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A

B C

Ì
óë

üò
èï

î
âà

ð
: 
õë

å
á
î
ïå

÷ê
à
-ì

óë
üò

èâ
à
ð
êà

 B
M

-2
17

0
, M

B
S
-2

17
5



3

�
А

ЗА
�

�АЗА��АЗА��АЗА��АЗА��АЗА� ............................................................................40

ÐÓÑÑÊÈÉ ......................................................................... 4

ÓÊÐÀ¯ÍÑÜÊÀ ................................................................... 22

Ó
Ê

ÐÀ
¯Í

Ñ
ÜÊ

À
EN

G
LI

SH
ÐÓ

Ñ
Ñ

Ê
È

É



4

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

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

íèé âèä, ñòðàíó ïðîèçâîäñòâà è òåõíè÷åñêèå õàðàêòåðèñòèêè ìîäåëè. Ïðîâåðÿéòå â ìîìåíò ïîëó÷åíèÿ òîâàðà.

ПРАВИЛА И УСЛОВИЯ
БЕЗОПАСНОЙ ЭКСПЛУАТАЦИИ

Âî âðåìÿ ýêñïëóàòàöèè ïðèáîðà âñåãäà ñîáëþäàéòå ñëåäóþùèå ìåðû ïðåäîñòîðîæíîñòè:
Âî èçáåæàíèå ïîðàæåíèÿ ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì íå ïîãðóæàéòå ïðèáîð, âèëêó èëè
ýëåêòðè÷åñêèé øíóð â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè. Ñòàâüòå ïðèáîð â òàêèå ìåñòà,
ãäå îí íå ìîæåò óïàñòü â âîäó èëè äðóãèå æèäêîñòè. Ïðè ïîïàäàíèè âîäû íà ïðèáîð,
íåìåäëåííî îòêëþ÷èòå åãî îò ñåòè. Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì, óïàâøèì â âîäó. Îòíåñèòå
åãî â óïîëíîìî÷åííûé ñåðâèñíûé öåíòð.
Íå äîïóñêàéòå äåòåé ê ðàáîòå ñ ïðèáîðîì áåç ïðèñìîòðà âçðîñëûõ.

Ïðèáîð íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ ëþäüìè ñ îãðàíè÷åííûìè  ôèçè÷åñêèìè èëè óìñòâåííûìè
ñïîñîáíîñòÿìè; òàêæå çàïðåùàåòñÿ èñïîëüçîâàòü ïðèáîð áåç ïðåäâàðèòåëüíîãî îçíàêîìëåíèÿ ñ èíñòðóêöèåé.
Åñëè øòåïñåëüíàÿ âèëêà ïðèáîðà íå ñîâïàäàåò ïî êîíñòðóêöèè ñ Âàøåé ðîçåòêîé, îáðàòè-
òåñü çà ïîìîùüþ ê ñïåöèàëèñòó.
Ïðèìåíåíèå ðàçëè÷íûõ ïåðåõîäíèêîâ ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîëîìêå ïðèáîðà è ïðåêðàùåíèþ
ãàðàíòèéíûõ îáÿçàòåëüñòâ.
Íå îñòàâëÿéòå âêëþ÷åííûé â ñåòü ïðèáîð áåç âíèìàíèÿ.
Îòñîåäèíÿéòå ïðèáîð îò ñåòè ïåðåä ïåðåìåùåíèåì ñ îäíîãî ìåñòà íà äðóãîå è ïåðåä ÷èñòêîé
è õðàíåíèåì.
Íèêîãäà íå òÿíèòå çà øíóð ïðè îòêëþ÷åíèè ïðèáîðà îò ñåòè; âîçüìèòåñü çà øòåïñåëüíóþ âèëêó è
âûíüòå åå èç ðîçåòêè.
Íå äîïóñêàéòå ñîïðèêîñíîâåíèÿ øíóðà èëè ñàìîãî ïðèáîðà ñ íàãðåòûìè ïîâåðõíîñòÿìè.
Ðàñïîëàãàéòå ïðèáîð è øíóð òàê, ÷òîáû íèêòî íå ñìîã ñëó÷àéíî çàäåòü øíóð è îïðîêèíóòü ïðèáîð.
Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì ñ ïîâðåæäåííûì ýëåêòðè÷åñêèì øíóðîì èëè øòåïñåëüíîé âèëêîé. Íå
ïûòàéòåñü îòðåìîíòèðîâàòü ïðèáîð ñàìîñòîÿòåëüíî. Çàìåíà ýëåêòðè÷åñêîãî øíóðà è øòåïñåëüíîé
âèëêè äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî â óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.
Íèêîãäà íå ðàçáèðàéòå ïðèáîð ñàìîñòîÿòåëüíî; íåïðàâèëüíàÿ ñáîðêà ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîðàæåíèþ
ýëåêòðè÷åñêèì òîêîì âî âðåìÿ ïîñëåäóþùåãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà. Âñå ðåìîíòíûå ðàáîòû
äîëæíû ïðîèçâîäèòüñÿ òîëüêî â óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.
Ýòîò ïðèáîð ïðåäíàçíà÷åí òîëüêî äëÿ äîìàøíåãî èñïîëüçîâàíèÿ è íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ
êîììåð÷åñêîãî è ïðîìûøëåííîãî èñïîëüçîâàíèÿ.
Âûïîëíÿéòå âñå òðåáîâàíèÿ èíñòðóêöèè.
Íå ïîëüçóéòåñü ïðèáîðîì, èìåþùèì ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ (âìÿòèíû, òðåùèíû è ò.ï.), ïðîâåðüòå
åãî ðàáîòîñïîñîáíîñòü â áëèæàéøåì óïîëíîìî÷åííîì ñåðâèñíîì öåíòðå.

СПЕЦИАЛЬНЫЕ МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ
Íå óñòàíàâëèâàéòå ïðèáîð âáëèçè èñòî÷íèêîâ òåïëà èëè íà íåóñòîé÷èâîé ïîâåðõíîñòè.
Íå èñïîëüçóéòå â ðàáîòå ñ ïðèáîðîì ïðèíàäëåæíîñòè, íå âõîäÿùèå â êîìïëåêò
ïîñòàâêè èëè íå ðåêîìåíäîâàííûå ïðîèçâîäèòåëåì.
Âîêðóã õëåáîïå÷êè äîëæíî áûòü ñâîáîäíîå ïðîñòðàíñòâî íå ìåíåå 30 ñì ñ êàæäîé ñòîðîíû.
Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð íà òåïëîèçîëèðóþùåé ïîâåðõíîñòè èëè â ìåñòàõ, ãäå îí
ïîäâåðãàåòñÿ âîçäåéñòâèþ ïðÿìûõ ñîëíå÷íûõ ëó÷åé.
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Íå ïðåïÿòñòâóéòå ñâîáîäíîìó òåïëîîáìåíó, íå íàêðûâàéòå ïðèáîð ïîëîòåíöåì èëè äðóãèìè
ìàòåðèàëàìè - ýòî ìîæåò ïðèâåñòè ê ïåðåãðåâó ïðèáîðà è ïîæàðó!
Íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå óñòðîéñòâî áåç íåîáõîäèìûõ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà èíãðåäèåíòîâ âíóòðè
ëîòêà äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.
Íå îòêðûâàéòå êðûøêó â ïðîöåññå ðàáîòû õëåáîïå÷êè,  êðîìå ñëó÷àåâ, îãîâîðåííûõ â äàííîé
èíñòðóêöèè. Äàéòå ïðèáîðó îñòûòü ïðåæäå, ÷åì èñïîëüçîâàòü åãî ïîâòîðíî, à òàê æå ïðè óñòàíîâêå
ëîòêà èëè ëîïàñòè äëÿ çàìåñà.
Íåëüçÿ ïîìåùàòü ìåòàëëè÷åñêóþ ôîëüãó è äðóãèå ìàòåðèàëû âíóòðü õëåáîïå÷êè: ýòî ìîæåò ïîâëå÷ü
çà ñîáîé êîðîòêîå çàìûêàíèå èëè ïîæàð.
Íå äîòðàãèâàéòåñü äî äâèæóùèõñÿ èëè ãîðÿ÷èõ ÷àñòåé ïðèáîðà âî âðåìÿ åãî ðàáîòû.
Íèêîãäà íå áåéòå ëîòîê äëÿ õëåáà ïî âåðõíåé ÷àñòè èëè êðàÿì äëÿ òîãî, ÷òîáû äîñòàòü õëåá, ò.ê. ýòî
ìîæåò ïîâðåäèòü ïðèáîð.
Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð äëÿ äðóãèõ öåëåé, êðîìå òåõ, äëÿ êîòîðûõ îí ïðåäíàçíà÷åí.
Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð íà óëèöå.
Íà ïîâåðõíîñòü ëîòêà è ðàçìåøèâàþùåãî íîæà íàíåñåíî ñïåöèàëüíîå àíòèïðèãàðíîå ïîêðûòèå.
Áåðåãèòå ïîêðûòèå ïîâåðõíîñòè  ëîòêîâ è ðàçìåøèâàþùåãî íîæà îò ïîâðåæäåíèé, öàðàïèí è âìÿòèí.
Îïòèìàëüíûé äèàïàçîí òåìïåðàòóðû îêðóæàþùåé ñðåäû:  15 – 34°Ñ. Ïðè áîëåå âûñîêîé òåìïåðàòóðå
âûïå÷êà ìîæåò ïîëó÷èòüñÿ êèñëîé, ïðè áîëåå íèçêîé - òåñòî ìîæåò íå ïîäíÿòüñÿ.

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

Контрольная панель (Рисунок В):
ÔÓÍÊÖÈß
ÌÅÍÞ
ÐÀÇÌÅÐ ÕËÅÁÀ
ÒÅÌÏÅÐÀÒÓÐÀ
ÎÒËÎÆÈÒÜ ÑÒÀÐÒ
×ÀÑÛ è ÌÈÍÓÒÛ
ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ
ÑÎÕÐÀÍÈÒÜ ÒÅÏËÎ/ÐÀÇÎÃÐÅÂ

âûáîð ðåæèìà ïðèãîòîâëåíèÿ
âûáîð ïðîãðàììû
âûáîð ðàçìåðà áóõàíêè
âûáîð öâåòà êîðî÷êè/òåìïåðàòóðû ïðèãîòîâëåíèÿ
ôóíêöèÿ îòëîæåííîãî ñòàðòà
íàñòðîéêà âðåìåíè äëÿ ôóíêöèè îòëîæåííîãî ñòàðòà
àêòèâàöèÿ/îñòàíîâêà ïðîãðàììû
ôóíêöèÿ ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû
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ПЕРЕД ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
Ïîæàëóéñòà, ïðîâåðüòå ñîñòîÿíèå ïðèáîðà, à òàêæå íàëè÷èå âñåõ ÷àñòåé è äåòàëåé.
Âûìîéòå âñå ÷àñòè ïðèáîðà â ñîîòâåòñòâèè ñ ðàçäåëîì «ÒÅÕÍÈ×ÅÑÊÎÅ
ÎÁÑËÓÆÈÂÀÍÈÅ».
Âêëþ÷èòå ïóñòîé ïðèáîð. Äàéòå åìó ïðîãðåòüñÿ 10 ìèí, èñïîëüçóÿ ïðîãðàììó
¹11, çàòåì îòêëþ÷èòå (ñì. ï.1.1 «Ïðèãîòîâëåíèå õëåáà»).
Ïîñëå îõëàæäåíèÿ âûìîéòå ïðèáîð åùå ðàç.

ИНСТРУКЦИЯ ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

Приготовление хлеба, йогурта, джема

Приготовление хлеба
1. Âêëþ÷èòå ïðèáîð â ñåòü. Äëÿ ìîäåëè BM-2170: Âûíüòå âíóòðåííþþ çàãëóøêó

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

3. Çàãðóçèòå ïðîäóêòû â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà â ñîîòâåòñòâèè ñ âûáðàííîé ðåöåïòóðîé.
Ïåðåä ýòèì:

– ñìàæüòå ðàñòîïëåííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì èëè ìàðãàðèíîì ëîòîê äëÿ âûïå÷êè (7), ëîïàñòü äëÿ
çàìåøèâàíèÿ òåñòà (9) è  ñòåðæåíü âíóòðè ëîòêà. Ýòî îáåñïå÷èò áûñòðîå îòëèïàíèå òåñòà îò ëîïàñòè
è ëåãêîå âûíèìàíèå ëîïàñòè (9).

– óñòàíîâèòå ëîïàñòü äëÿ çàìåñà òåñòà (9) íà  ñòåðæåíü âíóòðè ëîòêà.
– ïîëîæèòå èíãðåäèåíòû â  ëîòîê (7). Èñïîëüçóéòå áîëüøîé ìåðíûé ñòàêàí (12) è  ìåðíóþ ëîæå÷êó

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

Примечание:  придерживайтесь рецепта и добавляйте ингредиенты в той последова�
тельности, как они указаны в рецепте. Обычно, жидкости помещаются  в лоток
первыми, потом добавляется сахар, соль и мука. Дрожжи и разрыхлитель кладут�
ся в последнюю очередь, так, чтобы  они не вступали в контакт с жидкостями или
солью: сделайте небольшую ямку в муке, положите дрожжи и разрыхлитель в нее.

Внимание: если тесто плотное, или Вы используете злаки или непросеянную муку,
для наилучшего результата измените стандартный порядок заполнения  –
первыми кладите сухие дрожжи и муку, затем остальные ингредиенты в
обратном порядке.

Внимание: не превышайте дозировку продуктов, указанную в рецепте – это
может привести к возможной поломке устройства.

Внимание: При температуре окружающего воздух выше +25 °С закладываемые
ингредиенты рекомендуется предварительно охлаждать.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Внимание! Во время работы запущенной программы любая кнопка кроме СТАРТ/
СТОП заблокирована. Чтобы остановить работающую программу
и/или выбрать другую, снова нажмите и удерживайте кнопку СТАРТ/СТОП
в течение 2�3 секунд. Звуковой сигнал подтвердит, что программа
отключена, дисплей отобразит стандартные установки по умолчанию –
программу №1 — ОСНОВНОЙ .

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

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

Внимание: при открытии крышки следите, чтобы прокладка крышки всегда
находилась в установочных пазах.

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

2-3 ñåêóíä êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ äëÿ îòêëþ÷åíèÿ ïðèáîðà. Ïîñëå ýòîãî ãîòîâîå áëþäî ìîæíî äîñòàâàòü.

Внимание: если Вы не нажмете кнопку СТАРТ/СТОП в конце работы,
автоматически включится функция поддержания температуры.

