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PYCCKUWM oo

XJIEBOMNEYKA RDE-1641
JomalHas xneGoneyka npefHasHaveHa Ofs BbiNeKaHWs
xneba, KeKCOB, MPUrOTOBNIEHUS AXeMa.

OMUCAHUE

Kopnyc

MaHenb ynpasnexns

Kpbiwka

CMOTpOBOE OKHO

D,ep)KaTenb NoTKa Anga AoNONHUTENIbHbIX UHIPEANEHTOB
JI0TOK ANa AONONHUTENbHbBIX MHIPEeAMEHTOB (0,03aTop)
dopma Anst BbINEYKH

JNonacTb Ana 3aMmelnBaHusa Tecta

MepHbIii cTakaH

. MepHas noxka

. Kpioyok st u3BneyeHus nonactu Asi 3ameLunBaHms
. ONeKTPOHHbIE BECHI

. WHyp nutaHns

. Pyuka BepxHeit KpbILLKK

Manens ynpaenexus

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.

KHonka BbI6opa NporpamMmbi

KHonka ynpaBneHus nosatopa /noaceerka &
KHonka BbiGopa LBeTa KOpouky <z

KHonka Bbi6opa BpemeHun

KHonka BbiGopa Beca BbiNeyku &

LCD pvcnneit

Kronka 3amelumsanus (nporpamma 11) %

KHonka BbinekaHue (nporpamma 8) %

KHonka Bbl60pa aTana aig nporpammbl «MyanMneKapb» @
Knonka CTAPT/CTOM M

Cnncok aBToMaTU4eCKNX MPOrpamm NpUroToBEHNS

Aucnneii (20)

26.
27.

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.

38.

Cumeon BbiGopa Beca 700 r

WHaunkaTtop dyHkumm nobasnenns nHrpegnertos EXTRA
1 €€ aKTUBHOCTb

Cumson BbiGopa Beca 900 r

CumBon BbiGoOpa LBETa KOPOUKM

Lndpposoi nHamkatop BpeMeHn B Yacax

LndppoBoit MHAMKATOP BPEMEHN B MUHYTax

Lindposoii nHaukatop Homepa Nnporpammbl

CumBon 1 aTana — 3amelumBaHune Tecta

CumBon 2 aTana — NofHsTMe (paccToiika) Tecta
CumBon 3 atana — 3ameluvBaHue Tecta

CumBon 4 aTana — NogHATUE (paccToiika) Tecta
CumBon 5 aTtana - NogHATUE TecTa (paccToiika) ¢ nofo-
rpesom

CumBon 6 atana — NpoLecc BbiNekaHus

39.

CrMBON BKNOYEHUS pexvma noaorpes

Becbl

40.
41,
42,
43.
44.
45.
46.

KHonka Bko4eHusi/BbikodeHust Becos «ON/OFF»
KHorka o6HyneHusi nokasaHuii/y4éta Beca Tapbl «Z/T»
Kpblwka 6atapeHoro otceka

Mnatdopma ang B3seLLMBaAHNA NPOAYKTOB

JAuncnnen

KHonka Beibopa eanHunu, namepermns «<UNIT»

Knonka dwukcaumm nokasanuii Beca «<HOLD»

BHUMAHMUE!

st BONONHNTENIbHOV 3aLUMUTI B LENMU MATAHUS LIeSeco0-
6pasHoO yCTaHOBUTb YCTPOMCTBO 3aLUMTHOIO OTK/IIOYEHUs
(Y30) ¢ HOMUHaIbHLIM TOKOM cpabaTbiBaHWsl, HE MpPeBbl-
warowmm 30 MA. [ns yctaHosku Y30 obpatutecs K crieym-
anucry.

MEPbI BESOMACHOCTHU

I'Iepep. 1CMNOJIb30BaHMEM XN1e60MNeYKy BHUMATENTbHO npquTaﬁTe
VIHCTPYKLIMIO N COXPaHSAINTE ee B TeYEHKEe BCEro cpoka aKcniya-
Taumm. McnonbayiiTe yCTPOVCTBO TOSBKO M0 ero npsiMomMy HasHa-
YEeHMIO, KaK MU3JTI0XEHO B ﬂaHHOIZ WHCTPYKUUN. HenpaanbHoe
obpalleHre ¢ xNeboneykoin MOXET NPUBECTM K €e MOJNOMKE,
anNMHeHwo Bpeaa rnosib30BaTesIio NN ero UMyLLECTBY.

MNepen BrlO4EHNEM B CeTb yoeauTech, 4To paboyee Hanpske-
HUe x71e60neykn COOTBETCTBYET HAMPSKEHMIO B 3IEKTPOCETY.
CeTeBOin LWHYP CHAGXEH «EBPOBUIIKOW»; BKIlOYaiTe ee B
PO3eTKY, UMEIOLLYIO HaeXHbI KOHTAKT 3a3eMeHNS.

Bo n3bexanne noxapa wnu nopaxeHusi aneKTpUYecKUm
TOKOM MpW MOAKMIOYEHNU Xneboneykn K anekTpuyeckomn
pO3eTKe He UCMONb3YITE NEPEXOAHVIKM.

Pa3meluainte yCTpoOMCTBO Ha POBHOM, YCTONYMBOW Tenno-
CTOIKOV MOBEPXHOCTW Tak, 4ToObl AOCTYNn K CeTeBoin
po3eTke Obin cBOOOAHBIM. PaccTosiHue Ao Gavkanwnx
NPeAMETOB AOMKHO BbiTb He MeHee 20 CM.

Bo usbexaHvie BO3ropaH1s HU B KOEM Cly4ae He Hakpbl-
BaiiTe xneboneuky Bo Bpems paboTbl.

He yctaHaBnuBaiite npubop Ha apyrue 6bToBble MPUMGOPsLI
1 cKaTepTy.

He pacnonaraiite npu6op psaoM C UCTOYHVKAMU OTKPLITOTO
nnaMeHu, 1erkoBOCMIaMEHSIIOLLIMMUCS BELLLECTBAMU U MO,
NPSIMBIMU CONTHEYHBIMU Jly4aMU.

He ponyckainte CBMCaHWsi CETEBOro LWHypa CO CTona, a
Takxe KOHTaKTa CeTeBOro LUHypa C ropsiiMMu NoBepxXHO-
CTSMV UM OCTPBIMU KPOMKaMW KyXOHHO Mebenn.

He ncnonbayiite npubop BHE NOMELLEHUIA.

Bcerpa BoiknoyaiTe xneboneyky nepen, ee c6opkoii, pas-
6GOPKOWI U YACTKOIA.
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Hvikorga He ucnonbayiiTe xnedoneyky 6e3 ycTaHOBNEHHOMO
KOHTeI;IHepa ANns aBTOMartnyeckoro ﬂOﬁaBﬂeHMﬂ nHrpeon-
eHToB. O6palLaiiTeCh C KOHTEIHEPOM OCTOPOXHO BO M3be-
XXaHue ero nospexaeHus.

Hvikorpa He ocTaBnsiiTe paboTatoLLyto xnedoneuky 6e3 npu-
cmoTpa.

B cnyyae HenpaBuIbHOIO 1CMONb30BaHUSA Mpubopa (Hanpu-
Mep, Npu HecobMAEHUY PEKOMEHAALINI) BO3MOXHO Noa-
ropaHvie xneba U BO3HUKHOBEHME AbiMa. B atom cnyyae
OTKNIO4NTE YCTPOWCTBO, U3BNEKUTE BUSIKY CETEBOIO LLHYpa
13 po3eTku. MNepep 4ncTkomn n3eneknte Gopmy Ans BbiNeykn
1 AOXANTECH NOJIHOrO OCThIBaHUS nNprubopa.

3anpetlyaetca nomellars B paboyyio kamepy MOCTOPOH-
HVe npegMeThbl.

Bo Bpemsi paboThbl He OTKPbIBAWTE U HE OCTABNSIATE KPBILLIKY
x1e60mMeyKu OTKPBITONA.

Bo Bpemst paboThl He fOTparMBanTech 40 ropsimx noBepx-
HocTel xneboneyku.

He 3akpbiBaiite BEHTUNALMOHHBIE OTBEPCTUSA HA KPbILLKE
xneboneyku.

He onyckaiite pyku BHYTpb paboyeit kamepbl xneboneyku Bo
BpeMsi paboTbl aBTOMATUYECKOM NPOrpamMMmbl.

BbiHMMas roToBbili xneb, 6eputech 3a pyuky GopMbl Anst
BbINEYKN, NPeaBapuTeslbHO HafeB TEPMOCTOMKME KYXOH-
Hbl€ PyKaBuLibl.

Bo mn3bexaHvie NoBpexaeHs aHTUNPUrapHoro NoKpbITUS
GOopMbI ANs BbINEYKW, BbiHUMAs XNeb, He CTy4uTe no AHY
1 kpasm GOPMbI, HE UCNONL3YNTE MeTaNMYeckne npea-
MeTbl, @ nepeBepHuTe GopMy 1 BITPAXMBANTE N3 HEE roTo-
BbIi1 xneb.

OTk/0YalTe yCTPOWCTBO OT CETV NEPEL, YNCTKOW U B CIly-
yae, ecnv Bbl UM He nonb3yeTech.

Mpn OTKAIOYEHWN BUKM CETEBOTO LUHYPA U3 PO3ETKN He
TSHUTE 3@ CETEBOW LUHYP, & AEPKUTECH 3@ BUJKY CETEBOrO
LLIHYpa PyKOW.

He GepuTech 3a BUIIKY CETEBOIO LLUHYPa MOKPBIMU PyKaMu.
He nonbayitTech yCTPOCTBOM B HEMOCPEACTBEHHON GAN-
30CTW OT KyXOHHOW PaKOBUHbI, HE MOABepraiiTe ero Bo3-
[eNCTBMIO BNaru.

Bo n3bexaHne yaapa SnekTpuyeckvM TOKOM He norpy-
XalTe CETEBOW LUHYP, BUIKY CETEBOrO LLHYPa, KOPMyC Xe-
6oneyku B BoAy vnu niobble Apyrvie xuakoctu. Ecam npubop
ynan B BOAy: - He JoTparveaiTtech A0 npubopa, Hemea-
NIEHHO BbIHLTE BUSIKY CETEBOIO LUHYPA U3 PO3ETKM, W TOSIbKO
nocne 3Toro AocTaHbTe nNpubop U3 Boabl. Obpatutech B
aBTOpI/ISOBaHHbIIZ CepBI/ICHbIVI UEeHTp Ong npoBepku unu
PemMoHTa npm60pa MO KOHTaKTHbIM aapecam, yKa3aHHbIM B
rapaHTMMHOM TanoHe 1 Ha calite www.rondell.ru .

* W3 coobpaxeHuii 6e30MacHOCTV [eTeil He OCTaBnsinTe
NOIN3TUIEHOBLIE NaKeTbl, UCMOJIb3yEMblE B Ka4ecTBe yna-
KOBKW, 6€3 npucmoTpa.

Buumanne! He paspeluaiite getam wvrpatb ¢ noavatuie-

HOBBLIMU raKkeTamy Uan yrnakoBOYHOW MiEHKOV. OnacHOCTb

yayuwbs!

* JlaHHOEe YCTPOWCTBO He MpeAHa3Ha4YeHo AN 1CNoNb30Ba-
HUA 0eTbMU.

* Bo Bpemsi paboTbl v OCTbIBAHUS pa3MeLLaiiTe YCTPOWCTBO B
MeCTax, HeJOCTYMHbIX NS AETEN.

* He pa3speluaiite geTam npukacatbCsi K yCTPOWCTBY U K ceTe-
BOMY LUHYPY BO BpeMsi paboTbl yCTPOICTBA.

* [pubop He npegHasHayeH Afis UCMONb30BaHWUSA NMUAMU
(BKNtoYas AeTen) ¢ NOHMKEHHbIMU GU3NYECKUMU, CEHCOP-
HbIMW UM YMCTBEHHbIMU CcnocoBHoCTAMU 1NN npu oTCyT-
CTBUM Y HUX XXM3HEHHOIo onblTa uian 3HaHVIl7I, eC/in OHWN He
HaxoaaTca nog NnpUCMOTPOM UK He MPOUHCTPYKTUPOBaHbI
06 1cnonb3oBaHuy Npubopa NLOM, OTBETCTBEHHBIM 3a UX
6e30MacHOCTb.

° ,D,eTVI A0JDKHbI HAX0OMTbCSA NOo4 NPUCMOTPOM A/ HeJony-
LLEHWS UIP C NPUBOPOM.

¢ [epuoanyeckn NpoBepsaiiTe LENOCTHOCTL CETEBONO LWHYpa
1 BUJIKU CETEBOIO WWHYpa.

* 3anpeLyaeTcs ucnonb3oBaTb xneborneyky npu noBpexae-
HUW CETEBOrO LWHYpa WAV BUKU CETeBOrO LUHypa, ecnu
npubop pabotaeT ¢ nepebosMu, NOCNe ero nageHus unm
NHOIro NoBpexXaeHus.

¢ [pu NOBPEXAEHWM LWHypa NUTaHKs ero 3aMeHy BO n3be-
XaHne 0onacHOCTU AO0JIXHbl MPOM3BOANTb U3rOTOBUTESb,
cepBucHas cnyx6a unn nopgobHbIl KBaNMULMPOBAHHBIN
nepcoHan.

* 3anpeLyaeTcs CaMOCTOSTENLHO PEMOHTMPOBATL Npubop.
He pasbupaiite npubop caMocToATeIbHO, MPU BO3HUKHO-
BEHWM NIOObLIX HEUCNPABHOCTEN, a Takxe Mnocne nageHus
YCTPOWCTBA BbIKIIOYMTE NPUGOP M3 PO3ETKM 1 06paTUTECH
B M0G0 aBTOPU3OBAHHbIN (YNONHOMOYEHHDIV) CEPBUCHbIV
LIeHTP MO KOHTaKTHbIM aApecam, yKka3aHHbIM B I'apaHTVII?IHOM
TanoHe 1 Ha caiite www.rondell.ru.

* [lepeBo3uTe yCTPONCTBO B 3aBOACKON YNaKOBKE.

* XpaHuTe yCTPOMCTBO B CyXOM MPOX/IaAHOM MeCTe, Hepo-
CTYNHOM A1 JeTeil 1 niofei ¢ orpaHnyeHHbIMU BO3MOX-
HOCTAMMU.

JAHHbIV MPUBOP MPEAHASHAYEH [J151 UCMO/Ib30BAHNS
TOJIbKO B BbITOBbIX YCJIOBUSIX. BAMPELLAETCS KOMMEP-
YECKOE MCIOJIb3OBAHUE W1 MCIMOJIb3OBAHUE MPUBOPA
B NMPON3BOACTBEHHbLIX 30HAX V1 PABOYUX MOMELLIEHUSIX.
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MNEPE/A NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

lMocne TpaHCNoOpPTUPOBKN NN XPaHEHNs1 YCTPOKCTBa Npu

MOHWKEHHOV TeMneparype Heo6XoAUMO BbliAepXaTb ero

npn KOMHaTHO# Temnepatype He MeHee TPEX 4acoB.
M3BneknTe yCTPOMCTBO M3 YNakoBkM W ypanute niobble
Hakneku, MeluatoLme paboTe ycTporicTaa.

¢ T[lpoBepbTe LENOCTHOCTb YCTPOWCTBA, MNPU  Hanuyuu
NOBPEXAEHWI HEe NONb3YNTECH YCTPOWCTBOM.

* BosbmuTeCh 3a pydKy AepXTens noTka Ans AOMOSHW-
TEeNbHbIX UHrPeaneHToB (5) noTaHMTE e€ BBEpX, a 3aTem
BbIABMHbLTE pamMKy Aepxarens (5) BMecTe ¢ NOTKOM Ans
[IOMOSTHUTESIbHBIX UHIPeAVeHTOB (6) U3 Kpbikn xnebo-
neyku (3).

* BosbmuTeCh 32 pyuKy (14) 1 OTKPOWTE KPBILLKY (3).

¢ [lMpunogHumnTEe M BO3bMUTECL 3a PY4Ky OPMbI Ans
BbINEYKN (7), NOBEPHUTE PYYKY NPOTMB HYACOBOW CTPENKM U
BbIHbTE popmy (7).

¢ [lpomoiite notok (6), opmy (7), nonacts (8), MepHbIN cTa-
KaH (9), mepHyto noxky (10) n kproyok (11) Tennoit Bopoii
C UCMOMb30BAHNEM HENTPaNbHOro MOIOLEro CPeacTsa,
3aTeM TLaTeNbHO NpocyLwuTe.

¢ [potpute Kopnyc xne6ornedku (1) 1 KpbiKy (3) msrkomn
crnerka BnaxHoi TKaHblo, MOC/e YEro BbITPUTE UX HACYXO.

* YcraHosute GopmMy ANs Bbineyku (7) Ha MECTo 1 nosep-
HUTEe e€ Mo 4YacoBOW CTpenke [0 ynopa, YyCTaHoBWUTE
nonacTb ANs 3amellvBaHns Tecta (8) Ha ocb B hopme ans
BbINeyku (7).

¢ 3akpoiiTe KpbILLKY (3) 1 ycTaHOBUTE B HEE NOTOK (6).

* YcraHoBWTe NpvBOP Ha POBHOW CyXOW, TEPMOCTONKOW 1
YCTOMYMBOI MOBEPXHOCTW. PaccTosiHne [0 Gnnxanwmx
NOBEPXHOCTEN A0IKHO ObITb HE MeHee 20 cMm.

¢ XnebGoneuyka rotosa k pabore.

ﬂpumeqalme.

Xneboneyka npeaHasHayeHa A1si paboThl B LLUMPOKOM Ana-
rnasoHe Temneparyp, OAHaKO 4PEe3MEPHO BbICOKasi WUn
HU3Kasl Temrepartypa B roMeLLeHnn BAVSIET Ha MpoLecc
rnoavema Tecta v, CIef0BaTesIbHO, Ha Pa3Mep U M0THOCTb
xneba. Hambonee ontumasbHasi Temneparypa B rnomete-
Huwm oT +15 10 +34°C.

MAHEJ1b YNPABJIEHUS (2)

C nomoLLbio KHOMOK Ha naHenu ynpasnexus (2) Bbl MoxeTte
BbIGpaTh HEOOXOAMMYIO aBTOMATUYECKYIO MPOrpaMmy, yCTaHo-
BUTb BPEMSI OTCPOYKYM MPUrOTOBIEHNS, a Ha aucrnee (20) KoH-
TPOAVPOBaTh BECh NPOLIECC NPUrOTOBIEHUS BbINEYKN.
Kaxxpoe Haxarvie KHOMOoK NaHenu ynpassieHns CONpoBOXAaeTcs
3BYKOBbIM CUrHaNOM 1 BK/lO4EHEeM noaceeTkn aucnnes (20).

Mporpammsbl paGoThbi
C nomoLLbio KHOMKK ) Bbl moxeTe BbiGpaTh HOMEp
aBTOMaTM4eckov nporpammbl NpurotosnexHuns. Homep npo-
rpammMbl 0T06pa3nTcs Ha gucnnee (20) cumeonamu (32). Becero
npefycMOTPEHO 2 aBTOMATUYECKWE NPOrpaMMbl + PExXum
Mynbrunekapb:
1. «<OcHOBHas»: BK/IOYAET BCE CTaauu NpUroToBeHns xneba:
3aMec TecTa, paccToiika (noabem) TecTa 1 Bbineyka, Bol Takxe
MOXeTe ,D,O6aEI'IﬂTb A0NONHUTESIbHbIE UHIPEANEHTbI, MTOMECTUNB
VX B JIOTOK (6), 4TOGbI Yy4LINTL BKYC FOTOBOI BbINEYKM.
2. <YcKOpeHHasi»: 3aMeLLVBaHNe, NobeM U Bbineyka xneba ¢
[[06aBneHviem NULLIEBOI COAbl UV paspbixuTens. Xneod, Beine-
YEHHbIVi B 3TOM pexume, 00bIYHO MEHbLLIE N0 pasmMepy uvumeet
MI0THYIO TEKCTYPY.
3. «®paHuy3cKkuii»: 3aMellMBaHue, NoabeM W Bbifeyka C
6onee AanTENbHBIM BPEMEHEM noabema. Xneb, NcneveHHbIi
0 37O NporpamMme, 06bIYHO UMEET NErKyI0 TEKCTYPY 1 Gonee
XPYCTALLYIO KOPOUKY.
4. «9Kcnpecc»: Bbineyka xneba nponucxoaut GeicTpee, 4em B
nporpammMe «YCKOPEHHbIVi», HO X1e6, kak NPaBMII0, MEHbLLE MO
06bEMY 1 ¢ 6onee NNOTHON TEKCTYPON.
5. «LlenbHO3epHOBOI»: MPOrpaMma No3BoNseT Bbinekarb xned
13 MKV pasHbIX BUAOB, HANPUMEP, PXaHOW, LieSIbHO3EPHOBOW
nnu 060oiHON. STa NporpamMmma UMeeT Bonee NPOLOIKUTENb-
HOe BpeM4A npeaBapuTesibHOro Harpeea, 4To NO3BOJIAET 3ePHY
BNUTLIBATb BOAY W HabyxHyTb. He pekomeHayeTcsi nonb3o-
BaTbCsl GYHKLIMEN OTCPOYKM NPV MPUrOTOBAEHWY Takoro xneba,
TakK KaK 3TO MOXET NPUBECTU K HEXenaTeslbHbIM pe3ybTatam.
6. «Kekc»: 3amelunBaHue, NogbeM 1 Bbineyka. Mporpamma ans
NpUroToBneHnsa 6I/ICKBI/ITOB, C}'Ia,ELKOI7I BbIMEYKN C MPUMEHEHUEM
COAbl UK paspbIXInTens.
7. «TecTo»: 3aMeELUMBAET APOXXKEBOE TECTO U JaeT eMy nofa-
HATbCSA. V|Cﬂ0J'Ib3yl7ITe Takoe TeCTOo 4J19 NPUroToBIEHNA AoMall-
Heli BbINeyky (MMPOXKOB, 1 T.M.)
8. «BbinekaHue»: xneboneyka paboTaer kak anekTpuyeckas
nyxoBka. Mporpamma uckioyaeT aTanbl 3amMeca U nogbema
TecTta. |/|CI'IOJ1b3yeTC§I AJ19 BbINEKaHWA y>Xe rotoBoro tecta niaun
O0MONIHUTENIbHOro NOAPYMSAHUBAHNA NCNEYEeHHOro xneba.
9. «Caunsuq»: 3amMelwmBaHue, NnoabemM 1 BbiNevyka xneba ansa
6yTepbponoB. MpumeHsieTca Ans Bbineykn xneba Nerkoi Tek-
CTYpbl C TOHKOI KOPOUKOIA.

0. «[xeM»: NPUroToBLTE aPOMATHOE [OMALLHEe BapeHbe,
[Xem, Mapmenag, unm
KoHbUTIOp. DpYKTbl A1 NPUrOTOBNEHWUS MPenBapUTENbHO
HapexsTe.
11.«3BamelumBaHnme»: 3amMelLBaHne 1 NoaHsTMe Tecta 6e3
panbHeLen Tennosoii 06paboTku. Mcnonb3ayiite NpuroTos-
NIEHHOE TECTO [/151 N3roTOBNEHUS XNEBOBYN0UHbIX U3LENNA.
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12.«Be3rnioTeHoBbI»: NporpaMMa NpUMEHsieTCs  ANs
Bbineykn xneba Ha ocHoe Ge3rnTEHOBOV Myku. TecTo 13
Takon Myku, kak npasuio, 6onee BnaxHoe u xuakoe. Mogbem
TecTa BCEro OAVH, a 13-3a BbICOKOW BIaXHOCTU BPEMS Bbirne-
KaHWsi yBENIMYEHO.

13. <MynbTUnekapb»: NPorpaMma BbinekaHysi ¢ Py4HbIM BbIGO-
POM TEMMEPATYPHOrO N BPEMEHHOTO PEXVIMOB.

Bpems paboTbl nporpaMmel B H4acax (30) u muHyTax (31) Gyaet
oTobpaxatbes Ha undposom aucnnee (20) npu ee Boibope.

KHonka BbiGopa uBeTa kopouku (22 (17)

C nomoLupbto 3T KHOMKK Bbl MoxeTe BbiOpaTh OANH 13 TPEX

LIBETOB KOPOYKY rOTOBOTO xnieba:
cenbin CC°D,
cpenHuii 222,

TemHbii G .

— rnocnefoBaTenbHo Haxumaiite kHonky CZ@ (17) ans
BbIGOpa HEOBXOAMMOrO LiBeTa KOPOUKY., BbibpaHHbIi LseT
Kopouku Gynet oTobpaxatbes Ha aucrnee (20) ogHUM U3
cumeonos (C°D 222 &l (29).

Mpumeyanmne: naHHas GYHKUMS HELOCTYNHA 4SS MPOrpamMm:

«Tecto» (7), «xem» (10) n «3amewwumBanmne» (11).

