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ENVIRONMENT FR IEN D LY  
DISPOSAL

You can help protect the  
environm ent!
Please remember to respect 
the local regulations: hand in 
the non-working electrical 
equipment to an appropriate 

waste disposal center.
The m anufacturer reserves the right 
to change the specification and 
design of goods.

RU

ХЛЕБОПЕЧЬ

Уваж аемыйпокупатель! 
Поздравляем Вас с приобретением  
изделия торговой марки Saturn". 
Уверены , что наши изделия будут 
верными и надежными 
помощниками в Вашем домашнем  
хозяйстве.
Не подвергайте устройство резким  
перепадам температур. Резкая  
смена температуры (наприм ер, 
вн есен ие устройства с  мороза в 
теплое пом ещ ение) может 
вызвать конденсацию  влаги  
внутри устройства и нарушить его  
работоспособность при  
вклю чении. Устройство долж но  
отстояться в теплом пом ещ ении не  
м енее 1 ,5  часов. Ввод устройства в 
эксплуатацию после  
транспортировки производить не 
ранее, чем через 1 ,5  часа после  
внесения его в помещ ение.

Внимательно прочитайте данную  
инструкцию по эксплуатации  
перед началом использования  
прибора.

МЕРЫ ПРЕДОСТОРОЖНОСТИ

Соблюдение приведенных ниже 
правил позволит избежать несчастных 
случаев с получением травм

пользователем или другими лицами, а 
также с ущербом личному имуществу.
• Перед первым включением 
рекомендуется внимательно прочитать 
инструкцию и сохранить ее для 
дальнейшего использования. Всегда 
следуйте указанным в инструкции 
правилам техники безопасности.
• Не используйте хлебопечку на 
открытом воздухе, а также в 
коммерческих и других целях, 
необозначенных в инструкции.
• Перед подключением хлебопечки к 
электросети убедитесь, что местное 
напряжение сети соответствует 
напряжению, указанному на табличке 
на дне хлебопечки.
• Если электрическая линия работает с 
перегрузками, устройство может 
функционировать некорректно. В этом 
случае его следует подключить к 
линии, не запитывающей другие 
электроприборы.
• Используйте только сетевой шнур из 
комплекта и не используйте его с 
другими устройствами.
• Запрещается пользоваться 
хлебопечкой с поврежденным сетевым 
шнуром, это может привести к 
поражению электрическим током. Для 
замены сетевого шнура обратитесь в 
специализированный сервисный 
центр. Регулярно проверяйте сетевой 
шнур и вилку на предмет отсутствия 
повреждений.
• Плотно вставляйте вилку сетевого 
шнура в розетку. Неправильно 
вставленная в розетку вилка может 
стать причиной поражения 
электрическим током или привести к 
возгоранию, вызванному ее 
перегревом.
• Проследите, чтобы на электрическом 
проводе устройства не находились 
посторонние предметы.
• Не вставляйте и не вынимайте вилку 
прибора мокрыми руками, это может 
привести к поражению электрическим 
током.
• Прибор не предназначен для 
использования лицами с 
ограниченными физическими, 
чувствительными или умственными
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способностями или при отсутствии у 
них опыта или знаний, если они не 
находятся под контролем или не 
проинструктированы об 
использовании прибора лицом, 
ответственным за их безопасность. Не 
рекомендуется использовать 
устройство детям в возрасте до 14 
лет.
• Срок службы -  2 года 
Перед применением
• Перед первым использованием 
снимите этикетки и наклейки, 
промойте форму для выпекания и 
принадлежности в теплой мыльной 
воде.
• Установите хлебопечку на ровную 
устойчивую поверхность, стойкую к 
нагреванию.
• Не используйте прибор в 
непосредственной близости от воды 
или открытого огня. Не допускайте 
воздействия на хлебопечку 
источников тепла.
• Не размещайте прибор в 
непосредственной близости к стене 
или мебели, а также предметов, 
которые могут быть повреждены при 
воздействии тепла.
• Не используйте хлебопечку, если Вы 
ее уронили, повредили, или если она 
попала в воду.
• Не пытайтесь ремонтировать прибор 
самостоятельно, это может привести к 
поражению электрическим током. 
Ремонт прибора должен 
производиться в специализированном 
сервисном центре.
• Прибор не предназначен для 
эксплуатации вне помещения.
• Берегите устройство от детей, 
прибор греется. Кроме того, 
случайное прикосновение к кнопкам 
панели управления во время работы 
может вызвать остановку процесса 
выпечки.

В процессе использования

• Не оставляйте работающую хлебопеч 
-ку без присмотра.
• Не помещайте внутрь прибора 
алюминиевую фольгу или другие

материалы, которые могут вызвать 
пожар или короткое замыкание.
• Не допускайте попадания продуктов 
в корпус хлебопечки, особенно на 
нагревательный элемент. Попадание 
посторонних предметов или продуктов 
на нагревательный элемент приводит 
к запаху гари и повреждению 
устройства.
• ВНИМАНИЕ: Некорректное 
использование (ошибочный рецепт, 
слишком продолжительное 
приготовление блюд) может вызвать 
избыточный нагрев хлеба с 
появлением дыма или огня. В этом 
случае не снимайте крышку и выньте 
вилку из розетки. Подождите, пока 
устройство остынет, и только после 
этого откройте крышку.
• Прежде чем запрограммировать 
хлебопечку на выпечку данного вида 
хлеба с отсрочкой, например на ночь, 
сначала нужно проверить данный 
рецепт и устройство, и убедиться, что 
ингредиенты подобраны в 
соответствующих пропорциях, тесто 
не слишком жидкое и не слишком 
крутое, а его количество 
соответствует объему формы для 
выпекания и «не вываливается» из 
нее.
• Допускается использование только 
формы для выпекания, идущей в 
комплекте с хлебопечкой.
• Не используйте форму для 
выпекания хлеба вне хлебопечки.
• Не используйте острые 
металлические предметы, которые 
могут поцарапать покрытие формы.
• В случае повреждения формы, 
обратитесь к Вашему дилеру для 
замены.
• Прибор сильно нагревается в 
процессе выпечки. Не прикасайтесь к 
горячим поверхностям устройства.
• Вынимая из хлебопечки форму с 
испеченным хлебом, обязательно 
пользуйтесь кухонными перчатками 
или прихватами, поскольку и хлеб, и 
форма очень горячие.
• Никогда не накрывайте работающую 
хлебопечку полотенцем или другими 
тканями, поскольку это может
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привести к аккумуляции тепла внутри 
нее. Во избежание пожара не 
пользуйтесь хлебопечкой рядом с 
легковоспламеняющимися 
предметами, например, шторами. Не 
закрывайте вентиляционные 
отверстия.
• Никогда не дотрагивайтесь до 
движущейся части хлебопечки во 
время работы прибора. Не 
прикасайтесь и/или не пытайтесь 
заблокировать движущуюся часть 
устройства (работающую мешалку).
• Не опускайте руку внутрь формы во 
время работы устройства.
• Не рекомендуем открывать крышку 
хлебопечки во время работы (если не 
указано иное), это может сказаться на 
качестве выпечки.

После использования

• После использования отключите 
хлебопечку от электросети, вынув 
вилку из розетки. Тянуть за шнур при 
этом запрещается.
• Всегда отключайте прибор от 
электросети перед очисткой. 
Дождитесь, пока прибор остынет, 
прежде чем начать очистку.
• Не погружайте прибор в воду или 
другие жидкости. Никогда не 
погружайте сетевой шнур и вилку, в 
какую бы то ни было жидкость.
• При очистке формы для выпекания, 
не используйте острые металлические 
предметы.
• Если Вы хотите переместить 
хлебопечку с места на место, то 
обязательно отключите ее от сети.

позволяющее приготовить без труда 
горячий хлеб за считанные часы.

Устройство хлебопечки и 
аксессуары .

1. Съемная крышка
2. Окошко для наблюдения 
за процессом приготовления
3. Панель управления
4. Корпус хлебопечки
5. Весы
6. Мерный стаканчик
7. Мерная ложка (столовая/чайная)
8. Форма для выпекания.
9. Мешалка.
10. Крючок.

Данное устройство предназначено 
исключительно для домашнего 
использования. В случае 
использования хлебопечки в 
профессиональном гастрономическом 
бизнесе условия гарантии 
изменяются.

Прибор представляет собой полностью 
автоматическое устройство для 
замешивания теста для хлеба,
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Панель управления.

1 Белый хлеб
2 Белый хлеб 

экспресс
3 Хлеб из цельной муки
4 Хлеб из цельной муки 

экспресс
5 Французский хлеб
6 Сладкий хлеб
7 Хлеб без глютена
8 Экспресс 750г

Ручная настройка

С Вкл/Выкл

Цвет корочки

о о®о о

9 Экспресс 1000г
10 Кекс
11 Тесто
12 Тесто для лапши
13 Топленое масло
14 Джем
15 Выпечка
16 Ручная настройка j

Указания по использованию

1. Извлеките форму для выпекания.

Для этого откройте крышку, возьмите 
форму за ручку, поверните слегка 
против часовой стрелки и извлеките 
её из хлебопечки. (Мы рекомендуем 
перед закладкой ингредиентов всегда 
извлекать форму из устройства -  так 
ингредиенты не попадут в рабочую 
камеру и на нагревательный элемент.) 
Затем установите мешалку в форму.

2. Заложите ингредиенты. 
Рекомендуется закладывать 
ингредиенты в форму для выпекания 
в порядке, указанном в прилагаемых 
рецептах в данной инструкции.

Сначала в форму следует помещать 
жидкие ингредиенты, затем добавлять 
сахар, соль и муку. Дрожжи или 
разрыхлитель всегда добавляются в 
последнюю очередь. Сделайте 
небольшое углубление на вершине 
горки муки и добавьте в него дрожжи. 
При этом надо следить, чтобы дрожжи 
не контактировали с жидкостью или 
солью. Все ингредиенты должны 
иметь комнатную температуру. 
Удостоверьтесь в том, что все 
ингредиенты отмерены точно.
3. Вставьте форму для выпекания в хл 
ебопечку. Для этого установите форму 
внутрь хлебопечки слегка 
поворачивая её по часовой стрелке, 
для того чтобы замочки попали в пазы 
и форма встала на свое место.
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4. Включите хлебопечку в сеть. После 
звукового сигнала на дисплее 
высвечивается время первой 
программы.
5. Выберите необходимый режим 
кнопкой «МЕНЮ». На дисплее 
отобразится номер и время 
выполнения программы. При каждом 
нажатии кнопки «МЕНЮ» будет 
раздаваться звуковой сигнал.

6. Далее кнопкой «Вес» следует 
выбрать вес хлеба 500г, 750г или 
1000г. На этой стадии дисплей 
отображает общее время выпечки.
Оно изменится, когда Вы выберите 
цвет корочки.
Примечание:
• В программах с 1 по 6 вес хлеба  
можно установить 500г, 750г или 
1000г.
• В программе 7 -  750г или 1000г.
• В программах 8 и 10 -  только 750г.
• В программе 9 -  только 1000г.
• В программах 11, 12, 13, 14 и 15 
выбор веса не предусмотрен.
7. После следует выбрать степень 
подрумянивания корочки, используя 
кнопку «Цвет корочки». В 
зависимости от установки Вы 
получите светлую, среднюю или 
темную корочку.
Примечание: Выбор цвета корочки 
(подрумянивание) возможно в 
режимах с 1 по 6.
8. После того как Вы определились с 
режимом, весом хлеба и цветом 
корочки, нажмите кнопку «Вкл/Выкл » 
для запуска выбранного режима. 
Раздастся звуковой сигнал. На 
дисплее начнется обратный отсчет 
времени. Для того чтобы отменить 
выполнение программы, нажмите и 
удерживайте кнопку «Вкл/Выкл» 
около 2 - 3  секунд.
9. По окончании времени, 
приготовление будет завершено и 
хлебопечка издаст звуковой сигнал. 
Включится режим «поддержание в 
тепле».

Рекомендуется вынимать хлеб из 
хлебопечки сразу после завершения 
процесса выпечки.

После извлечения хлеба из формы его 
следует поместить на решетку, 
примерно на час, для остывания. 
Только после того, как хлеб остынет 
до температуры помещения, Вы 
можете насладиться его 
великолепным вкусом.
(Достижение выпечкой температуры 
помещения - считается моментом его 
окончательного приготовления.)