Èçâëå÷åíèå ãîòîâîãî õëåáà èç ëîòêà
×òîáû äîñòàòü õëåá, îòêðîéòå êðûøêó (2)  è êðåïêî çàõâàòèòå ðó÷êó ëîòêà äëÿ õëåáà (7), èñïîëüçóÿ
ïðèõâàòêè. Ïîâåðíèòå ëîòîê (7) ïðîòèâ ÷àñîâîé ñòðåëêè è âûòàùèòå åãî èç õëåáîïå÷êè.
Ïåðåâåðíèòå ëîòîê (7) âíèç íàä ÷èñòîé ïîâåðõíîñòüþ è îñòîðîæíî ïîòðÿñèòå äî òîãî ìîìåíòà, êàê
õëåá âûïàäåò.
Ïîëîæèòå õëåá â ñóõîå ïðîõëàäíîå ìåñòî è äàéòå åìó îñòûòü ïðèìåðíî 20 ìèí.

Внимание: хлебный лоток и хлеб могут быть очень горячими. Будьте осторожны и
используйте прихватки. Перед нарезкой выпеченного хлеба удалите лопасть
для замеса теста (9), оставшуюся внутри хлеба с помощью специального
крюка. Никогда не пытайтесь достать лопасть рукой.

Âûêëþ÷èòå ïðèáîð èç ñåòè, åñëè åãî èñïîëüçîâàíèå çàêîí÷åíî.

Приготовление йогурта и джема
Ïðèãîòîâëåíèå éîãóðòà

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

Внимание: исходные ингредиенты должны быть отличного качества: йогурт с
активными лактобактериями (количество бактерий не менее 100 млн. в
100 мл), свежее или стерилизованное молоко, шоколад или сиропы.
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2. Çàëåéòå ñâåæåå ìîëîêî è éîãóðò â ëîòîê äëÿ õëåáà (7) â ïðîïîðöèè 10:1. Ðàâíîìåðíî ðàçìåøàéòå,
íàêðîéòå êðûøêîé (6).

Внимание: крышку нужно использовать только в программе ЙОГУРТ.
3. Âûáåðèòå êíîïêîé ÔÓÍÊÖÈß ðåæèì ïðèãîòîâëåíèÿ.
4. Âûáåðèòå êíîïêîé ÌÅÍÞ íåîáõîäèìóþ ïðîãðàììó ¹12 ÉÎÃÓÐÒ. Ïî óìîë÷àíèþ óñòàíîâëåí

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

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

Совет: вы можете получить более густой йогурт, увеличив температуру. Но
наиболее качественный йогурт получается при средней температуре и 6
часах работы программы ЙОГУРТ.

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

Ïðèãîòîâëåíèå äæåìà

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

Ïóíêòû
ìåíþ
1
2

3

4
5

6

7

8

9
10
11

12

Ïðîãðàììû ðåæèìà
ÂÛÏÅ×ÊÀ
ÎÑÍÎÂÍÎÉ
ÔÐÀÍÖÓÇÑÊÈÉ

ÖÅËÜÍÎÇÅÐÍÎÂÎÉ

ÑËÀÄÊÈÉ
ÓËÜÒÐÀÁÛÑÒÐÛÉ

ÊÅÊÑ

ÊÅÊÑ
ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÊÈÉ

ÒÅÑÒÎ

ÇÀÌÅÑ
ÄÆÅÌ
ÂÛÏÅÊÀÍÈÅ

ÉÎÃÓÐÒ

Îïèñàíèå ïðîöåññîâ

Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå òåñòà.
Çàìåñ, áðîæåíèå, áîëåå äëèòåëüíîå âûïåêàíèå. Õëåá
èìååò õðóñòÿùóþ êîðî÷êó è ëåãêóþ òåêñòóðó.
Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå õëåáà èç öåëüíîçåðíîâîé
ìóêè. Óâåëè÷åííîå âðåìÿ íàãðåâà. Íå ðåêîìåíäóåòñÿ
èñïîëüçîâàòü ôóíêöèþ îòëîæåííîãî ñòàðòà.
Çàìåñ, áðîæåíèå òåñòà, âûïåêàíèå ñëàäêîãî õëåáà.
Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå â óñêîðåííîì ðåæèìå.
Òåìïåðàòóðà âîäû 40-45 oÑ. Õëåá  èìååò ìåíüøèé
ðàçìåð (750ã) è áîëåå ïëîòíóþ ñòðóêòóðó, ÷åì õëåá,
èñïå÷åííûé ïî ïðîãðàììå ÎÑÍÎÂÍÎÉ.
Çàìåñ, áðîæåíèå, âûïåêàíèå c èñïîëüçîâàíèåì ñîäû
èëè ðàçðûõëèòåëÿ.
Çàìåñ, áðîæåíèå è âûïåêàíèå c èñïîëüçîâàíèåì ñîäû
èëè ðàçðûõëèòåëÿ. Àíàëîã ðåæèìà ¹6, íî ñ áîëüøèì
êîëè÷åñòâîì ìàñëà.
Çàìåñ è áðîæåíèå òåñòà, áåç âûïåêàíèÿ. Ðåæèì
ïðèìåíÿåòñÿ äëÿ ðóëåòîâ, ïèööû, áèñêâèòîâ è ïð.
Òîëüêî çàìåøèâàíèå òåñòà.
Ïðèãîòîâëåíèå äæåìà èëè êîíôèòþðà.
Òîëüêî âûïåêàíèå, áåç çàìåñà è áðîæåíèÿ òåñòà. Ìîæåò
èñïîëüçîâàòüñÿ ïîñëå îêîí÷àíèÿ äðóãèõ ïðîãðàìì, åñëè
Âû õîòèòå óâåëè÷èòü âðåìÿ âûïåêàíèÿ.
Ïðîãðàììà ïðèãîòîâëåíèÿ éîãóðòà.

Âðåìÿ
ðàáîòû, ÷
3:00
3:50

3:40

2:55
1:15

1:08

1:58

1:30

0:15
1:20
1:00

4:00

Òàáëèöà 1
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Приготовление первых и вторых блюд
1. Âêëþ÷èòå ïðèáîð â ñåòü. Äëÿ ìîäåëè BM-2170: ïîñòàâüòå íà ìåñòî âíóòðåííþþ çàãëóøêó êëàïàíà

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

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

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

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

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

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

ðàáîòû ïðîãðàììû. Ðåàëüíîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ àâòîìàòè÷åñêè óâåëè÷èâàåòñÿ, ò.ê. ïîñëå
îêîí÷àíèÿ çàäàííîãî èíòåðâàëà âðåìåíè (îòñ÷åò âðåìåíè ïðîèñõîäèò ïî âîçðàñòàþùåé), ïðèáîð
àâòîìàòè÷åñêè ïåðåõîäèò â ðåæèì ñîõðàíåíèÿ òåïëà.

7. Íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Íà÷íåòñÿ ïðîöåññ ïðèãîòîâëåíèÿ.
Òàáëèöà 2

Внимание: во время работы прибора возможно выделение пара через отверстие
крышки и скапливание конденсата. В режиме приготовления продуктов на
пару (для модели MBS�2175) количество конденсата может значительно
увеличиться – при необходимости, установите прибор на поднос или поддон.

Дополнительные возможности

Функция поддержания температуры и функция Разогрев – кнопка
СОХРАНИТЬ ТЕПЛО/РАЗОГРЕВ
1. Àâòîìàòè÷åñêàÿ óñòàíîâêà ôóíêöèè ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû:

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

Ïðè íåîáõîäèìîñòè ñîõðàíèòü ïðèãîòîâëåííûé ïðîäóêò â íàãðåòîì ñîñòîÿíèè íàæìèòå êíîïêó
ÑÎÕÐÀÍÈÒÜ ÒÅÏËÎ/ÐÀÇÎÃÐÅÂ. Âêëþ÷èòñÿ èíäèêàòîð ÏÎÄÎÃÐÅÂ.

Ïóíêòû
ìåíþ

1

2

3

4

Ïðîãðàììû
ðåæèìà
ÃËÀÂÍÛÉ

ÐÈÑ/ÏËÎÂ

ÁÛÑÒÐÛÉ

ÑÓÏ/ÐÀÃÓ

ÌÅÄËÅÍÍÛÉ

Âðåìÿ ðàáîòû
ïðîãðàììû, ÷

0:40

0:32

1:00

2:00

Îïèñàíèå ïðîöåññîâ

1) Ïðèãîòîâëåíèå êðóï, òðåáóþùèõ äëèòåëüíîãî âðåìåíè
ïðèãîòîâëåíèÿ, ïëîâà, êàø.
2) Ïðèãîòîâëåíèå ïðîäóêòîâ íà ïàðó (äëÿ ìîäåëè MBS-2175).
Ïðèãîòîâëåíèå òóøåíûõ îâîùåé, ëàïøè, êàðòîôåëÿ,
ëåãêèõ îâîùíûõ ñóïîâ, ñîóñîâ.
Ïðèãîòîâëåíèå ãóñòûõ ñóïîâ, ñóïîâ-ïþðå, âòîðûõ ãîðÿ÷èõ
æèäêèõ áëþä (ðàãó, ãóëÿøà).
Ïðèãîòîâëåíèå âòîðûõ áëþä, òðåáóþùèõ äëèòåëüíîãî
âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ (êðóïíûõ ïëîòíûõ êóñêîâ ìÿñà,
ðåáðûøåê, æàðêîãî, áîáîâûõ, ñóáïðîäóêòîâ).
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3. Ôóíêöèÿ ÐÀÇÎÃÐÅÂ àêòèâèðóåòñÿ òîëüêî âðó÷íóþ, åå èñïîëüçîâàíèå âîçìîæíî òîëüêî â ðåæèìå
ÃËÀÂÍÛÉ. Âðåìÿ ðàáîòû íå ðåãóëèðóåòñÿ è ñîñòàâëÿåò 20 ìèí. Ïîñëå ðåæèìà ÐÀÇÎÃÐÅÂ,
ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåõîäèò â ðåæèì ïîääåðæàíèÿ òåìïåðàòóðû.

Примечание: данные функции после их активации Вы можете отключить в любой
момент, нажав и удерживая в течение 2�3 секунд кнопку СТАРТ/СТОП.

Функция памяти при отключении электроэнергии
Â ñëó÷àå, åñëè âî âðåìÿ âûïåêàíèÿ õëåáà ïðîèçîøëî îòêëþ÷åíèå ýëåêòðîýíåðãèè, ôóíêöèÿ ïàìÿòè

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

Индикация дисплея
1. Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ õëåáà (ïîñëå çàïóñêà  ïðîãðàììû êíîïêîé ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ) äàò÷èê

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

Внимание: в программах №№6,10,11 (КЕКС, ДЖЕМ, ВЫПЕКАНИЕ) датчик
контроля температуры не работает.

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

3. Ïåðåä çàïóñêîì ïðîãðàììû ñïåöèàëüíûé äàò÷èê ïðîâåðÿåò ïðàâèëüíîñòü óñòàíîâêè ëîòêà. Åñëè
ëîòîê äëÿ õëåáà óñòàíîâëåí íåïðàâèëüíî, ïîñëå íàæàòèÿ êëàâèøè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ ïðîçâó÷àò 10
çâóêîâûõ ñèãíàëîâ, íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ ìèãàþùèé ñèìâîë . Åñëè íåïðàâèëüíî óñòàíîâëåí ëîòîê
äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä, òàêæå ïðîçâó÷àò 10 çâóêîâûõ ñèãíàëîâ, è íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ ñèìâîë .

4. Èíäèêàöèÿ ïðîöåññà ïåðåìåøèâàíèÿ –  âðàùàþùèéñÿ ñèìâîë .
5. Èíäèêàöèÿ ïðîöåññà ïîäúåìà òåñòà è âûïåêàíèÿ – ìèãàþùèé ñèìâîë .

6. Èíäèêàöèÿ ïðèãîòîâëåíèÿ â ðåæèìå ÃËÀÂÍÛÉ – ìèãàþùèé ñèìâîë .

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

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

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

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

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

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

Примечание: если лопасть (9) не снимается с оси, заполните лоток (7) теплой
водой (до 50° С) и оставьте на 30 мин. После этого выньте лопасть,
помойте и протрите мягкой тряпочкой.

5. Ïåðåä òåì,  êàê óáðàòü ïðèáîð íà õðàíåíèå, óáåäèòåñü, ÷òî îí ïîëíîñòüþ îñòûë, ÷òî îí âûìûò è
âûñóøåí, è ÷òî êðûøêà çàêðûòà. Ðåêîìåíäóåìàÿ òåìïåðàòóðà õðàíåíèÿ îò +5 äî + 50°Ñ.
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Полезные советы для приготовления хлеба
Ïðèâåäåííûå íèæå õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêòîâ, ïîìîãóò Âàì â ïðèãîòîâëåíèè ïî-

íàñòîÿùåìó âêóñíîãî è àðîìàòíîãî õëåáà.

Продукты для хлеба
1. Ìóêà äëÿ õëåáà.

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

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

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

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

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

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

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

Ñàõàð — î÷åíü âàæíûé èíãðåäèåíò, ïðèäàþùèé õëåáó ñëàäîñòü è öâåò. Îáû÷íî èñïîëüçóþò
áåëûé ñàõàð. Òåìíûé ñàõàð, ñàõàðíóþ ïóäðó è ñàõàðíóþ ãëàçóðü èñïîëüçóþò ïî âêóñó.
8. Äðîææè.

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

òåìïåðàòóðû. Ïåðåä ïðèìåíåíèåì ïðîâåðüòå ñðîê ãîäíîñòè ïðîäóêòà. Îáû÷íî ïðîáëåìû íà ñòàäèè
ïîäíÿòèÿ òåñòà ñâÿçàíû ñ òåì, ÷òî äðîææè èñïîð÷åíû. Ñïîñîá, êîòîðûé ïðèâåäåí íèæå, ïîìîæåò Âàì
ïðîâåðèòü, ãîäíû ëè äðîææè äëÿ óïîòðåáëåíèÿ.

a) Íàëåéòå ½ ÷àøêè òåïëîé âîäû (45–50°Ñ) â ìåðíûé ñòàêàí.
b) Ïîëîæèòå 1 ÷.ë. áåëîãî ñàõàðà â ÷àøêó è ðàçìåøàéòå, ïîòîì âûñûïüòå â âîäó 2 ÷.ë. äðîææåé.
c) Ïîñòàâüòå ìåðíûé ñòàêàí÷èê â òåïëîå ìåñòî íà 10 ìèí. Íå ðàçìåøèâàéòå âîäó.
d) Ïåíà äîëæíà ïîäíÿòüñÿ ê êðàÿì ÷àøêè, èíà÷å äðîææè èñïîð÷åíû.

9.  Ñîëü.
Ñîëü óëó÷øàåò çàïàõ õëåáà è öâåò êîðî÷êè. Îäíàêî ñîëü ìîæåò çàìåäëèòü ïðîöåññ áðîæåíèÿ òåñòà.

Íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå ñëèøêîì ìíîãî ñîëè. Åñëè Âû íå õîòèòå èñïîëüçîâàòü ñîëü, íå äåëàéòå ýòîãî.
Áåç ñîëè õëåá áóäåò áîëüøå.
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10.  ßéöà.
ßéöà óëó÷øàþò òåêñòóðó õëåáà, äåëàþò åãî áîëåå ïèòàòåëüíûì, óâåëè÷èâàþò  â ðàçìåðå, äîáàâëÿþò

îñîáûé àðîìàò.
11.  Æèð, ñëèâî÷íîå ìàñëî è ðàñòèòåëüíîå ìàñëî.

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

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

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

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

Полезные советы для приготовления горячих блюд

Приготовление блюд из риса и круп (плова, каш) – режим РИС/ПЛОВ:
1. Ïîæàëóéñòà, äîáàâëÿÿ  âîäó, îáðàùàéòå âíèìàíèå íà ìåòêè íà âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè ëîòêà (8):

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

Внимание: не превышайте максимальный объем лотка – маркировки «8».
3. Âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ áëþä èç êðóï ïðè òåìïåðàòóðå îêðóæàþùåé ñðåäû îêîëî 20°Ñ  – îêîëî 40

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

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

Приготовление  жидких блюд – режим СУП/РАГУ:
Äîáàâëÿéòå âîäó ñîãëàñíî ñëåäóþùåìó ïðàâèëó:

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

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

Приготовление тушеного мяса и продуктов, требующих длительной
обработки – режим МЕДЛЕННЫЙ:

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

Важность точного соблюдения мер компонентов
Îäíèì èç âàæíûõ ìîìåíòîâ äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíûõ áëþä è óäà÷íîé âûïå÷êè  ÿâëÿåòñÿ òî÷íîå

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

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

îáðàçîì. Âûðîâíÿéòå èõ äî ãîðèçîíòàëüíîãî óðîâíÿ äëÿ áîëåå òî÷íîãî èçìåðåíèÿ.
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Внимание: когда Вы измеряете компоненты, мерные емкости должны быть
чистыми и сухими.

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

Внимание: если дополнительные компоненты будут добавлены слишком рано,
пройдет слишком много времени, и их аромат в хлебе будет слабым.

Внимание: при использовании функции ОТЛОЖИТЬ СТАРТ  никогда не добавляйте
в смесь скоропортящиеся продукты (яйца, фрукты и пр.).

Список возможных проблем:

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

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

Íåïðàâèëüíàÿ óñòàíîâêà ëîòêà
èëè ñëèøêîì ìíîãî òåñòà.

Èçëèøåê äðîææåé èëè ìóêè. Òàêæå
âîçìîæíî, ÷òî òåìïåðàòóðà îêðóæà-
þùåé ñðåäû ñëèøêîì âûñîêà.

Ïðîáëåìà
Äûì, âûõîäÿùèé èç
âåíòèëÿöèîííîãî
îòâåðñòèÿ âî âðåìÿ
ïðîöåññà âûïåêàíèÿ

Íèæíÿÿ êîðî÷êà
õëåáà ñëèøêîì
òîëñòàÿ

Ñëîæíî âûíóòü õëåá
èç ôîðìû

Ïëîõî ïåðåìåøàí-
íûå êîìïîíåíòû,
õëåá íåóäà÷íûé

Íà äèñïëåå ïîÿâëÿ-
þòñÿ ñèìâîëû «H:HH»
ïîñëå íàæàòèÿ
êíîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ
Ñëûøåí çâóê ðàáîòàþ-
ùåãî ìîòîðà, íî òåñòî
íå ïåðåìåøèâàåòñÿ
Áóõàíêà ñëèøêîì
áîëüøàÿ è óïèðàåòñÿ
â  êðûøêó

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

Ñðàçó ïîñëå ïðèãîòîâëåíèÿ
âûíèìàéòå ãîòîâûé õëåá èç
ïðèáîðà.

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

Íå îòêðûâàéòå êðûøêó âî âðåìÿ
ïîäúåìà òåñòà.

Âûíüòå õëåá èç ëîòêà, ïðîâåðüòå ðàáîòó
ëîïàñòè â ðåæèìå çàìåñà áåç òåñòà. Åñëè
ðåæèì çàìåñà íå ðàáîòàåò,  îáðàòèòåñü
â ñåðâèñíûé öåíòð.
Íàæìèòå êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ,
îòêëþ÷èòå ïðèáîð. Îòêðîéòå êðûøêó,
âûíüòå ëîòîê äëÿ  õëåáà, äàéòå
ïðèáîðó îñòûòü.
Ïðîâåðüòå ïðàâèëüíîñòü óñòàíîâêè
ëîòêà, òî÷íîñòü ñîáëþäåíèÿ ðåöåïòà –
î÷åðåäíîñòü è êîëè÷åñòâî èíãðåäèåíòîâ.
Ïðîâåðüòå òî÷íîñòü ñîáëþäåíèÿ ðåöåï-
òà – î÷åðåäíîñòü è êîëè÷åñòâî èíãðåäè-
åíòîâ, òåìïåðàòóðó îêðóæàþùåé ñðåäû.
Ïðè ñëåäóþùåì ïðèãîòîâëåíèè óìåíü-
øèòå êîëè÷åñòâî äðîææåé èëè ìóêè.
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Áóõàíêà ñëèøêîì ìàëåíüêàÿ
èëè õëåá íå ïîäíèìàåòñÿ

Ïîäíÿâøååñÿ òåñòî âûõîäèò
çà ïðåäåëû ëîòêà

Õëåá â ñåðåäèíå ïëîõî
âûìåøàí è íå ïðîïå÷åí

Õëåá ñëèøêîì ïëîòíûé
è òÿæåëûé

Â ñåðåäèíå áóõàíêè ïóñòîòà

Ïîâåðõíîñòü õëåáà ïîêðûòà
ìóêîé/íàëåòîì

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

Èçëèøåê èëè íåäîñòàòîê
æèäêîñòè  â ãîòîâîì áëþäå

Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
æèäêîñòü âûõîäèò èç
îòâåðñòèÿ äëÿ ïàðà

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

Èçëèøåê ìóêè, íåäîñòàòîê
âîäû.
Èçëèøåê ôðóêòîâûõ äîáàâîê
èëè öåëüíîçåðíîâîé ìóêè.

Èçëèøåê âîäû,  äðîææåé èëè
îòñóòñòâèå ñîëè.

Ñëèøêîì âûñîêàÿ òåìïåðàòóðà
âîäû.
Íàëè÷èå êëåéêèõ èëè ãëþòåíîñî-
äåðæàùèõ êîìïîíåíòîâ â òåñòå
(áàíàíû, ìàñëî è ò.ï.).
Ïëîõî ïåðåìåøàííîå òåñòî èëè
ìàëî âîäû.
Âîçìîæíîå íåâåðíîå êîëè÷åñòâî
èëè çàìåíà èíãðåäèåíòîâ, èçáû-
òîê ñàõàðà.

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

Îòñóòñòâóåò çàãëóøêà íà êëà-
ïàíå äëÿ îòâîäà ïàðà.

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

Ïðè ñëåäóþùåì ïðèãîòîâëåíèè
óìåíüøèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè
– ïëîòíîñòü òåñòà óâåëè÷èòñÿ.
Èñïîëüçóéòå áîëåå êà÷åñòâåííóþ
ìóêó èëè äîáàâüòå ðàçðûõëèòåëü.
Èñïîëüçóéòå äðîææè êîìíàòíîé
òåìïåðàòóðû.

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

Íå äîáàâëÿéòå ñëèøêîì êëåéêèå
èëè ãëþòåíîñîäåðæàùèå êîìïî-
íåíòû.
Ïðîâåðüòå êîëè÷åñòâî âîäû è
ðàáîòîñïîñîáíîñòü õëåáîïå÷êè.
Ïðåðâèòå ðàáî÷óþ ïðîãðàììó
êëàâèøåé ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ
çà 5–10 ìèíóò äî îêîí÷àíèÿ
çàäàííîãî âðåìåíè. Ïîäåðæèòå
ãîòîâûé õëåá â òå÷åíèå 20
ìèíóò ïîä çàêðûòîé êðûøêîé.
Òî÷íî ñîáëþäàéòå ðåöåïòóðó.
Èçìåíèòå êîëè÷åñòâî âîäû ñîã-
ëàñíî ñïîñîáíîñòè èíãðåäèåíòîâ
ê âîäîïîãëîùåíèþ.
Ñîêðàòèòå êîëè÷åñòâî æèäêîñòè.
Íå ïðåâûøàéòå îòìåòêó «8»
íà âíóòðåííåé ïîâåðõíîñòè
ëîòêà äëÿ ãîðÿ÷èõ áëþä.
Ïîñëå çàâåðøåíèÿ ðàáîòû è î÷èñò-
êè ïðèáîðà ïðîâåðüòå íàëè÷èå âñåõ
äåòàëåé è ïðàâèëüíîñòü èõ óñòà-
íîâêè.
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Âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ
æèäêîñòü ïåðåëèâàåòñÿ
÷åðåç êðàé ëîòêà
Áëþäî ïðèãîòîâëåíî
íåðàâíîìåðíî – â íèæíåé
÷àñòè ëîòêà ïëîòíûé êîì
ïîëóãîòîâûõ ïðîäóêòîâ
Áëþäî ñûðîå, òðåáóåòñÿ
áîëåå äëèòåëüíîå âðåìÿ
ïðèãîòîâëåíèÿ, ÷åì
îæèäàëîñü
Éîãóðò íå çàêâàøèâàåòñÿ
è èìååò íåïðèÿòíûé
çàïàõ

Íà äèñïëåå âûñâå÷èâà-
åòñÿ EE1 èëè EE0

Îòñóòñòâóåò ôèêñèðóþùåå
êîëüöî íà êðûøêå ïðèáîðà.

Ïëîõîå ïåðåìåøèâàíèå èñ-
õîäíûõ èíãðåäèåíòîâ.

Ïîñòîðîííèé ïðåäìåò íà íàãðå-
âàòåëüíîì ýëåìåíòå.

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

Íåèñïðàâíû óïðàâëÿþùèå
äàò÷èêè

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

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

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

17

18

19

20

21

Популярные рецепты
Выпечка
Ïðè äîáàâëåíèè èíãðåäèåíòîâ ñòðîãî ñîáëþäàéòå î÷åðåäíîñòü ðåöåïòà.
Äëÿ äîñòèæåíèÿ íàèëó÷øåãî ðåçóëüòàòà âûïå÷êè äîáàâëÿéòå â ìóêó ðàçðûõëèòåëü,

ò.ê. â ðàçíûõ ðåãèîíàõ èñïîëüçóåòñÿ ìóêà ðàçíîãî êà÷åñòâà.

1. Îñíîâíîé õëåá

Èíãðåäèåíòû
Âîäà
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà
Ñóõèå äðîææè

2. Óëüòðàáûñòðûé õëåá

Èíãðåäèåíòû
Òåïëàÿ âîäà (45-50 ãðàäóñîâ)
ßéöà
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà äëÿ õëåáà
Ñóõèå äðîææè

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

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

700 ã
250 ìë
1
3 ñò. ë.
1 ½  ÷. ë.
1 ½ ñò. ë.
3 ÷àøêè
3 ÷. ë.

900 ã
330 ìë
1
4 ñò. ë.
2 ÷. ë.
2 ñò. ë.
4 ÷àøêè
4 ÷. ë.

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

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

900 ã
360 ìë
1 ½ ÷àøêè
3 ñò. ë.
2  ÷. ë.
5 ñò. ë
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4. Äðîææåâîå òåñòî
Èíãðåäèåíòû
Âîäà
Ìóêà
Ñóõèå äðîææè

270 ìë
4 ÷àøêè
2 ÷. ë.

Внимание: рецепт применим для дрожжевого и смешанного типов теста.
5. Ñëàäêèé õëåá

Èíãðåäèåíòû
Âîäà
Íåæèðíîå ñóõîå ìîëîêî
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà
Ñóõèå äðîææè

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

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

Внимание: вода или молочный порошок могут быть заменены свежим молоком.
Количество молока равно количеству воды.

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

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

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

7. Õëåá ñ èçþìîì

Èíãðåäèåíòû
Âîäà + 1 ÿéöî
Ìåä
Ìîëî÷íûé ïîðîøîê
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà
Ñóõèå äðîææè
Ñëèâî÷íîå ìàñëî
Èçþì

700 ã
240 ìë
1 ñò. ë.
½ ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
0.3 ÷àøêè
2 + 2/3 ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
2 ½ ÷. ë.
0.3 ÷àøêè

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

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: ÑËÀÄÊÈÉ

Внимание:  положите изюм в лоток после звукового сигнала добавления
дополнительных ингредиентов.

8.  Áàíàíîâûé õëåá

6. Ôðàíöóçñêèé õëåá

Íåæèðíîå ñóõîå ìîëîêî
Ìóêà äëÿ õëåáà
Ñóõèå äðîææè

3 ñò. ë.
2 ÷àøêè
2  ÷. ë.

4 ñò. ë.
2  ½ ÷àøêè
2 ½ ÷. ë.

Èíãðåäèåíòû
Âîäà + 1 ÿéöî
Ìåä
Ìîëî÷íûé ïîðîøîê
Ñîëü
Ñàõàð
Ìóêà äëÿ õëåáà

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

900 ã
270 ìë
1 ½ ñò. ë.
½ ÷àøêè
1 ÷. ë.
1/3 ÷àøêè
3 + 2/3 ÷àøêè
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Ñóõèå äðîææè
Èçìåëü÷åííûé áàíàí
Ìàñëî

0.8 ÷. ë.
½ áàíàíà
2 + ½ ÷. ë.

1 ÷. ë.
¾ áàíàíà
3 ÷. ë.

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: ÑËÀÄÊÈÉ

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

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

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

Ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà: ÎÑÍÎÂÍÎÉ

Внимание: используйте орехи небольшого размера (например, кедровые). Крупные
орехи необходимо измельчить на кусочки небольшого размера.

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

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

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

11. Äæåì èç êëóáíèêè

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

3 ÷àøêè
1.25 ÷àøêè
3  ñò. ë.

10. Ìåäîâûé ïèðîã

Внимание: вы можете использовать для приготовления джема другие свежие ягоды или
фрукты с плотной и сочной мякотью (например, абрикосы, персики). Более
кислые ягоды  не требуют добавления лимонного сока (например, сливы). Если
Вы хотите получить продукт большей плотности типа конфитюра, добавьте
немного крахмала (примерно, 1/8 мерной чашки на три чашки ягод).