KHonka ynpaBneHus no3atopom/noaceeTka w (16)

* [pu BbIGOpPE GYHKUMU aBTOMATMHECKOrO A00aBieHus
VHIPeJVeHTOB ([03aTop), NporpaMmma B HYXHbI MOMEHT
npuBeaET B AEiCTBUE MEXaHN3M 3arpy3kv AOMNONHNTENb-
HbIX MHrpeaneHToB (6). Mocne Yero aBTOMaTUYECKM OTKPO-
eTcsi, U BCE ero coaepxumoe 6yanet nobasneHo B GopmMy
Ans Bbineykn (7). HavanbHas HacTpoiika dyHKumn [o3a-
Top (BKIOYEHO), Ha aucnnee (20) oTobpaxaeTcs CUMBON
EXTRA V] (27). [nsi e€ OTK/IoYEHNsT HEOBX0AMMO MOBTOPHO
HaxaTb KHOMKY W (16). Ha gucnnee (20) otobpasuTtcs
cumMBoOs (EXTRA %] (27) (BbIKNIOYEHO). [11st 3MeHeHus Bbibopa
CHOBa HaxmuTe KHONKY LY (16).

* [ins BKIIOYEHUS Namnbl NOACBETKU BHYTPW Xneboneukn
HaXMWTE M B TeyeHne 3 CeKyH[, yAepXuBanTe KHOMKY
W (16). MpPO3BY4UT KOPOTKMIA 3BYKOBOI CUrHAN, U BHY-
TPW Meykn BKIIOYUTCH OCBelleHue. [ns BblkoyeHus
CBeTa CHOBa HaXMUTE W yaepXuBaiTe KHOMKY W (16)
3 cekyHabl unn nogoxaute 30 cekyHp, moka MoAcBeTka
OTKJ/IIOYNTLCA aBTOMATUHECKN.

KHonka 3amelwumBaHune % (21)

KHonka (21) obecneunBaeT GbICTPbLIN LOCTYN K NPOrpaMMe
N211 «3amelumBaHue» NPOAOIKUTENBHOCTBIO 25 MUHYT. STOT
PexuM NpUroToBNIEHUS TeCTa BKAIOYAET 3aMELLMBAHE W NMOA-
HATUe TecTa 6e3 fanbHeliweli Tennosoi o6paboTtku. [ns 3any-
cka nporpaMmbl HaxmuTe KHorky Pl (24).
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KHonka Bbinekavue § (22)

Knonka % (22) oBecneunsaeT GbiCTpbI AOCTYN K APO-
rpamme N28 «BbinekaHue» npofomKMTeNbHOCTbIO 10 MUHYT.
Mporpamma ncnonb3yeTtcs Ans BbifekaHus yXe roToBoro Tecta
VNV [OMNOSHUTENIBHOTO NOAPYMSIHUBAHUSA UCMEYEHHOro xneba.
Jns 3anycka nporpamMmbl HaxmuTe kHomky M (24).

Knonka @ pexum «MynbsTunekapb»(23)

KHonka @ (23) oTtBevaeT 3a BbIGOp 3Tana nNpuroTose-
HUSI BbINEYKM MPU PY4HON ycTaHoBke nporpammbl N213
«MynbTUnekapb».

Jins yCTaHOBKM BPeMEeHW AN KaxAoro atana npuroToBneHus
HeobxoayMo:

1. Bbibepute nporpammy N213 «MynbTunekapb». 115 aT0ro
nocnefoBaTenbHO HaXUMaWTE KHOMKY (15) noka Ha guc-
nnee (20) He NOSIBUATCS MoKasaHWe WHAWKATOpa HoMepa Npo-
rpamMmbl (32) «13».

2. MocnenoBatenbHO HaXUMas KHOMKY @ (23), BbIDEPUTE
HeobX0AMMBbIii 3Tan NPUroTOB/EHUS, BPEMS KOTOPOro Bbl Xena-
eTe 13MeHUTb. Mpu 3TOM MHAWKATOP CYMBONA BbIGPAHHOIO
aTana (33-39) nocneposarenibHO ByAeT MUraTh B HUXKHEN YacTu
Ha aucnnee (20) npy KaxaoM HaxaTum KHOmMku (23).

3. [Ansi vaMeHeHus BpeMeHu BbIGpaHHOro aTana nocrefosa-
TENbHO HAXMMANTE Ha KHOMKY &} (18). HoBoe 3HaueHwe ycTa-
HaBNMBaEeMOro BpemeHu GyaeT otobpaxarbcs Ha aucnnee (20)
cumBonamu 4acoB (30) v MyHYT (31) ¢ warom +1 MuHyTa K Teky-
LLEEMY 3HAYEHMIO MPU KXKA0M HaxaTm KHomkm (18).

4. AnanormyHo npousBeauTe U3MEHEHUs! YCTAHOBOK NS
OCTasIbHbIX LIArOB MPOrpaMmbl «MynbsTMneKapb».

5. Haxmute kHonky M (24) ons yctaHOBKM 1 3anMOMUHaHWS
BblGPaHHbIX BaM HAacTpoek nporpammel «MynsTunekapb».

CTAPT /CTONM Pl (24)

Kronka Pl (24) npegHasHadeHa onst 3anycka, OCTAaHOBKU U

BbIK/IOYEHUS BbIBPAHHOM NPOrpPamMMBbl BbINEYKM.

e [lns 3anycka nporpammbl, Haxmute kHonky Ml (24).
Mpo3BY4YMT KOPOTKMIA 3BYKOBOI curHan, n Ha aucnnee (20)
0T06Pa3UTLCS: BPEMs NPUroToBneHns B yacax (30) n MuHy-
Tax (31), Homep BbIGpaHHOW MporpaMmsbl (32), CUMBONbI
(26-29) 6ymyT oTobpaxarb BbIOpaHHbIE BaMy HACTPOiikK. B
HUXHE YyacTu aucnnes 0TobpasnTCs CUMBON aTana npu-
rotoBneHusi. OQHOBPEMEHHO HAa4HYT MUraTh [jBe TOYKU, 4TO
CUrHanM3npyeT, 4To NporpamMma Hadana paboTy.

* [lns OCTaHOBKM npouecca NpUroToBAeHWs, Ha io6om
aTane nocsie 3anycka nporpaMmbl Haxmute KHomky M
(24). MNMpo3BY4MT KOPOTKMIA 3BYKOBOI curHan. Mporpamma
6yaeT npuocTaHoB/eHa Ha Bpemst 4o 10 MUHYT, Npy 9TOM Ha
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ovcnnee (20) GyneT Muratb MHAVYKAUMS BPEeMeHU paboThbl
nporpammsl B 4acax (30) n muHyTax (31).

¢ [ins npopomkeHus paboTbl MPOrpaMmbl LLE pas HaxmuTe
KkHonky Pl (24).

¢ [lo ucteuennn 10 MuHyT paboTa nporpammbl GyneT Bo306-
HOBJEHa aBTOMATUYECKU.

* J1na OCTaHOBKW MPOrpamMmbl, HaxXMuTe U yaepxXusanTte
kHorky Pl (24) okono 3 cekyHA, nMoka AJMHHbBINA 3BYKOBOW
CUrHan He NOATBEPAUT, 4TO NPOrpaMma OCTaHOB/EHa.

lMpumeyanne: Bo Bpemsi paboTbl aBTOMATUYECKOM MPO-

rpammbl OCTaslbHble KHOMKM raHesnn ynpasnaenus (2) kpome
kHorku W (24) 6nokupyroTtes.

YcTaHoBKa BpemeHu otcpouku ) (18)

Bbl MOXETE 3apaHee 3anporpamMmMm1poBarh, k KakOMy BpeMeHn

aBTOMaTV4eckas nporpamma GyAeT 3aBeplueHa.

—  KHorkamu HaBvraLym naHenv ynpaenexms (2) Bbibepute Homep
HYXXHOI aBTOMaTU4ecKol mporpammbl — kHorkow (15), uset
KOPOUKY — KHoMKoW (17), Bec kHonkow (19) v, npy Heobxoam-
MOCTW, YCTAHOBVTE BPEMS OT/IOXKEHHOIO CTapTa-KHOMKOW (18).

— YcTaHOBMTE BpeMst 0TCPOUKM (0BpaTuTe BHUMaHWe: BO BpeMst
YCTaHOBKV BPEMEHU OTCPOYKU Y4WTbIBAMTE BpemMsi paboTsl
aBTOMaTUYECKOV Nporpammbl). Bpems otcpouku Gyaet oto-
6paxarbcs Ha avcnnee (20) B yacax (30) v muHyTax (31).

Mpumeyanue: /15 ObICTPOI YCTaHOBKM BPEMEHU HaxmuTte u

yaepxvBaiite KHoriky (18). MakcumanbHoe Bpems 3a[epXkun

cocrasnsget 13 4acos. [py OCTVXEHM 3TOro rokasaress, rnpo-
rpamma BEPHETCS K 6a30BOMY BPEMEHM MPUrOTOB/IEHMSI.

Mpumep:

Ecnn ceityac 20:00, Bbl ycTaHOBMAM aBTOMAaTUYECKYIO NpO-

rpammy «1» «OCHOBHasi» 1 XOTUTE, 4TOObl CBEXEWNCNEYEeHHbIN

xn1e6 Gbla FOTOB K 7 yTpa CNefyloLero AHs, yCTaHOBUTE BPeMst
0TCPOUKM KHOMKOM (18) Ha 8 4acoB (BpemMs paboThl NporpamMmb!

N21 «OcHoBHas» — 3 yaca).

Mocne ycTaHOBKM BPEMEHM OTCPOYKM HaXMUTE Ha KHOMKY
(24) Ha aucnnee (20) HayHyT MUraTb ABe pasfeNuTesbHbIe
TOYKW B MOKa3aHMsIX OCTABLLErOCsl BpeMeHU paboTbl B Hacax
(30) v MyHyTax (31). HayHeTcsi 06paTHbIi OTCHET BPEMEHU
[10 BKJIO4YEHMS1 aBTOMATN4YECKOi NPOrpammbl.

— [Ins OTMEHbl OTCPOYKM HaXMUTE U yaepXuBaiTe KHOMKY
(24) B TeueHne TPEX CEKYHA, NPU 3TOM NPO3BY4UT LUTNHHBI
3BYKOBOW CUrHan.

TMpumeyanmne: DyHKLUMS OTCPOYKM HEAOCTYIHA [J151 POrpaMMbI:

«3kcnpecc» (4), «xem»(10), «BamewumBanue» (11).

— He ycranasnusaiite yHKUMIO OTCPOYKM MPU UCMONb30-
BaHUV CKOPOTMOPTSILLMXCS MPOAYKTOB, TakUX Kak MOJIOKO,
aiua, ppykTbl, U T.N.
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BbiGop Beca Bbineuku G (19)

Bbl MoxeTe BbiGpaTh BEC BbINEUKN KHOMKOMN [j (19) - 700 r
vnmn 900 . BbiGpaHHbIii Bec oToGpaxaeTcs Ha aucrinee (20)
cumBonamu (26,28). Mpy atom oblee BpeMs paboTbl NpPo-
rpaMm MOXET BapbypOBaTbCS B 3aBUCUMOCTU OT Beca ByxaHKu.
JlaHHbIi BbIGOP He aKTUBEH AN NporpaMM: «YckopeHHas» (2),
«9kenpecc» (4), «Kekc» (6), «Tecto» (7), «<Bbinekanue» (8),
«xem» (10), «3amewwmBanmne» (11) n <MynsTunekapp» (13).

Onepauuu pa6oTbl xaeGoneyuku
Xneboneuka BbINOAHAET ceaylolme JencTBus:
1. 3amelumBaHve Tecta A0 NOMYYEHWS OLHOPOLHON MaccChl.
Mpouecc 3ameluvBaHKs TecTa oTobpaxaeTtcs Ha aucnnee (20)
cvmBonamu (33 n 35).
2. Paccroiika (NnofbEMm) TecTa, NpoLecc oTobpaxaeTcs Ha AnC-
nnee (20) cumBonamu (34,36,37).
3. Bbineyka — npouecc otobpaxaetcs Ha aucnnee (20) cum-
Bosiom (38).
4. MopnepxaHve Tenna — Ha aucnnee (20) oTobpaxaeTcs
cumBon (39). ToToBbIi xn1eb GyAeT COXpaHsTb TEMNO B TeYeHne
60 MUWHYT Nnocne 3aBeplleHuns aBTOMaTU4ecKkom nporpamMmbl
Bbineykn. Ecnn Bam HeOﬁXOﬂMMO BbIHYTb XJ186, BbIK/IIO4YUTE
dYHKUMIO MOALepXaHUs Tenna Haxatvem W yAepxaHuem
kHomkm Pl (24).
I'Ipume'-laHMe.
Huikora He oTkpblBaiTe KpbiLLKy (3) B npouecce npurotTos-
neHus xneba, npu Pe3KoM U3MEHeHUN TeMNepaTyphl TECTO
MOXeT 0rnacTb 1 yXxe He NogHNMETCS.
- [pouecc npurotoBneHusi xneba MOXHO KOHTPOJMPOBATL
4epe3 CMOTPOBOE OKHO (4) B KpbiLLKe (3).

AOMNOJIHUTEJIbHbIE ®YHKLUU

AobaBneHve UHrpeaNeHToB

- YcTpoiicTBo 060pyA0BAHO NOTKOM (6) Ans aBTOMATU4ECKOro
[[06aBNEHNSI UIHTPEAVEHTOB (KYCO4KkM PPYKTOB, OPEXV U T.4,.)
B MpoLiecce 3ameca TecTa.
3arpysuTte HrpemneHTbl B 10TOK (6) A0 BKIIOYEHVS aBTOMA-
TUYECKOI MPOrpaMmbil.

- B npouecce paboTbl aBTOMATNHECKOW NPOrpaMmbl HAXHSIS
KpbiLLKa N0TKa (6) 0TKPOETCS 1 MHrpeaneHTbl OyayT nobas-
JieHbl B TECTO.

Mpumeyanne: PyHKUMS fOOaBNEHUS VHIPEAVNEHTOB B PO-

Lecce paboTbl HEAOCTYHA 4151 IPorpamm: «Tecto» (7),«Bbine-

kaHue» (8), «[xem» (10), «3ameLwumnsanme» (11).

MNamarb

- [Mpu aBapuitHOM OTK/IOYEHUN BNEKTPOSHEPTrUM BO BPEMS
paboTbl xneboneykn akTMBMPYeTCs: GYHKLMS NamsTyi Npo-
[OMXNTENBHOCTBIO A0 10 MUHYT.

@»
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Mpwv BOCCTaHOBNEHNM 3N1EKTPONMTaHNS B TeueHue 10 MuHyT
xneboneyka npoAoNXUT paboTy YCTAHOBIEHHON Mpo-
rpaMmbl C MOMEHTa, koraa paboTta nporpammbl Obina npu-
OCTaHOB/IEHA.

B cnyyae otcytcTBust anektponuTaHus Gonee 10 MuHYT
Heo6X0AMMO 3aHOBO 3arpy3uTb MPOAYKTbl, MPOU3BECTU
YCTaHOBKY U BKJTIOYEHME aBTOMATNYECKO MPOrpamMMBbl

MoppepxaHne TemnepaTtypsbl

Xneboneyka aBTOMATUYECKV MOAMAEPXMBAET Temreparypy
NPUroToBIEHHOrO XNieba B TedeHre 60 MUHYT Nocne 3aBepLue-
HUS1 TPOrPaMMBbl BbiNeyku. ECv Bbl XOTUTE BbIHYTb X1e6, cHa-
yana Haxmute kHorky M (24) ans ero oTkIioHeHNs.

MoaceeTtka aucnnes
Mpy HaxkaTym MoBOI KHOMKM NaHenun yrnpasneHns (2) Bkoya-
eTcanoaceetka aucrnes (20) NpofomkMTenbHOCTLI0 20 CeKyHA,

UCNOJIb30OBAHUE XJIEBOMEYKU
MNepen BkIOYEHEM XNIEG0NEUKN B CETb YOeanTeCh, H4TO pabo-
Yee HanpsKeHue yCTPONCTBA COOTBETCTBYET HAMPSXKEHWIO B
ANeKTpPoceTy.
lMpumevanue: npy NePBOM UCMOL30BaHNN BO3MOXHO 10518~
JIeHVe 3arnaxa oT HarpeBaTe/IbHOro 3/1eMeHTa, 310 0MyCTUMO.
— OrTkpoiite Kkpbllwky (3) u ybeautecb, 4To dopma Ans
BbINEYKky (7) v nonacTb (8) ycTaHOBNEHbI HA MECTO.
lMpumevanue: nepes yctaHoBKkowi ionactv (8) e€ xenaresbHo
cMa3atb MaprapyHOM Uiy PaCcTUTEIbHBIM MacsioMm, 910 obner-
YUT €€ U3BIeYEHNE N3 CBEXEBbINEYeHHOro xneba.
MomecTnTe nHrpeaneHTsl B popmy (7) B TOV nocnenosa-
TENbHOCTU, KOTOpasi onucaxa B peuenTe. O6bIYHO NHrpe-
[VIEHTBI MOMELLAIOTCS B MOCNE0BaTeNbHOCTH (puc. 1)
lMpumevanune: JPOXXN He [O/IKHbI COMNpUKacatbCsi C Xua-
KOCTMU unmn COMbIo [0 3ameca Tecta. Caenaiite Hebosb-
woe yrnybneHne B Myke W MOMECTUTE B HEro APOXXW.
MakcumaneHbii Bec ansg myku 490 r, gpoxxei 4 .
lNoxanyvicta, He npeBbilLaviTe 3TU 3Ha4YEHVs NPy cocTasse-
HUW CBOMX PELIENTOB BbINEYKU.
Mpocbinaslunecs NPoAYKTLI MW NPONVBLUMECS XUOKOCTU
yaanviTe ¢ BHELLHel NOBEPXHOCTU GopMbl (7).
3akpoiiTe KpbiLwKy (3).
MomecTnTe B NOTOK (6) HEOGXOAMMbIE MHIPEANEHTbI, KOTO-
pble 6yayT aBToMaTnyecky fo6aBneHsl B NpoLiecce 3ame-
LIMBAHWS (KYCOYKN PPYKTOB, OPEXV U T.A4.).
BcTaBbTe BUSIKY CETEBOrO LWHYpa B PO3ETKY, NPU 3TOM Mpo-
3BY4YMT 3BYKOBOW CUIHan, Ha AUCiee BKOYMTLCS Mof-
cBeTka (20) 1 0To6passaTCs cneayoLme CUMBOIbI (puc. 2):
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CpeHss cTeneHb Kopoukn 222 (cumeon 29);

Bec 900 r, cumeon (28);

HavmeHoBaHve nporpammbl N21 «OcHoBHasi», cumeon (32);
Bpemsi paboTbl NporpaMMbl B 4acax v MuHytax 3:00 yaca
umcdposble nHavikatopsl (30, 31).

Haxarnem kHonku BeiGopa nporpammbl (15) BbIGEPUTE
HEeoOXOAVMYI0 aBTOMATUYECKYIO NPOrpaMmy.

Haxatnem kHonkn C228 (17) BuiGepuTe LBET KOPOUKM.
Haxartnem KkHomku ﬁ (19) BbIGepuTE BEC BbINeYkM B
3aBMCMMOCTM OT KOJIMYEeCTBa MOMELLEHHbIX B qpopmy ans
BbINEYKY (7) UHIPEANEHTOB.

YcTaHoBUTE BPEMS OTCPOYKM NPUrOTOBNEHMS NOCnenoBa-
TeNbHbIM HaxaTnem kHonku 0 (18). Bpemsi oTcpoukmn 6ynet
oTobpaxartbces Ha gvcnnee (20) udpoBbIMY 3HAYEHUSAMU B
yacax (30) u MuHyTax (31).

TMpumeyanmne: nponycTuTe ycTaHoBKY BPEMEHU OTCPOYKU, eCin
XOTUTE Ha4aTb PabOoTy YCTaHOB/IEHHOV NPOrPaMMbl HEMEAIEHHO.
Jnsa 3anycka NporpamMmbl NPUrOTOBAEHUS HAXKMUTE KHOMKY
>l (24).

B npouecce 3amelumBaHus TecTa aBTOMATUYECKU OTKPO-
eTCS HUXHSS KpbIlKa KOHTeHepa (6), [OMONHUTENbHbIE
VHrpeaneHTbl 6yayT no6GaBneHbl B TECTO.

Mpouecc npurotoBneHust xneba MOXHO KOHTPONMPOBaTb
4Yepes CMOTPOBOE OKHO (4) B KpbilwKe (3).

Mpw 3aBepLueHn NporpaMMbl Npo3syyat 10 KOPOTKUX 3BY-
KOBbIX CUTHAJOB.

Mocne 3aBepLUeHVs aBTOMATUYECKON NPOorpamMmbl BKIO-
yutes GyHKUMA noanepxanus Tenna, Ha aucnnee (20)
oTobpasutcst cumeon (39), Bpems paboTbl dyHKLUMM Noa-
nepxanus tenna 60 MUHYT.

Mocne OKOHYaHWs UMKnNa noaorpesa pPas3facTcs 3BYKO-
BOV curHan, Ha gucrinee (20) oTo6pasaTcs cTaHOAPTHbIE
HaCTPOVIKMN 3aBEPLLUEHHON NPOrpaMmbl.

JAna oTMeHbl YHKLMM NOJ0rpeBa HAXMUTE 1 yaepXusanTte
kHonky Pl (24).

M3BneknTe BUIIKY CETEBOrO LLHYPa U3 PO3ETKMU.

HapeHbTe TEPMOCTONKME KYXOHHbIE PYKaBULbl, OTKPONTE
KPbILWKY (3), BO3bMUTECH 32 PY4KY GOPMbI (7), NOBEPHUTE €€
NPOTVB YACOBOW CTPESKU U BbIHLTE 13 XN1E60NeUKu.

[Haiite dopme ocTbITb NpnbAM3nTENLHO MUHYT 10.
OTaenuTe BbINeYKy OT CTEHOK GOpMbI (7), ncnonbays nna-
CTMKOBYIO KyXOHHYIO sl0narky.

[ns n3sneveHns xneba nepesepHute dopmy (7) n octo-
POXHO noTpscute eé.

Mepen Hapeskoit xneba u3Bnekute nonactb (8) npwu
nomoLum kptoyka (11).

Xneb pexbsTe 0CTPLIM XNEBHBIM HOXOM.
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BAXXHbIE PEKOMEHOALIUU

WHrpepuneHTsl

Myka

CBoViCTBa MYKU OMNPEAENsIioTCs He TONbKO COPTOM, HO 1 YCIOBU-
MU BblpalLMBaHNs 3epHa, crnocobom o6paboTky KU XpaHeHus.
MpoGyiiTe neyb xneb 13 Mykn pasHbix NPOM3BOAUTENEN 1 MApPOK
W HaipguTe Ty, KOTopas YAOBNETBOPSIET BalUMM MOTPEBHOCTAM.
MweHnyHas n pXaHasa Myka ABNA0TCA OCHOBHbIMW BUAAMIN xne6o-
nekapHoii Myku. MiLeHnyHas Myka HaxoauT Gonee LWMPOKOoe Npu-
MEHEeHWe, 4To oGycnosneHo NPUATHLIMU BKYCOBbIMW Ka4eCcTBaMu
1 BbICOKOW NULLIEBOV LIEHHOCTbIO M3AENNIA U3 MLLEHNYHON MYKU.

XnebonekapHas myka

XneGonekapHas (padrHMpoBaHHas) Myka, COCTOSILLAS TONbKO 13
BHyTpeHHeﬁ 4aCTu 3epHa, CoaepPXnT MakCuMasibHOe KONIM4eCTBO
KﬂeﬁKOBI/IHbI, KoTopas obecneymBaeT ai1aCTUYHOCTb MAKMLA U
npefoTBpallaeT onagaHue xneba. Buineyka 13 xnebonekapHom
MyKV nony4aeTcsi 60nee MnbilHOM.

LenbHo3epHoBasi Myka (06oriHas)

LlenbHo3epHOBYtO (060IHYI0) MyKY MOflyHatloT nyTem nepema-
JNblBaHWA LeJIbHbIX 3ePEeH MNLUEeHULbl BMECTe C 00605104KOi. ITOT
COPT MyKW OTNiM4aeTca MOBbLILLUEHHOW NUTATENbHON LUEHHOCTbIO.
LlensHo3epHOBOI xne6 06bIYHO MOMy4aeTCs MEHbLUEro pas-
mMepa. [Ina ynyyieHns noTpebutenbckux CBOMCTB xneba Lenb-
HO3EPHOBYIO MyKY 4aCTO CMELLMBAIOT C X1eBONEKapHOA.

Kykypy3Has u oBcsiHasi myka

[ns ynyylwenus TekcTypbl xneba v npuaaHvs emy [omnoiHU-
TeNbHbIX BKYCOBbIX KQYECTB CMELUMBATE NIIEHNYHYIO 1 pXa-
HYIO MYKY C KyKYPY3HOIA MJIN OBCSHOWA.