Иногда мешалка застревает в вынутом 
из формы готовом хлебе. Для того 
чтобы удалить ее, воспользуйтесь 
крючком, входящим в комплект. При 
этом нужно сделать следующее:
• вынуть еще горячий хлеб из формы 
и положить его на бок, придерживая 
рукой в термо перчатке;
• вставьте крючок в ось мешалки;
• осторожно потяните, чтобы вынуть 
мешалку;
• положите хлеб на решетку остывать.

Программы хлебопечки.

Кнопкой «МЕНЮ» вы можете выбрать 
одну из 15 программ. На дисплее 
указывается время исполнения 
программы.
1. Белый хлеб. Программа позволяет 
выпекать хлеб по большинству 
рецептур для пшеничной муки.
2. Белый хлеб экспресс. Программа 
аналогична режиму «Белый хлеб», но 
используется для сокращения времени 
приготовления хлеба.
3. Хлеб из цельной муки.
Программа используется для выпечки 
хлеба из ржаной муки.
4. Хлеб из цельной муки экспресс. 
Программа аналогична режиму «Хлеб 
из цельной муки», но используется



для сокращения времени 
приготовления.
5. Французский хлеб. Программа 
соответствует рецепту традиционного 
французского хлеба. Хлеб имеет 
хрустящую корочку и легкую 
текстуру.
6. Сладкий хлеб. Программа 
адаптирована для рецептов хлеба с 
повышенным содержанием сахара и 
жиров.
7. Хлеб без глю тена. Хлеб без 
глютена выпекается из специальных 
смесей для выпечки, не содержащих 
клейковину (глютен). Форму для 
выпекания следует регулярно 
очищать во избежание загрязнения 
теста. Если диета требует строго 
отсутствия клейковины, убедитесь, 
что используемые дрожжи так же не 
содержат клейковины. Консистенция 
муки без клейковины не допускает 
оптимального перемешивания.
Поэтому при замешивании следует 
снимать тесто с краев гибкой 
пластмассовой лопаточкой. Хлеб без 
клейковины имеет более густую 
консистенцию и бледный цвет по 
сравнению с обычным хлебом.
Такой хлеб — незаменимый источник 
необходимых минералов, витаминов и 
аминокислот для тех , кто вынужден 
придерживаться безглютеновой 
диеты.
8. Экспресс 750г. Программа 
предназначена только для получения 
хлеба быстрой выпечки весом 750г. 
Хлеб имеет более плотную структуру, 
чем хлеб, испеченный по программе 
«белый хлеб».
9. Экспресс 1000г. Программа 
предназначена только для получения 
хлеба быстрой выпечки весом 1000г.
10. Кекс. Программа замешивает и 
выпекает кексы из готовых смесей 
или по Вашему рецепту, при этом 
сахар с яйцами или жиром необходимо 
будет взбить самостоятельно.
11. Тесто. Программа предназначена 
только для замешивания и подъема 
любого дрожжевого теста для 
пирогов и других хлебобулочных 
изделий.

12. Тесто для лапш и. Программа 
предназначена только для 
замешивания бездрожжевого теста 
для пельменей, макаронных изделий.
13. Топленое масло. Программа 
предназначена для приготовления 
топленого масла.
14. Варенье. Программа 
предназначена для приготовления 
сладкой начинки в форме.
15. Выпечка. Данная программа 
предназначена только для выпечки. 
Она может использоваться для 
готового теста, для подогрева и 
получения хрустящей корочки на уже 
выпеченном и охлажденном хлебе, 
для завершения приготовления хлеба 
в случае длительного перерыва 
электропитания при цикле выпечки 
хлеба. Время можно регулировать 
самостоятельно от 10 минут до 1 :30.
Не оставляйте хлебопечку без 
присмотра во время работы 
программы «Выпечка». Отменить 
программу можно нажатием кнопки 
«Вкл/Выкл».
16. Кнопка «Ручная настройка».
Режим ручной настройки позволит Вам 
самостоятельно запрограммировать 
все этапы выпечки. Вы можете 
использовать любые рецепты — как 
самые простые, так и самые сложные.

Циклы работы.

Отсрочка. Используется в том 
случае, если готовый хлеб нужен Вам 
к определенному времени.

t ss  пПредварительный подогрев. 
Позволяет повысить активность 
дрожжей и способствовать подъему 
хлеба из муки, которая обычно 
поднимается слабо. Используется в 
следующих режимах:
• №3 и 4 (Хлеб из цельной муки) -  5 
минут.
• №7 (Хлеб без глютена) -  10 минут.

CD Замешивание. Обеспечивает 
формирование структуры теста, и, 
следовательно, способность к 
быстрому подъему. В ходе этого
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цикла, в некоторых программах, есть 
возможность добавить ингредиенты: 
сухофрукты, оливки, орехи и т .д . 
Звуковой сигнал указывает, когда это 
можно сделать. В обобщенной таблице 
режимов в колонке «время добавки» 
указано время, которое будет 
отображено на дисплее при звуковом 
сигнале. Чтобы точно определить 
время подачи звукового сигнала, 
следует вычесть время, указанное в 
колонке «время добавки» из общего 
времени выпечки. Например, в 
колонке «время добавки» указано 2 
часа 29 минут, а «общее время» 
составляет 3 часа 25 минут, 
следовательно, ингредиенты можно 
добавлять через 56 минут.

Отдых. Позволяет тесту 
успокоиться для улучшения качества 
подъема 

t
О  гпПодъем. Время действия 

дрожжей, за которое хлеб 
поднимается и приобретает свой 
аромат.

© Выпечка. Тесто превращается в 
мякоть, обеспечивая подрумянивание 
хрустящей золотистой корочки.

©
Поддержание в тепле.

Позволяет поддерживать хлеб в 
теплом состоянии после выпечки в 
течение 1 часа. Включается 
автоматически после завершения 
процесса выпечки.

^  Окончание программы.

«Ручная настройка».

Уникальный режим ручной настройки, 
позволяющий запрограммировать все 
этапы выпечки, настраивая под свои 
желания температуру и время 
готовки. Вы можете использовать 
любые рецепты — как самые простые, 
так и самые сложные. Нажмите кнопку 
«Ручная настройка». На дисплее будет

отображено время программы с 
установками по умолчанию. Для 
начала программирования еще раз 
нажмите и удерживайте кнопку

«Ручная настройка». Кнопками и 
" V  Вы можете изменить значение 
времени и температуры. Кнопкой 
«Меню» Вы переходите к следующему 
пункту. Интервалы возможных 
значений времени и температуры Вы 
найдете в таблице возможных 
установок. После того, как все 
изменения будут внесены, нажмите и 
удерживайте кнопку «Ручная 
настройка». Вы услышите звуковой 
сигнал, это означает, что Ваши 
настройки записаны .(Записанные 
настройки будут сохранены в памяти 
даже после отключения хлебопечки из 
сети.) На дисплее высветится общее 
время работы режима. Нажмите 
кнопку «Вкл/Выкл» для запуска 
программы. Если Вы хотите запустить 
этот режим с отсрочкой, то после 
программирования установите нужное
время отсрочки кнопками ^  и " V ,  а 
после нажмите кнопку «Вкл/Выкл».

Таблица возможных установок  
для программы «Ручная  
настройка»

№ Циклы работы
Интервал
изменений

По
умолча
нию

1
Предваритель­
ный подогрев 0-60 мин 0 мин

2 Замес 1 0-10 мин 10 мин
3 Отдых 0-30 мин 5 мин
4 Замес 2 0-30 мин 30 мин
5 Подъем 1 0-90 мин 30 мин
6 Замес 3 0-59 сек 10 сек
7 Подъем 2 0-90 мин 30 мин
8 Замес 4 0-59 сек 0 сек
9 Подъем 3 0-90 мин 40 мин
10 Выпечка 0-90 мин 60 мин

11
Поддержание 
в тепле 0-60 мин 60 мин

12

Температура 
при первом 
подъеме 20-50° 25°
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13

Температура 
при втором 
подъеме 20-50° 25°

14

Температура 
при третьем 
подъеме 20-50° 35°

15
Температура 
при выпекании 70-160° 135°

Примечание: не используйте 
функцию отложенного запуска 
программы, если рецепт 
предусматривает применение 
скоропортящихся продуктов -  молока, 
яиц или сыра, это может испортить 
результат.

Функции хлебопечки

Функция звукового сигнала.
Звуковой сигнал включается:
• при нажатии на программирующие 
кнопки.
• во время замеса теста, чтобы 
определить момент, когда в тесто 
можно добавить такие ингредиенты, 
как фрукты, орехи, смесь злаков и др.
• после окончания программы.
В хлебопечке имеется возможность 
установки отсрочки запуска 
приготовления хлеба до 15 часов.
Этот этап вводится в действие после 
выбора программы, цвета корочки и 
веса. На дисплее указывается время 
исполнения программы. (Учитывайте, 
что время отсрочки будет включать в 
себя время приготовления хлеба.) 
Рассчитайте время между запуском 
программы и сроком, к которому Вы 
хотите получить свою выпечку. Время 
можно устанавливать при помощи
кнопок и , которые изменяют 
время с интервалом в 10 минут, при 
этом подается короткий звуковой 
сигнал. (После достижения 
максимального времени отсрочки в 15 
часов, показатель вернётся к 
минимальному значению времени). 
Например: сейчас 20 :00 , а Вы хотите, 
чтобы хлеб был готов в 7 :00 
завтрашнего дня. Установите 11 :00

кнопками и " V .  После выбора 
нужного времени отсрочки нажмите 
кнопку «Вкл/Выкл». Хлебопечка 
начнет работу. Начнется обратный 
отсчёт времени, о чем будет 
свидетельствовать мигающие « : » на 
дисплее. Хлеб будет испечен и готов 
через столько часов и минут, сколько 
показывает дисплей.

Функция поддержания в тепле.
В конце выпечки хлебопечка подаст 

звуковой сигнал и перейдет в режим 
поддержания в тепле. Через 1 час 
хлебопечка автоматически 
отключается после звукового сигнала.

Ингредиенты

Жиры и растительное масло: жиры 
придают хлебу пышность и вкус.
Такой хлеб также дольше хранится. 
Излишек жиров замедляет подъём 
теста. Если Вы используете сливочное 
масло, порежьте его маленькими 
кусочками для более равномерного 
распределения в тесте, или 
предварительно размягчите его. 
Избегайте соприкосновения жиров с 
дрожжами, поскольку жир может 
помешать насыщению дрожжей 
влагой.
Яйца: яйца обогащают тесто, 
улучшают цвет хлеба и способствуют 
образованию вкусного мякиша. Если 
Вы используете яйца, сократите 
количество жидких ингредиентов. 
Разбейте яйцо и добавьте жидкости до 
объема, указанного для жидкости в 
рецепте. Рецепты предусматривают 
использование среднего яйца в 50 
граммов; для более крупных яиц 
добавьте немного муки, для более 
мелких яиц уменьшите количество 
муки.
Молоко: можно использовать свежее 
или порошковое молоко. Если Вы 
используете порошковое молоко, 
добавьте воды до первоначально 
указанного объема. Если Вы 
используете свежее молоко, можно 
также добавить воды — общий объем 
жидкости должен быть равен объему, 
указанному в рецепте. Молоко также
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обладает эффектом образования 
эмульсии, что позволяет обеспечивать 
более равномерные полости и более 
красивый вид мякиша.
Вода: вода насыщает и активирует 
дрожжи. Она также насыщает 
крахмал, содержащийся в муке, и 
обеспечивает образование мякиша. 
Воду можно заменить, частично или 
полностью, молоком или другими 
жидкостями. Жидкости должны быть, 
при их добавлении, комнатной 
температуры.
Мука: вес муки сильно зависит от её 
вида. В зависимости от качества муки, 
может меняться и получаемая 
выпечка. Храните муку в герметичной 
упаковке, поскольку она может 
реагировать на колебания 
температуры и влажности, поглощая, 
или, наоборот, отдавая влагу. 
Добавление овсяной муки, отрубей, 
проростков пшеничного зерна, ржаной 
муки, и, наконец, цельных зёрен, к 
тесту, даёт более тяжёлый и менее 
пышный хлеб.