Горячие блюда
1. Ïëîâ ïî-ñèðèéñêè

Èíãðåäèåíòû
Áàðàíèíà (ëîïàòêà èëè ãðóäèíêà)
Ðèñ äëÿ ïëîâà
Æèð áàðàíèé
Ðåï÷àòûé ëóê

300 ã
2 ìåðíûõ ÷àøêè
2 ñò.ë.
1 ëóêîâèöà
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Âîäà
Òîìàòíàÿ ïàñòà
Çåëåíü ïåòðóøêè  (èëè ëþáàÿ äðóãàÿ)
Ìóêà
Ìîëîòàÿ êîðèöà
Ñîëü
Êðàñíûé ñëàäêèé ìîëîòûé ïåðåö
Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:

îáæàðèòü íà áàðàíüåì æèðå ìåëêî íàðåçàííûé ðåï÷àòûé ëóê, ïîñûïàòü åãî ìóêîé, ïðèïðàâèòü
ñîëüþ è ïåðöåì.
ïîðåçàòü áàðàíèíó íà ïîðöèîííûå êóñêè è îòáèòü.
ïîëîæèòü â ëîòîê áàðàíèíó, îáæàðåííûé ðåï÷àòûé ëóê, äîáàâèòü òîìàòíóþ ïàñòó, ñâÿçàííóþ â
ïó÷îê ìûòóþ çåëåíü, ìîëîòóþ êîðèöó, êðàñíûé ñëàäêèé ìîëîòûé ïåðåö.
âñûïàòü ïðîìûòûé ðèñ.
âëèòü âîäó.
âî âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ÷åðåç 20 ìèíóò îñòîðîæíî îòêðûòü êðûøêó è àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü âñå
èíãðåäèåíòû. Çàòåì çàêðûòü êðûøêó.
ïî îêîí÷àíèè ïðèãîòîâëåíèÿ âûíüòå ïó÷îê çåëåíè èç ïëîâà.
ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

2. Ðèñ ïî-èñïàíñêè

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

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

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

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

3. Òóøåíûå îâîùè

Èíãðåäèåíòû
Êàðòîôåëü
Ìîëîäûå êàáà÷êè ñ íåæíîé êîæèöåé
Ðåï÷àòûé ëóê
Ïîìèäîðû
Êîíñåðâèðîâàííûå çåðíà êóêóðóçû
Ñëàäêèé áîëãàðñêèé ïåðåö
×åñíîê
Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî
Ñîëü
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö
Ñâåæàÿ çåëåíü ñåëüäåðåÿ
Âîäà
Ñìåòàíà

2 øò (îêîëî 100ã)
1 êàáà÷îê (îêîëî 100ã)
1 øò.
3 øò. (îêîëî 200ã)
½ áàíêè
1 øòóêà
3 çóá÷èêà
3 ñò.ë.
1/4 ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
ïî âêóñó
½ ìåðíîé ÷àøêè
½ ìåðíîé ÷àøêè
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Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
î÷èñòèòü è íàðåçàòü ïîëóêîëüöàìè ðåï÷àòûé ëóê.
îáäàòü êèïÿòêîì ïîìèäîðû, ñíÿòü ñ íèõ øêóðêó, íàðåçàòü äîëüêàìè.
ïîëîæèòü ñëîÿìè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ î÷èùåííûå è ïîðåçàííûå êóñî÷êàìè êàðòîôåëü, êàáà÷êè,
ðåï÷àòûé ëóê, áîëãàðñêèé ïåðåö, ïîìèäîðû.
äîáàâèòü êîíñåðâèðîâàííóþ êóêóðóçó, ïðåäâàðèòåëüíî ñëèâ âîäó èç áàíêè.
âûëîæèòü â ëîòîê êàáà÷êè.
óëîæèòü íà êàáà÷êè ïîìèäîðû.
ðàñòåðåòü ñ ïåðöåì è ñîëüþ ðàçäàâëåííûé ÷åñíîê, âûëîæèòü íà îâîùè.
ïîñûïàòü ïîðåçàííîé çåëåíüþ ñåëüäåðåÿ.
ñáðûçíóòü ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì.
ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÁÛÑÒÐÛÉ.
ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë ïîëèòü ñìåòàíîé.

Внимание: после окончания работы программы БЫСТРЫЙ по умолчанию
включится режим сохранения тепла. Для этого рецепта очень важно не
передержать овощи – сразу после окончания работы программы нажмите
кнопку СТАРТ/СТОП для отключения прибора.

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

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

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

Внимание: если Вы используете бульонный кубик, не добавляйте соль.
Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:

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

5. Ðàãó èç öûïëåíêà
Èíãðåäèåíòû
Öûïëåíîê (î÷èùåííûé è ïîòðîøåíûé, áåç ãîëîâû) 1 (îêîëî 300ã)
Êàðòîôåëü 3 øò. (îêîëî 150ã)
Ìîðêîâü 2 øò. (îêîëî 100ã)
Öâåòíàÿ êàïóñòà 1 íåáîëüøîé êî÷àí (îêîëî 200ã)
Ïîìèäîðû 3 øò (îêîëî 150ã)
Ñëèâî÷íîå ìàñëî 2 ñò.ë.
Ñîëü ½ ÷.ë.
×åðíûé ìîëîòûé ïåðåö 1/8 ÷.ë.
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Ñâåæàÿ çåëåíü ïåòðóøêè
Âîäà
Ñìåòàíà
Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:

õîðîøî ïðîìûòîãî öûïëåíêà ðàçðóáèòü íà êóñî÷êè ñðåäíåãî ðàçìåðà (ïðèìåðíî, 6 ÷àñòåé).
ñëîæèòü êóñêè öûïëåíêà â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïåðåêëàäûâàÿ èõ ìåëêî ïîðåçàííûìè ìîðêîâüþ,
êàðòîôåëåì, ðàçîáðàííîé íà êî÷åøêè öâåòíîé êàïóñòîé, ïîðåçàííûìè ïîìèäîðàìè, ðóáëåíîé çåëåíüþ
ïåòðóøêè.
äîáàâèòü ñëèâî÷íîå ìàñëî, ïîñîëèòü, ïîïåð÷èòü.
âëèòü âîäó.
ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÑÓÏ/ÐÀÃÓ.

6. Ôàñîëü, òóøåíàÿ  ñ ìÿñîì

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

ïî âêóñó
1½ ìåðíûõ ÷àøêè
½ ìåðíîé ÷àøêè

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

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

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

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

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
òðèæäû ïðîìûòü êðóïó ïîä ïðîòî÷íîé âîäîé è ïîëîæèòü åå â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ.
çàëèòü êðóïó âîäîé.
äîáàâèòü â ëîòîê ñàõàð, ñîëü, ìàñëî, ïðåäâàðèòåëüíî çàìî÷åííûé èçþì.
òùàòåëüíî âñå ïåðåìåøàòü.
ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

8. Öâåòíàÿ êàïóñòà íà ïàðó (äëÿ ìîäåëè MBS-2175)

Èíãðåäèåíòû
Öâåòíàÿ êàïóñòà 1 íåáîëüøîé êî÷àí

Ñïîñîá ïðèãîòîâëåíèÿ:
î÷èñòèòü êî÷àí öâåòíîé êàïóñòû, ðàçîáðàòü íà íåáîëüøèå ñîöâåòèÿ, òùàòåëüíî ïðîìûòü ïîä
ïðîòî÷íîé âîäîé. Âûëîæèòü â êîðçèíêó äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ íà ïàðó.
âëèòü ÷èñòóþ õîëîäíóþ âîäó â ëîòîê äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ ãîðÿ÷èõ áëþä, íåìíîãî ïðåâûñèâ íèæíþþ
îòìåòêó âíóòðè ëîòêà.
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âñòàâèòü â ëîòîê êîðçèíêó-ïàðîâàðêó.
ðåêîìåíäóåìàÿ ïðîãðàììà ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

РЕМОНТ И ВОССТАНОВЛЕНИЕ
Åñëè Âàø ïðèáîð íå ðàáîòàåò èëè ðàáîòàåò ïëîõî, îáðàòèòåñü â óïîëíîìî÷åííûé

ñåðâèñíûé öåíòð çà êîíñóëüòàöèåé èëè ðåìîíòîì.

Гарантия не распространяется на:
- óïàêîâêó èçäåëèÿ, ðàñõîäíûå ìàòåðèàëû è àêñåññóàðû (íîæè,  íàñàäêè è ò.ï.);
- ìåõàíè÷åñêèå ïîâðåæäåíèÿ è åñòåñòâåííûé èçíîñ èçäåëèÿ;
- äåôåêòû, âûçâàííûå ïåðåãðóçêîé, íåïðàâèëüíîé èëè íåáðåæíîé ýêñïëóàòàöèåé,

ïðîíèêíîâåíèåì æèäêîñòåé, ïûëè, íàñåêîìûõ è äð. ïîñòîðîííèõ ïðåäìåòîâ âíóòðü èçäåëèÿ, âîçäåéñòâèåì
âûñîêèõ òåìïåðàòóð íà ïëàñòìàññîâûå è äðóãèå íå òåðìîñòîéêèå ÷àñòè, äåéñòâèåì íåïðåîäîëèìîé
ñèëû( íåñ÷àñòíûé ñëó÷àé, ïîæàð, íàâîäíåíèå, íåèñïðàâíîñòü ýëåêòðè÷åñêîé ñåòè, óäàð ìîëíèè è äð.);

- ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå:
íåñîáëþäåíèåì îïèñàííûõ âûøå ìåð áåçîïàñíîñòè è èíñòðóêöèè ïî ýêñïëóàòàöèè.
èñïîëüçîâàíèåì â êîììåð÷åñêèõ öåëÿõ (èñïîëüçîâàíèå, âûõîäÿùåå çà ðàìêè ëè÷íûõ áûòîâûõ íóæä).
ïîäêëþ÷åíèåì â ñåòü ñ íàïðÿæåíèåì, îòëè÷íûì îò óêàçàííîãî íà ïðèáîðå.
íåñàíêöèîíèðîâàííûì ðåìîíòîì èëè çàìåíîé ÷àñòåé ïðèáîðà, îñóùåñòâëåííûõ íå óïîëíîìî÷åííûì
íà òî ëèöîì èëè ñåðâèñíûì öåíòðîì.
ïîâðåæäåíèÿ, âûçâàííûå êà÷åñòâîì âîäû è îòëîæåíèåì íàêèïè (î÷èñòêà îò íàêèïè íå âõîäèò â
ãàðàíòèéíîå îáñëóæèâàíèå è äîëæíà ïðîèçâîäèòüñÿ Âàìè ñàìîñòîÿòåëüíî).

УТИЛИЗАЦИЯ
Ýëåêòðîáûòîâîé ïðèáîð äîëæåí áûòü óòèëèçèðîâàí ñ íàèìåíüøèì âðåäîì äëÿ

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

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

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð:
õëåáîïå÷êà-ìóëüòèâàðêà
No: BM-2170
220-240V ~50Hz 1260W
Made in China / Ñäåëàíî â ÊÍÐ
Êëàññ çàùèòû I

Äàòà èçãîòîâëåíèÿ ïðèáîðà: ñì.òîðãîâóþ ìàðêèðîâêó íà ïðèáîðå.
Óñëîâíûå îáîçíà÷åíèÿ:
RU XX YY ZZZ, ãäå
XX – ãîä âûïóñêà YY – ìåñÿö âûïóñêà ZZZ- íîìåð ïàðòèè
Îñíîâíîé èìïîðòåð òîâàðà BinatoneTM â Ðîññèè: ÇÀÎ «Èíòåðóîðëä Ïðîäàêòñ». Àäðåñ: 123007, ã. Ìîñêâà, 2é Õîðî-
øåâñêèé ïðîåçä, äîì 7, êîðï.1.
Èçãîòîâèòåëü: Binatone Industries Ltd, Great Britain, U.K., 1 Highbridge Wharf, Greenwich, London, SE 10 9PS (Áèíàòîí Èíäàñòðèç
Ëòä, Âåëèêîáðèòàíèÿ).
Ñäåëàíî â ÊÍÐ äëÿ Binatone Industries Ltd, Âåëèêîáðèòàíèÿ.
Ñðîê ñëóæáû: 3 ãîäà ñî äíÿ ïîêóïêè.

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð:
õëåáîïå÷êà-ìóëüòèâàðêà
No: MBS-2175
220-240V ~50Hz 1260W
Made in China / Ñäåëàíî â ÊÍÐ
Êëàññ çàùèòû I

ME 10 ME 10
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Ìóëüòèïîâàð: õë³áîï³÷êà-ìóëüòèâàðêà BM -2170, MBS-2175
Ïðèçíà÷åííÿ: ïðèëàä ïðèçíà÷åíèé äëÿ âèï³÷êè õë³áà òà õë³áîáóëî÷íèõ âèðîá³â, ïðèãîòóâàííÿ

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

Âèðîáíèê íà ñâ³é ðîçñóä ³ áåç äîäàòêîâèõ ïîâ³äîìëåíü ìîæå ì³íÿòè êîìïëåêòàö³þ, çîâí³øí³é âèãëÿä,
êðà¿íó âèðîáíèöòâà òà òåõí³÷í³ õàðàêòåðèñòèêè ìîäåë³. Ïåðåâ³ðÿéòå â ìîìåíò îòðèìàííÿ òîâàðó.