Caxap

Caxap o6oraljaeT BbiNeyKy AOMOSHUTENbHLIMY BKYCOBLIMU
oTTeHKaMu 1 NpuaaeT xnedy 3010TUCTLIV OTTeHOK. Caxap sBns-
eTcs nuTaTenbHOWM Cpeaoin Ansg pocTa apoxxken. [lobasnaite
B BbINEYKY He TONbKO PadVHMPOBAHHDIA, HO U KOPUYHEBLIN
caxap, a Takxe CaxapHyto nyapy.

Apoxoxn

PocT [pOX ket COnpoBOXAAETCS BblAENEHNEM Yreknc-
1I0ro rasa, KOTOpblii CNOco6CTBYET 06Pa30BaHMIO MOPUCTOrO
MaKULa. MyKa n caxap fABna0TCA nuTaTenbHom cpe,qoﬁ anga
pocTa apoxokein. [lobaensaiite CBEXWE MPECCOBaHHbIE WMAW
6bICTPOAEACTBYIOIME Cyxne APOXU. CBexve npeccoBaH-
Hble APOXKN PACTBOPSINTE B TENON XNAKOCTU (BOAE, MONOKE
1 T.Nn.), GbICTPOLENCTBYIOWME APOXKM [06aBNaiTe B MyKy
(He TpebytoT NpeaBapuUTeNbHON akTuBauuy, T.e. obaBneHns
Boabl). Cneayiite pekoMerJaumsM Ha ynakoBke unv cobnio-
[ainTe cnefyioLive nponopunum:

i  PY CCKUT e e

- 1 yaiiHas Noxka ObICTPOAENCTBYIOLLMX CYXUX OPOXOKEN =
1,5 4aliHOM NOXKN CBEXVX MPECCOBAHHbIX APOXKENA.

— XpaHuTe CBexXue APOXKN B XONOAWNbHYKE. Bbicokasi TeM-
nepatypa yousaeT ApOXu, U B 9TOM Cllyyae TecTo noj-
HVMMAEeTCS Myoxo.

Cosnb

Conb npupaet xneby AONONHUTENBHBIA BKYC U LIBET, HO 3aMef-

NSIET POCT APOXXKEN. He ncnonbayinte YpeamepHoe KONMYeCTBO

conu. Becerga ncnonbayiite Menkyto Cosb (KpynHas Cob MOXeT

MOBPEAVTL AHTUMPUIapHOE MOKPbITVE GOPMbI 1151 BbINEYKY).

Sliiya
Aiiua ynyqLatoT CTPyKTypy M 06beM BbINeyku, 060raLLaioT BKYC.
Mepen no6GaBneHneM B TECTO ALLA CNEAYET TLIATENBHO B3OWTb.

JKuBotrHbie n pacTuTesibHbIe XNpPbl

JKnBOTHbIE 1 PacTUTEsIbHbIE XUPbI OealT BbINEYKy MArde n
YBEIMYMBAIOT CPOK XpaHeHust. Mpexae 4em J06aBnTb CMBOY-
HOE Macno, ero creayeT nopesarb Ha HebonbLUne KyOukn nnm
AaTb eMy HEMHOIO OTTasTb.

IMekapckuii nopowok n coga

Copa 1 nekapckuii NMOPOLLOK (paspbIXnTeNb) yKopaunBaoT
Bpems, HeobxoAMMoe A1 noabemMa TecTa. Mcnonb3yite pas-
PLIXIUTENL MK cofy Npu BbinekaHun B pexvme «9KCMPECC».
Copy He0BX0AUMO NPEABAPUTENBHO CMELLIaTb C IMMOHHOM KIC-
NIOTOV 1 HeBGOMbLUMM KONMMYECTBOM MyKM (5 I NULLEBOI COabI,
3 I IMMOHHOI KMCNOTbI U 12 T MyKK). DTO KONMYECTBO NOPOLLKA
(20 r) paccumtaHo Ha 500 r myku. He ncnonb3yiite ans rawle-
HUSI COAbl YKCYC, 9TO [enaeT MsKULL MeHee OLHOPOAHbLIM U
60onee BnaxHbIM. [ekapckuii NOPOLLIOK (pa3pbixnTesb) NPocTo
3achinsTe B GOpMY, Crieflys ykadaHusMm B peLienTe.

Bopa

Temnepatypa BoAbl UrpaeT BaxHYO POJib NPy Bbineyke xneba.
OntumanbHas Temneparypa Boabl coctasnseT 20-25°C, gns
pexvime «3dKCMPECC» 45-50°C. MoXHO 3aMeHUTb BOZlY MOJNO-
KoM nnu oboratnTk BKYC xneba, 1o6aBnB HEKOTOPOE Konye-
CTBO HaTypasbHOro CoKa.

MonouyHbie npoAyKTbI

MonouyHble NPoAYKTbI yNyyLAT MUTATENBHYIO LIEHHOCTb 1 BKYC
xneba. Mskuw nonyyaetcs 60see KpacviBbIM 1 anneTUTHbLIM.
Mcnonb3yiiTe CBEXME MONOYHbIE NPOAYKTbI U/ CyXO€ MOJIOKO.

DpyKTbI U AroAbI
Jns NpuroToBneHust gXema UCMOoNb3yiTe TOMbKO CBEXWE U
KayecTBeHHbIe GPYKTbI M AroAb.

®
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AO3UPOBKA

CekpeT xopoLuero xsieba He TONbKO B KaYeCTBE UHIPEAVNEHTOB,

HO 11 B 4eTKOM COBIIOAEHNN NX MPOMOPLIA.

— Mcnonbayiite KyxoHHble Becbl (12), MepHbIi cTakaH (9) n
noxky (10). MepHas noxka (10) sBnseTcst ABYCTOPOHHEN.
O6bEM C OHOV CTOPOHbLI COOTBETCTBYET YaHOW JIOXKE, C
[OpYyrovi — CTONOBOM.

MHIP TOB

— Boay, cBexee MONOKO 1nm pacTBOP Cyxoro Mosioka cnegyet
OTMEPSATb MEPHbLIM CTakaHoM (9).

— [Npv onpepenexnn ob6bEMA XMAKOCTY BCEraa AepxuTe cTa-
KaH4uK (9) ropu3oHTanbHO Ha YPOBHE rnaa.

- HanonHute MepHbIii cTakaH (9) KnaKoCTbio 0 COOTBETCTBY-
fouiet oTMeTku. MpoBepbTe 403MPOBKY, YCTAHOBUB CTakaH
(9) Ha pOBHO NOBEPXHOCTH.

- Ecnv Bbl OTMepsieTe Macno A Xapku unm apyrue vHrpe-
AMEHTbI, BCerga TlaTtelbHO ouumLLiarite MepHblii ctakaH (9)
OT OCTaTKOB NPeAbIAYLLEro HrPeaneHTa.

B3BewumBaHne CyXux UHrpeANeHTOB

- Cyxvie UHrpeaveHTbl He YNOTHAWTE, Hacbinas 1x B MepHbIi
cTakaH (9). Mocne 3anofHEHs MEPHOrO CTakaHa BbIPOB-
HATE N0 KParo NONaTKoN UM HOXOM.

- BaxHo nepep ncnonb3oBaHWem npocemBaTb MyKy Yepes
CUTO JJ191 HACbILLEHUS €€ BO3yXOM, 3TO rapaHTupyeT Hau-
JIy4LINIA pesynbTaT BbiNeyku.

PELENTbI

OCHOBHASA
WUHrpeaneHTbl/KON-BO 700r 900r
Bopa 270 mn (ml) 330 mn (ml)

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE JIOXKM

3 CTONI0BbIE IOXKM

Conb 1 yaitHas noxka 1,5 vaiiHo noxku

Caxap 2 CTONOBBIE JIOXKM 3 CTONI0BbIE IOXKM

Myka 3 MepHble cTakaHa (cup) 3,5 MepHbIx cTakaHa (cup)

Cyxue OpoxKn 1 yariHas noxka 1Y 4aliHOW NOXKMU
YCKOPEHHAS

WUHrpeaveHTbl/koNn-8o 700r

Bopa 230 mn (ml)

PactutensHoe macno 2 CTONOBbIE JIOXKN

Conb 1/2 yaiiHolt noxkun
Caxap 3 cToNnoBbIE NOXKM
Myka 3 MepHbIX cTakaHa (cup)
Cyxue opoxekn 2 YaliHble NOXKN
®PAHLLY3CKUIA
WUHrpeaveHTbl/KON-BO 700r 900r
Bopa 270 mn (ml) 330 mn (ml)

PactutensHoe macno

2 CTONIOBbIE JIOXKM

3 CTOJIOBbIE JIOXKM

Conb

1 4ainHas noxka

1,5 yaliHble NOXKN

Caxap

1,5 cTONOBbIE NOXKN

2 CTONOBbIE NOXKMN

13
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Myka 3 MepHbIX cTakaHa (cup) 3,5 MepHbIX cTakaHa (cup)
Cyxue OpoxKmn ¥4 YaNHOW NOXKN 1 variHas noxka
LIE/IbHO3EPHOBOM
WUHrpeauneHTbl/Kon-Bo 700r 900r
Bopa 260 mn (ml) 330 mn (ml)

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE NOXKMN

3 CTONOBbIE NOXKMN

Conb 1 YaiHas noxka 1,5 qaiiHble NoXKn
Myka o6avpHas 1 MepHbIVi cTakaH (cup) 2 MepHbIX CTakaHa (cup)
Myka 2 MepHbIX CTakaHa (cup) 2 MepHbIX CTakaHa (cup)

KopwuyHeBblIli caxap

2 CTONOBBIE JIOXKM

2,5 cTON0BO NOXKN

Cyxoe MOnoko

2 CTONOBbIE NOXKMN

3 cTONOBbIE NOXKN

Cyxue opoxeKn ¥4 YalAHOW NOXKM 1 4aiHOM NOXKN
3KCNPECC

WHrpeauneHTbl/Kon-Bo 700r

Bopa (Temneparypa 40-50 °C) 250 mn

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE JIOXKM

Conb 1 yaitHas noxka
Caxap 1,5 CTONOBO NOXKM
Myka 3 MepHbIX CTakaHa (cup)
JApoxxu 2 YyaliHble NOXKU
CAOBHAS BbIMEYKA
WHrpeaueHTbl/Kon-Bo 700r 900r
Bopa 250 mn (ml) 330 mn (ml)

PactutensHoe macno

2 CTONOBbIE NOXKMN

3 CTONOBbIE TIOXKM

Conb 1 yaiHas noxka 1,5 yaiiHol noxkun
Caxap 3 cTON0BbIE JIOXKM 4 CTONOBbIE NIOXKM
Myka 3 MepHbIX cTakaHa (cup) 3,5 MepHbIx cTakaHa (cup)

Cyxoe MOnoKko

2 CTONOBBIE JIOXKM

2 CTONI0BbIE JIOXKN

Cyxue OpoxeKn

1 yaitHas noxka

1 yariHas noxka
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C3HABUY
WHrpeaueHTbl/Kon-Bo 700r 900r
Bona 270 mn (ml) 360 mn (ml)

PasmsaryeHHoe CIMBOYHOE Macno nunm MaprapvH

1,5 cTONOBbIE NOXKN

2 CTONOBbIE NOXKN

Conb

1 4anHas noxkn

1,5 qaiiHble NoxKn

Caxap

1,5 vaiiHo noxku

2 yaiHble NOXKN

Cyxoe M0onoKko

1,5 cTONOBO NOXKN

2 CTONOBbIE NOXKN

Myka 3 MepHbIX cTakaHa (cup) 4 MepHbIX cTakaHa (cup)

Cyxue OpoxKn 1 yanHas noxka 1 variHas noxka
BESIJIIOTEHOBbIN

WUHrpeamneHTbl/KON-BO 700r 900r

Bopa 250 mn (ml) 330 mn (ml)

PactutensHoe macno

2 CTOJI0BbIE JIOXKM

3 cTON0BbIE TOXKM

Conb

1 yariHasa noxka

1 4aHas noxka

Pucosasi myka

2% MEpPHOro ctakaHa (cup)

3% mMepHoro cTakaHa (cup)

Caxap 1,5 CTONOBOW NOXKN 2 CTONIOBbIE NTOXKN
Cyxue OpoxKmn 1,5 yaliHOM NOXKN 2 YaHble NOXKM
AXEM KEKC
WHrpeauneHTsl Konuuecteo WUHrpeaveHTbl Konuuectso
Kny6Huka 4 crakaHa (cup) MweHnyHas myka 1751
Caxap 2,5 cTakaHa (cup) Caxap 150r
JIMMOHHBI COK 1 cTonogas noxka Macno cnmsouHoe 40r
- Anuo 3w
1. Bwnkoli pa3zoMHute KnybHUKY C caxapom, nobaBbTe ——
JIMMOHHBIN COK, NepemMeLLaiTe. Paszpbixnntens 1,5 yariHoi noxkun

2. TMonoxuTe cmeck B dopmy (6) 1 BKIKOYUTE NpOorpaMmmy

«dKeM».

1. BsGeiiTe siiua c caxapom, BreinTe B dpopmy (7).

2. [oGaBbTe pasmsryeHHoe Macino, Myky, U paspbix-

nnTesNb.

3. BebinekaiiTe, yctaHoOBMB nporpaMmmy «Kekc».
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UCMNoJIb3OBAHUE BECOB

[ns yno6cTBa B3BELUMBAHUS WHIPEOMEHTOB Y Xneboneykn
NpeaycMOTPEeHb! 3NEKTPOHHBIE BECHI (12).

IMocne TpaHCNOpPTUPOBKU UAN XPaHEHUs! YCTPOMCTBa B
XO/I04HBbIX (3UMHMX) YC/IOBUSIX HEOOXOAUMO BbIAEPXKATb
ero rnpy KOMHaTHOV Temrneparype He MeHee ABYX YacoB.

MoparoToska k pa6oTe

¢ JlocTaHbTe BECHI U3 YNAKOBKW, yAanuTe niobble Hakneiku,
MeLatoLe paboTe yCTPOiCTBa.

MpoTpute nnatdopmy Ans B3BewwuBaHus (43) u kop-
nyc BECOB MArKOW, Crnerka BAaXHOW TKaHblo, Nocne 4ero
BbITPUTE HACYXO0.

YcTaHoBKa 3/1IEMEHTOB NUTAHUS

¢ OtkpoiiTe KpbiLLKy 6aTapeiiHoro otceka (42) 1 ycTaHoBWTE ABa
ANemMeHTa nuTaHna «AAA», CTporo COﬁﬂlO,Claﬂ MONAPHOCTb.
YcTaHoBwTe KpbILLKY GatapeinHoro otceka (42) Ha MecTo.

.
3amMeHa aneMeHTa NUTaHns
* [py HU3KOM HAMPSXKEHUM INIEMEHTA MUTAHUSI KOHTPACT-
HOCTb MokasaHuit Ha gucnnee (44) yMeHbLIMTCA U Ha AmC-
nnee (44) nossnsietcs cumeon «Lo».

Ecnu BeCbl OTKIIOYMANCH U3-3a HU3KOTO 3apsifa 6atapewt, unm
Ha aucrinee (44) otobpasutcs crmson “Lo”, 3ameHuTe ane-
MEHT nuTtaHusi. [lnsi aToro OTKPOWTe KPbILLKy GarapeitHoro
oTtceka (42), U3BNeKuTE UCNONb30BaHHbIE ANIEMEHTbI NTaHWS,
3aTeM YCTaHOBUTE HOBblE, CTPOro COBMIOAAS MOMSPHOCTb.
Mocne yero 3akpoiiTe KpbILLKY GaTapeliHoro oTceka.

Ecnn Becbl He MCMONb3YIOTCA MPOAOMKMTENLHOE BPEMS,
V3BNEKVTE 3NIEMEHTbI NUTaHKs U3 6aTapeitHoro oTceka.

KHonku ynpaenenus

KHOMKM ynpaBneHnsi BECOB CEHCOPHbIE (HYBCTBUTESNbHbIE K
KacaHuio), NoaToMy Ais cpabatbiBaHWSI KHOMOK AOCTATOYHO
cnerka npuKoCHYTLCA K 0603HAYEHHOMY MECTY ANt KaxAom
KHOTKY.

B3BELUWWBAHUE UHTPEOAUEHTOB
YcTaHOBUTE BECbl HA POBHYIO YCTONYMBYIO NOBEPX-
HOCTb.
1. [ns BKJOYEHUS BECOB MPUKOCHUTECH K KHOMKe (40)
«() ON/OFF>», cHayana Ha aucriiee nosiBATCS CYMBOJbI
«18888», a 3aTemM Ha Avcrnee NosiBATCA CUMBOS «0».
Mpumeyvanus:
— Oro6paxeHue Ha aucriee (44) cumBona «0» ykasbiBaeT
Ha TO, 4T0 MOXHO Ha4uHaTh B3BELLUNBAHME.

— [lpu ycTtaHOBKe, v 3aMeHe 3/1eMeHTa nuTaHus 6yayT
MCMO/Ib30BATLCA €ANHNLLI M3MepeHnsi Beca «g» (o
YMOJTYaHUIO).

i  PY CCKUT e e

— Ecnn nokasaHus Ha gucrnee (44) He paBHbl HyJt0, Mpu-
KOCHUTECH K KHorke (41) «Z/T», nokasaHusi 06HyIsITCS.
[MocnepoBartensHbIM KacaHueM KHonku (45) «UNIT»
BbiGeprTe HEOOXOAMMbIE EANHULILI U3MEPEHMS BECa, Ha
avicnnee (44) otobpassitcs crneaylowye CUMBOIbI:

«g» — BEC NPOAyKTa (MPOAYKTOB) B rpamMmmax;

«lb» — Bec npoaykTa (NpoaykToB) B GyHTAX;

«0zZ» — BEC MPOAYKTa (MPOAYKTOB) B YHLIMAX.

Jns B3BELWVBAHWS XUAKUX U ChiMy4nx NPOAYKTOB ycTa-

HoBMUTE Ha nnatdopme (43) NOAXOAALLYID EMKOCTb,

3aTem, NMPUKOCHYBLUUCH K KHOMKe (41) «Z/T», 0bHynute

nokasanva aucnnes. Ha aucnnee (44), ¢ neBoO CTOPOHbI,

MOSIBUTCH CMMBOJT KOMIMEHCALMN MacChbl Tapbl «-@TARE»,

npuv ycnosuu, 4To Bec éMkocTn 6onee 120 T.

MomecTute MHrpeaueHTbl ONs B3BELUMBAHWSA Ha niar-

dopmy (43). Ha ancnnee (44) otobpasnTcs Ux BEC B

3aBMCKMMOCTY OT BbIOPAHHbIX EAVHULL UBMEPEHMS.

[ns BbIKNIOYEHNS BECOB y6epuTe UHrpeaveHThbl ¢ naar-

dopmbl (43) 1 NpuKoCHUTECH K KHOMKe (40) «(1) ON/OFF».

Mpumeuanue: [lossneune Ha pucnnee (44) cumBonoB

«EEEE» yka3blBaeT Ha MpeBbiLIeHNEe MakCUMaslbHO [OMyCTu-

Moro Beca 3 Kr, cpoyHo ybepuTe rpy3 ¢ BeCoB, 4100kl NPesoT-

BPaTUTL UX MOBPEXAEHNE.

Becbl aBTOMATNHECKV OTKIIOHAIOTCS!, €CNM Bbl UMW HE MOJb-

3yeTechb 6onee 6 MUHYT.

Pexx<um HOLD

Jns coxpaHeHus pesynbTara B3BELUMBAHWUSA Ha gucnnee(44)
[0 CHATUS M3MepPSieMoro npopaykta KOCHWTECh KHOMKW (46)
«HOLD». Ha gucninee (44) nossutcs Hagnuce HOLD, n pesyib-
Tar nocnefHero M3MepeHus COXpaHuTca Ha gucnnee (44),
[Aaxe rnocne Toro kak Bbl yoepuTe MHrpeaveHTbl ¢ nnathopmMbl
(43). Ans NpoaonxXeHns B3BELUMBAHWUS MOBTOPHO KOCHUTECH
KHOMKK (46) <HOLD».

Mpumeyvanne: [MokazaHus Ha aucnnee (44) 6ynyt coxpa-
HSITBCS1 OKOJ10 6 MuHYT. [Toka He Mpon30iAET NX OTKIIIOYEHME.

NMOCNEAQOBATEJIbHOE B3BELUMBAHUE

Ecnu Bbl XOTVTE NOCNEA0BaTENbHO U3MEPUTbL BEC HECKOJbKUX

VHIPeVEHTOB, He yorpasi NpeablayLLye MHrPeaUeHTbI C nnar-

GopMbl (43), BBINOAHUTE NEPEYNCTIEHHBIE HUXE LIaru.
YcTtaHoBUTE Bechbl (12) B yCTaHOBOYHbIE Yrny6GneHus
Kopryca xn1e6oneykn an Ha poBHYIO MOBEPXHOCTb.

2. [Ans BKIIOYEHWUS BECOB MPUKOCHUTECH K KHOMKe (40)
() «ON/OFF», npu aTom Ha Aucnnee oTobpasuTcs
cumBon «0».
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Mpumeyvaume: OTobpaxeHne Ha gucrinee (44) cumsona «0»

yKa.

3bIBAET HA TO, YTO MOXHO Ha4yMHaTh B3BeluvBaHue. Ecin

rokadaHusi Ha aucrnee (44) He paBHbl HYJIIO, MPUKOCHUTECH K
kHorke (41) «Z/T», nokasaHus 0GHynsITCS.

5.

MocneposatenbHbiM KacaHnem KHonku (45) «UNIT»
BbibepuTe HEoOXoAuMbIE €AVHULbI U3MEPEeHUs —«g»
—«lb» — «0z».

MomecTtute Ha nnatdopmy (43) HeobxoAMMOe Konuye-
CTBO MepBOro uUHrpeaveHTta, cBepsiiCb C 4MCNOBbIMU
nokasaHusaMu Ha gucnnee (44).

MpukocHuTech K kHonke (41) «Z/T», nokasaHus Beca Ha
nvcnnee (44) obHynsTca.

lMpumeyanune: [py nocrnenoBaTeslbHOM B3BELUMBAHUN UH-
rpeaneHToB Ha avcrinee (44) cumBos TapupoBaHus «-@
TARE> rosiBnsieTcs npuv yc/oBum, ec/v BEC MHrpeaneHTa(os)
6onee 120 r».

6.

9.
10.

Mp

Momectute Ha nnatpopmy (43) HeobxoamMmoe Konu-
4eCTBO BTOPOro MHIrPeAneHTa, CBEPSSCH C YNCIOBbIMU
rnokasaHuaMu Ha gucnnee (44).
MosTopainTe warn 4-6 Ans nocnenoBaTenbHOro0 B3Be-
wnBaHMA OCTallbHbIX MHIPEONEHTOB.
Jlo6aBneHve WHrpegueHToB BO3MOXHO [0 Makcu-
ManbHO nNpeaensHoro Beca (3 kr).
CHuMUTE ¢ NNaThopPMbl MHTPEeANEHTLI, Ha aucnnee (44)
oTo6pasnTcs 06N BEC BCEX MHIPEANEHTOB.
[ns BbIKNIOYEHMS BECOB NMPUKOCHUTECH K KHOMKe (40)
«()) ON/OFF»
MMeYaHus:
lNosiBnenne Ha avcnnee (44) cumsonos «EEEE» yka3bi-
BaeT Ha rpeBbiLLeHNe MaKCUMasbHO A0MyCTUMOro seca 3
Kr, CPOYHO ybepuTe rpy3 ¢ BeCOB, 4TO0ObI MpeaoTBpaTnTs
X nospexaeHve.

IMosiBnerHne Ha aucrinee (44) cumsonos «UnSt» ykasbiBaet
Ha TO, YTO BEeC Ha Becax HectabusieH, uim Bechl pasme-
LLieHbl Ha HeyCTON4YMBOV MOBEPXHOCTU. Pa3melLariTe BeCbi
Ha POBHOW, YCTOMYNBOW MOBEPXHOCTU.

B pexwme nocnenosatesibHOro B3BeLLNBaHns BECbl aBToO-
Matnyecku BbIK/IOYATCS], €CIN Bbl UMW HE [0J1b3yeTech
6onee 6 MUHYT.

Ecnn Becbl paboTaloT HenpaBusibHO, MonpobyiTe OTKII0-
YUTb NUTAHWE, 151 3TOr0 OTKPOWTE KPbILLKY 6aTapeiiHoro
orceka (42) v u3BnekuTe 371eMeHTbI uTaHus. Yepes Heko-
TOpOe BpeMsi yCTaHOBUTE 3/1EMEHTbI NUTaHUsl Ha MecTo U
BKJIIOYUTE BECHI, MPUKOCHYBLUNCH K kKHOrKe (1) «ON/OFF>»,

HYUCTKA U YXoA

MpoTpuTe BECHI MATKOW, CNerka BNaXHOW TKaHblo, nocne
4ero BbITPUTE HACYXO.

3anpelyaeTcs MCnosib3oBaTb abpasvBHble MoOlOLLME
CpeacTBa vn pacTBOPUTENN.