Практические советы

Выпекаемый хлеб очень чувствителен 
к температуре и влажности. При очень 
высокой температуре в помещении 
рекомендуется использовать более 
холодную, чем обычно, жидкость. При

низкой температуре, возможно, 
придётся подогревать воду или 
молоко (не выше 35°С).
Иногда бывает также полезно  
проверять состояние теста во время 
замешивания. Тесто должно 
представлять собой однородную 
массу, которая легко отстаёт от стенок 
формы:
• если осталась не промешанная мука, 
добавить немного воды,
• в противном случае может быть 
необходимым добавить муку.
Муку или воду следует добавлять 
очень осторожно (по одной столовой 
ложке), и убеждаться в качестве 
теста, прежде чем добавлять новые 
порции.
Распространённая ошибка состоит в 
том, что считается, что добавление 
дрожжей обеспечивает лучший 
подъём теста.
Напротив, при слишком большом 
количестве дрожжей структура теста 
становится более хрупкой, оно высоко 
поднимается, и опускается при 
выпечке. Качество теста можно 
оценить, слегка постукивая по нему 
пальцами — тесто должно 
«сопротивляться» вдавливанию, а 
вмятины на нём должны понемногу 
разглаживаться.

Если хлеб не получился.
Слишком
сильно
подни­
мается
тесто

Хлеб
осел
после
Слиш­
ком
сильно­
го
подъё­
ма
теста

Хлеб
Недостаточ­
но
поднялся

Корочка
не
Пропек­
лась

Подрумянен­
ная
корочка при 
непропеч­
енном 
хлебе

Следы 
муки 
внизу 
и по 
бокам

Во время 
выпечки была 
нажата 
кнопка 
ВКЛ/ВЫКЛ

•

Недостаточно
муки

•
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Слишком 
много муки

• •

Недостаточно
дрожжей

•

Слишком
много
дрожжей

• •

Недостаточно
воды

• •

Слишком 
много воды

• •

Недостаточно
сахара

•

Мука плохого 
качества

• •

Неправильные
пропорции
ингредиентов

•

Слишком 
горячая вода

•

Слишком 
холодная вода

•

Неправильно
выбрана
программа

• •

Чистка и обслуж ивание

• Отключите хлебопечку от сети 
питания и оставьте ее охладиться.
• Протрите корпус и внутренние 
поверхности хлебопечки мокрой 
ветошью. Тщательно высушите.
• Промойте форму для выпечки и 
мешалку горячей водой. Если 
мешалка застряла в форме, то залейте

ее водой и оставьте на 5-10 минут. 
После этого мешалка снимется легко.
• Не помещайте какие-либо части 
хлебопечки в посудомоечную машину
• Не используйте бытовые чистящие 
средства и абразивные губки. 
Используйте мягкую влажную губку.
• Не погружайте корпус хлебопечки 
или крышку в жидкость, и не мойте 
под струей воды.

Возможные неисп|завности и способы их устранения.
Проблема Возможные причины Способы устранения
Запах горелого. - Часть ингредиентов выпала 

из формы для выпекания.
- Если запах появился во 
время первого использования, 
возможно, на поверхности 
нагревательного элемента 
осталась заводская смазка.

Отключите прибор и вымойте 
внутреннюю часть мокрой 
губкой без моющего средства. 
Вывалилось часть теста из-за 
передозировки ингредиентов, 
в особенности жидкости. 
Соблюдайте рецептурные 
пропорции.

Нижняя корочка 
хлеба слишком 
толстая.

Хлеб передержали в приборе в 
режиме автоматического 
поддержания температуры -  
он потерял слишком 
много жидкости.

Старайтесь сразу после 
приготовления вынимать 
готовый хлеб 
из прибора.
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При нажатии 
кнопки 
«Вкл/Выкл» 
двигатель 
начинает 
вращаться, но 
замешивания теста 
не происходит.

- Форма для выпекания 
вставлена неправильно.
- Отсутствует мешалка.

Остановите выполнение 
программы.
- Вставьте форму правильно.
- Установите мешалку.

При нажатии 
кнопки 
«Вкл/Выкл» 
хлебопечка не 
реагирует.

Хлебопечка перегрелась. Выждать 1 час между 
циклами.

Сложно вынуть 
готовый хлеб из 
формы.

Мешалка прилипла к стержню 
внутри формы.

Перед закладкой продуктов 
рекомендуем смазывать 
мешалку маслом.

Информация на 
дисплее Е00/Е01.

Если температура внутри 
хлебопечки очень высокая или 
очень низкая (ниже чем -15°С 
или выше чем 55°С) программа 
автоматически блокирует 
работу устройства, на дисплее 
отображается "Е00" или "Е01" 
и прозвучит короткий сигнал.

Пожалуйста, извлеките форму 
для выпекания и дождитесь, 
пока температура внутри 
устройства не
стабилизируется. Если после 
этого устройство не работает, 
обратитесь в ближайший 
сервисный центр.

Информация на 
дисплее ЕЕЕ или 
ННН.

Обрыв или короткое 
замыкание в цепи датчика.

Обратитесь в ближайший 
сервисный центр.

Инструкция к весам

Для удобства пользования хлебопечка 
снабжена встроенными весами. Чтобы 
открыть платформу с весами, 
приподнимите за углубление весы 
вверх, и потянув на себя, плавно 
откройте.
Технические характеристики.
- Высокоточная сенсорная система 
измерения.
- Платформа изготовлена из прочного 
закаленного стекла.
- Предел взвешивания 2кг / 70,5 
унций.
- Деления 1гр/0.1 унция.
- Выбор единиц измерения (граммы, 
килограммы, унции, фунты-унции).
- Функция тарирования (учета веса 
емкости).
- Функция довешивания.
- Индикация допустимой нагрузки и 
низкого заряда батареи.

- Питание от батарейки CR2032 
(входит в комплект поставки).
- Размеры платформы 150Х150мм. 
Указания по технике  
безопасности.
• Используйте весы по назначению.
• Во избежание повреждения весов не 
превышайте максимальную нагрузку 
(2кг).
• Убедитесь в том, что на весы не 
может попасть жидкость.
• Категорически запрещается 
погружать весы в воду.
• Не ставьте какие-либо предметы на 
весы, когда весы не используются.
• Не подвергайте весы воздействию 
ударов, влаги, пыли, химических 
веществ.
• При необходимости ремонта весов, 
обратитесь в авторизованый 
сервисный центр.
• Не позволяйте детям играть с 
весами.
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Подготовка к процессу взвешиван  
ия.
1. Опустите платформу с весами на 
ровную поверхность.
2. Включите весы, нажав кнопку, 
которая расположена сбоку от 
дисплея. На дисплее появятся цифры 
«8888», далее через 3 секунды 
появится цифра «О».
3. Когда на дисплее будет изображено 
«8888», Вы можете изменить единицы 
измерения, для этого нажимайте 
кнопку. Каждое нажатие кнопки 
меняет единицы измерения: граммы -  
килограммы -  унции -  фунты унции.

Единицы измерения веса

g измерение веса в граммах

kg измерение веса в 
килограммах

oz измерение веса в унциях

lb:oz измерения веса в фунтах 
и унциях*

*B  этом случае на дисплее
высвечиваются данные разделенные 
двоеточием. Цифра слева от 
двоеточия показывает количество 
фунтов, цифра справа количество 
унций. 1 фунт равен 16 унциям. 
Поэтому если масса объекта 
расположенного на весах меньше 16 
унций, цифра слева будет равна 
нулю.
Процесс взвешивания
Цифровые весы служат для 
взвешивания пищевых продуктов. С 
их помощью Вы можете быстро и 
просто определять вес пищевых 
продуктов до 2 кг. Располагайте 
продукты или емкость/контейнер с 
содержимым по центру стеклянной 
платформы.
Кроме того, весы имеют функцию 
тарирования.
- Включите весы, нажав кнопку на 
корпусе весов.
- Выберите единицы измерения.
- Когда на дисплее появится «О», 
поставьте пустую емкость, в которой

будете взвешивать продукты. На 
дисплее высветится вес.
- Нажмите кнопку на корпусе весов.
На дисплее появится «О» и в левом 
нижнем углу высветится надпись 
«TARE». (Вы обнулили показания 
весов).
- Разместите продукты в емкость. На 
дисплее будет отражен только вес 
продуктов без тары.
Вы можете взвешивать несколько 
продуктов подряд. Каждый раз перед 
добавлением нового продукта в 
контейнер, нажимайте однократно 
кнопку, которая расположена на 
корпусе весов. Нажатие кнопки 
обнуляет показания весов. Таким 
образом, при добавлении нового 
объекта в емкость/контейнер весы 
будут показывать фактический вес 
добавленного объекта.
Во время работы функции 
тарирования, на ЖК-дисплее, в 
нижнем левом углу 
высвечивается надпись «TARE». 
Внимание! Общий вес не должен  
превышать 2 кг -  70 ,5  унций. 
Отключение весов.
- автоматическое отключение.
Весы отключатся автоматически через 
3 минуты после последнего изменения 
значения на дисплее.
- ручное отключение весов.
В целях продления периода работы 

батареи, весы, возможно отключить 
вручную. Для этого необходимо 
нажать и удерживать кнопку 
примерно 3 секунды.
Уход за весами.
• Протирайте весы мягкой, влажной 
тканью.
• Не погружайте весы в воду и не 
используйте моющих средств во время 
чистки.
• При попадании на корпус весов 
различных жиросодержащих веществ, 
специй, уксуса , муки и пищи следует 
немедленно протереть тканью.
• Для ухода за весами их можно 
извлечь из платформы, для чего 
нужно одной рукой потянуть весы 
вверх, а второй держать платформу. 
Предупреждающая индикация
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Err - превышена допустимая 
нагрузка на весы.

/ пf—f-f - заменить батарейку.

Обобщённая таблица режимов хлебопечи

Точность результатов измерений и 
срок службы весов зависят от 
бережного обращения с  ними.

№ Про* К в р л Нес fl аш р Замес 1 (>1ДЫХ Замсс2 Отдых U iaec) Отдых Пол! Замес5 Под2 Замссб ПсиЗ Ныиек Иня вр До*. Тепло O tcp
500т 45 мии 3:15 2:19 60 15.00

. BCT.U1 750т 20 мин 50 мин 3:20 2 2 4 M) 15 DO
IOOOi 55 мин 3 2 5 2 2 4 60 15.00
500i 45 мии 3 2 0 2 2 4 60 1 500

1 Ьс.ш й Среди 750r 0 MMH 5 мим 5 мни 5 мии 5 мии 10 мим 20 мни 20 мин 30 мим 10 севе 30 мин 0 сек 50 мин 3 2 5 2 2 9 (•0 15.00
IOOOi

25 чин 55 мин 3 3 0 2 3 4 60 15 00
500т 55 мин 3 3 0 2 3 4 60 1500

Нммаа 750» Ml мша J J J 2Д 9 60 15й 0
lOOOr 65 мин 3:40 2 44 60 1500
500т 45 мин 2 3 0 139 60 15.00

KT.UI 750t 35 мин 50 мии 2:35 21W 60 15 W
IOOOi 55 мин 2 40 2 1 » 6 0 1500

Белый 500a 45 мин 2:35 2:04 60 1500
2 Среди 750t 0 мии 5 мин 0  шеи 0  МНИ 0  мин 5 .чнл 15 мии 2d мии 25 мии 10 « К 0 сск 0  мин 50 чин 2:40 2.-04 60 1500

IOOOi
40 мин

55 мин 2:4^ 2:14 60 1500
500t 55 чин 2:45 2:14 60 1500

1 С Mil л 750 i N 1 мии 2 3 0 2.19 60 15.00
JOOOt 65 мии 2 5 5 2 24 60 1 500
500t 50 мии 3 3 5 2 44 60 15 00

■ci.ua 750» 35 чин 55 мии 4:00 2:54 60 1500
lOOOr 60 мин 4Я 5 2 3 9 60 15.00

Целыкнсрмо- 500i 50 мин 4 HU 2 3 4 60 1500
J (р ел и 750r 5 мии 5 мии 5 мни 5 мни 10  мин 10 мии 20 мии 20 мин 35 мин 10 сск 35 мин Осек 55 мин 41)5 2 3 9 60 15.00

IOOOi ЬО ыШа 4:10 3:04 60 1500
500t мян 60 мин 4:10 3D4 60 1500

It1 мил» 750t 65 мин 4.15 ЗЛ 9 60 15.00
IOOOi 70 МИИ 4 2 0 3:14 60 1 500
500t 50 мин 2:40 2:04 60 15-00

K t.u a 750» 35 мин 55 мии 2:45 2 0 4 60 15*10
lOOOr 6(1 мин 2:50 2:14 60 15.00

Цс.№ИОКрН№ io o r 50 мша 2:4^ 2 л 9 60 i s * »
4 Среди 750t 5 mkh 5 ш ш 0 мии 0  >11111 0  мин 5 мил 15 мии 20 мин 25 мии U с м 0 сск 0 мин 55 чин 2 5 0 2:14 60 15.00

«>й >ю:1ф ссс IOOOi
40 мин

60 мша 5 Л 2:19 60 i i  oo

500» 60 мии 2 5 5 2:19 60 1 500
Т£ммаа 750r 65 мин ЗЛО 2 2 4 60 15.00

IOOOi ■?() мии 3fl5 2 2 4 60 1 500
500» 50 мии 4.1)0 Н 'А 60 15.00

K i.u a 750i J5 чин 55 мша 41)5 N/A 60 15.00
lOOOr 60 мин 4:10 N>'A 60 1500
500i 50 мша 4.05 N/A 60 15.00

5 Ф рам куккий Среди 750» 0  мии 5 мин 5 мни 5 мни 5 мии 10 мин 20 мин 20 мин 35 мин 10 сск 70 мии 0 сск 55 мин 4 10 N A 60 15.00
: .