ПРАВИЛА ТА УМОВИ БЕЗПЕЧНОЇ ЕКСПЛУАТАЦІЇ
Ï³ä ÷àñ åêñïëóàòàö³¿ ïðèëàäó çàâæäè äîòðèìóéòå íàñòóïíèõ ì³ð îáåðåæíîñò³:
Щоб уникнути ураження електричним струмом, не занурюйте прилад, вилку абоне занурюйте прилад, вилку абоне занурюйте прилад, вилку абоне занурюйте прилад, вилку абоне занурюйте прилад, вилку або
електричний шнур у воду або інші рідини. електричний шнур у воду або інші рідини. електричний шнур у воду або інші рідини. електричний шнур у воду або інші рідини. електричний шнур у воду або інші рідини. Ставте прилад у такі місця, де він не може
впасти у воду або інші рідини. Не користуйтеся приладом, що впав у воду. Віднесіть його
до уповноваженого сервісного центру.
Не допускайте дітей до роботи із приладом без нагляду дорослих.
Прилад не призначено для використання людьми з обмеженими фізичними або розумовими

çä³áíîñòÿìè; òàêîæ çàáîðîíÿºòüñÿ êîðèñòóâàòèñÿ ïðèëàäîì áåç ïîïåðåäíüîãî îçíàéîìëåííÿ ç ³íñòðóêö³ºþ.
ßêùî øòåïñåëüíà âèëêà ïðèëàäó íå çá³ãàºòüñÿ çà êîíñòðóêö³ºþ ç Âàøîþ ðîçåòêîþ,
çâåðí³òüñÿ ïî äîïîìîãó äî ôàõ³âöÿ.
Çàñòîñóâàííÿ ð³çíèõ ïåðåõ³äíèê³â ìîæå ïðèçâåñòè äî ïîëîìêè ïðèëàäó é ïðèïèíåííÿ
ãàðàíò³éíèõ çîáîâ’ÿçàíü.
Íå çàëèøàéòå ââ³ìêíåíèé ó ìåðåæó ïðèëàä áåç íàãëÿäó.
Âèìèêàéòå ïðèëàä ç ìåðåæ³ ïåðåä ïåðåì³ùåííÿì ç îäíîãî ì³ñöÿ íà ³íøå é ïåðåä
÷èùåííÿì ³ çáåð³ãàííÿì.
Í³êîëè íå òÿãí³òü çà øíóð ïðè âèìèêàíí³ ïðèëàäó ç ìåðåæ³; â³çüì³òüñÿ çà øòåïñåëüíó âèëêó é
âèòÿãí³òü ¿¿ ç ðîçåòêè.
Íå äîïóñêàéòå ç³òêíåííÿ øíóðà àáî ñàìîãî ïðèëàäó ç íàãð³òèìè ïîâåðõíÿìè.
Ðîçòàøîâóéòå ïðèëàä ³ øíóð òàê, ùîá í³õòî íå çì³ã âèïàäêîâî çà÷åïèòè øíóð ³ ïåðåêèíóòè ïðèëàä.
Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì ç óøêîäæåíèì åëåêòðè÷íèì øíóðîì àáî øòåïñåëüíîþ âèëêîþ. Íå
íàìàãàéòåñÿ â³äðåìîíòóâàòè ïðèëàä ñàìîñò³éíî. Çàì³íà åëåêòðè÷íîãî øíóðà é øòåïñåëüíî¿ âèëêè
ïîâèííà âèêîíóâàòèñÿ ò³ëüêè â óïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.
Í³êîëè íå ðîçáèðàéòå ïðèëàä ñàìîñò³éíî; íåïðàâèëüíå ñêëàäàííÿ ìîæå ïðèçâåñòè äî óðàæåííÿ
åëåêòðè÷íèì ñòðóìîì ï³ä ÷àñ íàñòóïíîãî âèêîðèñòàííÿ ïðèëàäó.
Ïðè âèÿâëåíí³ íåñïðàâíîñò³ ñë³ä çâåðíóòèñÿ äî óïîâíîâàæåíîãî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.
Öåé ïðèëàä ïðèçíà÷åíèé ò³ëüêè äëÿ äîìàøíüîãî âèêîðèñòàííÿ é íå ïðèçíà÷åíèé äëÿ êîìåðö³éíîãî
é ïðîìèñëîâîãî âèêîðèñòàííÿ.
Âèêîíóéòå âñ³ âèìîãè ³íñòðóêö³¿.
Íå êîðèñòóéòåñÿ ïðèëàäîì, ùî ìàº ìåõàí³÷í³ óøêîäæåííÿ (âì’ÿòèíè, òð³ùèíè òîùî), ïåðåâ³ðòå
éîãî ïðàöåçäàòí³ñòü ó íàéáëèæ÷îìó âïîâíîâàæåíîìó ñåðâ³ñíîìó öåíòð³.
Çà íåîáõ³äíîñò³ òðàíñïîðòóâàííÿ ïðèñòðîþ áóäüòå îáåðåæí³ äëÿ çáåðåæåííÿ ö³ë³ñíîñò³ òà
ôóíêö³îíàëüíèõ ÿêîñòåé.

СПЕЦІАЛЬНІ ПРАВИЛА БЕЗПЕКИ
Íå âñòàíîâëþéòå ïðèëàä ïîáëèçó äæåðåë òåïëà àáî íà õèñòê³é ïîâåðõí³.
Ï³ä ÷àñ ðîáîòè ïðèëàäó íå çàñòîñîâóéòå ïðèñòðî¿â, ùî íå âõîäÿòü ó êîìïëåêò ïðèëàäó
àáî íå ðåêîìåíäîâàí³ âèðîáíèêîì.
Íàâêîëî õë³áîï³÷êè ïîâèíåí áóòè â³ëüíèé ïðîñò³ð íå ìåíø 30 ñì ñ êîæíîãî áîêó.
Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä íà òåïëî³çîëþâàëüí³é ïîâåðõí³ àáî â ì³ñöÿõ, äå íà íüîãî
ä³þòü ïðÿì³ ñîíÿ÷í³ ïðîìåí³.
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Íå ïåðåøêîäæàéòå â³ëüíîìó òåïëîîáì³íó, íàêðèâàþ÷è õë³áîï³÷êó ðóøíèêîì àáî ³íøèìè
ìàòåð³àëàìè. Ïàì’ÿòàéòå, ùî öå, à òàêîæ êîíòàêò ³ç çàéìèñòèìè ìàòåð³àëàìè ìîæå ñïðè÷èíèòè
ïîæåæó.
Í³êîëè íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèñòð³é áåç íåîáõ³äíèõ äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ³íãðåä³ºíò³â âñåðåäèí³ ëîòêà
äëÿ ïðèãîòóâàííÿ.
Íå â³äêðèâàéòå êðèøêó â ïðîöåñ³ ðîáîòè õë³áîï³÷êè, êð³ì âèïàäê³â, îáóìîâëåíèõ ó äàí³é ³íñòðóêö³¿.
Äàéòå ïðèëàäó îõîëîíóòè 30 õâèëèí, ïåðø í³æ âèêîðèñòîâóâàòè éîãî ïîâòîðíî, à òàêîæ ïðè
âñòàíîâëåíí³ ÷àø³ àáî ëîïàò³ äëÿ çàì³øóâàííÿ.
Íå ìîæíà ïîì³ùàòè ìåòàëåâó ôîëüãó é ³íø³ ìàòåð³àëè óñåðåäèíó õë³áîï³÷êè. Ó ïðîòèëåæíîìó
âèïàäêó öå ìîæå ñïðè÷èíèòè êîðîòêå çàìèêàííÿ àáî ïîæåæó.
Íå òîðêàéòåñÿ äî ðóõîìèõ àáî ãàðÿ÷èõ ÷àñòèí ïðèëàäó ï³ä ÷àñ éîãî ðîáîòè.
Í³êîëè íå ñòóêàéòå ïî âåðõí³é ÷àñòèí³ àáî êðàÿõ ëîòêà äëÿ õë³áà, ùîá ä³ñòàòè õë³á, òîìó ùî öå ìîæå
ïîøêîäèòè ïðèëàä.
Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä äëÿ ³íøèõ ö³ëåé, êð³ì òèõ, äëÿ ÿêèõ â³í ïðèçíà÷åíèé.
Íå âèêîðèñòîâóéòå ïðèëàä íà âóëèö³.
Íà ïîâåðõíþ ëîòêiâ é íîæà äëÿ ðîçì³øóâàííÿ íàíåñåíå ñïåö³àëüíå àíòèïðèãàðíå ïîêðèòòÿ. Áåðåæ³òü
ïîêðèòòÿ ïîâåðõí³ ëîòê³â ³ íîæà äëÿ ðîçì³øóâàííÿ â³ä óøêîäæåíü, ïîäðÿïèí ³ âì’ÿòèí.
Îïòèìàëüíèé ä³àïàçîí òåìïåðàòóðè íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà - â³ä 15 äî 340Ñ. Ïðè âèù³é
òåìïåðàòóð³ âèï³÷êà ìîæå âèéòè êèñëîþ, ïðè íèæ÷³é - ò³ñòî ìîæå íå ï³äíÿòèñÿ.

ОПИС ДЕТАЛЕЙ ПРИЛАДУ

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

Контрольна панель (Малюнок В)

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

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

ôóíêö³ÿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè
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ПЕРЕД ВИКОРИСТАННЯМ
Áóäü ëàñêà, ïåðåâ³ðòå ñòàí ïðèëàäó, à òàêîæ íàÿâí³ñòü âñ³õ ÷àñòèí ³ äåòàëåé.
Ïîìèéòå âñ³ ÷àñòèíè ïðèëàäó â³äïîâ³äíî äî ðîçä³ëó «ÒÅÕÍ²×ÍÅ ÎÁÑËÓ-
ÃÎÂÓÂÀÍÍß».
Óâ³ìêí³òü ïîðîæí³é ïðèëàä. Äàéòå éîìó ïðîãð³òèñÿ 10 õâ, âèêîðèñòîâóþ÷è ïðîãðàìó
¹11, ïîò³ì âèìêí³òü (äèâ. ï.1.1 «Ãîòóâàííÿ õë³áà»).
Ï³ñëÿ îõîëîäæåííÿ ïîìèéòå ïðèëàä ùå ðàç.

ІНСТРУКЦІЯ З ЕКСПЛУАТАЦІЇ

Приготування хліба, йогурту, джему

Приготування хліба
1. Óâ³ìêí³òü ïðèëàä ó ìåðåæó. Äëÿ ìîäåë³ BM-2170: Âèéì³òü âíóòð³øíþ çàãëóøêó

êëàïàíà â³äâîäó ïàðè (11) (äèâ.ìàë. Ñ).
2. Îáåð³òü ðåæèì ÂÈÏ²×ÊÀ çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÔÓÍÊÖ²ß.

3. Çàâàíòàæòå ïðîäóêòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà â³äïîâ³äíî äî îáðàíî¿ ðåöåïòóðè. Ïåðåä öèì:
– çìàæòå ðîçòîïëåíèì âåðøêîâèì ìàñëîì àáî ìàðãàðèíîì ëîòîê äëÿ âèï³÷êè (7), ëîïàòü äëÿ

çàì³øóâàííÿ ò³ñòà (9) ³ ñòðèæåíü óñåðåäèí³ ëîòêà. Öå çàáåçïå÷èòü øâèäêå â³äëèïàííÿ ò³ñòà â³ä
ëîïàò³ é ëåãêå âèéìàííÿ ëîïàò³ (9).

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

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

Примітка: дотримуйтеся рецепта й додавайте інгредієнти в тій послідовності, як
вони зазначені в рецепті. Звичайно, рідини наливаються в лоток першими,
потім додається цукор, сіль і борошно. Дріжджі й розпушувач кладуть в
останню чергу, так, щоб вони не вступали в контакт із рідинами або сіллю.
Зробіть невелику ямку в борошні, покладіть до неї дріжджі й розпушувач.

Увага: якщо тісто щільне або Ви використовуєте злаки чи непросіяне борошно, для
найкращого результату змініть стандартний порядок заповнення � першими
кладіть сухі дріжджі й борошно, потім інші інгредієнти у зворотному порядку.

Увага: не перевищуйте дозування продуктів, зазначеного в рецепті � це може
призвести до можливої поломки пристрою.

Увага: При температурі навколишнього повітря вище +25 oС  закладаються
інгредієнти, які рекомендується попередньо охолоджувати.

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

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

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

7. Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Ïî÷íåòüñÿ ïðîöåñ ãîòóâàííÿ, ³íäèêàòîð â³äîáðàæàòèìå ÷àñ, ùî
çàëèøèâñÿ, äî ê³íöÿ ïðèãîòóâàííÿ.
Çà íåîáõ³äíîñò³ Âè ìîæåòå â³äêëàñòè ÷àñ ïî÷àòêó ãîòóâàííÿ, ñêîðèñòàâøèñü ôóíêö³ºþ «Â³äêëàñòè

ñòàðò» (êð³ì ïðîãðàì ¹ 5–10, 12).
Äëÿ öüîãî:
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Ïåðåä íàòèñêàííÿì êîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ, íàòèñí³òü êíîïêó Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ. Ïðîëóíàº çâóêîâèé
ñèãíàë ³ ïî÷íå ìèãîò³òè ïîòî÷íà óñòàíîâêà ÷àñó â³äñòðî÷êè.

Âè ìîæåòå âñòàíîâèòè íåîáõ³äíèé ÷àñ â³äñòðî÷êè çà äîïîìîãîþ êíîïîê ÃÎÄÈÍÈ òà ÕÂÈËÈÍÈ:
– Íàòèñí³òü ÃÎÄÈÍÈ , ùîá óñòàíîâèòè ãîäèíè â ³íòåðâàë³ â³ä 0 äî 12 ÷. Óòðèìóéòå êíîïêó, ïîêè íå

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

íå âñòàíîâèòüñÿ ïîòð³áíèé Âàì ³íòåðâàë. Êðîê ñòàíîâèòü 1 õâèëèíó.
– Äëÿ ï³äòâåðäæåííÿ âñòàíîâëåíîãî ³íòåðâàëó â³äñòðî÷êè íàòèñí³òü êíîïêó Â²ÄÊËÀÑÒÈ ÑÒÀÐÒ ùå

ðàç. Çíîâó ïðîëóíàº çâóêîâèé ñèãíàë, öèôðè ïåðåñòàíóòü ìèãîò³òè.
Ï³ñëÿ àêòèâàö³¿ ïðîãðàìè çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ íà äèñïëå¿ ïî÷íåòüñÿ â³äë³ê ÷àñó.

Îáðàíà ïðîãðàìà ïî÷íå ðîáîòó àâòîìàòè÷íî.

Увага! Під час роботи запущеної програми будь�яка кнопка, крім СТАРТ/СТОП,
заблокована. Щоб зупинити працюючу програму та/або обрати іншу,
знову натисніть і втримуйте кнопку СТАРТ/СТОП протягом 2�3 секунд.
Звуковий сигнал підтвердить, що програму вимкнено, дисплей відобразить
стандартні установки за умовчанням – програму № 1�1� ОСНОВНИЙ.

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

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

Увага: при відкриванні кришки стежте, щоб прокладка кришки завжди перебувала в
установчих пазах.

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

2-3 ñåêóíä êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ äëÿ â³äêëþ÷åííÿ ïðèëàäó. Ï³ñëÿ öüîãî ãîòîâó ñòðàâó ìîæíà ä³ñòàâàòè.

Увага: якщо Ви не натиснете кнопку СТАРТ/СТОП наприкінці роботи,
автоматично ввімкнеться функція підтримки температури.

Âèéìàííÿ ãîòîâîãî õë³áà ç ëîòêà
Ùîá ä³ñòàòè õë³á, â³äêðèéòå êðèøêó (2) ³ ì³öíî çàõîï³òü ðó÷êó õë³áíîãî ëîòêà (7), âèêîðèñòîâóþ÷è
ïðèõâàòêè. Ïîâåðí³òü ëîòîê (7) ïðîòè ãîäèííèêîâî¿ ñòð³ëêè é âèòÿãí³òü éîãî ³ç õë³áîï³÷êè.
Ïåðåâåðí³òü ëîòîê (7) äîë³ëèöü íàä ÷èñòîþ ïîâåðõíåþ é îáåðåæíî ïîòðóñ³òü äî òîãî ìîìåíòó, ÿê
õë³á âèïàäå.
Ïîêëàäåòå õë³á ó ñóõå ïðîõîëîäíå ì³ñöå é äàéòå éîìó îõîëîíóòè ïðèáëèçíî 20 õâ.