3anpeLuaeTcs norpyxarb BeCbl B BOAY UK B l0Oble Apy-
rve XuaKoCTu, 3anpeLiaeTcs NoMeLLaTb BECbl B MOCYA0-
MOEYHYIO MaLLVHY.

XpaHuTe BECbI B CYyXOM MPOXIafHOM MecTe, HefoCTym-
HOM AN feTen.

BA)XHO

OneKkTpoMarHMTHasi COBMECTUMOCTb

ONEKTPOHHbIE BECHI MOTYT GbiTb YYBCTBUTESNbHbI K 3/1EKTPO-
MarHUTHOMY W3JTy4EHMIO APYrVX YCTPOMCTB, PACTIONOXKEHHbIX
B HEMOCPELCTBEHHO 6/IM30CTU (Takmx Kak MOOUIIbHbIE Tene-
OHbI, NOPTATVBHbIE PAAVOCTAHLMN, My/bTbl PaAYOYyNpase-
HVISt 1 MUKPOBOJIHOBbIE Meyn). B Tom ciyyae, ecnv nosBuanch
NpU3HaKy Takoro BO3AENCTBMS (Ha Aucniee oTobpaxatoTcs
owmnBoyHbe MU NPOTMBOPEUMBLIE AaHHbLIE), NepeMecTuTe
BECbI IMOO OTKIOYMTE Ha BpemMs UCTOYHUK NOMeEX.

Tabnuua HeAOCTaTKOB NMPU Bbineyke xaeba u pEKOMeHAaLMM Mo UX YCTPaHEHUIO B AaNbHeLLIEeM

TecTo NOAHUMAETCS CIMLLKOM GbICTPO

YpeamepHOe KOMMYECTBO APOXXKEN, MyKU UM HEAOCTATOHHOE KONMYECTBO CONMN

Xneb He nogHMMaeTcs

HepocTaTouHOe KONMYECTBO APOXKEN

CTapble N1 HeakTUBHbIE APOXKU

,D,pO)K)KI/I COMNPUKOCHY/INCb C XNAKUMU NHFpegueHTaMu Unmn coJsibto A0 3amMeca

HenpaswusbHO BbIGPaH COPT MK, TMGO MyKa HEKa4eCTBEHHAs

Hepnocrato4Hoe konnyecTso caxapa

Msirkasi BoAa npruBoavT K 6051ee aKTVBHOMY POCTY APOXXKeit

VIHTEHCUBHBIN NOABEM TECTA, TECTO BbIXOAUT
3anpegernbl d)OprI AN4 BbinekaHnsa

M3nuwwHee konnyecTso ,D,pO)K)Keﬁ Wnn Mykmn

YpesMepHOe KOM4ECTBO TecTa

Xneb onan B LueHTpe

Poct ,u,po»okeﬁ npoXoauT Heka4eCTBEeHHO 13-3a BbICOKOI TemMmneparypbl BOApI,
160 MCMoNb30BaNoCh 4pe3mMepHOoe KONMYeCTBO XNAKOCTH

YpeamepHOe KONMYECTBO MKW INGO HELOCTATOK KUAKOCTU

@»
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MNOTHBIV MSKWLL, KOMKM

Hepocrato4Hoe konn4ecTBo Apoxxeii u caxapa

YpeamepHoe Konn4ecTBo GPYKTOB, LIENbHbLIX 3EPEH U T.4,.

HekauecTBeHHast MyKa

YpeamepHas Temneparypa XuaKkocT MPUBOAUT K GbICTPOMY POCTY APOXKKEN
1 paHHeMy ornafiaHuio Tecta

HeT conu nnu HepoCTaTO4HOE KONMYECTBO caxapa

Hepocrartok Mykun

Xneb He Nponekcs B LEHTpe

Mcnonb3osaHune 60M1bLLIOrO KONMYECTBA XUAKOCTU U KNOKUX UHTPEANEHTOB
(Hanpuwmep, orypra)

YpesmepHOE KONMYECTBO XMAKNX NHTPEANEHTOB

KpynHO3epHUCTbI MAKALL Het conun

Cnuwkom ropsiyasi Boaa

YpeamepHoe KOIM4eCTBO Tecta

HenponeyeHHas NoBEPXHOCTb xneba

YpesmepHoe KoM4ecTBO MyKn (0COBEHHO ecnn Bbl neyeTe Genblii xned)

YpeamepHoe KONNYECTBO APOXCOKEN NN HELOCTATOK CONN

YpeamepHoe KOMM4YECTBO caxapa

Jlpyrve cnafkue MHrpeaueHTbl, NTOMMMO caxapa

MsiKMLL Hape3aHHbIX KYCOYKOB 3EPHUCTbINV 1
HEepPaBHOMEPHbI

Bbl He ocTyamnu xneb nepes HapesKoii (M3NNLWHAS BNnara He ycrnena ucnaputses)

YUCTKA N YXOA

*  BoikiounTte xneboneuyky, U3BneKuTe BUIKY CETEBOTO LLIHYpa
13 3N1IeKTPUYECKOI PO3ETKY U AaiiTe xneboneuyke oCTbiThb.
MpoTpuTe kopnyc (1), Becsl (12) v kpbILLKy (3) cnerka Bnax-
HOWi TKaHbIO, MOC/E YEro BbITPUTE HACYXO.

BblHbTE Aepxarenb NnoTka A1t JOMONHUTENbHBIX UHrpe-
OMeHTOoB (5) 13 Kpbilwku (3), NPOMOIATE ero 1 NpocyLumnTe.
dopmy ans Beineyky (7), nonactb (8), MEPHBIN cTakaH (9),
noxky (10) u kpioyok (11) npomoiiTe Tennoi BOAON C Hell-
TpasbHbIM MOIOLLIMM CPEACTBOM.

MpumeyaHune:

* Ecnn nonactsb (8) He CHUMAETCS C OCu, HanosHUTe popmy
(7) rennovi Bogoi v nogoxaute okoso 30 MUHYT.

Dopmy (7) n nonacts (8) He pekoMeHAYeTCs MbiTb B [10CY-
JIOMOEYHOW MalLHe.

TwarensbHo npocywuTe popmy (7) n nonacts (8), npe-
X[e 4eM yCTaHaBMBaTb KX B x1eboneuyky.

Mpu Hann4un 3arpsasHeHnii BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTU
xneboneykn nan nnatGopmbl 415 B3BELUVBAHUS BECOB
(43) ypanute 3arpsisHEHUs U NPOTPUTE MOBEPXHOCTb
cnerka BNIAXHOW TKaHbIO, NOC/E Yero BbITPUTE HACYXO.
He norpyxarite kopnyc xne6oneuku, Bbickl (12), ceTe-
BOW LUHYP W BUJIKY CETEBOrO LUHYpa B BOAY Wau fobbie
Apyrue XuaKocTu.
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TwarensHo npocylwute dopmy (7) u nonacts (8), npexae
4eM yCcTaHaBmBaTb UX B xneﬁoneqky.

Mpwv HanMuKMM 3arps3HeHNIA BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU XJle-
6oneyku yaanuTe 3arpsisHeHnst U NPOTPUTE NOBEPXHOCTb
cnerka BnaxHom TKaHblO, MOC/Ie Yero BbITPUTE HACYX0.

He norpyxaiite kopnyc xne6omneyku, CETEBOI LLIHYP 1 BUSIKY
CEeTeBOro LUHypa B BOAY VN I0ObIE APYr1e XUAKOCTH.

XPAHEHUE

— [Mepepn Tem kak y6path YCTPOWCTBO HAa XpaHeHUe, Npom3a-
BeauTe ero YACTKY M 00XAUTECh ero NnoJIHOro BbICbIXaHUS.

— XpaHuTe yCTPOMCTBO B CyXOM MPOX/IafHOM MeCTe, Hefo-
CTYMHOM Ans AeTen.

@»
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YCTPAHEHUE HEUCTMPABHOCTEN

HEWUCNPABHOCTb

NPUYUHA

YCTPAHEHUE

Xne6oneuyka He BKo4aeTcs.
Ha pncnnee oto6paxatotcs
cmBObl «<HHH»

XneGorieyka eLe He OcTblla nocne
npeabIayLLEN BbINEYKM

OTkno4nTe xne6oneqky 1 BblHbTE BUJIKY CETEBOIO LLUHYpa
13 po3eTku. N3enekute Gopmy Ans BeINEYKN 1 faiiTe
xneboneyke oCTbITh no KOMHaTHOWN Temneparypbl

Ecnu npm BktoydeHnm xnebo-
neykn Ha aucnnee otobpaxa-
10TCA CUMBOJbI «LLL>»

Temneparypa BHyTpu xneboneukn
OY4eHb HU3Kas

OTKnioymnTe Xneboneyky 1 BbIHLTE BUJIKY CETEBOTO LIHYPa
13 po3eTku. OTKPOWTE KPbILLKY XneGoneyku, u3Bnekmute
bopmMy Lns BbINEYKW 1 AaiTe YCTPONCTBY MPOrpeThest

[0 KOMHaTHO Temneparypsl oT 10 o 20 MUHYT

Ecnu npu BkntoyeHnn xne6o-
neyku Ha avcnnee oTobpaxa-
10TCS CUMBOJTbI «ee0»

HeucnpaseH TemneparypHbilii
[atink

B cnyyae aToin HemcnpaBHOCTY 06paTuTeCh
B aBTOPU30BaHHbIN (YNOTHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LIEHTP

[lbIM 113 BEHTUNALMOHHBIX
0TBEPCTUI KPbILLKK (3)

V]HI’pB,ElVIBHTbI nonanv Ha
HarpeBaTeanblﬁ SNEeMeHT

BbIk/I04MTE YCTPOVICTBO, BbIHBTE BUJIKY CETEBOTO LLUHYpa
13 po3eTku. OTKpOIiTe KPbILLKY, N3BNekuTe hopmy, faiite
YCTPOWCTBY OCTbITb. BNaxkHoi TkaHblo NPOTPUTE CTEHKM
pabouyei kamepbl U HarpeBaTesbHbI ANEMEHT, NOC/Ee Yero
BbITPUTE HACYXO

[oTOBBIN Xn€6 onasn, HUXHAS
yacTb xyieba BnaxHas

Mocne Bbineyku xneb octasancs B
Xxne6oneyke CIULLKOM [onro

Beinekas x1e6 no aToMy peLenTy, BbiK/lo4ainTe yCTPOMCTBO
cpasy noce Bbineyku xneéa

Xneb npunun k cTeHkam popmbl
U191 BbINEYKM

HuxHsis yacTe xneba npununna
K 1onactam ang saamelunsaHmns

Mepep, ycTaHOBKOV CMa3biBaiiTe NONACTV MaprapuHOM U
pacTUTesNbHbIM MaC/IOM

CTpykTypa xneda HeoaAHOpOA-
Has unm xneb He nony4umnca

BbIGpaH HeBEPHLI PEXUM

MpocMoTpuTe BCE AOCTYMHbIE MPOrPaMMbl BbINEYKM,
BbIGEPUTE APYry0 aBTOMATUYECKYIO MPOrpamMmmy

CnyyaiiHoe HaxaTtune kHonku «CTAPT/
CTOTM» B npouecce paboTbl

3aHOoBO 3a10XNTe HEOOXOAUMbIE WHrpeaueHTbl N Ha4HnTe
BbINeYky cHavyana

HacToe OTKpLITVE KPbILIKY BO BPEMS
paboThbl

OTKpbIBaTE KPBILLKY TOMLKO B KPAMHKUX CyHasx u Ha
Ha4aibHOM CTaauy paboTkl aBBTOMATUHECKOI NPOrpamMmbl

CTpykTypa xneba HeoAHOPOA-
Has unm xneb He nony4uncs

I'Ipo,uonXMTeanoe OTKNKO4EHNE
3N1EKTPO3HEPT UM BO BPEMSI PaGOTHI

3aHOoBO 3a0XUTE HEOOXOAUMbIE MHIPEAVNEHTbI N HAYHNTE
BbiNeYKy CHavana

[lBueHve lonacTy 3a610KMPOBaHO

W3BnekuTte hopmy 1 NpoBEPLTE, BPALLAETCS NV NPUBOL.
B cnyyae HencnpasHOCTU 06paTUTECH B aBTOPU30BAHHbIN
(YNOSHOMOYEHHbI) CEPBUCHbIV LLEEHTP

KOMMJIEKTALUS

Xneboneyka - 1 wr.

dopma Ans Bbineyky — 1 WT.

JlonacTb ans 3amewmBaHns — 1 Wt

MepHbIii cTakaH — 1 Wwr.

MepHas noxka — 1 wr.

Kpto4ok — 1 wr.

CbEMHble 3NEKTPOHHbIE BECHI -1 LT,

WHCTPYKUMS MO 3KCnyaTaLumm ¢ rapaHTUinHbIM TanoHOM — 1LuT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKUN

XneGoneuka

3nekTponutanue: 220-240 B ~ 50-60 Iy,

HomuHanbHas notpebnsemas MowHocTb: 550 BT
MaxkcnmansHas MoLwHocTb: 600 BT

DNeKTPOHHbIE BECbI

3nekTponutanue: 3B, 2 anemeHTa nuTaHus Tuna «AAA»
Haun6onblunii npepen s3seluvsanms: 3000 r
HavimeHbLUnii npeen B3BeLMBaHUS: 2 T

Llena aenexns wkansi: 11
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PYCCKUW

YTUIN3ALUSA

hi¢

B uensix 3awmTbl OKpyXXatoLLein cpefibl, Nocne OKOHYaHus cpoka
CJ'Iy)K6bI npmﬁopa W 3N1EMEHTOB MUTaHUA (BC!‘IVI BXOOAT B KOM-
I'IJ'IeKT), He BblﬁpaCbIBaVITe 1X BMeCTe C 06bl4HbIMU BbITOBLIMU
oTXo4amu, nepepaiite NpMGop 1 3NEeMEeHTbl MUTaHWs B cneuua-
NIN3NPOBaHHbIE MYHKTbI 413 ﬂaﬂbHeI?lLLleVI ytunnsaunu.

OTxoabl, 06pasyioLmecs Npu yTuansaumm usgenuii, nognexar
obsa3arensHomy c6opy C nocneayloLein ytuamsaumein B ycra-
HOBJIEHHOM Mopsake.

[ns nonyyeHus [ONONAHWUTENbHON MHpopMaumn 06 yTunnsa-
LMW [@HHOMO NPOAyKTa 06PaTUTECH B MECTHbIA MyHULMNANNTET,
cny>K6y ytunnsaumun BbITOBbIX 0TX0A40B UM B MarasuviH, rae Bbl
nproGpenu AaHHbIN NPOAYKT.

lpou3soauTens coxpaHseT 3a coboii MpaBo U3MEHSTb An3aliH,
KOHCTPYKUMIO 1 TEXHUYECKNE XapaKTepuCTVKK, He BusioLume
Ha o6Lume npuHLMbl paboTbl yCTPoOKicTBa, 6€3 npeasapuTesb-
HOro yBeJOM/IeHUS], N3-3a Yero Mexay UHCTPYKLUMe u uanennem
MoryT HabnoAaTeCsl He3HaYNTe bHbIe pasnyus. Ecim noab3o-
Baresib 0OHaPyXui Takne HeCOOTBETCTBUSI, MPOCUM COOOLMTH
00 3TOM 110 371eKTPOHHOV rnoyTe info@rondell.ru ans nonyyeHus
06HOB/IEHHOW BEPCUN MHCTPYKLMN.

Cpok cnyx6bl ycTposicTea — 3 roga

ERL

WU3roTOBUTEJIb: CTAP MNJIOC IMMUTEL
(STAR PLUS LIMITED)

MECTOHAXOXAEHUE U MOYTOBLIN AAPEC A9l CBA3U:
IOHWT A, 15-/1 9TAX, KSCW ABEPZINH XAYC, N238,

XEHT 1M POYJ1, BOHI YYK XAHT, FOHKOHT, KHP MO 3AKA3Y
POHAE// TMBX, CODU-LIAP/IOTTEH LLITPACCE, 9-10,

14059 BEP/IVIH, FTEPMAHIS

WMMNOPTEP U YNOJIHOMOYEHHOE U3FOTOBUTEJIEM
JINYO: 000 «TMMNEPUOH»

MECTOHAXOX/AEHWE M NOYTOBbIN AAPEC AJ19 CBA3U:
P®, 117452, I. MOCKBA, YEPHOMOPCKUI BYJIbBAP, JOM 17,
KOP. 1, 3TAX 4, ODUC 401, KAB. 2.

Ten.: +7 (499) 685-17-81, e-mail: info@rondell.ru

OTBETCTBEHHOCTb 32 HECOOTBETCTBYE npoaykumn Tpe6OBaHVIﬂM
TEeXHUYeCKNX pernameHToB TaMOXeHHOro coto3a BO3/10XeHa
Ha yrno/ITHOMOYeHHOe N3roToBuTesieM imuo.

JlaHHoe n3genve cooTBETCTBYeT BCeM TpebyembimM
eBpornerickuM 1 Poccuiickum ctaHgapTam 6esonac-
HOCTU U TUTNEHBI.

www.rondell.ru
TENEDOH AJ19 CNPABOK: 8-800-100-18-30

COENAHO B KHP



BREAD MAKER RDE-1641
Homemade bread maker is designed for baking bread, cup-
cakes, making jam.

DESCRIPTION
Body
. Control panel
Cover
Viewing window
Extra ingredients tray holder
Extra ingredients tray (dispenser)
Baking form
Kneading paddle
Beaker
. Measuring spoon
. Hook for removing the kneading blade
. Electronic scales
. Power cord
14. Top cover handle

CoNOOR®P
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Control panel

15. Program selection button

16. Dispenser control button /backlight &
17. Crust color selection button <z

18. Time selection button &

19. Baking weight selection button D

20. LCD display

21. Kneading button (program 11)

22. Baking button (program 8)

23. Multibaker program stage selection button
24. START/STOP button M

25. List of automatic cooking programs

v

Display (20)

26. Weight selection symbol 700 g

27. Indicator of ingredient addition function EXTRA and
activity of this function

28. Weight selection symbol 900 g

29. Crust color selection symbol

30. Digital time indicator in hours

31. Digital time indicator in minutes

32. Digital program number indicator

33. Symbol of stage 1 - kneading the dough

34. Symbol of stage 2 - rising (proofing) the dough

35. Symbol of stage 3 - kneading the dough

36. Symbol of stage 4 - rising (proofing) the dough

37. Symbol of stage 5 - rising the dough (proofing) with heating

38. Symbol of stage 6 - baking process

39. Heating mode symbol

Scales

40. on/off scales button «<ON/OFF»

41. Button for zeroing/metering tare weight readings «Z/T»
42. Battery cover

43. Platform for weighing products

44. Display

45. Unit selection button «UNIT»

46. Weight readings fixing button <HOLD»

ATTENTION!

For additional protection it is reasonable to install a resid-
ual current device (RCD) with nominal operation current not
exceeding 30 mA. To install the RCD contact a specialist.

SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before using bread
maker and keep it for the whole operation period. Use
the unit for intended purposes only, as specified in this
manual. Mishandling of bread maker can lead to its
breakage and cause harm to the user or damage to his/
her property.

* Before plugging the unit in make sure that the operating
voltage of the unit corresponds to the voltage of your mains.
The power cord is equipped with a “euro plug”; plug it into
the socket with reliable grounding contact.

To avoid fire or electric shock do not use adapters for plug-
ging bread maker in.

Place the unit on a flat, stable heat-resistant surface with
free access to the mains socket. The distance to the near-
est objects should be at least 20 cm.

Never cover bread maker during operation to avoid fire
outbreak.

Do not place the unit on other household equipment or
table cloths.

Do not place the unit near open flame sources, highly
inflammable substances or in direct sunlight.

Do not let the power cord hang from the table or come
into contact with hot surfaces or sharp edges of kitchen
furniture.

Do not use the unit outdoors.

Always switch bread maker off before assembling, disas-
sembling or cleaning.

Never use the bread maker without automatic ingredient
adding container installed. Handle the container carefully
to avoid damaging it.

Never leave the operating bread maker unattended.

In case of improper use of the unit (for example, non-com-
pliance to the recommendations), bread burning and
smoke appearance is possible. In this case switch the unit
off and unplug it. Before cleaning remove the baking form
and let the unit cool down completely.
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Placing foreign objects in the process chamber is forbidden.
Do not open the bread maker lid or leave it open during the
unit operation.

During the operation do not touch hot surfaces of the
bread maker.

Do not block ventilation openings in the bread maker lid.
Do not put your hands into the process chamber of the
bread maker during the automatic program operation.
When taking baked bread out hold the handle of the baking
form after putting on thermal protective potholders.

In order not to damage the baking form non-stick coat-
ing do not tap on the form bottom or edges and do not
use metal objects when taking bread out but turn the form
upside down and shake the ready bread out of it.

Always unplug the unit before cleaning or when you are
not using it.

When unplugging the unit, do not pull the power cord, hold
the plug.

Do not touch the power plug with wet hands.

Do not use the unit near the kitchen sink, do not expose it
to moisture.

To avoid electric shock do not immerse the power cord,
the power plug or the bread maker body into water or any
other liquids. If the unit is dropped into water: - do not
touch the unit, unplug it immediately and only then take
the unit out of the water. For testing or repairing the unit
apply to the nearest authorized service center at the con-
tact addresses given in the warranty certificate and on the
website www.rondell.ru.

For children safety reasons do not leave polyethylene bags
used as packaging unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene bags
or packagin, 9 film. Danger of suffocation!

This unit is not intended for usage by children.

Place the unit out of reach of children during the operation
and cooling down.

Do not allow children to touch the unit and the power cord
during the unit operation.

The unit is not intended to be used by persons (including
children) with any physical, sensory or mental disabilities
or by persons lacking life experience or knowledge if they
are not under supervision of a person responsible for their
safety or if they are not instructed by this person on the
usage of the unit.

Do not leave children unattended to avoid them using the
unit as a toy.

Periodically check the power cord and power plug integrity.
Do not use the bread maker if the power cord or the power
plug are damaged, if the unit works improperly, after it was
dropped or was damaged in some other way.

If the power cord is damaged, it should be replaced by the
manufacturer, a maintenance service or similar qualified
personnel to avoid danger.

Do not repair the unit by yourself. Do not disassemble the
unit by yourself, if any malfunction is detected or after it was
dropped, unplug the unit and apply to any authorized ser-
vice center at the contact address list, given in the warranty
certificate and on the website www.rondell.ru.

Transport the unit in the original package.

Keep the unitin a dry cool place out of reach of children and
people with disabilities.

THIS UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY. ITS
COMMERCIAL USAGE AND USAGE IN PRODUCTION AREAS
AND WORK SPACES IS PROHIBITED.

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at low temperature

keep it for at least three hours at room temperature

before switching on.

Unpack the unit and remove any stickers that can prevent

its operation.

Check the unit for damages, do not use it in case of dam-

ages.

Grasp the handle of the extra ingredients tray holder (5),

pull it up, and then slide the holder frame (5) together with

the extra ingredients tray (6) out of the lid of the bread

maker (3).

Grasp the handle (14) and open the lid (3).

Lift and grasp the handle of the baking form (7), turn the

handle counterclockwise and remove the baking form (7).

Wash tray (6), form (7), paddle (8), measuring cup (9),

measuring spoon (10) and hook (11) with warm water and

neutral detergent, then dry thoroughly.

Wipe the bread maker body (1) and lid (3) with a soft,

slightly damp cloth, then wipe them dry.

Put the baking form (7) in place and turn it clockwise until

it stops, place the dough kneading blade (8) on the axis in

the baking form (7).

Close the lid (3) and insert the tray (6) into it.

Place the unit on a flat, dry, heat-resistant and stable sur-

face. The distance to the nearest surfaces should be at

least 20 cm.

The bread maker is ready to operate.

Notes:

— The bread maker is intended for operation within a wide
range of temperatures, but excessively high or low tem-
perature in the room affects dough rising process and con-
sequently the size and density of bread. The most optimal
room temperature is from +15 to 34°C.



CONTROL PANEL (2)

Using the buttons on the control panel (2) you can select the
required automatic program, set the delay time for cook-
ing, and on the display (20) you can control the entire bak-
ing process.

Each pressing of the control panel buttons is accompanied
by an audible signal and the display backlight turns on (20).

Operation modes

With the button [§] (15) you can select the number of the auto-
matic cooking program. The program number will be shown on
the display (20) with symbols (32). There are 2 automatic pro-
grams + Multibaker program in total:

1. «Basic»: includes all stages of bread making: dough knead-
ing, proofing (rising) dough and baking, you can also add the
additional ingredients by placing them in the tray (6) to improve
the taste of the finished baking.

2. «Accelerated»: kneading, rising and baking of bread with
the addition of baking soda or baking powder. Bread baked
in this mode is usually smaller in size and has a dense texture.
3. «French»: kneading, rising and baking with a longer lifting
time. Bread baked in this mode usually has a light texture and
a crisper crust.

4. «Express»: bread baking is faster than in the mode
«Accelerated», but bread, as arule, is smaller in size and has
adenser texture.