20 мин 60 мин 4 15 N/A 60 l5 o o
500f 6(1 мии 4 1 5 N A 60 15 00

I t 'мил» 750» 65 мин 4 2 0 N/A 60 15.00
IOOOi 70 мии 4 2 5 N A 60 1 500
500» 4,4 мша 47 мин 3:12 2.40 60 15.00

K i ;u i 750» 44 мин 3:14 2:42 60 1500
lOOOr 4  мии 40 чин 56 мин 3:16 2:41 60 15.00
$00»

4 чаш 50 мин
44 мин 3:14 2:44 60 1500

6 С.1ДЛ&ИЙ хлеб Среди 750» O m» i 5 мин 0 мии 0  мин 0  мии 15 мин 20 мии 31 мии 10 сск 20 мин 10 сск 52 мии 3:17 2:47 60 1500
IOOOi 4 мии 4(1 мин 60 мин 3 2 0 2:45 60 15:00
500» . 50 мни

53 мии 3:1 К 2;4K 60 1 500
10 м и л 750» 56 мин 321 231 60 1500

IOOOi 4  мми 4(1 мин 64 мии 3 2 4 2 4 4 60 1 500

Хлеб 6 с  i
750»

I U - .
0  мим 20 мин 60 мии 0 сск

60 мин 2 3 5 2:14 60 N A

и » ю а tj,L" IOOOi 70 мии 2 4 5 2 2 4 60 N A

Я )к я р с с с  750» N/A 750» 0  mkh 5 мми Омни Q ™ .
Омни 0  мин 10 МИМ 0  чин 0  мин 0  мим 0  МИН 25 мин 0 5 8 N/A N/A N A
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9 ')кн р ссс  1 ОООг Ч А 1000Г 0 ми» 9  ЧИН Омии О м » , Очии Омии Омим 9 чин 5 мим 0 мим К мии 0 мим 4 }  мин 125 №Л Ч 'А Ч 'А

10 Кскс Ч А 750г 0 мим 5 мин Омии 0 мим 0 мин
е м и „

0 мим 1? мим Омии 0 « * 0 мии Осек II мми 70 мин 130 W A К 'А Ч А

11 Тесто Ч А Ч А 0 мми 5 мин Омин 0 Mini 0  мин с  — 0  мин 25 мим 60 мин Осек 0 мин Осек 0 мни 0 мин 130 1:14 Ч ГА Ч А

12
Тесто д м

Ч 'А N/A 0 мин 5 кип Омии 0 Mint 0 мин ОМИМ 0 мим ч МИН 0 мии Осек 0 мин Осек 0 мии 0 мин 0:14 N/A №А Ч А

13 Топленое мясло N/A Ч А 0 мим 0 мми 1) мии 0  мни 0  мин 0 . » О мин 15 мии 0  мии Осек 0 мин О сек 0  мии 15 мин 0 3 0 Ч А 20 Ч 'А

N Джем Ч 'А N А 0  мим 0 мни О мин “ »■» 0 нин Омим О мим 15 мии 0  мин 0 сск 0 мии Осек 0 мии 45 мин 1.00 Ч А 20 Ч А

15 Выпечка Ч А Ч А 0 ммм 0  чин 0  мин 0  мни 0 мин Омии 0 мим 0 мни Омни Осек 0 мин Осек 0  мии 10 MIDI 0:10 Ч А 60 130

16
Ручмм

настройка
Среди Ч  А

0 мим 10 мим 3 0  мии 34) мии 10 сск 3 0  мни Осек 40 мни Ml мни 325 Ч А 60 15.00

0-60 0-10 0-30 0-30 0-90 II-^ с к 0-90 0-59сек 0-90 0-90 0-60

Указания по внесению изменений в рецепты.

Проблема Возможная причина
Описания 
решений 
см. ниже

Хлеб
недостаточно 
поднялся или 
совсем не 
поднялся

Слишком много дрожжей, слишком много 
муки, недостаточно соли а/Ь

Отсутствуют дрожжи или их слишком 
мало а/Ь

Старые или просроченные дрожжи е

Слишком горячая жидкость с

Дрожжи вступили в контакт с жидкостью d
Неверный тип муки или просроченная 
мука е

Слишком много или слишком мало 
жидкости a/b/g

Недостаточно сахара a/b
Тесто поднимается 
слишком высоко и 
переливается 
через край 
поддона

Вода слишком мягкая, и дрожжи бродят 
слишком сильно f

Слишком много молока, это влияет на 
брожение дрожжей с

Хлеб падает в
процессе
брожения

Уровень теста выше поддона и хлеб 
падает a/f

Брожение слишком короткое или 
слишком быстрое, из-за высокой 
температуры воды или поддона или по 
причине чрезмерной влажности

c/h/i

Отсутствует соль или недостаточно 
сахара a/b

Слишком много жидкости h

Тяжелая, 
комковатая 
структура хлеба

Слишком много муки, недостаточно воды a/b/g

Недостаточно дрожжей или сахара a/b
Слишком много фруктов, муки грубого 
помола или другого ингредиента b
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Старая или просроченая мука е

Хлеб не пропечен 
в середине

Слишком много или недостаточно 
жидкости a/b/g

Слишком высокая влажность h
Рецепты с влажными ингредиентами, 
например, йогурт g

Г рубая структура 
или слишком 
много полостей в 
хлебе

Слишком много воды g

Отсутствует соль
Высокая влажность, горячая вода

b

h/i

Слишком много жидкости с

Непропечённая
поверхность

Уровень хлеба слишком высок для 
поддона a/f

Слишком много муки, в особенности для 
белого хлеба

f

Слишком много дрожжей или 
недостаточно соли a/b

Слишком много сахара a/b
Другие сладкие ингредиенты кроме 
сахара b

Ломти хлеба 
неровные или с 
комками в 
середине

Хлеб недостаточно охладился (пар не 
вышел) j

Остатки муки на 
хлебной корке

Тесто не было достаточно хорошо 
вымешано по бокам g/i

Решения проблем указаны х выше:

a. Измеряйте количество ингредиентов 
правильно.
b . Согласовывайте количество и 
проверяйте, чтобы были добавлены 
все ингредиенты.
c. Используйте другую жидкость или 
дайте ей остыть до комнатной 
температуры. Ингредиенты следует 
добавлять в порядке, указанном в 
рецепте. Сделайте небольшое 
углубление в муке и добавьте в него 
измельчённые или сухие дрожжи. 
Следите за тем, чтобы дрожжи не 
вступали в непосредственный контакт 
с жидкостью.
d. Используйте только свежие и 
правильно хранившиеся ингредиенты.
e. Уменьшите общее количество 
ингредиентов, не используйте

большее количество муки, чем то, что 
указано в рецепте. Уменьшите 
количество ингредиентов на 1% .
f. Уменьшите количество жидкости. В 
случае если ингредиенты содержат 
жидкость, обязательно уменьшите 
количество жидкости, 
д. В случае если стоит влажная 
погода, рекомендуется добавлять на 
1-2 ст. ложки воды меньше.
h. В случае если стоит тёплая погода, 
рекомендуется не использовать 
функцию отсрочки. Используйте 
прохладные жидкости.
i. Рекомендуется вынять хлеб из 
поддона сразу после выпекания, и 
оставить его дойти в течение, по 
крайней мере, 15 мин.
j .  Уменьшите количество дрожжей или 
остальных ингредиентов на 1А .

25



Технические характеристики

Мощность 650 Вт
Номинальное напряжение 220-230 В
Номинальная частота 50 Гц
Номинальная сила тока 3 А

Комплектность

ХЛЕБОПЕЧЬ 1 шт.
ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ 
С ГАРАНТИЙНЫМ ТАЛОНОМ 1 шт.
УПАКОВКА 1 шт.

ОХРАНА ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ. 
УТИЛИЗАЦИЯ

Вы можете помочь в

Ж охране окружающей  
среды!

Пожалуйста, соблюдайте 
местные нормы: 
передавайте неработающее 
электрическое 
оборудование в 

соответствующий центр утилизации 
отходов.
Производитель оставляет за собой 
право вносить изменения в 
технические характеристики и 
дизайн изделии.
ш

ХЛ1БОП1Ч

Шановний покупець!
Вп-аемо Вас i3 придбанням виробу 
торпвельно '1 марки "Saturn". Ми 
впевнен^ що наип вироби будуть 
в1рними и надшними пом1чниками 
у Вашому домашньому 
господа рств1.
Не п/дда вайте пристр/й р/зким  
перепадам  температур. Р/зка змша 
температури (наприклад, 
внесения пристрою з  морозу в 
тепле прим'ицення) може  
викликати конденсащ ю  вологи  
всередин / пристрою та порушити 
його працездатшсть при вмиканн/. 
ПристрШ повинен в'щстоятися в 
теплому прим/щенш не менш е н/ж  
1,5  години.
Введения пристрою в
експлуатац/ю теля
транспортування проводити не 
раш ш е, н/ж через 1 ,5  години п/сля 
внесения його в прим/щення.

ЗАПОБ1ЖН1 ЗАХОДИ

Дотримання наведених нижче правил 
дозволить уникнути нещасних 
випадюв з отриманням травм 
користувачем або шшими особами, а 
також i3 збитками особистому майну.
• Перед першим ув1мкненням 
рекомендуеться уважно прочитати 
шструкц1ю i зберегти м для 
подалыиого використання. Завжди 
слщуйте вказаним в шетрукци 
правилам техшки безпеки.
• Не використовуйте хл1ботчку на 
вщкритому n o B iT p i , а також у 
комерцшних та шших цшях, 
незазначених в шетрукци.
• Перед увкненням хл1ботчки в 
електромережу переконайтеся, що 
напруга в м1сцевш мереж1 вщповщае 
напруз1, вказанш на табличц1 на дш 
хл1боп1чки.
• Якщо електрична лш1я працюе з 
перевантаженнями, пристрш може 
функц1онувати некоректно. У цьому 
випадку його слщ ув1мкнути до лши, 
яка не живить iH iu i електроприлади.
• Використовуйте т1льки шнур 
живлення з комплекту i не 
використовуйте його з шшими 
пристроями.
• Забороняеться користуватися 
хл1ботчкою з пошкодженим 
мережевим шнуром, це може 
призвести до ураження електричним 
струмом. Для замши мережевого 
шнура звершться в спец1ал1зований 
серв1сний центр. Регулярно 
перев1ряйте мережевий шнур i вилку 
на предмет вщсутносп пошкоджень.
• Щшьно вставляйте вилку в розетку. 
Неправильно вставлена в розетку 
вилка може стати причиною ураження 
електричним струмом або стати 
причиною пожеж1, викликаноТ и 
neperpiBOM.
• Прослщкуйте, щоб uiHypi живлення 
пристрою не знаходилися стороны 
предмети.
• Не вставляйте та не виймайте вилку 
приладу мокрими руками, це може 
призвести до ураження електричним 
струмом.
• Прилад не призначено для 
використання особами з обмеженими
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ф1зичними, чутливими або розумовими 
зд1бностями або при вщсутносп у них 
досвщу або знань, якщо вони не 
знаходяться пщ контролем або не 
прошструктоваш про використання 
приладу особою, вщповщальною за Тх 
безпеку. Не рекомендуеться 
використовувати пристрш д1тям вком 
до 14 рок1в.
• TepM iH служби -  2 роки 
Перед застосуванням
• Перед першим використанням 
зн1м1ть етикетки i наклейки, промийте 
форму для виткання i приладдя в 
теплш мильнш B O fli.
• Встанов1ть хл1ботчку на p iB H y  

поверхню, стшку до нагр1вання.
• Не використовуйте прилад у 
безпосереднш близькосп вщ води або 
вщкритого вогню. Не допускайте дм на 
хл1ботчку джерел тепла.
• Не розм1щуйте прилад у 
безпосереднш близькосп до стши або 
мебл1в, а також предмете, яю можуть 
бути пошкоджеш пщ д1ею тепла.
• Не використовуйте хл1ботчку, якщо 
Ви и впустили, пошкодили, або якщо 
вона потрапила у воду.
• Не намагайтеся ремонтувати прилад 
самостшно, це може призвести до 
ураження електричним струмом. 
Ремонт приладу повинен проводитися 
в спец1ал1зованому серв1сному центр1.
• Прилад не призначено для 
експлуатаци поза прим1щенням.
• Береж1ть пристрш вщ д1тей, прилад 
гр1еться. KpiM того, випадковий дотик 
до кнопок панел1 керування пщ час 
роботи може викликати зупинку 
процесу витчки .