Увага: хлібний лоток і хліб можуть бути дуже гарячими. Будьте обережні та
використовуйте прихватки. Перед нарізанням випеченого хліба видаліть
лопать для замішування тіста (9), що залишилася усередині хліба, за допомогою
спеціального гачка. У жодному разі не намагайтеся дістати лопать рукою.

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

Приготування йогурту, джему
Ïðèãîòóâàííÿ éîãóðòó
1. Ðåòåëüíî î÷èñò³òü ëîòîê äëÿ âèï³÷êè õë³áà (7) óñåðåäèí³ é çîâí³, ñòåðèë³çóéòå â êèïëÿ÷³é âîä³.

Âèòð³òü ïîâåðõíþ ëîòêà ì’ÿêîþ òêàíèíîþ, òàêîæ ñòåðèë³çîâàíîþ â êèïëÿ÷³é âîä³. Òàêîæ ñòåðèë³çóéòå
é âíóòð³øíþ êðèøêó ïðèëàäó (6).

Увага: вихідні інгредієнти повинні бути відмінної якості: йогурт із активними
лактобактеріями (кількість бактерій не менше 100 млн в 100 мол), свіже або
стерилізоване молоко, шоколад або сиропи.

2. Çàëèéòå ñâ³æå ìîëîêî ³ éîãóðò ó ëîòîê äëÿ õë³áà (7) ó ïðîïîðö³¿ 10:1. Ð³âíîì³ðíî ðîçì³øàéòå,
íàêðèéòå êðèøêîþ (6).
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Увага: кришку потрібно використовувати тільки в програмі ЙОГУРТ.
3. Îáåð³òü êíîïêîþ ÔÓÍÊÖ²ß ðåæèì ãîòóâàííÿ ÂÈÏ²×ÊÀ.
4. Îáåð³òü êíîïêîþ ÌÅÍÞ íåîáõ³äíó ïðîãðàìó ¹12 ÉÎÃÓÐÒ. Çà óìîâ÷àííÿì óñòàíîâëåíèé ñòàí-

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

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

Порада: Ви можете одержати густіший йогурт, збільшивши температуру. Але
найбільш якісний йогурт виходить при середній температурі й 6 годинах
роботи програми ЙОГУРТ.

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

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

Ïóíêòè
ìåíþ

1
2

3

4

5

6

7

8

9
10
11

12

Ïðîãðàìè ðåæèìó
ÂÈÏ²×ÊÀ

ÎÑÍÎÂÍÎÉ (ÎÑÍÎÂÍÀ)
ÔÐÀÍÖÓÇÑÊÈÉ
(ÔÐÀÍÖÓÇÜÊÈÉ)

ÖÅËÜÍÎÇÅÐÍÎÂÎÉ
(Ö²ËÜÍÎÇÅÐÍÎÂÈÉ)

ÑËÀÄÊÈÉ
(ÑÎËÎÄÊÈÉ)
ÓËÜÒÐÀ-ÁÛÑÒÐÛÉ
(ÓËÜÒÐÀØÂÈÄÊÈÉ)

ÊÅÊÑ (ÊÅÊÑ)

ÊÅÊÑ ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÊÈÉ
(ÊÅÊÑ ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÜÊÈÉ)

ÒÅÑÒÎ (Ò²ÑÒÎ)

ÇÀÌÅÑ (ÇÀÌ²Ñ)
ÄÆÅÌ (ÄÆÅÌ)
ÂÛÏÅÊÀÍÈÅ
(ÂÈÏ²ÊÀÍÍß)

ÉÎÃÓÐÒ (ÉÎÃÓÐÒ)

×àñ
ðîáîòè,
ãîä
3:00
3:50

3:40

2:55

1:15

1:08

1:58

1:30

0:15
1:20
1:00

4:00

Îïèñ ïðîöåñ³â

Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèï³êàííÿ.
Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà,  òðèâàë³øå âèï³-
êàííÿ. Õë³á, âèãîòîâëåíèé çà ö³ºþ ïðîãðàìîþ, ìàº
õðóñòêó ñêîðèíêó é ëåãêó òåêñòóðó.
Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèï³êàííÿ  õë³áà
³ç ö³ëüíîçåðíîâîãî áîðîøíà. Öÿ ïðîãðàìà ìàº çá³ëü-
øåíèé ÷àñ ï³ä³ãð³âó. Íå ðåêîìåíäóºòüñÿ âèêîðèñ-
òîâóâàòè ôóíêö³þ â³äêëàäåíîãî ñòàðòó.
Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèï³êàííÿ ñîëîä-
êîãî õë³áà.
Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ ò³ñòà, âèï³êàííÿ â êî-
ðîòêèé ÷àñ. Òåìïåðàòóðà âîäè 40–45oÑ. Çâè÷àéíî
õë³á âèõîäèòü ìåíøå é ù³ëüí³øå, í³æ ç âèêîðèñ-
òàííÿì ïðîãðàìè «Îñíîâíà».
Çàì³øóâàííÿ ò³ñòà, áðîä³ííÿ âèï³êàííÿ, ïåðåäáà-
÷àº âèêîðèñòàííÿ ñîäè àáî ðîçïóøóâà÷à.
Çàì³øóâàííÿ, áðîä³ííÿ ³ âèï³êàííÿ c âèêîðèñ-
òàííÿì ñîäè àáî ðîçïóøóâà÷à. Àíàëîã ðåæèìó ¹6,
àëå ç á³ëüøîþ ê³ëüê³ñòþ ìàñëà.
Çàì³øóâàííÿ ³ áðîä³ííÿ ò³ñòà, áåç âèï³êàííÿ.  Ðåæèì
çàñòîñîâóºòüñÿ äëÿ ðóëåò³â, ï³öè, á³ñêâ³ò³â òîùî.
Ò³ëüêè çàì³øóâàííÿ ò³ñòà.
Ãîòóâàííÿ äæåìó àáî êîíô³òþðó.
Ò³ëüêè âèï³êàííÿ, áåç çàì³øóâàííÿ é áðîä³ííÿ ò³ñòà.
Ìîæå âèêîðèñòîâóâàòèñÿ ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ³íøèõ
ïðîãðàì, ÿêùî Âè õî÷åòå çá³ëüøèòè ÷àñ âèï³êàííÿ.
Ïðîãðàìà ïðèãîòóâàííÿ éîãóðòó.

Òàáëèöÿ 1.
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Приготування перших і других страв
1. Óâ³ìêí³òü ïðèëàä ó ìåðåæó. Äëÿ ìîäåë³ BM-2170: ïîñòàâòå íà ì³ñöå âíóòð³øíþ çàãëóøêó êëàïàíà

â³äâîäó ïàðè (11), ÿêùî Âè ¿¿ âèéìàëè äëÿ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà (äèâ.ìàë. Ñ).
2. Çà äîïîìîãîþ êíîïêè ÔÓÍÊÖ²ß îáåð³òü ðåæèì ÃÎËÎÂÍÈÉ.
3. Ïîêëàä³òü ³íãðåä³ºíòè â ëîòîê äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ (8). Âèêîðèñòîâóéòå ìàëåíüêó ì³ðíó ñêëÿíêó (12) ³

ì³ðíó ëîæå÷êó (13), ÿêùî öå çàçíà÷åíî â ðåöåïò³. Áóäü ëàñêà, äîòðèìóéòåñÿ ðåöåïòà é äîäàâàéòå
³íãðåä³ºíòè â ò³é ïîñë³äîâíîñò³, ÿê âîíè çàçíà÷åí³ â ðåöåïò³. Íå ïåðåâèùóéòå íåîáõ³äíó ê³ëüê³ñòü âîäè.

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

ð³âíÿ âîäè óñåðåäèí³ ëîòêà.
– âñòàâòå êîøèê ³ç ïðîäóêòàìè â ëîòîê äëÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ.

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

5. Çàêðèéòå ïðèëàä. Ïåðåâ³ðòå ù³ëüí³ñòü ïðèëÿãàííÿ êðèøêè (2) äî êîðïóñà ïðèëàäó (1).
6. Îáåð³òü â³äïîâ³äíî äî òàáëèö³ 2 ïðîãðàìó ãîòóâàííÿ. Íà äèñïëå¿ â³äîáðàçèòüñÿ ÷àñ ðîáîòè ïðîãðàìè.

Ðåàëüíèé ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ àâòîìàòè÷íî çá³ëüøóºòüñÿ, òîìó ùî ïî çàê³í÷åíí³ çàäàíîãî ³íòåðâàëó ÷àñó
(â³äë³ê ÷àñó â³äáóâàºòüñÿ ïî âèñõ³äí³é), ïðèëàä àâòîìàòè÷íî ïåðåõîäèòü ó ðåæèì çáåðåæåííÿ òåïëà.

7. Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ. Ïî÷íåòüñÿ ïðîöåñ ïðèãîòóâàííÿ.
Òàáëèöÿ 2.

Увага: під час роботи приладу можливе виділення пари через отвір кришки та
накопичення конденсату. У режимі готування продуктів на парі (для моделі
MBS�2175) кількість конденсату може значно збільшитися � за необхідності
встановіть прилад на тацю або піддон.

Додаткові можливості

Функція підтримки температури й функція Розігрів G кнопка ЗБЕРЕГТИ
ТЕПЛО/РОЗІГРІВ
1. Àâòîìàòè÷íà óñòàíîâêà ôóíêö³¿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè:

Çà óìîâ÷àííÿì ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðîáîòè ïðîãðàì ¹¹ 1-7 (ÎÑÍÎÂÍÈÉ, ÔÐÀÍÖÓÇÜÊÈÉ,
Ö²ËÜÍÎÇÅÐÍÎÂÈÉ, ÑÎËÎÄÊÈÉ, ÓËÜÒÐÀØÂÈÄÊÈÉ, ÊÅÊÑ, ÊÅÊÑ ÀÌÅÐÈÊÀÍÑÜÊÈÉ)
ðåæèìó ÂÈÏ²×ÊÀ, ïðîãðàì ðåæèìó ÃÎËÎÂÍÈÉ, à òàêîæ ðåæèìó ÐÎÇ²ÃÐ²Â àâòîìàòè÷íî àêòèâóºòüñÿ
ôóíêö³ÿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè. ×àñ ðîáîòè çà óìîâ÷àííÿì - 1 ãîäèíà. Ï³ñëÿ çàê³í÷åííÿ ðåæèìó ëóíàº
äîâãèé çâóêîâèé ñèãíàë.
2. Ðó÷íà óñòàíîâêà ôóíêö³¿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè:

Çà íåîáõ³äíîñò³ çáåðåãòè ïðèãîòîâëåíèé ïðîäóêò ó íàãð³òîìó ñòàí³ íàòèñí³òü êíîïêó ÇÁÅÐÅÃÒÈ
ÒÅÏËÎ/ÐÎÇ²ÃÐ²Â. Óâ³ìêíåòüñÿ ³íäèêàòîð Ï²Ä²ÃÐ²Â.

Ïóíêòè
ìåíþ

1

2

3

4

Ïðîãðàìè
ðåæèìó
ÃÎËÎÂÍÈÉ
ÐÈÑ/ÏËÎÂ
(ÐÈÑ/ÏËÎÂ)

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

×àñ ðîáîòè
ïðîãðàìè, ãîä

0:40

0:32

1:00

2:00

Îïèñ ïðîöåñ³â

1) Ãîòóâàííÿ êðóï, ùî âèìàãàþòü òðèâàëîãî ÷àñó ïðèãîòó-
âàííÿ, ïëîâó, êàø.
2) Ïðèãîòóâàííÿ ïðîäóêò³â íà ïàð³ (äëÿ ìîäåë³ MBS-2175).
Ãîòóâàííÿ òóøêîâàíèõ îâî÷³â, ëîêøèíè, êàðòîïë³, ëåãêèõ
îâî÷åâèõ ñóï³â, ñîóñ³â.
Ãîòóâàííÿ ãóñòèõ ñóï³â, ñóï³â-ïþðå, äðóãèõ ãàðÿ÷èõ ð³äêèõ
ñòðàâ (ðàãó, ãóëÿøó).
Ãîòóâàííÿ äðóãèõ ñòðàâ, ùî âèìàãàþòü òðèâàëîãî ÷àñó
ïðèãîòóâàííÿ (âåëèêèõ ù³ëüíèõ øìàòê³â ì’ÿñà, ðåáåðåöü,
ïå÷åí³, áîáîâèõ, ñóáïðîäóêò³â).
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3. Ôóíêö³ÿ ÐÎÇ²ÃÐ²Â àêòèâóºòüñÿ ò³ëüêè âðó÷íó, ¿¿ âèêîðèñòàííÿ ìîæëèâî ò³ëüêè â ðåæèì³ ÃÎËÎÂÍÈÉ.
×àñ ðîáîòè íå ðåãóëþºòüñÿ òà ñòàíîâèòü 20 õâ. Ï³ñëÿ ðåæèìó ÐÎÇ²ÃÐ²Â, ïðèëàä àâòîìàòè÷íî
ïåðåõîäèòü ó ðåæèì ï³äòðèìêè òåìïåðàòóðè.

Примітка: ці функції після їхньої активації Ви можете вимкнути в будь�який момент,
натиснувши та утримуючи протягом 2�3 секунд кнопку СТАРТ/СТОП.

Функція пам’яті при відключенні електроенергії
Ó âèïàäêó, ÿêùî ï³ä ÷àñ âèï³êàííÿ õë³áà, â³äáóëîñÿ â³äêëþ÷åííÿ åëåêòðîåíåðã³¿, ôóíêö³ÿ ïàì’ÿò³

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

Індикація дисплея
1. Ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ õë³áà (ï³ñëÿ çàïóñêó ïðîãðàìè êíîïêîþ ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ) äàò÷èê òåìïåðàòóðè

çä³éñíþº êîíòðîëü òåìïåðàòóðè. ßêùî íà äèñïëå¿ ç’ÿâëÿþòüñÿ ìèãîòëèâ³ ñèìâîëè «LLL» ³
ïîïåðåäæóâàëüíèé çâóêîâèé ñèãíàë, òî âèõîäèòü, ùî òåìïåðàòóðà íèæ÷à çà ãðàíè÷íî äîïóñòèìó.
ßêùî ç’ÿâëÿþòüñÿ ñèìâîëè «HHH» ³ çâó÷èòü çâóêîâèé ñèãíàë – çíà÷èòü, òåìïåðàòóðà âèùà ãðàíè÷íî
äîïóñòèìî¿. Ó öüîìó âèïàäêó íåîáõ³äíî íàòèñíóòè íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ ³ âèìêíóòè ïðèëàä.
Ï³ñëÿ öüîãî â³äêðèéòå êðèøêó é äàéòå ìàøèí³ îõîëîíóòè ïðîòÿãîì 10-20 õâ.

