұқсатты қызмет орталықтары жоқ болса, Сізге тауарды сатып алған дүкенге 

хабарласу керек, ол жөндеуді немесе ауыстыруды ұйымдастырады.

Өзіңіздің сұрақтарыңыз бен ұсыныстарыңызды келесі мекенжайлар бойынша электронды поштаға 

жібере аласыз: info@binatone.ru, s@binatone.ru