У  процеЫ використання
• Не залишайте працюючу хл1ботчку 
без нагляду.
• Не клад1ть всередину приладу 
алюмш1еву фольгу або iHmi матер1али, 
як1 можуть викликати пожежу або 
коротке замикання.
• Не допускайте потрапляння 
продукте в корпус хл1ботчки, 
особливо на нагр1вальний елемент. 
Попадания стороншх предмет1в або 
продукт1в на нагр1вальний елемент

призводить до запаху гару i 

пошкодження пристрою.
• УВАГА: Некоректне використання 
(помилковий рецепт, дуже тривале 
приготування страв) може викликати 
надлишковий H a rp iB  хл1ба з появою 
диму або вогню. У цьому випадку не 
зшмайте кришку i вийм1ть вилку з 
розетки. Почекайте, поки пристрш 
охолоне, i т ть к и  те л я  цього вщкрийте 
кришку.
• Перш шж запрограмувати хл1ботчку 
на вип1чку даного виду хл1ба з 
в1дстроченням, наприклад на шч, 
спочатку потр1бно перев1рити даний 
рецепт i пристр1й, i переконатися, що 
iH rp e f lie H T H  n if l i6 p a H i у в1дпов1дних 
пропорц1ях, T icT O  не дуже р1дке i не 
дуже круте, а його ктью сть  в1дпов1дае 
обсягу форми для виткання i «не 
вивалюеться» з неТ.
• Допускаеться використання тть к и  
форми для виткання, що йде в 
комплект! з хл1ботчкою.
• Не використовуйте форму для 
виткання хл1ба поза хл1ботчкою.
• Не використовуйте rocTpi металев1 
предмети, яю можуть подряпати 
покриття форми.
• У pa3i пошкодження форми, 
звершться до Вашого дилера для 
замши.
• Прилад сильно нагр1ваеться в 
процес1 вип1чки. Не торкайтеся до 
гарячих поверхонь пристрою.
• Виймаючи з хл1ботчки форму з 
випеченим хл1бом, обов'язково 
користуйтеся кухонними рукавичками 
або прихватками, оскшьки i хл1б, i 
форма дуже гаряч1.
• Нколи не накривайте працюючу 
хл1ботчку рушником або 1ншими 
тканинами, оскшьки це може 
призвести до акумуляци тепла 
усередиш не!'. Щоб уникнути пожеж1 
не користуйтеся хл1боп1чкою поряд з 
легкозаймистими предметами, 
наприклад, шторами. Не закривайте 
вентиляцшш отвори.
• Нколи не торкайтеся до рухомоТ 
частини хл1ботчки n if l  час роботи 
приладу. Не торкайтеся i / або не 
намагайтеся заблокувати рухому
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частину пристрою (працюючу 
м ш алку).
• Не опускайте руку всередину форми 
пщ час роботи пристрою.
• Не рекомендуемо вщкривати кришку 
хл1ботчки т д  час роботи (якщо не 
вказано шше), це може позначитися 
на якост1 витчки .

Шел я використання
• ГНсля використання вимкшть 
хл1ботчку з електромереж1, вийнявши 
вилку з розетки. Тягнути за шнур при 
цьому забороняеться.
• Завжди вимикайте прилад з 
електромереж1 перед очищениям. 
Дочекайтеся, поки прилад охолоне, 
перш шж почати очищения.
• Не занурюйте прилад у воду або iH iu i 

рщини.
• При очищенш форми для виткання, 
не використовуйте металев1 предмети.
• Якщо Ви хочете перем1стити 
хл1ботчку з м1сця на м1сце, то 
обов'язково вимкн1ть и з мережк

Прилад являе собою повшетю 
автоматичний пристрш для 
замшування TicTa для хл1ба, що 
дозволяе легко приготувати гарячий 
хл1б за л1чеш години.

Даний пристрш призначено виключно 
для домашнього використання. У pa3i 
використання хл1ботчки в

Панель керування

професшному гастроном1чному 6i3Heci 
умови гарантм зм1нюються.

Будова хл16оп1чки i аксесуари.

1. Зн1мна кришка
2. Вконце для спостереження 
за процесом приготування
3. Панель керування
4. Корпус хл1ботчки
5. Ваги
6. М1рний стаканчик
7. MipHa ложка (столова / чайна)
8. Форма для виткання.
9. Мшалка.
10. Гачок.

1 Белый хлеб
2 Белый хлеб 

экспресс
3 Хлеб из цельной муки
4 Хлеб из цельной муки 

экспресс
5 Французский хлеб
6 Сладкий хлеб
7 Хлеб без глютена
8 Экспресс 750г

Ручная настройка

С Вкл/Выкл

о о©о о
Цвет корочки

9 Экспресс lOOOr
10 Кекс
11 Тесто
12 Тесто для лапши
13 Топленое масло
14 Джем
15 Выпечка
16 Ручная настройка ,
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Вказйвки з використання

1. Витягшть форму для виткання.

Для цього вщкрийте кришку, в1зьм1ть 
форму за ручку, повершть злегка 
проти годинниковоТ стршки i витягшть 
и з хл1ботчки. (Ми рекомендуемо 
перед закладкою iH rp e f l ie H T iB  завжди 
витягувати форму з пристрою - так 
шгред1енти не потраплять у робочу 
камеру i на нагр1вальний елемент.) 
flo T iM  встанов1ть мш алку в форму.

2. Заклад1ть шгред1енти. 
Рекомендовано закладати шгред1енти 
у форму для виткання в порядку, 
зазначеному в доданих рецептах до 
даноТ шетрукци.

Спочатку в форму слщ пом1щати рщю 
шгред1енти, noTiM  додавати цукор, ешь 
i борошно. Др1ждж1 або розпушувач 
завжди додаються в останню чергу. 
3 p o 6 iT b  невелике заглиблення на 
верш ит прки борошна i додайте в 
нього др1ждж1. При цьому треба 
стежити, щоб др1ждж1 не контактували 
з рщиною або сшлю. Bci шгред1енти 
повинн1 мати юмнатну температуру. 
Переконайтеся в тому, що Bci 
шгред1енти вщм1ряно точно.

3. Вставте форму для виткання в 
хл1ботчку. Для цього встанов1ть 
форму всередину хл1ботчки злегка 
повертаючи ТТ за годинниковою 
стршкою, для того щоб замочки 
потрапили в пази i форма встала на 
свое м1сце.

4. Ув1мкн1ть хл1боп1чку у мережу.
П1сля звукового сигналу на дисплеТ 
висв1чуеться час першоТ програми.
5. Вибер1ть необх1дний режим 
кнопкою «МЕНЮ». На дисплеТ 
в1добразиться номер i час виконання 
програми. При кожному натисканш 
кнопки «МЕНЮ» лунатиме звуковий 
сигнал.
6. Дал1 кнопкою «Вага» слщ вибрати 
вагу хл1ба 500г, 750г або 1000г. На 
цш C T a f lii дисплей в1дображае 
загальний час ви тчки . Воно 
зм1ниться, коли Ви оберете кол1р 
скоринки.
Прим1тка: У програмах з 1 по 6 вагу 
хл'!ба можна встановити 500г, 750г 
або 1000г.
• У програм '1 7 - 750г або 1000г.
• У програмах 8 / 10 - ттьки 750г.
• У програм/ 9 - ттьки 1000г.
• У програмах 11, 12, 13, 14 /1 5  виб '!р 
ваги не передбачено.
7. П1сля слщ обрати ступшь 
пщрум'янення скоринки, 
використовуючи кнопку «Кол1р 
скоринки». Залежно вщ установки Ви 
отримаете св1тлу, середню або темну 
скоринку.
Прирлтка: Виб/'р кольору скориночки 
(пщрум'янення) можливий в режимах 
з 1 по 6.
8. П1сля того як Ви визначилися з 
режимом, вагою хл1ба i кольором 
скоринки, натисшть кнопку «Ув1мк / 
Вимк» для запуску обраного режиму. 
Пролунае звуковий сигнал. На дисплеТ 
почнеться зворотний вщ лк часу. Для
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того щоб скасувати виконання 
програми, натисжть i утримуйте 
кнопку «Ув1мк / Вимк» близько 2 - 3  
секунд.
9. По заюнченш часу, приготування 
буде завершено i хл1ботчка видасть 
звуковий сигнал. Ув1мкнеться режим 
«пщтримання в теплЬ>.
Рекомендуеться виймати хл1б з 
хл1ботчки вщразу тел я  завершения 
процесу витчки . П1сля вилучення 
хл1ба з форми його слщ п о м 1с т и т и  на 
p e iu iT K y , приблизно на годину, для 
остигання. "Ильки те л я  того, як хл1б 
остигне до температури прим1щення, 
Ви можете насолодитися його чудовим 
смаком.
(Досягнення витчкою температури 
прим1щення - вважаеться моментом и 
остаточного приготування.)

1нод1 м1шалка застряе в вийнятому з 
форми готовому хл i6i. Для того щоб 
видалити и, скористайтеся гачком, що 
входить в комплект. При цьому 
потр1бно зробити наступне:
• вийняти ще гарячий хл1б з форми i 

покласти його на 6 iK , притримуючи 
рукою в термо рукавичц1;
• вставте гачок у B ic b  мшалки;
• обережно потягшть, щоб вийняти 
м ш алку;
• поклад1ть хл1б на рецптку остигати.

Програми хл1бошчки.

Кнопкою «МЕНЮ» ви можете обрати 
одну з 15 програм. На дисплеТ 
вказуеться час виконання програми.
1. Бший хл16. Програма дозволяе 
виткати  хл1б за бтьцмстю рецептур 
для пшеничного борошна.
2. Бший хл16 експрес. Програма 
аналопчна режиму «Бший хл1б», але 
використовуеться для скорочення часу 
приготування хл1ба.

3. Хл16 i3 цшьного борошна.
Програма використовуеться для 
витчки хл1ба з житнього борошна.
4. Хл16 i3 цшьного борошна 
експрес. Програма аналог1чна 
режиму «Хл1б i3 ц1льного борошна», 
але використовуеться для скорочення 
часу приготування.
5. Французький хл1б. Програма 
вщповщае рецепту традицшного 
французького хл1ба. Хл1б мае хрустку 
скоринку i легку текстуру.
6. Солодкий хл16. Програма 
адаптована для рецепт1в хл1ба з 
пщвищеним вм1стом цукру i жир1в.
7. Хл1б без глю тену. Хл1б без 
глютену вип1каеться i3 спец1альних 
сум1шей для вип1чки, як1 не м1стять 
клейковину (глютен). Форму для 
виткання слщ регулярно очищати, 
щоб уникнути забруднення T ic T a .