5. «Wholegrain»: the program allows you to bake bread from
different types of flour, for example, rye, wholegrain or whole-
meal. This mode has a longer preheating time, which allows
the grain to absorb water and swell. It is not recommended to
use the delay function when cooking such bread, as this may
lead to undesirable results.

6. «Cupcake»: kneading, rising and baking. The mode is
intended for the preparation of biscuits, sweet pastries using
baking soda or baking powder.

7. «Dough»: kneads the yeast dough and lets it rise. Use this
dough to make homemade cakes (pies, etc.)

8. «<Baking»: The bread maker operates like an electric oven.
The mode excludes the stages of kneading and rising the
dough. It is used for baking ready-made dough or additional
browning of baked bread.

9. «Sandwich»: kneading, rising and baking bread for sand-
wiches. Itis used for baking bread of light texture with a thin crust.
10. «Jam»: prepare fragrant homemade jam, jam, marmalade
or confiture. Pre-cut the fruits for cooking.

11. «Kneading»: kneading and rising the dough without fur-
ther heat treatment. Use the prepared dough to make bak-
ery products.
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12. «Gluten-free»: the mode is used for baking bread based
on gluten-free flour. The dough from such flour is usually more
moist and liquid. There is only one rise of the dough, and due
to the high humidity, the baking time is increased.

13. <sMULTIBAKER>. Baking program with manual selection of
temperature and time modes.

The running time of the program in hours (30) and minutes
(31) will be displayed on the digital display (20) when selected.

Crust color selection button (228 (17)

With this button you can choose one of three colors of the crust

of the finished bread:
light &,
medium &22,
dark el .

— press the button C2Z@ (17) sequentially to select the desired
crust color. The selected crust color will be displayed on the
display (20) by one of the symbols C°™> ¢222 <l (29).

Note: This function is not available for modes: «Dough» (7),

«Jam» (10) and «Kneading» (11).

Dispenser control/backlight W (16)

* When selecting the automatic ingredient addition function
(dispenser), the program will activate the mechanism for
loading extra ingredients at the right moment (6). After that,
it will open automatically, and all its contents will be added
to the baking form (7). The initial setting of the dispenser
function (enabled), the symbol (EXTRA V] (27) is displayed on
the display (20). To turn it off, press the button W (16)
again. The symbol (EXTRA ¥ (27) (off) will be displayed on
the display (20). To change the selection, press the button
&Ry (16) again.

To turn on the backlight lamp inside the bread maker, press
and hold the button (16) for 3 seconds. A short beep
will sound, and the lighting inside the unit will turn on. To
turn off the light, press and hold the button %/V (16) again
for 3 seconds or wait 30 seconds until the backlight turns
off automatically.

Kneading button § (21)

The button (21) provides quick access to mode No. 11
«Kneading» lasting 25 minutes. This mode of dough prepa-
ration includes kneading and rising the dough without further
heat treatment. To start the mode, press the button Ml (24).

Baking button ¥ (22)

The button § (22) provides quick access to mode No. 8
«Baking» lasting 10 minutes. It is used for baking ready-made
dough or additional browning of baked bread. To start the
mode, press the button Pl (24).
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Multibaker @ mode button (23)

Button {‘j (23) is responsible for selecting the baking stage
when manually setting program No. 13 «<Multibaker».

To set the time for each cooking step, it is necessary to:

1. Select program N° 13 «Multibaker». To do this, press the
button [ (15) sequentially until the program number indicator
(32) “13” appears on the display (20).

2. By successively pressing the button @ (23) you will
select the desired cooking stage, the time of which you wish to
change. In this case, the symbol indicator of the selected stage
(33-39) will flash sequentially in the lower part of the display
(20) each time the button (23) is pressed.

3. Tochange the time of the selected stage, press the button
& (18) sequentially. The new value of the set time will be shown
on the display (20) by the symbols of hours (30) and minutes
(31) in increments of +1 minute to the current value each time
the button (18) is pressed.

4. Change the settings for the remaining steps of the
«Multibaker» program in the same way.

5. Pressthe button M (24) to setand remember the settings
of the «Multibaker» program selected.

Start/stop Pl (24)

The button P (24) is designed to start, stop and turn off the
selected baking program.

— To start the program, press the button M (24). A short
beep will sound, and the display (20) will display cook-
ing time in hours (30) and minutes (31), the number of the
selected program (32), and symbols (26-29) will show the
settings you have selected. The cooking step symbol will
be displayed at the bottom of the display. Two dots will start
flashing at the same time, which signals that the program
has started working.

To stop the cooking process, press the button M (24)
at any stage after starting the program. A short beep will
sound. The program will be paused for up to 10 minutes,
while the display (20) will flash the program running time in
hours (30) and minutes (31).

To resume the program, press the button M (24) again.
After 10 minutes, the program will resume automatically.
To stop the program, press and hold the button Pl (24) for
about 3 seconds until a long beep confirms that the pro-
gram is stopped.

Note: during the operation of the automatic program, the
other buttons of the control panel (2) except the button Pl
(24) are blocked.

Setting the delay time & (18)
You can pre-program by what time the automatic program will
be completed.

— Using the navigation buttons of the control panel (2), select
the number of the desired automatic program with the
button (15), the color of the crust with the button (17),
the weight with the button (19) and, if necessary, set the
delayed start time with the button (18).

— Set the delay time (please note that when setting the delay
time, take into account the running time of the automatic
program). The delay time will be displayed on the display
(20) in hours (30) and minutes (31).

Note: To quickly set the time, press and hold the button( 18).

The maximum delay time is 13 hours. When this time is

reached, the program will return to the base cooking time.

Example:

— Ifitis now 20:00, you have set the automatic program «1»
«Basic» and you want the freshly baked bread to be ready
by 7 am the next day, set the delay time with the button ( 18)
to 8 hours (the operating time of the program N°1 «Basic»
- 3hours).

— After setting the delay time, press the button Pl (24), the

display (20) will start flashing two dots in the display of the

remaining operating time in hours (30) and minutes (31).

The countdown will start until the automatic program is

turned on.

To cancel the delay, press and hold the button »I (24) for

three seconds, and a long beep will sound.

Note:

— The delay function is not available for the program:
«Express» (4), «Jam» (10), <Kneading» ( 11).

— Do not set the delay function when using perishable foods
such as milk, eggs, fruits, etc.

Baking weight selection G (19)
You can choose the baking weight with the button G (19)-700g
or 900 g. The selected weight is shown on the display (20) by
symbols (26,28). At the same time, the total running time of the
programs may vary depending on the weight of the loaf. This
option is not active for the following programs: «Accelerated>»
(2), «<Express» (4), «Cupcake» (6), «<Dough>» (7), «<Baking»
(8), «Jam» (10), <Kneading» (11) and «Multibaker» (13).

Bread maker operations

The bread maker performs the following actions:

1. Kneading the dough until a homogeneous mass is obtained.
The process of kneading the dough is shown on the display (20)
with symbols (33 and 35).

2. Proofing (rising) of the dough, the process is displayed on the
display (20) with symbols (34,36,37).

3. Baking - the process is shown on the display (20) with the
symbol (38).



4. Heat maintenance - the symbol (39) is shown on the display

(20). The finished bread will keep warm for 60 minutes after the

completion of the automatic baking program. If you need to

take out the bread, turn off the heat maintenance function by

pressing and holding the button Pl (24).

Note:

— Never open the lid (3) during the process of making bread,
with a sharp change in temperature, the dough may fall off
and will not rise again.

— The process of making bread can be controlled through the
viewing window (4) in the lid (3).

ADDITIONAL FUNCTIONS

Adding ingredients

— The device is equipped with a tray (6) for automatic addition
of ingredients (pieces of fruit, nuts, etc.) during the dough
kneading process.

Load the ingredients into the tray (6) before starting the
automatic program.

During the automatic program, the bottom cover of the tray
(6) will open and the ingredients will be added to the dough.
Note: the function of adding ingredients during operation is
not available for programs: «Dough» (7), «<Baking» (8), «<Jam»
(10), «<Kneading» ( 11).

Memory

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

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

— If there is no power for more than 10 minutes it is neces-
sary to load the ingredients, set and switch the automatic
program on again.

Maintaining the temperature

— The bread maker automatically maintains the temperature
of the cooked bread for 60 minutes after the end of the bak-
ing program. If you want to take out the bread, first press
the button Pl (24) to turn it off.

Display backlight
— Pressing any button on the control panel (2) turns on the
backlight of the display (20) for 20 seconds.

BREAD MAKER USE

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

ENGLISH

Notes: During the first operation some smell from the heating
element is possible, this is normal.
— Open the lid (3) and make sure that the baking form (7) and
the paddle (8) are installed to their places.
Notes: before installing the paddle (8) grease it with some mar-
garine or vegetable oil for easy removal from the fresh bread.
— Place the ingredients in the form (7) in the sequence
described in the recipe. Usually the ingredients are placed
in sequence (Fig. 1)
1. liquids;
2. dryingredients (sugar, salt, flour);
3. yeastand leaven.
Notes: yeast should not come into contact with liquids or salt
before kneading the dough. Make a small well in the flour and
place the yeast in it. The maximum weight for flour is 490 g,
and for yeast is 4 g. Please do not exceed these values when
composing your baking recipes.
— Remove spilled products or spilled liquids from the outer
surface of the form (7).
Close the lid (3).
Place in the tray (6) the necessary ingredients that will be
automatically added during the kneading process (fruit
pieces, nuts, etc.).
Insert the mains plug into the socket, an audible signal will
sound, the backlight (20) will turn on on the display and the
following symbols will be displayed (Fig. 2).
medium degree of crust @22 (symbol 29);
weight 900 g, symbol (28);
name of program N° 1 «Basic», symbol (32);
program running time in hours and minutes 3:00 hours dig-
ital indicators (30,31).
By pressing the program selection button (15), select
the desired automatic program.
Press the button C2Z8(17) to select the color of the crust.
By pressing the button (19), select the baking weight
depending on the number of ingredients placed in the bak-
ing form (7).
Set the cooking delay time by pressing the button €3(18)
sequentially. The delay time will be displayed on the display
(20) with numeric values in hours (30) and minutes (31).
Note: Skip the delay time setting if you want to start the set
program immediately.
To start the cooking program, press the button M (24).
In the process of kneading the dough, the bottom lid of the
container (6) will automatically open, and extra ingredients
will be added to the dough.
The process of making bread can be controlled through the
viewing window (4) in the lid (3).
At the end of the program, 10 short beeps will sound.
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After the completion of the automatic program, the heat
maintenance function will turn on, and the symbol (39) will
be shown on the display (20). The operation time of the heat
maintenance function is 60 minutes.

A beep will sound after the end of the heating cycle. The
standard settings of the completed program will be shown
on the display (20).

To cancel the heating function, press and hold the but-
ton Ml (24).

Unplug the unit.

Put on thermal protective potholders, open the lid (3), take
the form (7) by the handle, turn it counterclockwise and
remove it from the bread maker.

Let the form cool down for approximately 10 minutes.
Separate the pastry from the form (7) walls using a plastic
kitchen spatula.

In order to remove the bread turn the form (7) upside down
and shake it carefully.

Before cutting the bread remove the paddle (8) with the
hook (11).

Cut the bread with a sharp bread knife.

IMPORTANT RECOMMENDATIONS

Ingredients

Flour

The characteristics of flour are determined not only by the
sort but also by the conditions of grain cultivation, process-
ing method and storage. Try to bake bread using flour of
different manufacturers and grades and find the one corre-
sponding to your needs. The basic types of bread flour are
wheat and rye flour. Wheat flour is more commonly used due
to its nice palatability properties and high nutrition value of
pastry made of wheat flour.

Bread flour

Bread (refined) flour made of inner part of grain only, con-
tains the maximal gluten quantity that provides the crumb
elasticity and prevents bread dropping. Pastry made of bread
flour is puffier.

Whole-grain flour (wholemeal)

Whole-grain (wholemeal) flour is obtained by grinding whole
wheat grains together with the membrane. This sort of flour
is distinguished for its enhanced nutrition value. Whole-grain
bread is usually smaller in size. In order to improve the con-
sumer properties of bread whole-wheat flour is often mixed
with bread flour.

Corn and oatmeal flour

In order to improve the bread texture and additional fla-
vor properties mix wheat or rye flour with corn or oat-
meal one.

Sugar

Sugar enriches the pastry in additional flavors and gives
bread golden color. Sugar is a nutritional medium for yeast
growth. Add to pastry not only refined but brown sugar and
sugar powder as well.

Yeast

Yeast growth is accompanied by emission of carbon diox-

ide, that contributes to the formation of porous crumb.

Flour and sugar are a nutritional medium for yeast growth.

Add fresh compressed yeast or fast-acting yeast powder.

Dissolve fresh compressed yeast in warm liquid (water,

milk, etc.), and add fast-acting yeast to the flour (it does not

require preliminary activation, i.e. adding of water). Follow

the recommendations on the packing or observe the fol-

lowing proportions:

— 1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to 1,5 of
tea spoon of fresh compressed yeast.

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

Salt

Salt gives bread additional flavor and color, but slows down
the yeast growth. Do not use excessive quantities of salt.
Always use fine salt (coarse salt can damage the form’s
non-stick coating).

Eggs

Eggs improve the structure and volume of the pastry, give
additional flavor. Eggs should be whipped carefully before
adding to the dough.

Animal and vegetable fats

Animal and vegetable fats make the pastry softer and increase
its storage life. Cut butter into small cubes or let it melt a little
before adding it.

Baking powder and soda

Soda and baking powder (leaven) shorten the time neces-
sary for dough rising. Use leaven or soda when baking in the
«FAST BAKING» mode. It is necessary to mix soda with citric
acid and a little flour beforehand (5 g of baking soda, 3 g of
citric acid and 12 g of flour). This amount of powder (20 g) is
rated for 500 g of flour. Do not use vinegar for soda slaking, it
will make the crumb less homogeneous and more wet. Baking
powder (leaven) is just to be poured into the form following
recipe instructions.

Water
Water temperature plays the crucial role in bread making pro-
cess. The optimal water temperature is 20-25°C, for «<FAST



BAKING» mode the optimal water temperature is 45-50°C. You
may as well use milk instead of water or enrich bread flavor by
using some natural juice.

Dairy products

Dairy products improve the nutrition value and flavor of the
bread. The crumb becomes more beautiful and savory. Use
fresh dairy products or powdered milk.

Fruit and berries
Use only fresh and quality fruit and berries for jam making.

DOSAGE

The secret of good bread is not only in the quality of the

ingredients, but also in the strict observance of their

proportions.

— Use a kitchen scale (12), a measuring cup (9) and
a spoon (10). The measuring spoon (10) is dou-
ble-sided. The volume on the one hand corresponds
to a teaspoon, and on the other — a dining room.

Weighing liquid ingredients.

— Water, fresh milk or a solution of powdered milk should
be measured with a measuring cup (9).

— When determining the volume of liquid, always hold
the cup (9) horizontally at eye level.

— Fill the measuring cup (9) with liquid to the appropri-
ate mark. Check the dosage by placing the cup (9) on
a flat surface.

— If you are measuring frying oil or other ingredients,
always thoroughly clean the measuring cup (9) from
the remnants of the previous ingredient.
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dry ingre

— Do not compact dry ingredients by pouring them into
the measuring cup (9). After filling the measuring cup,
level the edge with a spatula or knife.

— It is important to sift the flour through a sieve before
using it to saturate it with air, this guarantees the best
baking result.

— Itisimportant to sift the flour through a sieve before using it

to saturate it with air, this guarantees the best baking result.

RECIPES

BASIC
Ingredients/Quantity 7009 900g
Water 270 ml 330 ml

Vegetable oil 2 table spoons 3 table spoons

Salt 1 tea spoon 1,5 tea spoon
Sugar 2 table spoons 3 table spoons
Flour 3 measuring cups 3.5 measuring cups

Yeast powder 1 tea spoon 1% tea spoons
ACCELERATED

Ingredients/quantity 7009

Water 230 ml

Vegetable oil 2 tablespoons
Salt 1/2 teaspoon
Sugar 3 tablespoons
Flour 3 measuring cups
Dry yeast 2 teaspoons
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FRENCH

Ingredients/Quantity 7009 900¢g

Water 270 ml 330 ml

Vegetable oil 2 tablespoons 3 tablespoons

Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoons

Sugar 1.5 tablespoons 2 tablespoons

Flour 3 measuring cups 3.5 measuring cups

Yeast powder ¥ teaspoon 1 teaspoon
WHOLEGRAIN

Ingredients/Quantity 700g 900g

Water 260 ml 330 ml

Vegetable oil

2 tablespoons

3 tablespoons

Salt

1 teaspoon

1.5 teaspoons

Medium flour

1 measuring cups

2 measuring cups

Flour

2 measuring cups

2 measuring cups

Brown sugar

2 tablespoons

2.5 tablespoons

Powdered milk

2 tablespoons

3 tablespoons

Yeast powder ¥ teaspoon 1 teaspoon
EXPRESS

Ingredients/Quantity Quantity

Water (temperature 40-50 C°) 250 ml

Vegetable oil 2 tablespoons

Salt 1 teaspoon

Sugar 1.5 tablespoons

Flour 3 measuring cups

Yeast 2 teaspoon
SWEET BREAD

Ingredients/Quantity 7009 900g

Water 250 ml 330 ml

Vegetable oil

2 tablespoons

3 tablespoons

Salt

1 teaspoon

1.5 teaspoon
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Sugar 3 tablespoons 4 tablespoons
Flour 3 measuring cups 3.5 measuring cups
Powdered milk 2 tablespoons 2 tablespoons
Yeast powder 1 teaspoon 1 teaspoon
SANDWICH
Ingredients/Quantity 7009 900g
Water 270 ml 360 ml
Softened butter or margarine 1.5 tablespoons 2 tablespoons
Salt 1 teaspoon 1.5 teaspoons
Sugar 1.5 teaspoon 2 teaspoons
Powdered milk 1.5 tablespoons 2 tablespoons
Flour 3 measuring cups 4 measuring cups
Yeast powder 1 teaspoon 1 teaspoon
GLUTEN FREE
Ingredients/Quantity 7009 900g
Water 250 ml 330 ml
Vegetable oil 2 tablespoons 3 tablespoons
Salt ¥ teaspoon 1 teaspoon
Rice flour 2 % measuring cups 3 % measuring cups
Sugar 1.5 tablespoons 2 tablespoons
Yeast powder 1,5 teaspoon 2 teaspoons
JAM CAKE
Ingredients Quantity Ingredients Quantity
Strawberry 4 cups Wheat flour 1759
Sugar 2.5 cups Sugar 1509
Lemon juice 1 tablespoon Butter 4049
1. Mash strawberries and sugar with a fork, add lemon Eggs 3 pes.
juice, mix. Leaven 1.5 teaspoon
2. Put the mixture into the form (7) and launch the «Jam»
program. 1. Whip eggs with sugar, pour into the form (7).
2. Add softened butter, flour and leaven.
3. Bake after setting the «Cake» program.
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USING WEIGHTS

For the convenience of weighing the ingredients, the bread
maker has electronic scales (12).

After transporting or storing the device in cold
(winter) conditions it is necessary to keep it at room
temperature for at least two hours.

Preparahon for work

Remove the scale from the packaging, remove any stick-
ers that interfere with the operation of the device.

Wipe the weighing platform (43) and the body of the
scale with a soft, slightly damp cloth,then wipe dry.
Installing batteries

Open the battery cover (42) and install two «AAA» batter-
ies, strictly observing the polarity.

Install the battery cover (42).

Battery replacement

When the battery voltage is low, the contrast of the read-
ings on the display (44) will decrease and the symbol
«Lo» will appear on the display (44).

If the scale is turned off due to low battery, or the «Lo»
symbol appears on the display (44), replace the battery.
To do this, open the battery cover (42), remove the used
batteries, then install new ones, strictly observing the
polarity. Then close the battery cover.

If the scale is not used for a long time, remove the bat-
teries from the battery compartment.

Control buttons

The control buttons of the scale are touch-sensitive
(sensitive to touch), therefore, to operate the buttons, it
is enough to lightly touch the designated place for each
button.

WEIGHING INGREDIENTS

Place the scale on a flat, stable surface.

1. To turn on the scale, touch the () <ON/OFF>» button (40),

first the symbols «18888» will appear on the display, and

then the symbol «0» will appear on the display.

Notes:

— The display (44) showing the symbol «0» indicates that
weighing can be started.

— When installing or replacing the battery, the weight units
are «g» (default).

— Ifthe readings on the display (44) are not zero, touch the
button (41) «Z/T» and the readings will be reset to zero.
By touching the «UNIT» button (45) sequentially, select
the necessary units of weight measurement, the following
symbols will be displayed on the display (44):

«g» — weight of the product(s) in grams;

«lb» — weight of the product(s) in pounds;

«0z» — weight of the product (products) in ounces;

For weighing liquid and bulk products, install a suitable

container on the platform (43), then, by touching the but-

ton (41) «Z/T», reset the display readings. On the display

(44), on the left side, the tare weight compensation sym-

bol 4 «TARE> will appear, provided that the weight of the

container is more than 120 g.

Place the weighing ingredients on the platform (43).

The display (44) will show their weight depending on the

selected units of measurement.

To turn off the scale, remove the ingredients from the

platform (43) and touch the (v «ON/OFF» button (40).

Note:

— The appearance of the «<EEEE» symbols on the display
(44) indicates that the maximum permissible weight of
3 kg has been exceeded. Urgently remove the load from
the scales to prevent damage.

— The scales automatically turn off if you do not use them
for more than 6 minutes.

HOLD mode

To save the weighing result on the display (44) before

removing the measured product, touch the <HOLD» button

(46). HOLD will appear on the display (44) and the result of

the last measurement will remain on the display (44) even

after you remove the ingredients from the platform (43).

To continue weighing, tap the <HOLD» button (46) again.

Note:

— The readings on the display (44) will be kept for about
6 minutes. Until the scale is disabled.

SEQUENTIAL WEIGHING

If you want to measure the weight of several ingredients

sequentially without removing the previous ingredients

from the platform (43), follow the steps listed below.

1. Install the scale (12) in the mounting recesses of the
bread maker body or on a flat surface.

2. To turn on the scale, touch the () «ON/OFF» button
(40), and the «0» symbol will appear on the display.

Note: - The display (44) showing the symbol «0» indicates

that weighing can be started. If the readings on the display

(44) are not zero, touch the button (41) “Z/T” and the

readings will be reset to zero.

3. By touching the «UNIT» button (45) sequentially, select
the necessary units of measurement —«g» —«lb» — «0z».

4. Place the desired amount of the first ingredient on the
platform (43), referring to the numerical readings on the
display (44).



5. Touch the button (41) «Z/T», and the weight readings on
the display (44) will reset to zero.

Note:

— When the ingredients are weighed sequentially on the
display (44), the ® «TARE» symbol appears if the weight
of the ingredient(s) is more than 120 g.

6. Place the desired amount of the second ingredient on
the platform (43), referring to the numerical readings on
the display (44).

7. Repeat steps 4-6 to weigh the remaining ingredients
sequentially.

8. The addition of ingredients is possible up to the
maximum weight limit (3 kg).

9. Remove the ingredients from the platform, and the
display (44) will show the total weight of all ingredients.

10. Toturn off the scale, touch the ¢ty <ON/OFF» button (40).

Notes:

— Symbols «<EEEE> on the display (44) indicate exceeding of
the scale maximal capacity of 3 kg, remove food products
from the scale immediately to prevent its damage.

— The symbol «UnSt» on the display (44) indicates that the
weight of the products on the scale is unstable or the scale
is placed on an unsteady surface. Place the scale on a flat
steady surface.

— Inthe successive weighing mode the scale will be switched
off automatically after 6 minutes of non-operation.

Baking problems and the recommendations to solve them

ENGLISH

— If the scale works improperly, try switching the power off;
to do this, open the battery compartment lid (42) and
remove the battery. After a while insert the battery to its
place and switch the scale on by touching the () «ON/
OFF» button.

CLEANING AND CARE

* Clean the scale with a soft, slightly damp cloth and then
wipe it dry.

¢ Never use abrasives or solvents.

* Do notimmerse the scale into water or any other liquids,
do not wash it in a dishwashing machine.

* Keep the scale away from children in a dry cool place.

IMPORTANT

Electromagnetic compatibility

The electronic scale can be sensitive to electromagnetic emis-
sion of other units located in close proximity (such as mobile
phones, portable radio transmitters, radio controllers and
microwave ovens). If signs of such emission appear (false or
inconsistent data indication on the display), relocate the scale
or switch off the source of interference for some time.