Увага: у програмах №№6,10,11 (КЕКС, ДЖЕМ, ВИПІКАННЯ) датчик контролю
температури не працює.

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

3. Ïåðåä çàïóñêîì ïðîãðàìè ñïåö³àëüíèé äàò÷èê ïåðåâ³ðÿº ïðàâèëüí³ñòü óñòàíîâêè ëîòêà. ßêùî ëîòîê
äëÿ õë³áà âñòàíîâëåíèé íåïðàâèëüíî, ï³ñëÿ íàòèñêàííÿ êëàâ³ø³ ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ ïðîëóíàþòü 10 çâóêîâèõ
ñèãíàë³â, íà äèñïëå¿ ç’ÿâèòüñÿ ìèãîòëèâèé ñèìâîë . ßêùî íåïðàâèëüíî âñòàíîâëåíèé ëîòîê äëÿ
ãàðÿ÷èõ ñòðàâ, òàêîæ ïðîëóíàþòü 10 çâóêîâèõ ñèãíàë³â, ³ íà äèñïëå¿ ç’ÿâèòüñÿ ñèìâîë .

4. ²íäèêàö³ÿ ïðîöåñó ïåðåì³øóâàííÿ – îáåðòîâèé ñèìâîë
5. ²íäèêàö³ÿ ïðîöåñó ï³äéîìó ò³ñòà ³ âèï³êàííÿ – ìèãîòëèâèé ñèìâîë .

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

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

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

ДОГЛЯД І ЧИЩЕННЯ
1. Ïåðåä ÷èùåííÿì ïðèëàäó ïåðåêîíàºòåñÿ, ùî â³í âèìêíåíèé ³ â³äêëþ÷åíèé â³ä

ìåðåæ³.
2. Îáåðåæíî âèòð³òü çîâí³øíþ ïîâåðõíþ ïðèëàäó ìîêðîþ òêàíèíîþ. Íå

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

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

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

Примітка: якщо лопать (9) не знімається з осі, заповніть лоток (7) теплою
водою (до 50°С) і залишіть на 30 хв. Після цього вийміть лопать, помийте й
протріть м’якою ганчірочкою.
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5. Ïåðåä òèì, ÿê çàáðàòè ïðèëàä íà çáåð³ãàííÿ, ïåðåêîíàéòåñÿ, ùî â³í ïîâí³ñòþ îõîëîâ, ùî â³í
ïîìèòèé ³ âèñóøåíèé, ³ ùî êðèøêà çàêðèòà. Òåìïåðàòóðà çáåð³ãàííÿ â³ä 5 äî 50 îÑ.

КОРИСНІ ПОРАДИ

Корисні поради для приготування хліба
Íàâåäåí³ íèæ÷å õàðàêòåðèñòèêè ïðîäóêò³â äîïîìîæóòü Âàì ïðèãîòóâàòè ïî-

ñïðàâæíüîìó ñìà÷íèé é àðîìàòíèé õë³á.

Продукти для хліба
1. Áîðîøíî äëÿ õë³áà.

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

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

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

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

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

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

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

Öóêîð - äóæå âàæëèâèé ³íãðåä³ºíò, ùî íàäàº õë³áó ñîëîäêîñò³ é êîëüîðó. Çàçâè÷àé âèêîðèñòîâóþòü
á³ëèé öóêîð. Òåìíèé öóêîð, öóêðîâó ïóäðó é öóêðîâó ãëàçóð âèêîðèñòîâóþòü íà ñìàê.
8. Äð³æäæ³.

1 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 3/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
2 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 1,5 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
5 ñò.ë. ñóõèõ äð³æäæ³â = 3 3/4 ñò.ë. ìîìåíòàëüíèõ äð³æäæ³â
Äð³æäæ³ ïîâèíí³ çáåð³ãàòèñÿ â õîëîäèëüíèêó, òîìó ùî âîíè ìîæóòü ç³ïñóâàòèñÿ ï³ä âïëèâîì âèñîêî¿

òåìïåðàòóðè. Ïåðåä çàñòîñóâàííÿì ïåðåâ³ðòå òåðì³í ïðèäàòíîñò³ ïðîäóêòó. Çâè÷àéíî ïðîáëåìè íà
ñòàä³¿ ï³äíÿòòÿ ò³ñòà ïîâ’ÿçàí³ ç òèì, ùî äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³. Ñïîñ³á, ùî íàâåäåíèé íèæ÷å, äîïîìîæå Âàì
ïåðåâ³ðèòè, ÷è ïðèäàòí³ äð³æäæ³ äëÿ âæèâàííÿ.

a) Íàëèéòå ½ ÷àøêè òåïëî¿ âîäè (45–50°Ñ) ó ì³ðíó ñêëÿíêó.
b) Ïîêëàä³òü 1 ÷.ë. á³ëîãî öóêðó â ÷àøêó é ðîçì³øàéòå, ïîò³ì âèñèïòå ó âîäó 2 ÷.ë. äð³æäæ³â.
c) Ïîñòàâòå ì³ðíèé ñòàêàí÷èê ó òåïëå ì³ñöå íà 10 õâ. Íå ðîçì³øóéòå âîäó.
d) Ï³íà ïîâèííà çä³éíÿòèñÿ äî êðà¿â ÷àøêè, ³íàêøå äð³æäæ³ ç³ïñîâàí³.

9. Ñ³ëü.
Ñ³ëü ïîë³ïøóº ï³äí³ìàííÿ õë³áà é êîë³ð ñêîðèíêè. Îäíàê ñ³ëü ìîæå ñïîâ³ëüíèòè ïðîöåñ áðîä³ííÿ

ò³ñòà. Í³êîëè íå âèêîðèñòîâóéòå çàíàäòî áàãàòî ñîë³. ßêùî Âè íå õî÷åòå âèêîðèñòîâóâàòè ñ³ëü, íå
ðîá³òü öüîãî. Áåç ñîë³ õë³á áóäå á³ëüøèì.
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10.ßéöÿ.
ßéöÿ ïîë³ïøóþòü òåêñòóðó õë³áà, ðîáëÿòü éîãî á³ëüøå æèâèëüíèì, çá³ëüøóþòü ó ðîçì³ð³, äîäàþòü

îñîáëèâîãî àðîìàòó.
11. Æèð, âåðøêîâå ìàñëî é ðîñëèííà îë³ÿ.

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

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

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

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

Корисні поради для приготування гарячих страв

Приготування страв з рису та круп (плову, каш) G режим РИС/ПЛОВ:
1. Áóäü ëàñêà, äîäàþ÷è âîäó, çâåðòàéòå óâàãó íà ïîçíà÷êè íà âíóòð³øí³é ïîâåðõí³ ëîòêà (8): ÿêùî Âè

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

Увага: не перевищуйте максимальний обсяг лотка – позначка «8».
3. ×àñ ãîòóâàííÿ ñòðàâ ³ç êðóï ïðè òåìïåðàòóð³ íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà áëèçüêî 200 Ñ — áëèçüêî

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

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

Приготування рідких страв G режим СУП/РАГУ:
Äîäàâàéòå âîäó â³äïîâ³äíî äî íàñòóïíîãî ïðàâèëà:

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

2. Ðåãóëþéòå íåîáõ³äíó ê³ëüê³ñòü âîäè, ç îãëÿäó íà çäàòí³ñòü âèõ³äíèõ ³íãðåä³ºíò³â äî ïîãëèíàííÿ
âîäè. ßêùî Âè áàæàºòå îäåðæàòè ãóñò³øó ñòðàâó, çìåíøòå ê³ëüê³ñòü âîäè (ïðîïîðö³ÿ 2:1).

Приготування тушкованого м’яса й продуктів, що вимагають тривалої
обробки G режим ПОВІЛЬНИЙ:

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

Важливість точного дотримання мір компонентів
Îäíèì ç âàæëèâèõ ìîìåíò³â äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ñìà÷íèõ ñòðàâ ³ âäàëî¿ âèï³÷êè º òî÷íå äîòðèìàííÿ

ê³ëüêîñòåé ³íãðåä³ºíò³â. Áóäü ëàñêà, âèêîðèñòîâóéòå ì³ðíó ÷àøêó é ëîæêó, ÿêùî â ðåöåïò³ çàçíà÷åí³ ì³ðí³
ê³ëüêîñò³.
1. Â³äì³ðþâàííÿ ð³äêèõ êîìïîíåíò³â: âîäà, ìîëîêî àáî ³íø³ ð³äèíè ïîâèíí³ â³äì³ðþâàòèñÿ ì³ðíîþ

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

Âèð³âíÿéòå ¿õ äî ãîðèçîíòàëüíîãî ð³âíÿ äëÿ á³ëüøå òî÷íîãî âèì³ðþâàííÿ.
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Увага: коли Ви відмірюєте компоненти, мірні ємності повинні бути чистими й
сухими.

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

Увага: якщо додаткові компоненти будуть додані занадто рано, пройде досить
багато часу і їхній аромат у хлібі буде слабким.

Увага: при використанні функції ВІДКЛАСТИ СТАРТ ніколи не додавайте в суміш
швидкопсувні продукти( яйця, фрукти тощо).

Список можливих проблем:

¹
1

2

3

4

5

6

7

Ïðîáëåìà
Äèì, ùî âèõîäèòü ³ç
âåíòèëÿö³éíîãî îòâ³ð
ï³ä ÷àñ ïðîöåñó
âèï³êàííÿ

Íèæíÿ ñêîðèíêà õë³áà
çàíàäòî òîâñòà

Ñêëàäíî âèéíÿòè õë³á
ç ôîðìè

Ïîãàíî ïåðåì³øàí³
êîìïîíåíòè, õë³á
íåâäàëèé

Íà äèñïëå¿ ç’ÿâëÿþòü-
ñÿ ñèìâîëè «H:HH»
ï³ñëÿ íàòèñêàííÿ
êíîïêè ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ
×óòè çâóê ïðàöþ-
þ÷îãî ìîòîðà, àëå
ò³ñòî íå ïåðåì³øóºòüñÿ
Áóõàíåöü çàíàäòî
âåëèêèé ³ òîðêàºòüñÿ
êðèøêè

Ìîæëèâà ïðè÷èíà
Ñòîðîíí³é ïðåäìåò íà íàãð³âàëüíîìó
åëåìåíò³. ßêùî äèì ç’ÿâëÿºòüñÿ ï³ä
÷àñ ïåðøîãî âèêîðèñòàííÿ, ìîæëèâî,
íà ïîâåðõí³ íàãð³âàëüíîãî åëåìåíòà
çàëèøèëîñÿ çàâîäñüêå çìàùåííÿ.
Õë³á ïåðåòðèìàëè â ïðèëàä³ â ðåæèì³
àâòîìàòè÷íî¿ ï³äòðèìêè òåìïåðàòó-
ðè – â³í âòðàòèâ çàíàäòî áàãàòî ð³äèíè.
Ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ ò³ñòà ïðè-
ëèïëà äî ñòðèæíÿ óñåðåäèí³ ëîòêà.

Íåâ³äïîâ³äíà ïðîãðàìà ãîòóâàííÿ.
Ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ ê³ëüêà ðàç³â
â³äêðèâàëè êðèøêó. Õë³á âèñîõíóâ,
íåìàº ï³äñìàæåíî¿ ñêîðèíêè.
Îï³ð ïðè çàì³øóâàíí³ áóâ çàíàäòî
âåëèêèì, ëîïàòü äëÿ çàì³øóâàííÿ íå
ìîãëà íîðìàëüíî ïåðåì³øóâàòè êîì-
ïîíåíòè.
Òåìïåðàòóðà â ïðèëàä³ çàíàäòî
âèñîêà äëÿ ãîòóâàííÿ õë³áà.

Íåïðàâèëüíà óñòàíîâêà ëîòêà àáî
çàíàäòî áàãàòî ò³ñòà.

Íàäëèøîê äð³æäæ³â àáî áîðîøíà.
Òàêîæ, ìîæëèâî, ùî òåìïåðàòóðà
íàâêîëèøíüîãî ñåðåäîâèùà çàíàäòî
âèñîêà.

Ñïîñ³á ð³øåííÿ
Âèìêí³òü ïðèëàä, àêóðàòíî â³äêðèé-
òå êðèøêó. Î÷èñò³òü íàãð³âàëüíèé
åëåìåíò ñóõîþ ÷èñòîþ òêàíèíîþ.
Îáåðåæíî, íå îáïå÷³òüñÿ!

Â³äðàçó ï³ñëÿ ãîòóâàííÿ âèéìàéòå
ãîòîâèé õë³á ³ç ïðèëàäó.

Âèéì³òü õë³á ç ôîðìè, çàëèéòå ¿¿
ãàðÿ÷îþ âîäîþ (ëîïàòü ïîâèíí³ áóòè
ïîâí³ñòþ çàíóðåíà ó âîäó). Çàëèøòå
íà 10 õâèëèí. Ïîò³ì – î÷èñò³òü ôîð-
ìó. Íà ìàéáóòíº – êðàùå çìàçóéòå
ëîïàòü é ôîðìó ìàñëîì.
Îáåð³òü ³íøó ïðîãðàìó.
Íå â³äêðèâàéòå êðèøêó ï³ä ÷àñ ï³ä-
éîìó ò³ñòà.