Якщо д1ета суворо вимагае вщсутносп 
клейковини, переконайтеся, що 
др1ждж1, як1 використовуються, так 
само не м1стять клейковини. 
Консистенц1я борошна без клейковини 
не допускае оптимального 
перемшування. Тому при замшуванш 
сл1д зн1мати T icT O  з краТв гнучкою 
пластмасовою лопаткою. Хл1б без 
клейковини мае бшьш густу 
консистенц1ю i бл1дий кол1р в 
пор1внянн1 i3 звичайним хл1бом.
Такий хл1б - незам1нне джерело 
необх1дних мшерал1в, B iT a M iH iB  i 

ам1нокислот для тих, хто змушений 
дотримуватися безглютеновоТ д1ети.
8. Експрес 750г. Програма 
призначена т ть к и  для отримання 
хл1ба швидкоТ вип1чки вагою 750г.
Хл1б мае бшьш щшьну структуру, н1ж 
хл1б, спечений за програмою «61лий 
хл1б».
9. Експрес 1000г. Програма 
призначена т ть к и  для отримання 
хл1ба швидкоТ вип1чки вагою 1000г.
10. Кекс. Програма замш уе i вип1кае 
кекси з готових сумшей або за Вашим 
рецептом, при цьому цукор з яйцями 
або жиром необхщно буде збити 
самостшно.
1 1 . T iC T O . Програма призначена тть к и  
для замшування i п1дйому будь-якого
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др1жджового T ic T a  для пиропв та 
шших хл1бобулочних вироб1в.
12. TicTO для локшини. Програма 
призначена т ть к и  для замшування 
бездр1жджового TicTa для пельмешв, 
макаронних вироб1в.
13. Топлене масло. Програма 
призначена для приготування 
топленого масла.
14. Варення. Програма призначена 
для приготування солодкоТ начинки у 
форм1.
15. Вишчка. Дана програма 
призначена т ть к и  для витчки . Вона 
може використовуватися для готового 
T ic T a , для n if l i r p ie y  та отримання 
хрусткоТ скоринки на вже випеченому 
i охолодженому хл iбi , для завершения 
приготування хл1ба в pa3i тривалоТ 
перерви електроживлення при цикл1 
виткання хл1ба. Час можна 
регулювати самостшно вщ 10 хвилин 
до 1 :30 . Не залишайте хл1ботчку без 
нагляду пщ час роботи програми 
«В и тч ка» . Скасувати програму можна 
натисканням кнопки «Ув1мк / Вимк».
16. Кнопка «Ручна настройка». 
Режим ручноТ настройки дозволить 
Вам самостшно запрограмувати B c i 

етапи витчки . Ви можете 
використовувати будь рецепти - як 
найпроспил, так i найскладшил.

Цикли роботи.

©Вщстрочення. Використовуеться в 
тому випадку, якщо готовий хл1б 
потр1бен Вам до певного часу.

^  Попереднш niflirpiB. Дозволяе 
пщвищити активн1сть др1ждж1в i 
сприяти пщйому хл1ба з борошна, яке 
зазвичай пщшмаеться слабо. 
Використовуеться в наступних 
режимах:
• № 3 i 4 (Хл1б з LjmicHoT муки) - 5 
хвилин.
• № 7 (Хл1б без глютену) - 10 хвилин.

^  Замшування. Забезпечуе 
формування структури T ic T a , i ,  отже, 
здатшсть до швидкого п1дйому. У xofli

цього циклу, в деяких програмах, е 
можлив1сть додати 1нгред1енти: 
сухофрукти, оливки, ropixn i т .д . 
Звуковий сигнал вказуе, коли це 
можна зробити. В узагальненш 
таблиц! режим1в в колонц1 «час 
добавки» зазначено час, який буде 
вщображено на дисплеТ при звуковому 
сигнал!. Щоб точно визначити час 
подач1 звукового сигналу, слщ вщняти 
час, вказаний в колонц1 «час 
добавки» i3 загального часу вип1чки. 
Наприклад, в колонц1 «час добавки» 
зазначено 2 години 29 хвилин, а 
«загальний час» складае 3 години 25 
хвилин, отже, шгред1енти можна 
додавати через 56 хвилин.

Вщпочинок. Дозволяе T i c r y  

заспокоТтися для полтш ення якост1 
п1дйому. 

t

^  Пщйом. Час дм др1ждж1в, за який 
хл1б п1дн1маеться i набувае свого 
аромату.

WI©Вип1чка. TicTO перетворюеться в 
м'якоть, забезпечуючи 
пщрум'янювання хрусткоТ золотистоТ 
скоринки.

П1дтримання в теплк Дозволяе 
п1дтримувати хл1б в теплому стаж 
тел я  витчки протягом 1 години. 
Вмикаеться автоматично теля  
завершения процесу витчки .

Заюнчення програми.

«Ручна настройка».

Ушкальний режим ручноТ настройки, 
що дозволяе запрограмувати B c i етапи 
ви тчки , налаштовуючи пщ своТ 
бажання температуру i час готування. 
Ви можете використовувати будь-яю 
рецепти - як найпроепцм, так i 
найскладн1ш1. Натисн1ть кнопку 
«Ручна настройка». На дисплеТ буде 
вщображено час програми з 
установками за замовчуванням. Для
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початку програмування ще раз 
натисжть i утримуйте кнопку «Ручна

настройка». Кнопками i " V  Ви 
можете змшити значения часу i 
температури. Кнопкою «Меню» Ви 
переходите до наступного пункту. 
1нтервали можливих значень часу i 
температури Ви знайдете в таблиц! 
можливих установок. ГНсля того, як B c i 
змши будуть в н е сет , натисжть i 
утримуйте кнопку «Ручна настройка». 
Ви почуете звуковий сигнал, це 
означае, що Baiui налаштування 
записан!. (Записан! налаштування 
будуть збережеж в пам'ят1 нав1ть тел я  
вимкнення хл1ботчки з мережк) На 
дисплеТ в и с в 1т и т ь с я  загальний час 
роботи режиму. Натисжть кнопку 
«Ув1мк / Вимк» для запуску програми. 
Якщо Ви хочете запустити цей режим 
з вщетроченням,то тел я  
програмування встанов1ть потр1бний

час вщстрочення кнопками i " V ,  
а те л я  натисжть кнопку «Вкл / Викл».

Таблиця можливих установок для 
програми «Ручна настройка»

№ Цикли роботи
1нтервал
3MiH

За
замовчу
ванням

1
Попереднш
niflirpiB 0-60 хв 0 хв

2 3aMic 1 0-10 хв 10 хв
3 Вщпочинок 0-30 хв 5 хв
4 3aMic 2 0-30 хв 30 хв
5 Пщйом 1 0-90 хв 30 хв
6 3aMic 3 0-59 сек 10 сек
7 Пщйом 2 0-90 хв 30 хв
8 3aMic 4 0-59 сек 0 сек
9 Пщйом 3 0-90 хв 40 хв
10 Витчка 0-90 хв 60 хв

11
Пщтримання в 
тепл1 0-60 хв 60 хв

12

Температура 
при першому 
пщйом1 20-50° 25°

13

Температура 
при другому 
пщйом1 20-50° 25°

14

Температура 
при третьому 
пщйом1 20-50° 35°

15
Температура 
при витканж 70-160° 135°

Функцм хл1бошчки

Звуковий сигнал вмикаеться:
• при натисканж на програмуюч1 
кнопки.
• пщ час зам1су T ic T a , щоб визначити 
момент, коли в T icT O  можна додати 
T a K i шгред1енти, як фрукти, ropixn, 
c y M iiu  злаюв i iH
• тел я  заюнчення програми.

У хл/бол/чц/ е можлив1сть установки 
вщстрочення запуску приготування 
хл  '!ба до 15 годин.
Цей етап вводиться в д1ю тел я  вибору 
програми, кольору скориночки i ваги. 
На дисплеТ вказуеться час виконання 
програми. (Враховуйте, що час 
вщстрочення буде включати в себе 
час приготування хл1ба.) Розрахуйте 
час м1ж запуском програми i строком, 
до якого Ви хочете отримати свою 
ви тч ку . Час можна встановлювати за 
допомогою кнопок i ,  яю змшюють час
з штервалом в 10 хвилин, при цьому 
подаеться короткий звуковий сигнал. 
(ГНсля досягнення максимального часу 
вщстрочення в 15 годин, показник 
повернеться до мш1мального значения 
часу). Наприклад: зараз 20 :00 , а Ви 
хочете, щоб хл1б був готовий в 7 :00 
завтрашнього дня. Встанов1ть 11:00 
кнопками i . ГНсля вибору потр1бного 
часу вщетрочки натисжть кнопку «Вкл 
/ Викл». Хл1ботчка почне роботу. 
Почнеться зворотний вщ лк часу, про 
що буде евщчити миготлив1 « :»  на 
дисплеТ. Хл1б буде випечений i 

готовий через етшьки годин i хвилин, 
сктьки  показуе дисплей.

Прим1тка: не використовуйте 
функщю вщкладеного запуску  
програми, якщо рецепт передбачае 
застосування продукте, яю швидко 
псуються - молока, яець або сиру, це 
може з'тсувати результат.
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Функшя пщтримання в renni.
В KiHui витчки хл1ботчка подасть 
звуковий сигнал i перейде в режим 
пщтримання в тепл1. Через 1 годину 
хл1ботчка автоматично вимикаеться 
тел я  звукового сигналу.

1нгред1енти

Жири та ол1я: жири надають хл1бу 
пишшеть i смак. Такий хл1б також 
довше збер1гаеться. Надлишок жир1в 
уповтьнюе пщйом T ic T a .  Якщо Ви 
використовуете вершкове масло, 
пор1жте його маленькими шматочками 
для бшьш р1вном1рного розподту в 
T ic T i ,  або попередньо розм'якцмть 
його. Уникайте контакту жир1в з 
др1жджами, оскшьки жир може 
перешкодити насиченню др1ждж1в 
вологою.
Яйця: яйця збагачують TicTO , 
покращують кол1р хл1ба та сприяють 
утворенню смачного м'якуша. Якщо Ви 
використовуете яйця, скорость 
кшьюсть рщких iH rp e flie H T iB . Розбийте 
яйце i додайте рщини до об'ему, 
вказаного для рщини в рецепт1. 
Рецепти передбачають використання 
середнього яйця в 50 rp a M ie ; для 
бшьших яець додайте трохи борошна, 
для др1бшших яець зменцмть кшьюсть 
борошна.
Молоко: можна використовувати 
св1же або порошкове молоко. Якщо Ви 
використовуете порошкове молоко, 
додайте води до спочатку зазначеного 
обсягу. Якщо Ви використовуете св1же 
молоко, можна також додати води - 
загальний об'ем рщини повинен 
дор1внювати обсягу, зазначеному в 
рецепт1. Молоко також мае ефект 
утворення емульси, що дозволяе 
забезпечувати бшьш p iBH O M ipH i 
порожнини i бшьш гарний вигляд 
м'якуша.
Вода: вода насичуе i активуе др1ждж1. 
Вона також насичуе крохмаль, що 
метиться в борошш, i забезпечуе 
утворення м'якуша. Воду можна 
замшити, частково або повшетю, 
молоком або шшими рщинами. Рщини

повинн1 бути, при Тх додаванш, 
к1мнатноТ температури.
Борошно: вага борошна сильно 
залежить вщ його виду. В залежносп 
вщ якост1 борошна, може зм1нюватися 
i одержувана вип1чка. Збер1гайте 
борошно в герметичнш упаковц1, 
оск1льки воно може реагувати на 
коливання температури i вологост1, 
поглинаючи, або, навпаки, вщдаючи 
вологу. Додавання в1всяно1' муки, 
вис1вок, n p o p o cT K iB  пшеничного зерна, 
житнього борошна, i, нарешт1, ц1льних 
зерен, до T ic T a , дае важчий i менш 
пишний хл1б.