The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread won't rise Not enough yeast

Old or inactive yeast

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before kneading

Wrong selection of flour sort, or flour is of poor quality

Not enough sugar

Soft water leads to more active yeast growth

Intensive dough rising, dough

Excessive quantity of yeast or flour

gets out of the baking form

Excessive quantity of dough

Bread dropped in the middle
quantity

Yeast growth is poor because of high temperature of the liquid or its excessive

Excessive quantity of flour or lack of liquid
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Dense crumb, clumps

Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality

dropping

Excessive liquid temperature leads to quick yeast growth and early dough

No salt or not enough sugar

Lack of flour

Bread is slack-baked in the

Using much liquid and liquid ingredients (for example, yogurt)

middle

Excessive quantity of liquid ingredients

Coarse crumb No salt

Water is too hot

Excessive quantity of dough

Bread surface is slack-baked

Excessive quantity of flour (especially when you are making wheat bread)

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is
grainy and non-uniform

You have not cooled the bread down before cutting (excessive moisture did not
have time to evaporate)

CLEANING AND MAINTENANCE

¢ Turn off the bread maker, unplug the power cord from
the electrical outlet and let the bread maker cool down.

* Wipe the body (1), the scale (12) and the lid (3) with a
slightly damp cloth, then wipe dry.

¢ Remove the extra ingredients tray holder (5) from the lid
(8), rinse itand dry.

¢ Wash the baking form (7), blade (8), measuring cup
(9), spoon (10) and hook (11) with warm water with neu-
tral detergent.

Note:

— If the blade (8) can not be removed from the axis, fill the
form (7) with warm water and wait for about 30 minutes.

— The form (7) and the blade (8) are not recommended to
be washed in the dishwasher.

* Thoroughly dry the form (7) and the blade (8) before
installing them in the bread maker.

¢ Iftheinside of the bread maker or the weighing platform
(43) is dirty, remove the dirt and wipe the surface with a
slightly damp cloth, then wipe dry.

* Do not immerse the bread maker body, the scale (12),
the power cord and the plug of the power cord in water
or any other liquids.

STORAGE

— Before storage clean the bread maker and wait until it is
completely dry.

— Keep the unit away from children in a dry cool place.



ROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE REASON

SOLUTION

The symbols «<HHH» appear on the
display

The bread maker is not switched on.

The bread maker has not
cooled down after the previ-
ous baking cycle

Switch the bread maker off and unplug it.
Remove the baking form and let the bread
maker cool down to the room temperature.

The symbols «LLL» appear on the
display when you switch the bread
maker on.

The temperature inside the
bread maker is too low.

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

The symbols «ee0» appear on the
display when you switch the bread
maker on.

The temperature sensor
works improperly

In this case contact the authorized service
center

Smoke from the lid (3) ventilation
openings

Ingredients got onto the heat-
ing element

Switch the unit off and unplug it. Open

the lid, take the form out, let the unit cool
down. Wipe the walls of the process cham-
ber and the heating element with a damp
cloth, then wipe them dry.

The baked bread dropped, the bot-
tom part of the bread is damp

The bread has stayed in the
bread maker for too long after
baking

When making bread according to this rec-
ipe switch the unit off right after the bread
is ready

The bread has stuck to the walls of
the baking form

The bottom part of the bread
has stuck to the kneading
paddle

Before installing grease the paddles with
margarine or vegetable oil

The bread structure is not homoge-
neous or the bread went wrong

Wrong mode is selected

View the available baking programs, select
another program.

Accidental pressing of
«START/STOP» button during
the operation process

Load all necessary ingredients again and
start the baking process from the very
beginning

Frequent opening of the lid
during the operation process

Open the lid only in case of urgency and at
the early stage of the automatic program
operation.

The bread structure is not homoge-
neous or the bread went wrong

Along power cutoff during
the operation process

Load all necessary ingredients again and
start the baking process from the very
beginning

The paddle is blocked

Take the form out and check if the drive is
rotating. If there is any malfunction, apply
to an authorized service center.
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DELIVERY SET

Bread maker — 1 pc.

Baking form — 1 pc.

Kneading paddle - 1 pc.

Beaker - 1 pc.

Measuring spoon — 1 pc.

Hook - 1 pc.

Removable electronic scales — 1 pc.

Instruction manual with warranty certificate — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Bread maker

Power supply: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Rated input power: 550 W

Maximal power: 600 W

Scales

«AAA» battery —2x 1.5V

Maximal capacity: 3000 g

Minimal capacity: 2 g

Scale division value: 1g

RECYCLING

hi¢

|

For environment protection do not throw out the unit and
the batteries (if included), do not discard the unit and
the batteries with usual household waste after the ser-

vice life expiration; apply to specialized centers for fur-
ther recycling.

The waste generated during the disposal of the unit is sub-
ject to mandatory collection and consequent disposal in the
prescribed manner.

For further information about recycling of this product apply
to a local municipal administration, a disposal service or to
the shop where you purchased this product.

The manufacturer preserves the right to change design, struc-
ture and specifications not affecting general principles of the
unit operation without a preliminary notification due to which
insignificant differences between the manual and product may
be observed. If the user reveals such differences, please report
them via e-mail info@rondell.ru for receipt of an updated manual.

Unit operating life is 3 years

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be obtained from
the dealer from whom the appliance was purchased. The bill of
sale or receipt must be produced when making any claim under
the terms of this guarantee.

C€

This product conforms to the EMC Directive 2014/30/
EU and to the Low Voltage Directive 2014/35/EU.



BROTBACKOFEN RDE-1641
Der Hausbrotbackofen ist zum Backen von Brot und Kuchen
sowie zur Zubereitung von Marmelade bestimmt.

BESCHREIBUNG

Gehause

Bedienungsplatte

Deckel

Sichtfenster

Halter des Korbs fiir zusatzliche Zutaten
Korb fiir zusétzliche Zutaten (Dosierer)
Backform

Teigknetpaddel

MeRbecher

10. MeRloffel

11. Kriicke fur Entfernung des Fligels zum Anteigen
12. Elektronische Waage

13. Netzkabel

14. Griff des oberen Deckels

©ONO WD~

Bedienungsplatte

12. Programmwahltaste

16. Kontrolltaste des Dosierers/Beleuchtung &%

17. Wahltaste firr Krustenfarbe <

18. Wahltaste fiir Zeit &

19. Wahltaste fiir Backwarengewicht D

20. LCD-Bildschirm

21. Anteigen-Taste (Programm 11) %

22. Backtaste (Programm 8) %

23. Wahltaste der Stufe fiirs Programm «MULTIBACKER»
24. START/STOPP-Taste M

25. Liste der Programme des automatischen Kochens

i

Bildschirm (20)

26. Symbol der Gewichtswahl 700 Gramm

27. Anzeiger der Zutatenbeimengungfunktion EXTRA und
ihre Aktivitat

Symbol des Gewichtswahl 900 Gramm
Krustenfarbenwahlsymbol

Digitalanzeige der Zeit in Stunden

Digitalanzeige der Zeit in Minuten

Digitalanzeige der Programmnummer

Symbol der 1. Stufe — Anteigen

Symbol der 2. Stufe — Teigtreiben (Garen)

35. Symbol der 3. Stufe — Anteigen

36. Symbol der 4. Stufe — Teigtreiben (Garen)

37. Symbol der 5. Stufe — Teigtreiben (Garen) mit Erwarmung

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

38. Symbol der 6. Stufe — Backen

39. Symbol der Betriebsstufe Erwérmung

Waage

40. Ein-/Ausschalttaste der Waage «ON/OFF»

41. Taste flirs Riicksetzen der Angaben/Tarakompensation «Z/T»
42. Batteriefachdeckel

43. Wiegeplattform

44. Bildschirm

45. Wahltaste der Messeinheiten «UNIT»

46. Taste fur Fixierung der Gewichtsanzeigen «<HOLD»

ACHTUNG!

Als zusétzlicher Schutz ist es zweckméBig, den FI-Schalter mit
Nennstrom maximal bis 30 mA im Stromversorgungskreis auf-
zustellen. Wenden Sie sich dafiir an einen Spezialisten.

SICHERHEITSMARNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten Nutzung des

Brotbackofens aufmerksam durch und bewahren sie diese

wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats. Benutzen

Sie das Gerat nur bestimmungsméaRig und laut dieser

Betriebsanleitung. Nicht ordnungsgemafe Nutzung des Geréts

kann zu seiner Stérung fiihren, einen gesundheitlichen und

materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Anschlieen ans Stromnetz,
dass die Betriebsspannung des Brotbackofens und die
Netzspannung Ubereinstimmen.

¢ Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker" ausgestattet; schal-
ten Sie diesen in eine Steckdose mit sicherer Erdung ein.

* Zur Vermeidung des Brand- oder Stromschlagrisikos
benutzen Sie keine Adapterstecker beim AnschlieBen des
Brotbackofens ans Stromnetz.

* Stellen Sie das Geréat auf eine ebene, standfeste und hitze-
bestandige Oberflache so auf, dass ein freier Zugang zur
Steckdose gewéhrt wird. Der Abstand zu den nachststehen-
den Gegenstéanden soll nicht weniger als 20 cm betragen.

¢ Decken Sie den Brotbackofen wahrend des Betriebs nie-
mals ab, um einen Brand zu vermeiden.

* Esistnicht gestattet, das Gerat auf andere Haushaltsgerate
und Tischdecken aufzustellen.

¢ Esistnicht gestattet, das Geratin der Nahe von Quellen der
offenen Flamme, leicht entflammbaren Stoffen und unter
direkten Sonnenstrahlen aufzustellen.

¢ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht
herabhangt sowie keine heilen Oberflachen oder scharfen
Kiichenmébelrander berlihrt.

¢ Verwenden Sie das Gerat draufen nicht.

¢ Schalten Sie den Brotbackofen immer aus, bevor Sie ihn
zusammen-, auseinandersetzen und reinigen.
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Benutzen Sie den Brotbackofen nie ohne Behalter zur auto-
matischen Zutatenzugabe. Gehen Sie mit dem Behélter vor-
sichtig um, um ihn nicht zu beschadigen.

Lassen Sie den laufenden Brotbackofen nie unbeaufsichtigt.
Wenn das Gerét falsch verwendet wird (z. B. wenn die
Empfehlungen nicht befolgt werden), kann das Brot brennen
und Rauch entstehen. Schalten Sie in diesem Fall das Gerat
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose her-
aus. Entfernen Sie die Backform vor dem Reinigen und war-
ten Sie ab, bis das Gerat vollstandig abkhlt.

Es ist nicht gestattet, fremde Gegenstéande
Backkammer zu legen.

Offnen oder lassen Sie den Deckel des Brotbackofens wéh-
rend des Betriebs nicht offen.

Bertihren Sie keine heiRen Oberflachen des Brotbackofens
wahrend seines Betriebs.

Blockieren Sie keine Luftungséffnungen am Deckel des
Brotbackofens.

Stecken Sie Ihre Hande in die Backkammer des Brotback-
ofens beim Betrieb des automatischen Programms nicht.
Fassen Sie beim Herausnehmen des fertigen Brots
den Backformgriff an, nachdem Sie hitzebesténdige
Ofenhandschuhe angezogen haben.

Um die Backform-Antihaftbeschichtung nicht zu bescha-
digen, klopfen Sie beim Herausnehmen des Brots auf den
Backformboden und die -rander nicht, verwenden Sie keine
Metallgegenstande, sondern drehen Sie die Backform um
und schiitteln Sie das fertige Brot heraus.

Trennen Sie das Gerét vor der Reinigung und wenn Sie es
nicht benutzen vom Stromnetz ab.

Wenn Sie den Netzstecker aus der Steckdose herausneh-
men, ziehen Sie das Netzkabel nicht, sondern halten Sie
den Netzstecker mit der Hand.

Fassen Sie den Netzstecker mit nassen Handen nicht an.
Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe vom Kiichen-
waschbecken zu benutzen und der Feuchtigkeit auszu-
setzen.

Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das
Brotbackofengehduse in Wasser oder jegliche andere
Flussigkeiten nicht ein, um das Stromschlagrisiko zu ver-
meiden. Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist: beriih-
ren Sie das Gerét nicht, ziehen Sie das Netzkabel aus der
Steckdose sofort heraus und erst dann entfernen Sie das
Gerét aus Wasser. Wenden Sie sich an einen autorisier-
ten Kundendienst an die am Garantieschein und auf der
Website www.rondell.ru angegebenen Kontaktadressen,
um das Gerat zu priifen oder zu reparieren.

Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die als
Verpackung verwendeten Plastiktiiten nie ohne Aufsicht.

in die

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder Verpa-

ckungsfol/en nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Dieses Gerét soll von Kindern nicht verwendet werden.

¢ Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen Sie das
Gerat an einen flr Kinder unzugénglichen Ort auf.

¢ Lassen Sie Kinder das Gerat und das Netzkabel wéahrend
des Geréatebetriebs nicht beriihren.

* Dieses Gerét ist fUr Personen (darunter Kinder) mit Korper-,
Nerven- und Geistesstérungen oder Personen ohne aus-
reichende Lebenserfahrung und Kenntnisse nicht geeignet,
wenn sie sich unter Aufsicht keiner fiir ihre Sicherheit ver-
antwortlichen Person befinden oder keine entsprechenden
Geratenutzungsanweisungen bekommen haben.

* Kinder sollen beaufsichtigt werden, damit sie mit dem Gerat
nicht spielen.

¢ Priifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels und des
Netzsteckers regelmaBig.

* Es st nicht gestattet, den Brotbackofen zu benutzen, wenn
das Netzkabel oder der Netzstecker beschéadigt sind, wenn
das Gerat fehlerhaft funktioniert, gefallen oder anders
beschéadigt ist.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, soll es vom Hersteller,
Kundendienst oder &hnlich qualifiziertem Personal ersetzt
werden, um Gefahren zu vermeiden.

¢ Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig zu reparie-
ren. Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig aus-
einanderzunehmen, bei der Feststellung irgendwelcher
Beschadigungen oder im Sturzfall trennen Sie das Gerét
vom Stromnetz ab und wenden Sie sich an einen auto-
risierten (bevollméchtigten) Kundendienst an die am
Garantieschein und auf der Webseite www.rondell.ru ange-
gebenen Kontaktadressen.

¢ Transportieren Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung.

* Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kihlen
und fir Kinder und behinderte Personen unzuganglichen
Ort auf.

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEB-
RAUCH BESTIMMT. KOMMERZIELLE NUTZUNG UND VER-
WENDUNG DES GERATS IN BETRIEBSBEREICHEN UND
ARBEITSRAUMEN IST VERBOTEN.

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Falls das Gerit bei niedrigen Temperaturen transportiert

oder aufbewahrt wurde, lassen Sre es bei der Raumluft-

temperatur nicht iger als drei S 1l ib

* Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung heraus und
entfernen Sie alle Aufkleber, die den Geréatebetrieb storen.

¢ Priifen Sie die Unversehrtheit des Gerats, wenn das Gerét
beschédigt ist, benutzen Sie es nicht.




¢ Ziehen Sie den Halter des Korbs fiir zusatzliche Zutaten
(5) nach oben, ziehen Sie danach den Rahmen des Halters
(5) zusammen mit dem Korb fiir zusatzliche Zutaten (6) aus
dem Deckel des Brotbackofens (3) heraus.

¢ Greifen Sie sich am Griff (14) und 6ffnen Sie den Deckel (3).

¢ Heben und fassen Sie den Griff der Backform (7) an, dre-
hen Sie den Griff gegen den Uhrzeigersinn und entfernen
Sie die Backform (7).

¢ Splilen Sie den Korb (6), die Form (7), den Flugel (8), den
Messbecher (9), den Messléffel (10) und den Haken (11) mit
Warmwasser mit einem neutralen Reinigungsmittel, dann
trocknen Sie diese griindlich ab.

* Wischen Sie das Brotbackofengehause (1) und den Deckel
(3) mit einem weichen, leicht angefeuchteten Tuch, dann
trocknen Sie diese ab.

¢ Stellen Sie die Backform (7) zurlick auf und drehen sie im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen Sie den Fliigel zum
Anteigen (8) auf die Achse in der Backform (7).

¢ SchlieRen Sie den Deckel (3) und stellen Sie den Korb (6) hinein.

¢ Stellen Sie das Geréat auf eine ebene, trockene, hitzebestandige
und standfeste Oberflache auf. Der Abstand zu den néchst-
liegenden Oberflachen soll nicht weniger als 20 cm betragen.

¢ Der Brotbackofen ist betriebsbereit.

Anmerkung:

— Der Brotbackofen st fiir den Betrieb im breiten
Temperaturbereich geeignet, jedoch beeinflusst zu hohe
oder zu niedrige Raumtemperatur den Teigtrieb und dem-
entsprechend die GréBe und die Dichte des Brots. Die opti-
malste Raumtemperatur liegt zwischen +15 und + 34°C.

BEDIENUNGSPLATTE (2)

Durchs Driicken der Tasten auf der Bedienungsplatte (2) kén-
nen Sie das gewiinschte automatische Programm wéhlen, die
Riickstellungszeit einstellen und den gesamten Backvorgang auf
dem Bildschirm (20) kontrollieren.

Bei jeder Betatigung der Tasten auf der Bedienungsplatte ertont
ein Tonsignal und die Beleuchtung des Bildschirms (20) wird aktiv.

Betriebsprogramme

Mit der Taste (15) kénnen Sie die Nummer des Programms

des automatischen Kochens auswéhlen. Die Nummer des

Programms wird auf dem Bildschirm (20) mit Symbolen (32) ange-

zeigt. Insgesamt sind 2 automatische Programme vorgesehen +

Programm «MULTIBACKER»:

1. Hauptprogramm: beinhaltet alle Brotbackstufen: Anteigen,
Garen (Treiben) von Teig und Backen, Sie kénnen auch
erforderliche Zutaten in den Korb (6) hinzufligen, um den
Geschmack der fertigen Backwaren zu verbessern.

DEUTSCH

2. Schnellprogramm: Anteigen, Treiben und Backen von Brot
mit Hinzufigen von Speisesoda oder Backpulver. Das in
diesem Betrieb gebackene Brot ist gewohnlich kleiner und
hat eine dichte Textur.

3. Franzosisches: Anteigen, Garen und Backen mit lange-
rer Garzeit. Das nach diesem Programm gebackene Brot
hat gewdhnlich eine leichte Textur und knusprigere Kruste.

4. Express: Brot wird schneller als im «Schnellprogramm»
gebacken, doch es hat gewohnlich geringeres Volumen und
dichtere Textur.

5. Vollkorn: das Programm flirs Backen von Brot aus ver-
schiedener Mehlarten, z. B. Roggenmehl, Vollkornmehl,
Weizenkeimmehl. Das Programm hat eine langere Zeit
der Voraufwarmung, das lasst das Getreide Wasser auf-
saugen und anschwellen. Es ist nicht empfohlen, die
Riickstellungsfunktion beim Backen eines solchen Brotes
zu verwenden, da dies zu unerwiinschten Ergebnissen
flihren kann.

6. Kuchen: Anteigen, Garen und Backen. Das Programm fiir
Zubereitung von Biskuits, StiRgeback mit Anwendung von
Soda oder Backpulver.

7. Teig: knetet den Hefeteig und l&sst ihn auftreiben.
Verwenden Sie den Teig fiir Hausbackwaren (Geback usw.)

8. Backen: der Brotbackofen funktioniert wie elektrischer
Backofen. Das Programm schlieRt die Stufen des Anteigens
und Teigtriebs aus. Das Programm wird zum Backen eines
bereits fertigen Teigs oder zusétzlicher Braunung des geba-
ckenen Brots verwendet.

9. Sandwich: Anteigen, Trieb und Backen von Brot fir
Sandwiches. Fiirs Backen von Brot leichter Textur mit diin-
ner Kruste.

10.Marmelade: fiir aromatische Hausmarmelade, Jam oder
Konfitiire. Schneiden Sie vorher Friichte fiir die Zubereitung.

11.Anteigen: Kneten und Treiben von Teig ohne weitere
Warmebehandlung. Verwenden Sie den zubereiteten Teig
fiir Backwaren.

12.Glutenfrei: fiirs Backen von Brot aus glutenfreiem Mehl.
Teig aus solchem Mehl ist in der Regel feuchter und flussi-
ger. Teigtrieb passiert nur einmal und die Backzeit ist wegen
héherer Feuchtigkeit langer.

13.MULTIBACKER: Backprogramm mit manuell wahlbaren
Temperatur und Zeit. Laufzeit des Programms in Stunden
(30) und in Minuten (31) wird auf dem Digitalbildschirm (20)
bei der Programmwahl angezeigt.

Wahltaste fiir Krustenfarbe C28 (17)
Mit dieser Taste kénnen Sie eine der drei Krustenfarben des
fertigen Brots wéhlen:
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hell &,

normal 222,

dunke| aill.

Driicken Sie nacheinander die Taste C2Z@ (17) fiir die Wahl
der gewiinschten Krustenfarbe. Die gewahlte Krustenfarbe
wird auf dem Bildschirm (20) mit einem der Symbole (™™
2222 & (29) angezeigt.

Anmerkung: diese Funktion ist fiir folgende Programme inak-
tiv: «Teig» (7), «Marmelade» (10) und «Anteigen» (11).

Kontrolltaste des Dosierers/Beleuchtung W (16)
¢ Bei der Funktionswahl der automatischen Gabe von
Zutaten (Dosierer) aktiviert das Programm zu bestimm-
ter Zeit den Mechanismus des Einsatzes zusatzlicher
Zutaten (6). Es 6ffnet sich automatisch und der Inhalt
wird in die Backform (7) hinzugefligt. Anfangseinstellung
der Funktion Dosierer (ein), der Bildschirm (20) zeigt das
Symbol (EXTRAV] (27) an. Fir derer Beseitigung ist die
Taste W (16) noch einmal zu betéatigen. Der Bildschirm
(20) wird das Symbol (EXTRA X (27) (aus) anzeigen. Fir
Anderung der Wahl betétigen Sie noch einmal die Taste
¥ (16).
l%'/rinnschaltung der Beleuchtung im Inneren des
Brotbackofens driicken und halten Sie innerhalb von 3
Sekunden die Taste w (16). Ein kurzes Tonsignal ertdnt
und im Inneren des Brotbackofens wird die Beleuchtung
eingeschaltet. Fir Ausschaltung der Beleuchtung dri-
cken und halten Sie wieder die Taste w (16) innerhalb
von 3 Sekunden oder warten Sie 30 Sekunden, bis die
Beleuchtung sich automatisch ausschaltet.

Anteigen-Taste % (21)

Die Taste (21) gewabhrleistet den schnellen Anschluss an
Programm 11 «Anteigen» von der Dauer 25 Minuten. Der
Kochbetrieb von Teig schlieft Anteigen und Trieb ohne nach-
folgende Warmebehandlung ein. Zum Starten des Programms
driicken Sie die Taste Ml (24).

Backen-Taste % (22)

Die Taste % (22) gewahrleistet den schnellen Anschluss
an Programm 8 «Backen» von der Dauer 10 Minuten. Das
Programm wird zum Backen eines bereits fertigen Teigs oder
zusatzlicher Braunung des gebackenen Brots verwendet. Zum
Starten des Programms driicken Sie die Taste Pl (24).
Multibacker-Taste U (23)

Die Taste (23) wahlt die Stufe des Backens bei manueller
Einstellung des Programms 13 «Multibécker».

Fir Zeiteinstellung fir jede Stufe:

1. Wahlen Sie das Programm 13 «Multibacker». Dafir drii-
cken Sie nacheinander die Taste (15), bis der Bildschirm
(20) die Programmnummer (32) «13» anzeigen wird.

2. Mitnachfolgendem Driicken der Taste {] (23) wahlen Sie
die Zubereitungsstufe, derer Zeit Sie andern mochten. Dabei
wird die Anzeige der gewéhlten Stufe (33-39) nacheinander
unten auf dem Bildschirm (20) bei jeder Betatigung der Taste
(23) blinken.

3. Zur Anderung der Dauer der gewahlten Stufe driicken Sie
nacheinander die Taste (18). Der Bildschirm (20) wird die neue
Zeitangabe mit den Symbolen der Stunden (30) und Minuten
(31) mit dem Schritt +1 Minute zur laufenden Angabe bei jeder
Betatigung der Taste € (18).

4. Genauso sind die Einstellungen fiir andere Schritte des
Programms «Multibacker» zu dndern.

5.  Dricken Sie die Taste Pl (24)fiir die Wahl und Speicherung
der gewiinschten Einstellungen des Programms «Multibacker».

START/ STOPP M (24)
Die Taste Pl (24) dient fiir Start, Pause und Stopp des gewahl-
ten Backprogramms.
* Fir Programmstart driicken Sie die Taste Pl (24). Ein kur-
zes Tonsignal ertdnt und der Bildschirm (20) wird anzei-
gen: die Zubereitungszeit in Stunden (30) und Minuten
(31), Nummer des gewahlten Programms (32), Symbole
(26-29) werden die von lhnen gewahlten Einstellungen
anzeigen. Unten auf dem Bildschirm wird das Symbol
des Zubereitungsschritts angezeigt.  Gleichzeitig wer-
den zwei Punkte blinken, das den Beginn des Programms
signalisiert.
Fur die Pause auf jeder Zubereitungsstufe nach dem
Programmstart driicken Sie die Taste M (24). Ein kur-
zes Tonsignal ertont. Das Programm wird fiir 10 Minuten
unterbrochen, auf dem Bildschirm (20) wird dabei die
Anzeige der Laufzeit des Programms in Stunden (30) und
in Minuten (31) blinken.
Um das Programm fortzusetzen, driicken Sie erneut die Taste
> (24). Nach 10 Minuten startet das Programm automatisch.
* Firs Stoppen des Programms driicken und halten Sie die
Taste Pl (24) ungefahr 3 Sekunden lang, bis das lange
Tonsignal das Stoppen des Programms bestétigt.
Anmerkung: im Laufe des automatischen Programms sind
andere Tasten auf der Bedienungsplatte (2) au8er der Taste
(24) blockiert.