Практичн1 поради

Виткаеться хл1б дуже чутливий до 
температури i вологост1. При дуже 
високш температур! в прим1щенн1 
рекомендовано використовувати бшьш 
холодну, шж зазвичай, рщину. При 
низьк1й температур!, можливо, 
доведеться niflirpieaTH воду або 
молоко (не вище 35 ° С).
1нод1 бувае також корисно перев1ряти 
стан T ic T a  n if l  час зам1шування. T ic T O  

мае представляти собою однор1дну 
масу, яка легко вщетае B if l етшок 
форми:
• якщо залишилося не вимшаним 
борошно, додати трохи води,
• в шшому випадку може бути 
необхщним додати борошно.
Борошно або воду слщ додавати дуже 
обережно (по однш столовш ложц1), i 

переконатися в якост1 T ic T a , перш н1ж 
додавати HOBi порци.
Поширена помилка полягае в тому, що 
вважаеться, що додавання др1ждж1в 
забезпечуе кращий пщйом T ic r a .  
Навпаки, при дуже великш к1лькост1 
др1ждж1в структура T ic T a  стае б1льш 
крихкою, воно високо пщшмаеться, i 

опускаеться при витчцк Як1сть T ic T a  
можна оцшити, злегка постукуючи по 
ньому пальцями - T icT O  мае «чинити 
o n ip »  вдавленням, а вм'ятини на 
ньому повинн1 потроху 
розгладжуватися.
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Якщо хл16 не вийшов.
Занадто
сильно
пщшма-
еться
TiCTO

Хл1б
ociB
тел я
занадто
сильно­
го
гпд-
йому
TicTa

Хл1б
Недостат­
ньо
гпднявся

Скориноч- 
ка не 
Пропек­
лась

ГНдрум'янена
скоринка
при
непропечен-
ому
хл i6i

Слщ и 
борошна 
внизу i 3
60KiB

Пщ час 
витчки  була 
натиснута 
кнопка Ув1мк 
/ Вимк

•

Недостатньо
борошна

•

Забагато
борошна

• •

Недостатньо
др1ждж1в

•

Забагато
др1ждж1в

• •

Недостатньо
води

• •

Забагато
води

• •

Недостатньо
цукру

•

Борошно
погано!'
якосп

• •

Неправильш
пропорцм
iHrpeflieHTiB

•

Занадто 
гаряча вода

•

Занадто
холодна
вода

•

Неправильно
обрана
програма

• •
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Чищення i догляд

• Вщ'еднайте хл1ботчку вщ M epexi 
живлення та залиште м охолодитися.
• Протр1ть корпус i внутршш поверхш 
хл1ботчки мокрою ганч1ркою.
Ретельно висуцмть.
• Промийте форму для витчки i 
мш алку гарячою водою. Якщо 
мшалка застрягла в форм1, то залийте

и водою i залиште на 5-10 хвилин. 
ГНсля цього мшалка зшметься легко.
• Не вставляйте частини хл1ботчки в 
посудомийну машину.
• Не використовуйте побутов1 миюч1 
засоби та абразивы губки. 
Використовуйте м'яку вологу губку.
• Не занурюйте корпус хл1ботчки або 
кришку в рщину, i не мийте пщ 
струменем води.

Можливй несправност1 та способи ix усунення.

Проблема Можлив1 причини Способи усунення
Запах горшого. - Частина шгред1ент1в випала з 

форми для виткання.
- Якщо запах з'явився пщ час 
першого використання, 
можливо, на noeepxHi 
нагр1вального елемента 
залишилася заводська змазка.

Вимкжть прилад i вимийте 
внутр1шню частину мокрою 
губкою без миючого засобу. 
Вивалилась частина TicTa 
через передозування 
iHrpeflieHTiB, особливо 
рщини. Дотримуйтесь 
рецептурних пропорцш.

Нижня скоринка 
хл1ба занадто 
товста.

Хл1б перетримали в прилад1 в 
режим1 автоматичноТ пщтримки 
температури - BiH втратив дуже 
багато рщини.

Намагайтеся вщразу п1сля 
приготування виймати 
готовий хл1б 
з приладу.

При натисканш 
кнопки «Ув1мк / 
Вимк» двигун 
починае 
обертатися, але 
замшування TicTa 
не вщбуваеться.

- Форму для виткання 
вставлено неправильно.
- Вщсутня мшалка.

Зупишть виконання 
програми.
- Вставте форму правильно.
- Встанов1ть м1шалку.

При натисканш 
кнопки «Ув1мк / 
Вимк» хл1ботчка не 
реагуе.

Хл1ботчка перегр1лась. Зачекати 1 год м1ж циклами.

Складно вийняти 
готовий хл1б з 
форми.

М1шалка прилипла до стрижня 
усередиш форми.

Перед закладанням 
продукте рекомендовано 
змащувати мш алку маслом.

1нформац1я на 
дисплеТ Е00/Е01.

Якщо температура всередиш 
хл1боп1чки дуже висока або 
дуже низька (нижче шж -15 ° С 
або вище шж 55 ° С) програма 
автоматично блокуе роботу 
пристрою, на дисплеТ 
вщображаеться "Е00" або "Е01" 
i прозвучить короткий сигнал.

Будь ласка, витягн1ть форму 
для виткання i дочекайтеся, 
поки температура всередиш 
пристрою не стабш1зуеться. 
Якщо те л я  цього пристрш 
не працюе, звершться до 
найближчого серв1сного 
центру.

1нформац1я на 
дисплеТ ЕЕЕ або 
ННН.

Обрив або коротке замикання в 
ланцюз1 датчика.

Звершться до найближчого 
серв1сного центру.
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1нструкц1я до earie

Для зручност1 користування хл1ботчка 
обладнана вбудованими вагами. Щоб 
вщкрити платформу з вагами, 
niflHiMiTb за поглиблення ваги вгору, i 
потягнувши на себе, плавно 
вщкрийте.
Техшчш характеристики.
- Високоточна сенсорна система 
вим1рювання.
- Платформа виготовлена з мщного 
загартованого скла.
- Межа зважування 2кг / 70,5 унцш.
- Подшки 1 гр/0 .1 унц1я.
- Bn6ip одиниць BHMipy (грами, 
юлограми, унцм, фунти-унци).
- Функц1я тарування (урахування ваги 
eMHOCTi).
- Функц1я довш ування.
- 1ндикац1я допустимого навантаження 
i низького заряду батареТ.
- Живлення вщ батарейки CR2032 
(входить до комплекту поставки).
- Розм1ри платформи 150x150мм.

Вказйвки зтех ш к и  безпеки.
• Використовуйте ваги за 
призначенням.
• Щоб уникнути пошкодження ваг не 
перевищуйте максимальне 
навантаження (2кг).
• Переконайтеся в тому, що на ваги не 
може потрапити рщина.
• Категорично забороняеться 
занурювати ваги у воду.
• Не ставте будь-яю предмети на ваги, 
коли ваги не використовуються.
• Не пщдавайте ваги впливу yqapiB, 
вологи, пилу, х1м1чних речовин.
• При необхщносп ремонту вапв, 
звершться до авторизованого 
серв1сного центру.
• Не дозволяйте д1тям гратися з 
вагами.

ГИдготовка до процесу 
зваж ування.
1. Опуст1ть платформу з вагами на 
piBHy поверхню.
2. Ув1мкн1ть ваги, натиснувши кнопку, 
яка розташована збоку вщ дисплея.
На дисплеТ з'являться цифри «8888»,

дал\ через 3 секунди з'явиться цифра 
«О».
3. Коли на дисплеТ буде зображено 
«8888», Ви можете змшити одиниш 
B H M ip y ,  для цього натискайте кнопку. 
Кожне натискання кнопки змшюе 
одиниш B H M ip y :  грами - юлограми - 
унцм - фунти унцм.

Одиниц1 B M M ipy ваги

g вим1рювання ваги в 
грамах

kg вим1рювання ваги в 
ктограмах

oz вим1рювання ваги в 
унц1ях

lb : oz вим1рювання ваги у 
фунтах i унц1ях *

* У цьому випадку на дисплеТ 
висв1чуються даш роздшеш 
двокрапкою. Цифра зл1ва вщ 
двокрапки показуе кшьюсть фунт1в, 
цифра праворуч кшьюсть унцш. 1 
фунт flopiBH ioe 16 унц1ям. Тому якщо 
маса об'екта розташованого на вагах 
менше 16 унцш, цифра л1воруч буде 
дор1внювати нулю.

Процес зважування
Цифров1 ваги служать для зважування 
харчових продукте. 3 Тх допомогою Ви 
можете швидко i просто визначати 
вагу харчових продукте до 2 кг. 
Розмщуйте продукти або емшсть / 
контейнер з вмятом по центру скляноТ 
платформи.
KpiM того, ваги мають функшю 
тарування.
- YeiMKHiTb ваги, натиснувши кнопку 
на Kopnyci ваг.
- Вибер1ть одиниш вим1рювання.
- Коли на дисплеТ з'явиться "О", 
поставте порожню емшсть, в якш 
будете зважувати продукти. На 
дисплеТ висв1титься вага.
- Натисшть кнопку на Kopnyci ваг. На 
дисплеТ з'явиться «О» i в л1вому 
нижньому KyTi висв1титься напис 
«TARE». (Ви обнулили показания ваг).
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- Додайте продукти в емшсть. На 
дисплеТ буде вщображено т ть к и  вага 
продукте без тари.

Ви можете зважувати к ть к а  продукте 
поспть . Кожного разу перед 
додаванням нового продукту в 
контейнер, натискайте одноразово 
кнопку, яка розташована на Kopnyci 
ваг. Натискання кнопки обнуляе 
показания ваг. Таким чином, при 
додаванш нового об'екта в емшсть / 
контейнер ваги будуть показувати 
фактичну вагу доданого об'екта.
Пщ час роботи функци тарування, на 
РК-дисплеТ, в нижньому л1вому кутку 
висв1чуеться напис «TARE». Увага! 
Загальна вага не повинна 
перевищувати 2 кг - 70,5 унцш.

Вимкнення ваг.
- автоматичне вимикання.
Ваги вимкнуться автоматично через 3 
хвилини те л я  останньоТ змши 
значения на дисплеТ.
- Ручне вимикання ваг.
3 метою продовження перюду роботи 
батареТ, ваги можливо вимкнути 
вручну. Для цього необхщно 
натиснути i утримувати кнопку 
приблизно 3 секунди.

Догляд за вагами.
• Протирайте ваги м'якою, вологою 
тканиною.
• Не занурюйте ваги у воду i не 
використовуйте миючих засоб1в пщ 
час чищення.
• При потраплянш на корпус ваг 
р1зних жировм1сних речовин, спецш, 
оцту, борошна i Тж1 слщ негайно 
протерти тканиною.
• Для догляду за вагами Тх можна 
витягти з платформи, для чого 
потр1бно одшею рукою потягнути ваги 
вгору, а другою тримати платформу.

Попереджувальна шдикащя

Err - перевищено допустиме 
навантаження на ваги.

L0. Замшити батарейку. 
Точшсть результате вим1рювань i 
термш служби BariB залежать вщ 
дбайливого поводження з ними.
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Узагальнена таблиця режим1в роботи хлйбошчки.

I f f ,  I llpo l С*йр. l l a i i n .J« rp iaMJcI 31Л1ШЧ Нщюч ЗамасЗ HiЛ1ЮЧ | iaMK.4 | Пu l Чамк5 П м 2 1амк6 Hh iiik ia r .iac Дпд. Тепло B u crp

Сапла
500»

O u 5 u 5 xa 5 u 3 u 10 u 20  xa W e es 3 0 » Осе*

20 и
45 xa 3:15 2:19 60 15.00

1 Биий

750i

20 u 30 u

50 xa 3:20 : . :4 60 1500
1000» 55 u 323 229 60 15 00

Серел
500i

25 и

45 u 3-jo 224 60 1500
750r 5 0 x11 3:25 229 60 15.00
1000» 55 xa 3:30 234 60 1500

Темна
5001 55 хв 330 234 60 15.00
750r 60  u 335 239 60 1500
lOOOl ftT  xa 3.40 2:44 60 15.00

2
Ьиий

експрес

с * .
500r

0  u 5 u 0 kb O u 0  u 5 u 15 n 20 u 25 u 10 сек

35 и

0 сск 0  хв

45 xa 230 1:59 60 1500
750» 50 u 5J * 204 60 15.00
IOOOi 55 xa 2:40 209 60 1500

Серед
500i

4 0 »

45 xa 2J 5 204 60 15 00
750r 50 u 2 40 209 60 1500
KIU )| 55 xa 2 45 " 1:14 60 15.00

Темна
5(K)i 55 u 2:45 2:14 60 15 0 0
750« 60 xa 230 2:19 60 15.00
IOOOi 65 u 235 224 60 1500

J
Ц кш пкро о -

пЖ

C aii.ia
SOOj

5 u 5 яп 5 i t 5 » 10 u 10 u 20 u 20 u 35 u 10 сек 35 м Осек

35 и
50 xa " 249 60 15 00

750» 55 u 4300 254 60 15.00
IOOOi 60  xa 405 259 60 1500

Серел
5001

40  и

50 xa 400 234 60 15.00
750i 55 xa 4:05 259 60 15.00
IOOOi 60 u 4.10 304 60 15 00

Темна
500i 60 xa 4:10 304 60 1500
750r 65 xa 4.15 3.09 60 1500
IOOOi 70 xa 420 3:14 60 1500

4
Ц|.1Ш 1Мр1н>- 

ний експрес

(м гл а
500»

5 и 3 xa O u 0  u O u 5 u 15 u 20 u 25 u 0  сек

35 ш

0 сек O u

50 u 2:40 204 60 15.00
750i 55 xa 245 209 60 1500
IOOOi 60 xa 230 2:14 60 1500

Серед
500»

40 х »

50 u 2:45 209 64» 1500
750» 55 xa 230 2:14 60 15.00
1000» 60 xa 2:55 2:19 60 15 00

Темна
500» 60 xa 255 2:19 60 15.00
750i 65 xa ЗЛО 2:24 60 1500
IOOOi 70 xa 305 2.29 ftO 15.00

5 Ф раииум м й

с ™ .
500»

0 » 3 u 5 ut 5 u 5 u 10 u 20  u 20 u 35 u 10 сек 70 и Осек

15 и
50 u 400 N A 60 1500

750» 55 xa 405 N A 60 1500
IOOOi 60 xa 4  10 N A 60 1500

Серед
500»

20 и

50 xa 4.05 N. A 60 15.00
750» 55 xa 4  10 N'A 60 1500
IOOOi 60  xa 4 . Г Г N A 60 15.00

Темна
500» 60 u 4 15 N A 60 1500
750i 65 u 4.20 N 'A 60 1500
IOOOi 70 u 4 25 N A 60 1500

ь СЧхюлкмй u i 6

С  мгла
5ooi

0 ia 3 u 0 u O u O u

6  u

IS  u 20 u 31 u 10 сек 20 и 10 сск

48 и
47 u : : 240 60 l i o o

750» 44  xa 3:14 242 60 1500
IOOOi 4  U 40 и 56 u 3 16 241 60 1500

С сред
500» 4 u 50 и

44 xa 3 14 244 60 1500
750» 52 u 3:17 247 60 1500
IOOOi 4 u 40 и 60 xa 320 245 60 1500

Темна
SOOi 4 u 50 и 53 u 3 18 248 60 15.00
750» 56 u 3:21 231 60 1500
IOOOi ч u 40 и 64 u 3 24 249 60 1500

7 Хлй б е »
мютеиу

750»
10 u S u O u O u O u O u O u 20 u M u Осек O u Осек O u

60  u 2 3 S 2:14 60 N A
C ip u

IOOOi 70 u 2:45 224 60 N A

S Експрес 750» N/A 750» O u 9 u O u O u O u O u O u 10 u 0  u O u 18 и 0  и O u 25 u 0 3 * N A N A N A

9 1 кспрсс 1000т Ч 'А 1000» O u 9  xa O u O u 0  u 0  u 0  u 9 u 5 u O u К и O u 15 u 43 u 123 N A N A N A

10 Кекс N/A 750» 0  u 5 u 0  u 0  u 0  u 0  u 0  u 15 u 0  u Осек 0  и Осек O u 70 u 130 N A N A N A

11 Т к то N/A N/A 0 u S u O u O u O u 0  u O u 25 u 60 u Осек O u Осск O u O u 130 1:14 N A N A

12 Ткгто д м  

локшини
N/A N/A 0  u 3 u O u 0  u O u 0  u 0  u 9 U 0  u Осек O u 0 сск O u 0  u 0:14 N A N A N A

13 Топлсис масло N/A N/A O u 0  u O u O u O u O u 0  u 15 u 0  u Осек 0 u 0 сск O u 15 u 030 N A 20 N A

N Джем N/A N A O u 0  u O u O u O u O u 0 u 15 u O u Осек O u 0 сск O u 45 u 1.00 N A 20 N A

15 В ш и ч и N/A N/A 0  u 0  u 0  u 0  u 0  u 0  u 0  u 0 u 0  u Осек O u Осск O u 10 u 0.10 N A 60 130

16
Р у ч »  

мае тройка
Серед N 'A

0  u lO u 5 u 30 u 30 u 10 сек 30 u 0 сск 40  u 60  u 323 N A 60 15 00

0-60 0-10 0-30 0-30 0-90 ■■ 0-90 II 0-90 0-90 0-60
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Вказ1вки щодо внесения змш до рецептчв.

Проблема Можлива причина

Описи
pimeHb
ДИВ.

нижче

Хл1б недостатньо 
пщнявся або 
зовс1м не пщнявся

Забагато др1ждж1в, забагато борошна, 
недостатньо сол1 а/Ь

Вщсутш др1ждж1 або Тх замало а/Ь

CTapi або прострочен! др1ждж1 е

Занадто гаряча рщина с

Др1ждж1 вступили в контакт з рщиною d
Нев1рний тип борошна або прострочене 
борошно е

Забагато або замало рщини a/b/g

Недостатньо цукру а/Ь
TicTO пщшмаеться 
зависоко i 
переливаеться 
через край 
пщдону

Вода дуже м'яка, i др1ждж1 бродять 
занадто сильно f

Забагато молока, це впливае на бродшня 
др1ждж1в с

Хл1б падае в 
npoueci бродшня

Р1вень TicTa вище п1ддону i хл1б падае a/f

Бродшня занадто коротке або занадто 
швидке, через високу температуру води 
або пщдона або через надм1рну волопсть

c/h/i

Вщсутня с1ль або недостатньо цукру a/b

Забагато рщини h

Важка, грудкувата 
структура хл1ба

Забагато борошна, недостатньо води a/b/g

Недостатньо др1ждж1в або цукру a/b
Забагато фруючв, борошна грубого 
помолу або iHLLioro шгред1ента b

Старе або прострочене борошно e

Хл1б не 
пропечений в 
середиш

Забагато або недостатньо рщини a/b/g

Занадто висока волопсть h
Рецепти з вологими шгред1ентами, 
наприклад, йогурт g

Груба структура 
або занадто 
багато порожнин у 
хл i6i

Забагато води g

Вщсутня ешь b

Висока волопсть, занадто гаряча вода h/i

Забагато рщини с
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Непропечена
поверхня

P ie e H b  хл\6а занадто високий для пщдону a/f

Забагато борошна, особливо для бшого 
хл\6а f

Забагато др1ждж1в або недостатньо сол1 a/b

Забагато цукру a/b

I hllh  солодю iH rp e f lie H T H  KpiM  цукру b
Скибки хл\6а 
H e p iB H i або з 
грудками в 
середиш

Хл\Ь недостатньо охолодився (пар не 
вийшов) j

Залишки борошна 
на хл1бнш 
скоринц1

T ic T O  не було достатньо добре вимшане з
6 0 K iB g/i

Вирйшення проблем зазначених  
вище:

a. Вим1рюйте кшьюсть mrpefliei-mB 
правильно.
b. Погоджуйте кшьюсть i перев1ряйте, 
щоб було додано B c i шгред1енти.
c. Використовуйте шшу рщину або 
дайте ш охолонути до юмнатноТ 
температури. 1нгред1енти слщ 
додавати в порядку, зазначеному в 
peuenTi. 3po6iTb невелике заглиблення 
в борошш i додайте в нього подр1бнеш 
або cyx i др1ждж1. Слщкуйте за тим, 
щоб др1ждж1 не вступали в 
безпосереднш контакт з рщиною.
d. Використовуйте тшьки св1ж1 
iH rp e f lie H T H  i шгред1енти, яю 
правильно збер1галися.
e. Зменцмть загальну кшьюсть 
iH rp e f l ie H T iB , не використовуйте бшьшу 
кшьюсть борошна, за ту , яку вказано
в p e u e n T i .  Зменцмть кшьюсть 
iH rp e f l ie H T iB  на 1% .
f. Зменцмть кшьюсть рщини. У pa3i 
якщо iH rp e f lie H T H  м1стять рщину, 
обов'язково зменцпть кшьюсть рщини. 
д. У разi якщо стоТть волога погода, 
рекомендовано додавати на 1-2 ст. 
ложки води менше.
h. У pa3i якщо стоТть тепла погода, 
рекомендовано не використовувати 
функшю вщстрочування. 
Використовуйте прохолодш рщини.

i . Рекомендовано вийняти хл\6 з 
пщдону вщразу тел я  виткання, i 

залишити його дшти впродовж 
принаймш 15 хв.
j .  Зменцпть кшьюсть др1ждж1в або 
шших iH rp e f l ie H T iB  на Ун.

Техш чш  характеристики

Потужшсть 650 Вт
Номшальна напруга 220-230 В
Номшальна частота 50 Гц
Номшальна сила струму 3 А

Комплектн iCTb

ХЛ1БОП1Ч 1 шт.
1НСТРУКЦ1Я 3 ВИКОРИСТАННЯ 
3 ГАРАНТ1ЙНИМ ТАЛОНОМ 1 шт.
УПАКОВКА 1 шт.

Охорона навколишнього  
середовища. Утил1зац1я

Ви можете допомогти в 
oxopoHi навколишнього  
середовища!
Будьте ласка, виконуйте 
M ic u e e i норми: 
передавайте непрацююче 
електричне обладнання у 

вщповщний центр утил1зацм B if lx o f l iB .  
Виробник залиш ае за собою право 
вносити змши в техш чш  
характеристики i дизайн вироб1в.

40



RU

МЕЖДУНАРОДНЫЕ ГАРАНТИЙНЫЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВА

Гарантия на изделие предоставляется на срок 2 года или более в случае, если 
Законом о защите прав потребителей страны, в которой было приобретено изделие, 
предусмотрен больший минимальный срок гарантии.

Все условия гарантии соответствуют Закону о защите прав потребителей и 
регулируются законодательством страны, в которой приобретено изделие. Г арантия 
и бесплатный ремонт предоставляются в любой стране, в которую изделие 
поставляется компанией «Saturn Home Appliances» или ее уполномоченным 
представителем, и где никакие ограничения по импорту или другие правовые 
положения не препятствуют предоставлению гарантийного обслуживания и 
бесплатного ремонта.

Случаи, на которые гарантия и бесплатный ремонт не распространяются:
1. Гарантийный талон заполнен неправильно.
2. Изделие вышло из строя из-за несоблюдения Покупателем правил эксплуатации, 
указанных в инструкции.
3. Изделие использовалось в профессиональных, коммерческих или промышленных 
целях (кроме специально предназначенных для того моделей, о чем указано в 
инструкции).
4. Изделие имеет внешние механические повреждения или повреждения, 
вызванные попаданием внутрь жидкости, пыли, насекомых и др. 
посторонних предметов.
5. Изделие имеет повреждения, вызванные несоблюдением правил питания от 
батарей, сети или аккумуляторов.
6. Изделие подвергалось вскрытию, ремонту или изменению конструкции лицами, 
не уполномоченными наремонт; производилась самостоятельная чистка внутренних 
механизмов и т.д.
7. Изделие имеет естественный износ частей с ограниченным сроком службы, 
расходных материалов и т.д.
8. Изделие имеет отложение накипи внутри или снаружи ТЭНов, независимо от 
качества используемой воды.
9. Изделие имеет повреждения, вызванные воздействием высоких (низких) 
температур или огня на нетермостойкие части изделия.
10. Изделие имеет повреждения принадлежностей и насадок, входящих в комплект 
поставки изделия (фильтров, сеток, мешков, колб, чаш, крышек, ножей, венчиков, 
терок, дисков, тарелок, трубок, шлангов, щеток, а также сетевых шнуров, шнуров 
наушников и т.д.).

По вопросам гарантийного обслуживания и ремонта обращайтесь в 
специализированные сервисные центры фирмы «Saturn Home Appliances».
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User
Машинописный текст
Вы скачали  инструкцию по эксплуатации Saturn  ST-EC0128 для ознакомления на сайте http://www.panatex.com.ua.Для Вас инструкции по эксплуатации, руководства пользователя, рецепты, рецепты для мультиварок,  книги, журналы, возможность скачать бесплатно.

http://www.panatex.com.ua
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