Einstellung der Riickstellungszeit )(18)
Sie kdnnen die Ablaufzeit des automatischen Programms vor-
programmieren.



Mit den Navigationstaste der Bedienungsplatte (2)wah-
len Sie die Nummer des gewlinschten automatischen
Programms — mit der Taste (15), die Krustenfarbe —mit der
Taste (17), das Gewicht mit der Taste (19) und bei Bedarf
stellen Sie die Riickstellungszeit mit der Taste (18) ein.
Stellen Sie die Riickstellungszeit ein (beachten Sie beim
Einstellen der Rickstellungszeit die Laufzeit des auto-
matischen Programms). Die Riickstellungszeit wird auf
dem Bildschirm (20) in Stunden (30) und in Minuten (31)
angezeigt.

Anmerkung: Zur schellen Zeiteinstellung driicken und halten
Sie die Taste (18). Die maximale Riickstellungszeit betragt 13
Stunden. Bei Erreichen dieser Anzeige wird das Programm zur
Basis-Zeit der Zubereitung zuriickkehren.

Beispiel:

Wenn es jetzt 20:00 Uhr ist, Sie das automatische Programm 1
«Hauptprogramm» eingestellt haben und mochten, dass das
frisch gebackene Brot am nachsten Tag um 7 Uhr morgens fer-
tig ist, stellen Sie die Rickstellungszeit mit der Taste (18) auf
8 Stunden (die Laufzeit des Programms 1 «Hauptprogramm»
betragt 3 Stunden) ein.

Nach der Einstellung der Riickstellungszeit driicken Sie die
Taste Pl (24), auf dem Bildschirm (20) blinken dann zwei
Trennpunkte in der Anzeige des Restlaufs in Stunden (30)
und in Minuten (31). Die Abwértszahlung bis zum Start des
automatischen Programms beginnt.

Um die Riickstellung abzubrechen, halten Sie die Taste
Pl (24) drei Sekunden lang gedriickt, dabei ertdnt ein lan-
ges Tonsignal.

Anmerkung:

Die Rickstellungsfunktion ist flir Programme inaktiv:
«Express» (4), «<Marmelade» (10), «Anteigen» (11).
Benutzen Sie keine Riickstellungsfunktion, wenn Sie ver-
derbliche Nahrungsmittel wie Milch, Eier, Obst usw. ver-
wenden.

Wahl des Backgewichts L] (19)

Sie konnen das Backwarengewicht mit der Taste D (19) -
700 g oder 900 g wahlen. Das gewahlte Gewicht wird auf
dem Bildschirm (20) mit den Symbolen (26, 28) angezeigt.
Dabei kann sich die gesamte Laufzeit der Programme je nach
dem Brotgewicht unterscheiden. Die Wahl ist fiir folgende
Programme inaktiv: «Schnellprogramm» (2), <kExpress» (4),
«Kuchen» (6), «Teig» (7), «Backen» (8), «Marmelade» (10),
«Anteigen» (11) und «Multibacker» (13).

Brotbackofenbetriebsoperationen

Der Brotbackofen erfiillt folgendes:

1. Teigglattkneten. Der Vorgang des Anteigens wird auf dem
Bildschirm (20) mit den Symbolen (33 und 35) angezeigt.
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. Garen (Teigtrieb), der Vorgang wird auf dem Bildschirm (20)
mit den Symbolen (34, 36, 37) angezeigt.

. Backen —der Vorgang wird auf dem Bildschirm (20) mit dem
Symbol (38) angezeigt.

. Warmehaltung — der Bildschirm (20) zeigt das Symbol
(39) an. Das fertige Brot wird nach dem Ablauf des auto-
matischen Backprogramms 60 Minuten lang warm gehal-
ten. Wenn Sie das Brot herausnehmen missen, schalten
Sie die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die Taste Pl (24)
gedruckt halten.

Anmerkung:

— Offnen Sie niemals den Deckel (3) wéhrend des
Backvorgangs, bei einer plétzlichen Temperaturdnderung
kann der Teig abfallen und nicht mehr auftreiben.

— Der Backvorgang kann durch das Sichtfenster (4) im Deckel
(3) iberwacht werden.

ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Zutatenzugabe

— Das Geréat ist mit einem Korb (6) zur automatischen

Zutatenzugabe (Fruchtstiicke, Niisse usw.) im Laufe des

Teigknetvorgangs ausgestattet.

Laden Sie die Zutaten in den Korb (6), bevor Sie das auto-

matische Programm starten.

Im Laufe des automatischen Programms 6ffnet sich der

untere Deckel des Korbs (6), und die Zutaten werden dem

Teig hinzugefligt.

Anmerkung: die Funktion der Zutatenzugabe wéhrend des

Betriebs ist fiir folgende Programme inaktiv: «Teig» (7),

«Backen» (8), «Marmelade» (10), «Anteigen» (11).

Speicher

— Bei einem Stromausfall wahrend des Brotbackofenbe-
triebs wird eine Speicherfunktion fur bis zu 10 Minu-
ten aktiviert.

Bei der Wiederherstellung der Stromversorgung im Laufe
von 10 Minuten setzt der Brotbackofen das eingestellte
Programm da fort, wo es unterbrochen wurde.

Bei keiner Stromversorgung fiir langer als 10 Minuten
mussen Sie die Nahrungsmittel neu laden, das automa-
tische Programm einstellen und -schalten.

Temperaturhaltung

Der Brotbackofen halt automatisch die Temperatur des zube-
reiteten Brots innerhalb von 60 Minuten nach dem Ende des
Backprogramms. Wenn Sie das Brot herausnehmen mdch-
ten driicken Sie zuerst die Taste Pl (24) fir die Ausschaltung.

Bildschirmbeleuchtung

Beim Driicken jeder Taste der Bedienungsplatte (2) schaltet
sich die Beleuchtung des Bildschirms (20) mit der Dauer 20
Sekunden.
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NUTZUNG DES BROTBACKOFENS

Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieRen des Brotback-

ofens ans Stromnetz, dass die Geratebetriebsspannung und

die Netzspannung Ubereinstimmen.

Anmerkung: vor dem Aufstellen des Fliigels (8) ist es rat-

sam, es mit Margarine oder Pflanzend6l zu schmieren, das

erleichtert sein Herausziehen aus frisch gebackenem Brot.

— Geben Sie Zutaten in die Backform (7) in der Reihenfolge

zu, die im Rezept beschrieben ist. Die Zutaten werden in der

Regel wie folgt gegeben (Abb. 1)

1. Flussigkeiten;
2. rieselfahige Zutaten (Zucker, Salz, Mehl);
3. Backhefe und Quellmehl.

Anmerkung: Hefe soll mit Fliissigkeiten oder Salz vor

dem Anteigen nicht in Beriihrung kommen. Machen Sie

eine kleine Mulde im Mehl und legen Sie Hefe hinein.

Maximalgewicht fiir Mehl 490 g, fiir Hefe 4 g. Uberschreiten

Sie bitte diese Gewichte bei der Zusammenstellung lhrer

Backrezepte nicht.

— Entfernen Sie verschittete Nahrungsmittel
Flissigkeiten von der AuRenflache der Form (7).

— Machen Sie den Deckel (3) zu.

— Legen Sie die erforderlichen, wahrend des Knetvorgangs
automatisch hinzuzufligenden Zutaten (Fruchtstiicke,
Nisse usw.) in den Korb (6).

— Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein,
dabei ertdnt ein Tonsignal, auf dem Bildschirm (20) wer-
den folgende Symbole angezeigt (Abb. 2)

* normale Kruste @22 (Symbol 29);

¢ Gewicht 900 g, Symbol (28);

* Bezeichnung des Programms 1
Symbol (32);

* Laufzeit des Programms in Stunden und in Minuten 3:00
Stunden Digitalanzeigen (30,31).

— Mit der Wahltaste Pl (15) wéhlen Sie das gewiinschte
automatische Programm.

— Mit der Taste (2@ (17) wahlen Sie die Krustenfarbe.

— Wahlen Sie das Backwarengewicht abhangig von der
Menge der Zutaten in der Backform (7) durch mehrmali-
ges Driicken der Taste ] (19).

— Stellen Sie die Zubereitung-Ruckstellungszeit durchs
Driicken der Taste © (18) ein. Die Riickstellungszeit wird
auf dem Bildschirm (20) mit Digitalanzeigen in Stunden
(30) und in Minuten (31) dargestellt.

Anmerkung: (iberspringen Sie die Riickstellungszeiteinstellung,

wenn Sie das eingestellte Programm sofort starten méchten.

— Driicken Sie die Taste Pl (24), um das Programm der
Zubereitung zu starten.

— Wahrend des Teigknetens 6ffnet sich der untere Deckel
des Behalters (6) automatisch, und zusatzliche Zutaten
werden dem Teig hinzugefuigt.

oder

«Hauptprogrammy,

— Der Backvorgang kann durch das Sichtfenster (4) im
Deckel (3) Uiberwacht werden.

— Am Programmende erténen 10 kurze Tonsignale.

— Am Ende des automatischen Programms schaltet sich die
Funktion der Warmehaltung ein, der Bildschirm (20) zeigt
das Symbol (39) an, Laufzeit der Warmehaltungsfunktion
betragt 60 Minuten.

— Nach dem Ablauf der Erwarmung ertént ein
Tonsignal, und auf dem Bildschirm (20) werden die
Standardeinstellungen des beendeten Programms ange-
zeigt.

— Um die Erwarmung abzubrechen, driicken und halten Sie

die Taste Ml (24).

— Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.

— Ziehen Sie hitzebestandige Topflappen an, 6ffnen Sie den
Deckel (3), fassen Sie den Griff der Form (7), drehen Sie
sie entgegen dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus
dem Brotbackofen heraus.

— Lassen Sie die Form ca. 10 Minuten abkiihlen.

— Trennen Sie das Geback mit einem Plastikkiichenspatel
von den Seiten der Form (7) ab.

— Um das Brot herauszunehmen, drehen Sie die Form (7)
um und schiitteln Sie sie vorsichtig.

— Entfernen Sie das Paddel (8) mit dem Haken (11) vor dem
Brotschneiden.

— Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen Brotmesser.

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN

Zutaten

Mehl

Die Eigenschaften des Mehls werden nicht nur durch die
Sorte, sondern auch durch die Bedingungen der Kornanbau,
die Methode der Bearbeitung und der Aufbewahrung
bestimmt. Versuchen Sie das Brot aus Mehl verschie-
dener Hersteller und Marken zu backen und finden Sie
dasjenige Mehl, das lhren Bedirfnissen entspricht. Die
Hauptarten des Brotmehls sind Weizen- und Roggenmehl.
Das Weizenmehl findet eine breitere Anwendung, was durch
angenehme Geschmackseigenschaften und einen hohen
Nahrungswert der Produkte aus Weizenmehl bedingt ist.

Brotmehl

Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) besteht nur aus dem inneren
Kornteil, enthalt maximale Glutenmenge, die die Elastizitat
der Krume gewahrleistet und das Zusammenfallen des Brots
verhindert. Backprodukte aus Brotmehl werden mastiger.



Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

Das Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird durch das
Mahlen von Weizenvollkérnern zusammen mit der Hiille
gewonnen. Diese Mehlsorte unterscheidet sich durch den
erhéhten Nahrungswert. Das Vollkornbrot kommt nor-
malerweise kleiner heraus. Fir die Verbesserung der
Verbrauchseigenschaften von Brot wird das Vollkornmehl
mit Brotmehl oft zusammen gemischt.

Mais- und Hafermehl

Fir die Verbesserung der Brottextur und der Verleihung
dem Brot zuséatzlicher geschmacklicher Qualitadten mischen
Sie Weizen- oder Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.

Zucker

Zucker bereichert Backprodukte mit zusatzlichen
geschmacklichen Schattierungen und verleiht dem Brot eine
goldene Farbe. Zucker ist Nahrboden fiir den Hefewuchs.
Geben Sie in den Backprodukten nicht nur raffinierten, son-
dern auch Braun- und Puderzucker zu.

Backhefe
Der Hefewuchs wird durch die Aussonderung der
Kohlensaure begleitet, die die Bildung der pordsen
Krume bewirkt. Mehl und Zucker sind Nahrboden fiir
den Hefewuchs. Geben Sie frische gepresste Backhefe
oder schnellwirkende Trockenhefe zu. Lésen Sie frisch
gepresste Hefe in warmer Flussigkeit (Wasser, Milch
usw.), geben Sie schnell wirkende Hefe zu Mehl (erfordert
keine Voraktivierung, d.h. Wasserzugabe). Folgen Sie den
Empfehlungen an der Verpackung oder halten Sie folgende
Proportionen ein:
— 1 Teeloffel schnell wirkender Trockenhefe gleicht 1,5 Teeloffel
frisch gepresster Backhefe.
— Lagern Sie frische Hefe im Kihlschrank. Bei hoher
Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht schlecht auf.

Salz

Salz verleiht dem Brot zusatzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch den Hefewuchs. Benutzen Sie
nicht zu viel Salz. Benutzen Sie immer feines Salz (gro-
bes Salz kann die Antihaftbeschichtung der Backform
beschadigen).

Eier

Eier verbessern die Struktur und die Menge des Backpro-
duktes, verleiht ihm zusatzlichen Geschmack. Schlagen Sie
Eier vor der Zugabe in den Teig sorgfaltig auf.

DEUTSCH

Tierische und pflanzliche Fette

Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte wei-
cher und verléangern ihre Haltbarkeit. Vor der Zugabe von
Milchbutter schneiden Sie es in kleine Stiicke und lassen
Sie es ein bisschen schmelzen.

Backpulver und Soda

Soda und Backpulver (Quellmehl) verkiirzen die Zeit, die
fur den Teigtrieb notwendig ist. Verwenden Sie Backpul-
ver oder Soda beim Backen im «kEXPRESS»-Betrieb. Soda
muss mit Zitronensaure und einer kleinen Menge Mehl
(5 g Backpulver, 3 g Zitronensaure und 12 g Mehl) vorge-
mischt werden. Diese Pulvermenge (20 g) wird fir 500 g
Mehl berechnet. Benutzen Sie keinen Essig zur Loschung
von Speisesoda, das macht die Krume weniger homogen
und mehr feucht. Geben Sie Backpulver (Quellmehl) der
Backform einfach zu, befolgen Sie dabei die Anweisun-
gen im Rezept.

Wasser

Die Wassertemperatur spielt eine wichtige Rolle beim
Brotbacken. Die optimale Wassertemperatur betragt
20-25°C und 45-50°C fir den «EXPRESS»-Betrieb.
Sie kénnen das Wasser durch Milch ersetzen oder den
Brotgeschmack mit etwas natiirlichem Saft bereichern.

Milchprodukte

Milchprodukte verbessern den N&hrwert und den
Brotgeschmack. Die Krume wird schéner und appetitlicher.
Benutzen Sie frische Milchprodukte oder Trockenmilch.
Friichte und Beeren

Fur die Marmeladezubereitung benutzen Sie nur frische und
qualitative Frichte und Beeren.

DOSIERUNG

Das Geheimnis des guten Brotes liegt nicht nur bei der Qualitat

von Zutaten, sondern auch bei der strengen Befolgung ihrer

Proportionen.

— Verwenden Sie eine Kiichenwaage (12), den Messbecher
(9) und den Loffel (10). Der Messloffel (10) ist zweiseitig.
Das Volumen entspricht einem Teel6ffel von einer Seite
und einem Essléffel von der anderen.

Wiegen von Fliissigkeiten.

— Wasser, frische Milch oder Trockenmilchlésung sind mit
dem Messbecher (9) zu wiegen.

— Beim Messen des Flissigkeitsvolumens halten Sie immer
den Messbecher (9) waagerecht auf der Augenhéhe.

— Fllen Sie den Messbecher (9) bis zur entsprechen-
den Markierung mit Flissigkeit an. Prifen Sie die
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Dosierung, indem Sie den Messbecher (9) auf eine Wiegen von trockenen Zutaten
ebene Oberflache stellen. — Stampfen Sie die Zutaten in dem Messbecher (9) nicht
— Messen Sie Ol flrs Braten oder andere Zutaten, reinigen ein. Nach der Fillung des Messbechers richten Sie am
Sie immer griindlich den Messbecher (9) von Resten der Rand mit einer Schaufel oder Messer an.
vorherigen Zutat. — Esistwichtig, das Mehl vor dem Gebrauch durch ein Sieb
zu sieben, um es mit Luft zu sattigen, dies garantiert das
beste Backergebnis.
REZEPTE
HAUPTPROGRAMM
Zutaten/Menge 700 g 900 g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1.5 Teelbffel
Zucker 2 Essloffel 3 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 3.5 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel 1Y% Teeloffel
@ SCHNELLPROGRAMM
Zutaten/Menge 700 g
Wasser 230 ml
Pflanzendl 2 Essloffel
Salz 172 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel
Mehl 3 Messbecher
Trockenhefe 2 Teeloffel
FRANZOSISCHES
Zutaten/Menge 700 g 900 g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1.5 Teeloffel
Zucker 1.5 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 3.5 Messbecher
Trockenhefe Y4 Teeloffel 1 Teeloffel
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VOLLKORNBROT
Zutaten/Menge 700 g 900 g
Wasser 260 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1.5 Teeloffel
Graumehl 1 Messbecher 2 Messbecher
Mehl 2 Messbecher 2 Messbecher
Braunzucker 2 Essloffel 2.5 Essloffel
Trockenmilch 2 Essloffel 3 Essloffel
Trockenhefe Y4 Teeloffel 1 Teeloffel
EXPRESS
Zutaten/Menge Menge
Wasser (Temperatur 40-50 C°) 250 ml
Pflanzendl 2 Essloffel
Salz 1 Teeloffel
Zucker 1.5 Essloffel
Mehl 3 Messbecher
Backhefe 2 Teeloffel
BUTTERTEIGBACKWAREN
Zutaten/Menge 700 g 900 g
Wasser 250 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1.5 Teeloffel
Zucker 3 Essloffel 4 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 3.5 Messbecher
Trockenmilch 2 Essloffel 2 Essloffel
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel
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SANDWICH
Zutaten/Menge 700 g 900 g
Wasser 270 ml 360 ml
Weichgemachtes Butter oder | 1.5 Essloffel 2 Essloffel
Margarine
Salz 1 Teeloffel 1.5 Teeloffel
Zucker 1.5 Teeloffel 2 Teeloffel
Trockenmilch 1.5 Essloffel 2 Essloffel
Mehl 3 Messbecher 4 Messbecher
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel
GLUTENFREI
Zutaten/Menge 700 g 900 g
Wasser 270 ml 330 ml
Pflanzendl 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1.5 Teeloffel
Zucker 1.5 Essloffel 2 Essloffel
@ Mehl 3 Messbecher 3.5 Messbecher
Trockenhefe Y4 Teeloffel 1 Teeloffel
MARMELADE KEKS
Zutaten Menge Zutaten Menge
Erdbeeren 4 Messbecher Weizenmehl 175g
Zucker 2.5 Messbecher Zucker 150 g
Zitronensaft 1 Essloffel Milchbutter 409
1. Zerquetschen Sie Erdbeeren mit Zucker mit einer Gabel, Ei 3 Stk.
geben Sie Zitronensaft zu, mischen Sie durch. Quellmehl 1.5 Teeloffel

2. Geben Sie das Gemisch in die Backform (7) zu und
schalten Sie das Programm «Marmelade» ein. 1. Schlagen Sie Eier mit Zucker, gieRen Sie diese in die
Backform (7) ein.

2. Geben Sie weichgemachtes Butter, Mehl und Quellmehl zu.

3. Backen Sie, indem Sie das Programm «Keks» auswahlen.



NUTZUNG DER KUCHENWAAGE

Zum bequemen Abwiegen der Zutaten verfligt der
Brotbackofen Uber eine elektronische Waage (12).

Nach dem Transport oder Bewahrung des Geriéts unter
kalten (Winter-) Bedingungen ist es bei Raumtemperatur
mindestens zwei Stunden zu halten.

Vorbereltung zur Inbetriebnahme

Nehmen Sie die Waage aus der Verpackung heraus und
entfernen Sie alle Aufkleber, die Nutzung des Gerats
stéren.

Wischen Sie die Wiegeplattform (43) und das Gehause
der Waage mit einem weichen, leicht angefeuchteten
Tuch, danach trocknen Sie sorgfaltig ab.

Einsetzen der Batterien

* Machen Sie den Batteriefachdeckel (42) auf und set-
zen Sie zwei «AAAx-Batterien ein, beachten Sie dabei
streng die Polaritat.

Stellen Sie den Batteriefachdeckel (42) zuriick auf.

Batteriewechsel

* Beider Batterieentladung reduziert sich der Kontrast der
Anzeigen auf dem Bildschirm (44), und das Symbol “Lo”
erscheint auf dem Bildschirm (44).

Falls sich die Waage wegen der Batterieentladung aus-
schaltet oder auf dem Bildschirm (44) das Symbol “Lo”
erscheint, ersetzen Sie die Batterie. Offnen Sie dafiir
den Batteriefachdeckel (42), entnehmen Sie die benutz-
ten Batterien, dann stellen Sie die neuen bei strenger
Beachtung der Polaritat ein. Danach schlieBen Sie den
Batteriefachdeckel.

Wenn die Waage langere Zeit nicht gebraucht wird, neh-
men Sie die Batterien aus dem Batteriefach heraus.

Steuerungstasten

Die Steuerungstasten der Waage sind sensitiv (beriihrungs-
empfindlich), deswegen ist flir das Auslésen der Tasten
genug, die fur jede Taste gekennzeichnete Stelle leicht zu
beriihren.

ABWIEGEN DER ZUTATEN

Stellen Sie die Waage auf eine ebene standfeste Oberflache auf.

1. Zum Einschalten der Waage beriihren Sie die Taste (40) c,

zuerst erscheinen die Symbole «18888» auf dem Bildschirm, und

dann erscheint das Symbol «0».

Anmerkungen:

— Falls das Symbol «0» auf dem Bildschirm (44) erscheint,
bedeutet das, dass Sie das Abwiegen beginnen kénnen.

— Beim Einsetzen oder Ersetzen der Batterie sind die
Gewichtseinheiten «g» (voreingestellt) eingestellt.

DEUTSCH

Falls die Anzeigen auf dem Bildschirm (44) verschie-
den von Null sind, berlihren Sie die Taste (41) «Z/T», die
Anzeigen werden auf Null gestellt. Wahlen Sie die not-
wendigen Gewichtsmesseinheiten, indem Sie die Taste
(45) «UNIT» konsequent berlhren, auf dem Bildschirm
(44) werden folgende Symbole angezeigt:

«g» — Nahrungsmittelgewicht in Gramm;

«lb» — Nahrungsmittelgewicht in Pfund;

«oz» — Nahrungsmittelgewicht in Unzen.

Zum Abwiegen von fliissigen und losen Nahrungsmitteln
stellen Sie einen passenden Behalter auf die Plattform
(43) auf, dann stellen Sie die Anzeigen auf dem
Bildschirm auf Null, indem Sie die Taste (41) «Z/T»
beriihren. Auf dem Bildschirm (44), von der linken Seite,
erscheint das Symbol der Tarakompensation §«TARE»
unter der Bedingung, dass das Gewicht des Behalters
mehr als 120 g ist.

Legen Sie die Zutaten zum Wiegen auf die Plattform
(43). Auf dem Bildschirm (44) erscheint das Gewicht der
Zutaten, abhangig von den gewahlten Messeinheiten.
Um die Waage auszuschalten, nehmen Sie die Zutaten
von der Plattform (43) ab und beriihren Sie die Taste (40)
() «ON/OFF».

Anmerkung: Das Erscheinen von «EEEE»-Symbolen auf

dem Bildschirm (44) bedeutet das Uberschreiten der maxi-

malen Belastbarkeit 3 kg, nehmen Sie die Belastung von der

Waage sofort weg, um Beschédigung zu vermeiden.

— Die Waage schaltet sich automatisch aus, wenn Sie sie
mehr als 6 Minuten nicht betatigen.

HOLD-Betrieb

Um das Wageergebnis auf dem Bildschirm (44) zu spei-
chern, bevor das abgemessene Produkt entfernt wird,
berlihren Sie die Taste (46) «<HOLD». Auf dem Bildschirm
(44) erscheint die Beschriftung HOLD und das Ergebnis der
letzten Messung bleibt auf dem Bildschirm (44) erhalten,
auch nachdem Sie die Zutaten von der Plattform (43) weg-
nehmen. Beriihren Sie die Taste (46) «<HOLD» erneut, um
mit dem Wiegen fortzufahren.

Anmerkung:

— Anzeigen auf dem Bildschirm (44) bleiben ungefahr 6

Minuten erhalten. Bis sie ausgeschaltet werden.

ZUWIEGEFUNKTION

Wenn Sie das Gewicht von mehreren Zutaten aufeinander
folgend bemessen wollen, ohne die vorherigen Zutaten von
der Plattform (43) wegzunehmen, machen Sie Folgendes.
1. Stellen Sie die Waage (12) in die Einbauvertiefungen des
Brotbackofengehauses oder auf eine ebene Flache auf.



DEUTSCH

2. Um die Waage einzuschalten, beriihren Sie die Taste (40)
& «ON/OFF», und das Symbol «0» wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

Anmerkung:

— Falls das Symbol «0» auf dem Bildschirm (44) erscheint,
bedeutet das, dass Sie das Abwiegen beginnen kénnen.
Falls die Angaben auf dem Bildschirm (44) verschieden
von Null sind, berlihren Sie die «Z/T»-Taste (41), die
Angaben werden auf Null gestellt.

3. Indem Sie die Taste (45) «UNIT» konsequent beriihren,

wahlen Sie die notwendigen Gewichtsmesseinheiten: «g»

— «lb» — «0z».

4. Legen Sie die erforderliche Menge der ersten Zutat auf

die Plattform (43) und Uberprifen Sie die numerischen

Werte auf dem Bildschirm (44).

5. Beriihren Sie die Taste (41) «Z/T», auf dem Bildschirm

(44) werden die Gewichtsangaben auf Null gestellt.

Anmerkung:

— Beim nacheinanderfolgenden Abwiegen der Zutaten
erscheint das Tarierungssymbol §«TARE» auf dem
Bildschirm (44) unter der Bedingung, dass das Gewicht
der Zutat(en) mehr als 120 g ist.

6. Legen Sie die erforderliche Menge der nachsten Zutat

auf die Plattform (43) und lberprifen Sie die numerischen

Werte auf dem Bildschirm (44).

7. Wiederholen Sie die Schritte 4-6 flirs Zuwiegen von ande-

ren Zutaten.

8. Zutatenzugabe ist moglich, bis Sie die maximale

Belastbarkeit der Waage (3 kg) erreicht.

9. Nehmen Sie die Zutaten von der Plattform ab, das gesamte

Gewicht aller Zutaten erscheint auf dem Bildschirm (44).

10. Um die Waage auszuschalten, berlihren Sie die Taste

(40) () «ON/OFF».

Anmerkungen:

— Das Erscheinen von «EEEE»-Symbolen auf dem
Bildschirm (44) bedeutet das Uberschreiten der maxi-
malen Belastbarkeit 3 kg, nehmen Sie die Belastung von
der Waage sofort weg, um Beschadigung zu vermeiden.

— Das Erscheinen von «UnSt»-Symbolen auf dem
Bildschirm (44) bedeutet, dass das Gewicht auf der
Waage nicht stabil ist, oder die Waage auf einer nicht
standfesten Oberflache aufgestellt ist. Stellen Sie die
Waage auf einer ebenen standfesten Oberflache auf.

— Wenn Sie im Zuwiegebetrieb keine Handlungen mit der
Waage vornehmen, schaltet sie sich automatisch in 6
Minuten ab.

— Falls die Waage nicht korrekt funktioniert, versuchen
Sie, die Batteriespeisung abzuschalten, machen Sie
dafiir den Batteriefachdeckel (42) auf und nehmen Sie
die Batterien heraus. Nach einiger Zeit setzen Sie die
Batterien zurlick ein und schalten Sie die Waage ein,
indem Sie die Taste () <ON/OFF>» berihren.

REINIGUNG UND PFLEGE

* Wischen Sie die Waage mit einem weichen, leicht ange-
feuchteten Tuch ab, danach trocknen Sie sorgféltig ab.

¢ Es ist nicht gestattet, Abrasiv- oder Lésungsmittel zu
benutzen.

* Es ist nicht gestattet, die Waage ins Wasser und in jeg-
liche anderen Flussigkeiten einzutauchen, sowie die
Waage in der Geschirrspiilmaschine zu waschen.

* Bewahren Sie die Waage an einem trockenen, kihlen
und fiir Kinder unzugénglichen Ort auf.

WICHTIG

Elektromagnetische Vertraglichkeit

Die elektronische Waage kann gegen elektromagneti-
sche Ausstrahlung von anderen Geraten (Mobiltelefonen,
Kleinfunkgeraten, Radioschaltpulte und Mikrowellendfen),
die sich in der Nahe befinden, empfindlich sein. Falls die
Merkmale solcher Einwirkung erscheinen (falsche oder ein-
ander widersprechende Angaben werden auf dem Bildschirm
angezeigt), stellen Sie die Waage an eine andere Stelle um
oder schalten Sie die Stoérquelle fur einige Zeit aus.



Brotbackfehlertabelle und Behebungsempfehlungen

Teig geht zu schnell auf

Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Brot geht nicht auf

Zu wenig Backhefe

Backhefe ist alt oder inaktiv

Backhefe ist mit Flussigkeiten oder Salz vor dem Anteigen in Berilihrung gekommen

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder das Mehl ist mangelhaft

Zu wenig Zucker

Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt auler-
halb der Backform

Zu viel Backhefe oder Mehl

Zu viel Teig

Brot ist in der Mitte zusammengefallen

Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Temperatur der Flissigkeit oder ihrer (iberfliissigen
Menge fehlerhaft.

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Dichte Krume, Kliimpchen

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkdrner usw.

Minderwertiges Mehl

UberméRige Fliissigkeitstemperatur fiihrt zu schnellem Hefewachstum und friinem Teigabfall

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Zu wenig Mehl

Brot ist in der Mitte schlecht gebacken

Zu viel Flussigkeit und zu viele Fliissigzutaten (z.B. Joghurt)

Zu viele Flussigzutaten

Grobkornkrume

Kein Salz

Zu heiles Wasser

Zu viel Teig

Schlecht durchgebackene Brotober-
flache

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von Weillbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker

Benutzen Sie andere siiRe Zutaten aufler Zucker

Die Krume von geschnittenen Brot-
scheiben ist kornig und ungleichmaRig

Sie haben Brot vor dem Schneiden nicht abgekiihlt (liberfliissige Feuchtigkeit wurde nicht
abgedampft)

REINIGUNG UND PFLEGE

¢ Schalten Sie den Brotbackofen aus,
Netzstecker aus der Steckdose heraus und lassen Sie

den Brotbackofen abkihlen.

¢ Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (3) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch und danach trocknen

Sie diese ab.

* Nehmen Sie den Behalter (5) aus dem Deckel (3) heraus,

spulen und trocknen Sie ihn ab.

¢ Spilen Sie die Backform (7), das Paddel (8), den
MeRbecher (9), den Loffel (10) und den Haken (11) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel ab.

Anmerkung:

— Wenn das Paddel (8) von der Achse nicht entfernt werden
kann, fiillen Sie die Form (7) mit Warmasser und warten
Sie etwa 30 Minuten ab.

— Die Form (7) und das Paddel (8) sind spiilmaschinenfest.

¢ Trocknen Sie die Form (7) und das Paddel (8) griind-
lich ab, bevor Sie diese in den Brotbackofen aufstellen.

ziehen den



DEUTSCH

¢ Bei Schmutz auf der Innenseite des Brotbackofens ent-
fernen Sie diesen und wischen Sie die Oberflache mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, dann trocknen Sie
sie ab.

¢ Tauchen Sie das Brotbackofengehéuse, das Netzkabel
und den Netzstecker in Wasser oder jegliche andere

AUFBEWAHRUNG

— Bevor Sie das Gerat zur langeren Aufbewahrung wegpa-
cken, lassen Sie es vollig reinigen und trocknen.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und
fur Kinder unzugéanglichen Ort auf.

Fliussigkeiten nicht ein.

STORUNGSBEHEBUNG

STORUNG

URSACHE

BEHEBUNG

Der Brotbackofen schaltet sich
nicht ein. Der Bildschirm zeigt
die «<HHH»-Symbole

Der Brotbackofen ist noch heil
nach vorherigem Backvorgang.

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

«LLL»-Symbole auf dem Bild-
schirm beim Einschalten des
Brotbackofens

Sehr niedrige Temperatur im
Brotbackofen

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

«ee0»-Symbole auf dem Bild-
schirm beim Einschalten des
Brotbackofens

Defekter Temperatursensor

Bei dieser Beschadigung wenden Sie sich an einen autorisier-
ten (bevollméchtigten) Kundendienst.

Rauch aus den Liftungsoff-
nungen des Deckels (3)

Zutaten sind auf das Heizele-
ment gelangt

Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den Deckel, entfernen
Sie die Form und lassen Sie das Gerét abkiihlen. Wischen
Sie die Backkammerwande und das Heizelement mit einem
feuchten Tuch, dann trocknen Sie sie ab.

Das zubereitete Brot ist zu-
sammengefallen, der Brotbo-
den ist feucht

Das Brot ist zu lang im Backofen
nach dem Backen geblieben

Wenn Sie das Brot nach diesem Rezept backen, schalten Sie
das Gerat gleich nach dem Backen aus

Das Brot ist an die Wande der
Backform geklebt

Der Brotboden klebte an den
Knetpaddeln

Schmieren Sie die Paddel vor dem Aufstellen mit Margarine
oder Pflanzendl ein

Die Struktur des Brots ist
unhomogen oder das Brot ist
nicht gelungen

Sie haben einen falschen Betrieb
gewahlt

Sehen Sie alle verfliigbaren Backprogramme durch und wah-
len Sie ein anderes automatisches Programm

Zufélliges Driicken der «START/
STOPP»-Taste wahrend des
Betriebs

Legen Sie notwendige Zutaten nochmals ein und beginnen
Sie mit dem Backen von Anfang an

Der Deckel wurde wéhrend des
Betrieb zu oft gedffnet

Offnen Sie den Deckel nur notfalls und in der Anfangsphase
des automatischen Programms

Die Struktur des Brots ist
unhomogen oder das Brot ist
nicht gelungen

Ein langerer Stromausfall wah-
rend des Betriebs

Legen Sie notwendige Zutaten nochmals ein und beginnen
Sie mit dem Backen von Anfang an

Das Paddel ist blockiert

Entfernen Sie die Form und priifen Sie, ob sich der Antrieb
dreht; bei der Beschadigung wenden Sie sich an einen autori-
sierten (bevollmachtigten) Kundendienst.




LIEFERUMFANG

Brotbackofen — 1 Stk.

Backform — 1 Stk.

Knetpaddel — 1 Stk.

MeRbecher — 1 Stk.

MeRIsffel — 1 Stk.

Haken — 1 Stk.

Bedienungsanleitung mit dem Garantieschein — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Brotbackofen

Stromversorgung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Nennleistungsaufnahme: 550 W
Maximale Leistung: 600 W

Waage

Batterietyp AAA-Batterie -2 x 1.5V
Maximale Waagebelastbarkeit: 3000 g
Minimale Waagebelastbarkeit: 2 g
Teilungswert der Skala: 1 g

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design, Konstruktion
und die das gemeine Gerétebetriebsprinzip nicht beeinflussende
technische Eigenschaften ohne Vorbenachrichtigung zu
verdndern, deswegen kann sich die Betriebsanleitung vom Gerét
gering unterscheiden. Bei Feststellung solcher Unterschiede
bitte teilen davon per E-Mail info@rondell.ru fiir eine aktualisierte
Betriebsanleitung mit.

ENTSORGUNG
|

Zwecks Umweltschutz nach Beendigung der Nutzungsdauer
des Gerdtes und der Batterien (falls mitgeliefert), werfen
Sie diese zusammen mit gewohnlichen Haushaltsabféllen
nicht weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die
Spezialpunkte fiir weitere Entsorgung Uber.

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

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

Gerétenutzungsdauer betrégt 3 Jahre

]

Dieses Produkt entspricht der EMV-Richtlinie 2014/30/
EU und der Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EU.






®

Rondell

Paofessionals Recommend

TAPAHTUINHbBIN TAJTIOH

yCNnoBWSA rapaHTMiNHOro obcnyxvBaHug

EZNHAS CTIPABOYHASI CJIY)KBA/CALL CENTER:
+7 (495) 921-01-70

YBaxkaemble nokynarenu!
TpebyiiTe OT NpoAaBLa 3aMoIHEHUS rAPAHTUAHOIO TaNoHa, BKJI04Asi OTPbLIBHbIE KYMOHBbI.

@»



®

Pycckuti
. YBaxcaembliii nokynarenb!
RONDELL 6narogaput Bac 3a Baw BbIGOp 1 rapaHTUPyeT BbICOKOE KauyeCTBO PaboTbl
npuoGpeTeHHOro Bamu NpuGopa npu co6i0ieHMU NPaBUN ero aKcnayaTauum.

Cpok rapaHTum Ha Bce Npubopbl — 12 MecsiLEeB Co AHS NOKYNKW. [IaHHBIM rapaHTUAHBIM TaNIOHOM NPOU3BOAUTENb NOATBEPXAAET
MCNpPaBHOCTb AaHHOro nNpubopa 1 6epeT Ha cebs 06513aTeNbCTBO MO 6ECNNAaTHOMY YCTPAHEHMIO BCEX HEMCMPABHOCTEN, BO3HVIK-
KX N0 BMHE Npou3BoauTens. MapaHTUiHbIA PEMOHT MOXET ObITb NPOM3BELEH B IIOOOM aBTOPM3MPOBAHHOM CEPBUC-LEHTPE,
yKa3aHHOM Ha caite www.rondell.ru.

YcnoBus rapaHTUIMHOrO 06CNyXUBaHUs:

1. MapaHTVs geincTsyeT Npy COBMIOAEHNM CEAYIOLLMX YCIIOBU 0DOPMIEHNS:

*  MPaBUILHOE 1 YETKOE 3aMOJTHEHNE OPUIMHANILHOO rapaHTuitHoro TanoHa RONDELL ¢ ykasaHuem HanMeHOBaHWsS MOAENH,
ee CepUNHOro Homepa, AaTbl NPOAAXWN, NPV HANN4YMK Nevatn GupMbl-NpoaasLia U NOANUCH NpeacTaBuTens GrpPMbl-npo-
[aBLa B rapaHTUItHOM TaloHe, Nnevarteii Ha KaxA0M OTPbIBHOM KyNOHe, NOANMCH NoKynaTens;

MpousBoanTenb ocTaBsET 3a COOOI NPaBO Ha 0TKa3 B rapaHTUtHOM 0O6CNYXMBaHW B CIly4ae HENPEeA0CTaBEHMS BbilLEyKa-

3@HHbIX AOKYMEHTOB, WAV €CIN MHDOPMALIMS B HUX OyAEeT HEeMoNHOM, Hepa3bopyMBONA, MPOTVBOPEYNBOIA.

2. TapaHTWs oeicTByeT Npy COGMIOAEHUN CNeAyIOLLIX YCIOBUWIA SKCTyaTaLyn:

*  MCMonb30BaHve Nprubopa B CTPOroM COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMEN MO 3KCyataumm;

+ cobnofeHne npasun n TpeboBaHnii 6e30nacHoCTU.

3. lapaHTus He BK/oYaeT B ce0s Nepuroamyeckoe 06CyXMBaH1e, YUCTKY, YCTAHOBKY, HACTPOVKY Npubopa Ha AoMY Y BnafensLa,
a TaKke ecTeCTBEHHbI M3HOC Npubopa.

4. Cnyyaw, Ha KOTOPbIE raPaHTVS HE PACNPOCTPAHSETCS:

+  MexaHu4eckue NnoBpexaeHus;

+ HecobMiofieHNe YCNOBWMIA 3KCTyaTaLm in oLIMGOYHbIE AeCTBUS BNaaenbLa;

* HenpaswubHas yCTaHOBKA, TPAHCMOPTUPOBKA;

+ CTuXUiiHble 6eACTBUS (MOMHMS, NOXap, HABOAHEHUE U T.M.), & TakXe APYrue NpuyMHbl, HAXOAALLMECS BHE KOHTPONS NPO-

[AaBLa 1 U3roToBUTENS;

nonajaHue BHyTPb Npu6opa NOCTOPOHHMX NPEAMETOB, XUAKOCTEN, HACEKOMBIX;

PEMOHT U/ BHECEHWE KOHCTPYKTUBHBIX U3MEHEHUIN HEeYNONHOMOYEHHbIMV ML aMU;

1Ccrnonb3oBaHue npubopa B npodeccnoHanbHbIX LENsx (Harpy3ka npesbILaeT ypoBeHb ObITOBOrO NMPUMEHEHUS);

noaklo4eHre npmubopa K NUTalLWMUM, TENEKOMMYHUKALMOHHLIM U KaBenbHbIM CETSIM, HE COOTBETCTBYOLWMM locyaap-

CTBEHHbIM TexHu4yeckum CTaHaapTam;

4K1CTKa ayAMOroNoBOK, MPUBOAOB A1 CHUTLIBAHUS MHOPMALIMK C HOCUTENEN Pa3INYHbBIX TUMOB;

BbIXO/, 3 CTPOSI NEPEUNCIIEHHBIX HUXE NPUHAANEXHOCTEN U3LENUS, ECNIN UX 3aMEHa NPEAYCMOTPEHA KOHCTPYKLMEN 1 He

CBsi3aHa C pa3bopKoii n3penvs:

a) NynbTbl AUCTAHLMOHHOMO YNpaB/eHnsl, akkyMyasTopHble 6atapeun, anemeHTbl NuTaHus (6atapeiku), BHewHve 610kn
nUTaHUs 1 3apsiiHble YCTPONCTBA;

6) pacxofHble MaTepuanbl U akceccyapsl (ynakoBka, Yexsibl, PEMHU, CYMKU, CETKU, HOXW, KONBbl, Tapenku, noacTasku,
peLueTky, BePTENbI, LNAHMW, TPYOKW, LETKM, HAcaAKM, NbiNecOOPHUKU, GUALTPLI, NOFIOTATENN 3anaxa).

Ans npubopos, paboTatoLmx oT 6atapeek, — paboTa ¢ HENOAXOAALLVMM WU UCTOLLEHHbIMY BaTapeiikamu;

Ansa nprbopos, paboTaloLyX OT akKyMyNsiTOPOB — /loOble MOBPEXAEHWS, BbI3BaHHbIE HAPYLLUEHUSMV NPaBun 3apsaku

1 NoA3apsakn akkyMmynsaTopos.

. ana 6pI/ITB — cMATas Unv nopBaHHas ceTka.

5. Hacrosias rapaHTus NpeA0CTaBASETCS N3rOTOBUTENEM B AOMONHEHWE K NPaBaM NOTPEOUTENS, YCTAHOBNEHHBLIM AENCTBYIO-
LM 3aKOHOAATENLCTBOM, U HY B KOE MEPE HE OrpaHnyMBaeT UX.

6. Mpon3BoauTeNnb He HeceT OTBETCTBEHHOCTWM 3@ BO3MOXHbIA BpeA, MPSIMO WM KOCBEHHO HAHECEHHbI NpoayKuven
«RONDELL>, moasm, AOMALLIHAM XUBOTHBIM, UMYLLECTBY MOTPEBUTENS /WA MHBIX TPETLMX ML, B CAly4ae, €GN 3TO NPOM30-
LU0 B pe3ynbTate HeCOOI0AEH NS NPABUIT M YCNIOBUIA 9KCMTyaTaLym, yCTaHOBKU N3LAENVIS; YMbILLAEHHBIX U/WN HEOCTOPOXHbIX
[encTBuin (6e30eCTBUIA) NOTPEBUTENS /UK UHBIX TPETBUX NNL, AENCTBUS 0OCTOATENBCTB HENPEOAOMMO CUSbI.
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English
Dear Customer!
RONDELL appreciates your choice and guaranties the high quality
of the purchased appliance operation under keeping of service rules.

The guarantee period for all devices is 12 months from the date of purchase. By this guarantee book the manufacturer
confirms the good working condition of the device and undertakes the obligation to repair any defects which may arise
through the fault of the manufacturer free of charge. Warranty service is available at any authorized service center enlisted
on the site www.rondell.ru.

Guarantee service conditions

1. The guarantee is valid if the following issuance conditions are observed:

« correct and precise filling in the original RONDELL warranty card with mentioning model name, its serial number,
date of sale, with seal of Seller and signature of Seller’s representative in the warranty card, seals on each tear-off
coupon, Buyer’s signature;

The manufacturer retains the right to refuse guarantee service in case of failure to submit the above-mentioned docu-

ments, or if the information they contain is incomplete, illegible or contradictory.

2. The guarantee is valid if the following operating conditions are observed:

- the device is used in strict accordance with the operating instructions;

« the safety rules and requirements are observed.

3. Warranty does not include periodic maintenance, cleaning, installation, adjustment of device at the owner’s home, as
well as natural device wear and tear.

4. Cases not covered by the guarantee:

+ mechanical impairments;

+ non-observance of operating conditions or faulty action of the owner;

- incorrect installation or transportation;

« natural hazards (lightning, fire, flooding etc.), as well as other causes beyond the control of the seller and manufac-
turer;

« penetration of external objects, liquids or insects into the device;

repair work or structural alterations carried out by unauthorised persons;

« use of the device for professional purposes (whereby the load exceeds the domestic application level);

connection of the device to power supply, telecommunication and cable-based networks incompatible with the

State Technical Standards;

cleaning of audio heads, different media readout drives

« breakdown of the accessories of the unit listed below, if their replacement is specified by the construction and does

not require disassembly of the unit:

a) the remote control, the accumulator batteries, batteries, external power blocks and charging devices;

b) the consumable products and accessories (packing, cases, belts, bags, grids, blades, flasks, plates, supports,
racks, roasting racks, hoses, tubes, brushes, attachments, dust containers, filters, odor absorbers).

for battery-operated devices: use of incompatible or discharged batteries, or any impairments caused by dis-

charged or leaky batteries (we recommend to use only high-quality batteries);

- for battery powered devices — any damages coursed by battery charging and recharging rules violation.

- for shavers: crumpled or ruptured safety mesh;

5. This guarantee is provided by the manufacturer in addition to the customer’s rights, stipulated by the current legisla-
tion, and does not restrict them.

6. The manufacturer is not responsible for possible harm, caused directly or indirectly by <RONDELL» products to people,
pets, consumer’s property and/or other third parties in case if it has happened due to violation of rules and operating
conditions, installation of the unit; intended and/or careless actions (inactions) of a consumer and/or other third par-
ties, the effect of force majeure circumstances.

@»



[apaHTMiHbIK TanoH /Guarantee card

163- | |

CeepeHus o nokynke/Purchase information
Mogensb/Model:
Xne6oneyka RDE-1641

CepuiiHbin Homep N2 /Serial N2:

Jara nokynku/Date of purchase:

CeepeHus o npopasue/Seller information
HasBaHuve n agpec npogatoLeint opraHnsdaumm/Name and address of selling organization:

TenedoH/Telephone number:

I'Io.u,TBep>Ku,a|0 nonyyeHne nCNpaBHOro n3aenuns, ¢ yCnoBMAMU rapaHTUnM 0O3HaKOMIEH 1 cornaceH/

Here by | confirm the receipt of the guarantee terms Moanucs nokynatens /
Buyer's signature

BHUMAHMWE! MapaHTuiiHbIi TanoH AeACTBUTENEH TOMbKO NPU Hanu4uM neyaty npoaatoLLeit opraHusauum/
ATTENTION! The guarantee card is valid only if stamped by the selling organization

RUS GB

Jata npou3BoACTBa M34enus ykasaHa B CEpuMiMHOM HoMepe Ha Tabnuuke A production date of the item is indicated in the serial number on the tech-
C TeXHUYeCKUMMU AaHHbIMU. CepuitHblii HoMep npeacTasnseT coboit oguH-  nical data plate. A serial number is an eleven-unit number, with the first
Ha[uaTu3Ha4yHoe Y1cno, nepebie YeTbipe Uydpbl koToporo o6o3HaqaioT gary  four figures indicating the production date. For example, serial number
npoussoacTea. Hanpumep, cepuittblil Homep 0622xxxxxxx 03Ha4aeT, 4To n3-  0622xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth
Aenvie 6bI10 NPOM3BEAEHO B MIOHE (LecToi mecsu) 2022 ropa. month) 2022.

@»



KynoH/Coupon N23 Kynon/Coupon N22 KynoH/Coupon N21
163- | | 168-| | 163-|

Mopenb/Model: Mopgens/Model: Mopenb/Model:
Xne6oneuyka RDE-1641 Xne6oneyka RDE-1641 Xne6oneyka RDE-1641
CepuiiHblit Homep N2/ CepuiiHbiii Homep N2/ CepuiiHblin Homep N2/

Serial N2: Serial N2: Serial N2:

Jlata nocTynneHns B peMOoHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ @
Repair start date: Repair start date: Repair start date:

Jlata BbINONIHEHNSA PEMOHTa/ Jlata BbINONHEHNS peMOHTa/ Jlata BbINONIHEHNSA pemMOoHTa/
Repair completion date: Repair completion date: Repair completion date:

Bupa, pemonTta/Type of repair: Bug pemoHTta/Type of repair: Bua pemoHTta/Type of repair:
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