Âèéì³òü õë³á ç ëîòêà, ïåðåâ³ðòå ðîáîòó
ëîïàò³ â ðåæèì³ çàì³øóâàííÿ áåç ò³ñòà.
ßêùî ðåæèì çàì³øóâàííÿ íå ïðàöþº,
çâåðí³òüñÿ äî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó.
Íàòèñí³òü êíîïêó ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ,
âèìêí³òü ïðèëàä. Â³äêðèéòå êðèø-
êó, âèéì³òü ëîòîê äëÿ õë³áà, äàéòå
ïðèëàäó îõîëîíóòè.
Ïåðåâ³ðòå ïðàâèëüí³ñòü óñòàíîâêè
ëîòêà, òî÷í³ñòü äîòðèìàííÿ ðåöåï-
òà – ÷åðãîâ³ñòü ³ ê³ëüê³ñòü ³íãðåä³ºíò³â.
Ïåðåâ³ðòå òî÷í³ñòü äîòðèìàííÿ ðåöåï-
òà – ÷åðãîâ³ñòü ³ ê³ëüê³ñòü ³íãðåä³ºíò³â,
òåìïåðàòóðó íàâêîëèøíüîãî ñåðåäî-
âèùà. Ïðè íàñòóïíîìó ïðèãîòóâàíí³
çìåíøòå ê³ëüê³ñòü äð³æäæ³â àáî
áîðîøíà.
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Áóõàíåöü çàíàäòî
ìàëèé àáî õë³á íå
ï³äí³ìàºòüñÿ

Ò³ñòî, ùî ï³äíÿëîñÿ,
âèõîäèòü çà ìåæ³
ëîòêà
Õë³á óñåðåäèí³
ïîãàíî âèì³øàíèé ³
íå ïðîïå÷åíèé

Õë³á çàíàäòî
ù³ëüíèé ³ âàæêèé

Óñåðåäèí³ áóõàíöÿ
ïîðîæíå÷à

Ïîâåðõíÿ õë³áà
ïîêðèòà áîðîøíîì/
íàëüîòîì

Ïðè ãîòóâàíí³ ïî ïðî-
ãðàì³ ÊÅÊÑ âåðõíÿ
ñêîðèíêà áóõàíöÿ çà-
íàäòî òîâñòà é òåìíà

Íàäëèøîê àáî íåäîë³ê
ð³äèíè â ãîòîâ³é ñòðàâ³

Ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ
ð³äèíà âèõîäèòü ³ç îò-
âîðó äëÿ ïàðè

Ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ
ð³äèíà ïåðåëèâàºòüñÿ
÷åðåç êðàé ëîòêà

Â³äñóòí³ñòü, íåäîñòàòíÿ ê³ëüê³ñòü àáî
ïîãàíà ÿê³ñòü äð³æäæ³â – íåìàº âçàºìî-
ä³¿ ç âîäîþ. Ìîæëèâî, äð³æäæ³ çì³øà-
ëèñÿ ³ç ñ³ëëþ, àáî òåìïåðàòóðà âîäè
áóëà çàíàäòî âèñîêîþ. Òàêîæ, ìîæëèâî,
òåìïåðàòóðà íàâêîëèøíüîãî ñåðåäî-
âèùà áóëà çàíàäòî íèçêîþ.
Íàäëèøîê ð³äèí ðîáèòü ò³ñòî ì’ÿêèì
³ çá³ëüøóº é ïðèñêîðþº ðåàêö³þ
äð³æäæ³â.
Ïîãàíèé ïîìåë áîðîøíà, òîìó ò³ñòî
ïîãàíî ï³äíÿëîñÿ.
Çàíàäòî âèñîêà òåìïåðàòóðà äð³æ-
äæ³â àáî çàíàäòî øâèäêà ðåàêö³ÿ
äð³æäæ³â.
Íàäëèøîê âîäè çðîáèâ ò³ñòî çàíàäòî
ì’ÿêèì ³ ð³äêèì.

Íàäëèøîê áîðîøíà, íåäîë³ê âîäè.

Íàäëèøîê ôðóêòîâèõ äîáàâîê àáî
ö³ëüíîçåðíîâîãî áîðîøíà.
Íàäëèøîê âîäè, äð³æäæ³â àáî â³ä-
ñóòí³ñòü ñîë³.
Çàíàäòî âèñîêà òåìïåðàòóðà âîäè.
Íàÿâí³ñòü êëåéêèõ àáî ãëþòåíîâì³ñ-
íèõ êîìïîíåíò³â ó ò³ñò³ (áàíàíè,
ìàñëî òîùî).
Ïîãàíî ïåðåì³øàíå ò³ñòî àáî ìàëî
âîäè.
Ìîæëèâà íåâ³ðíà ê³ëüê³ñòü àáî çà-
ì³íà ³íãðåä³ºíò³â, íàäëèøîê öóêðó.

Íåòî÷íå äîòðèìàííÿ ðåöåïòà.
Ð³çí³ ñîðòè ïðîäóêò³â, çàçíà÷åíèõ ó
ðåöåïò³, ìàþòü ð³çíó çäàòí³ñòü äî
âîäîïîãëèíåííÿ.
Çàíàäòî áàãàòî ð³äèíè.
Çàíàäòî âåëèêèé îá’ºì ïðîäóêò³â.

Â³äñóòíÿ çàãëóøêà íà êëàïàí³ äëÿ
â³äâîäó ïàðè.

Â³äñóòíº ô³êñóþ÷å ê³ëüöå íà êðèøö³
ïðèëàäó.

Ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü ³ ÿê³ñòü äð³æäæ³â,
ïðàâèëüí³ñòü äîäàâàííÿ ³íãðåä³ºíò³â,
çá³ëüøòå òåìïåðàòóðó íàâêîëèø-
íüîãî ñåðåäîâèùà.

Ïðè íàñòóïíîìó ïðèãîòóâàíí³ çìåí-
øòå ê³ëüê³ñòü ð³äèíè – ù³ëüí³ñòü ò³ñòà
çá³ëüøèòüñÿ.
Âèêîðèñòîâóéòå á³ëüø ÿê³ñíå áîðîøíî
àáî äîäàéòå ðîçïóøóâà÷.
Âèêîðèñòîâóéòå äð³æäæ³ ê³ìíàòíî¿
òåìïåðàòóðè.

Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü âîäè â ðåöåïò³ ç
óðàõóâàííÿì çäàòíîñò³ ³íãðåä³ºíò³â
äî ïîãëèíàííÿ âîäè.
Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü áîðîøíà àáî
çá³ëüøòå ê³ëüê³ñòü âîäè.
Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü äîäàòêîâèõ ³íãðåä³-
ºíò³â àáî çá³ëüøòå ê³ëüê³ñòü äð³æäæ³â.
Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü âîäè àáî äð³æäæ³â,
ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü ñîë³.
Ïåðåâ³ðòå òåìïåðàòóðó âîäè.
Íå äîäàâàéòå çàíàäòî êëåéê³ àáî
ãëþòåíîâì³ñí³ êîìïîíåíòè.

Ïåðåâ³ðòå ê³ëüê³ñòü âîäè é ïðàöåçäàò-
í³ñòü õë³áîï³÷êè.
Ïðèïèí³òü ä³þ ðîáî÷î¿ ïðîãðàìè
êëàâ³øåþ ÑÒÀÐÒ/ÑÒÎÏ çà 5–10 õâè-
ëèí äî çàê³í÷åííÿ çàäàíîãî ÷àñó. Ïîòðè-
ìàéòå ãîòîâèé õë³á ïðîòÿãîì 20 õâèëèí
ï³ä çàêðèòîþ êðèøêîþ.
Òî÷íî äîòðèìóéòåñü ðåöåïòóðè.
Çì³í³òü ê³ëüê³ñòü âîäè â³äïîâ³äíî äî
çäàòíîñò³ ³íãðåä³ºíò³â äî âîäîïîãëè-
íåííÿ.
Çìåíøòå ê³ëüê³ñòü ð³äèíè.
Íå ïåðåâèùóéòå ïîçíà÷êó «8» íà
âíóòð³øí³é ïîâåðõí³ ëîòêà äëÿ
ãàðÿ÷èõ ñòðàâ.
Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ðîáîòè é ÷èùåííÿ
ïðèëàäó ïåðåâ³ðòå íàÿâí³ñòü âñ³õ äå-
òàëåé ³ ïðàâèëüí³ñòü ¿õíüî¿ óñòàíîâêè.
Ï³ñëÿ çàâåðøåííÿ ðîáîòè é î÷èùåííÿ
ïðèëàäó ïåðåâ³ðòå íàÿâí³ñòü âñ³õ äåòà-
ëåé ³ ïðàâèëüí³ñòü ¿õíüî¿ óñòàíîâêè.
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Ðåòåëüíî ïåðåì³øàéòå ïðîäóêòè
ïåðåä ïî÷àòêîì ðîáîòè ïðîãðàìè,
ÿêùî öå çàçíà÷åíî â ðåöåïò³.

Ðåãóëÿðíî ïåðåâ³ðÿéòå é î÷èùàéòå
íàãð³âàëüíèé åëåìåíò. Ïåðåêîíàºòåñÿ
ó â³äñóòíîñò³ íà íüîìó ñòîðîíí³õ
ïðåäìåò³â äî ïî÷àòêó ãîòóâàííÿ.
Âèêîðèñòîâóéòå ò³ëüêè ñâ³æ³ ³ ÿê³ñí³
âèõ³äí³ ïðîäóêòè.

Îáîâ’ÿçêîâî ðåòåëüíî ñòåðèë³çóéòå
ëîòîê ³ êðèøêó ïåðåä ïðèãîòóâàííÿì
éîãóðòó.
Çâåðí³òüñÿ äî ñåðâ³ñíîãî öåíòðó

Ïîãàíå ïåðåì³øóâàííÿ âèõ³äíèõ
³íãðåä³ºíò³â.

Ñòîðîíí³é ïðåäìåò íà íàãð³âàëü-
íîìó åëåìåíò³.

Íåäîñòàòíÿ ê³ëüê³ñòü àêòèâíèõ ëàêòî-
áàêòåð³é ó éîãóðò³ àáî íåÿê³ñíèé
éîãóðò.
Ïîãàíî ñòåðèë³çîâàíèé ëîòîê àáî
êðèøêà ëîòêà.

Íåñïðàâíè êåð³âí³ äàò÷èêè

18

19

2 0

21

Ñòðàâà ïðèãîòîâàíà íå-
ð³âíîì³ðíî – ó íèæí³é ÷àñ-
òèí³ ëîòêà ù³ëüíèé øàð
íàï³âãîòîâèõ ïðîäóêò³â
Ñòðàâà ñèðà, ïîòð³áíî
á³ëüøå ÷àñó äëÿ ïðèãî-
òóâàííÿ, í³æ î÷³êóâàëîñÿ

Éîãóðò íå çàêâàøóºòüñÿ
é ìàº íåïðèºìíèé çàïàõ

²íäèêàö³ÿ íà äèñïëå¿
EE1 àáî EE0

Популярні рецепти

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

òîìó ùî â ð³çíèõ ðåã³îíàõ âèêîðèñòîâóºòüñÿ áîðîøíî ð³çíî¿ ÿêîñò³.

1. Îñíîâíèé õë³á

²íãðåä³ºíòè
Âîäà
Ðîñëèííà îë³ÿ
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî
Ñóõ³ äð³æäæ³

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

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

2. Óëüòðàøâèäêèé õë³á

²íãðåä³ºíòè
Òåïëà âîäà (45-50 ãðàäóñ³â)
ßéöÿ
Ðîñëèííà îë³ÿ
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî äëÿ õë³áà
Ñóõ³ äð³æäæ³

700 ã
250 ìîë
1
3 ñò. ë.
1 ½  ÷. ë.
1 ½ ñò. ë.
3 ÷àøêè
3 ÷. ë.

900 ã
330 ìîë
1
4 ñò. ë.
2 ÷. ë.
2 ñò. ë.
4 ÷àøêè
4 ÷. ë.

3. Ö³ëüíîçåðíîâèé õë³á

²íãðåä³ºíòè
Âîäà
Ìåëåí³ âèñ³âêè
Ðîñëèííà îë³ÿ
Ñ³ëü
Êîðè÷íåâèé ìåëåíèé öóêîð
Íåæèðíå ñóõå ìîëîêî
Áîðîøíî äëÿ õë³áà
Ñóõ³ äð³æäæ³

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

900 ã
360 ìë
1 ½ ÷àøêè
3 ñò. ë.
2  ÷. ë.
5 ñò. ë
4 ñò. ë.
2 ½ ÷àøêè
2 ½ ÷. ë.
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4. Äð³æäæîâå ò³ñòî

²íãðåä³ºíòè
Âîäà
Áîðîøíî
Ñóõ³ äð³æäæ³

270 ìë
4 ÷àøêè
2 ÷. ë.

Увага: рецепт застосовуємо для дріжджового та змішаного типів тіста.
5. Ñîëîäêèé õë³á
²íãðåä³ºíòè
Âîäà
Íåæèðíå ñóõå ìîëîêî
Ðîñëèííà îë³ÿ
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî
Ñóõ³ äð³æäæ³

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

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

Увага: вода або молочний порошок можуть бути замінені свіжим молоком.
Кількість молока дорівнює кількості води.

6. Ôðàíöóçüêèé õë³á
²íãðåä³ºíòè
Âîäà
Ðîñëèííà îë³ÿ
Ëèìîííèé ñ³ê
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî äëÿ õë³áà
Ñóõ³ äð³æäæ³

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

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

7. Õë³á ç ðîäçèíêàìè

²íãðåä³ºíòè
Âîäà + 1 ÿéöå
Ìåä
Ìîëî÷íèé ïîðîøîê
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî
Ñóõ³ äð³æäæ³
Âåðøêîâå ìàñëî
Ðîäçèíêè

700 ã
240 ìë
1 ñò. ë.
½ ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
0.3 ÷àøêè
2 + 2/3 ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
2 ½ ÷. ë.
0.3 ÷àøêè

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

Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: ÑÎËÎÄÊÈÉ

Увага:  покладіть родзинки  у лоток після звукового сигналу додавання додаткових
інгредієнтів.

8.  Áàíàíîâèé õë³á
²íãðåä³ºíòè
Âîäà + 1 ÿéöå
Ìåä
Ìîëî÷íèé ïîðîøîê
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî äëÿ õë³áà
Ñóõ³ äð³æäæ³
Çäð³áíåíèé áàíàí
Ìàñëî

700 ã
200 ìë
1 ñò. ë.
0.4 ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
0.3 ÷àøêè
2 + 2/3 ÷àøêè
0.8 ÷. ë.
½ áàíàíà
2 + ½ ÷. ë.

900 ã
270 ìë
1 ½ ñò. ë.
½ ÷àøêè
1 ÷. ë.
1/3 ÷àøêè
3 + 2/3 ÷àøêè
1 ÷. ë.
¾ áàíàíà
3 ÷. ë.
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Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: ÑÎËÎÄÊÈÉ

9.  Õë³á ç ãîð³õàìè
²íãðåä³ºíòè
Âîäà + 1 ÿéöå
Ìîëî÷íèé ïîðîøîê
Âåðøêîâå ìàñëî
Ñ³ëü
Öóêîð
Áîðîøíî äëÿ õë³áà
Ñóõ³ äð³æäæ³
Ãîð³õè

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

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

Ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ: ÎÑÍÎÂÍÈÉ

Увага: використовуйте горіхи невеликого розміру (наприклад, кедрові). Великі
горіхи необхідно подрібнити на шматочки невеликого розміру.

10. Ìåäîâèé ïèð³ã

ßéöÿ
Êîðè÷íåâèé ìåëåíèé öóêîð
Ñ³ëü
Ìåä
Ìîëîêî
Áîðîøíî ç ðîçïóøóâà÷åì (ãîòîâà ñóì³ø äëÿ êåêñó)
Ðîñëèííà îë³ÿ

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

Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
çáèòè ÿéöÿ â ï³íó ç äîäàâàííÿì ñîë³ é öóêðó.
äîäàòè ìåä, ðîñëèííó îë³þ òà ïðîäîâæóâàòè çáèâàòè.
äîäàòè ñóì³ø äëÿ êåêñó é ð³âíîì³ðíî ïåðåì³øàòè âðó÷íó.
äîäàòè ìîëîêî é çíîâó ïåðåì³øàòè âðó÷íó.
ïåðåêëàñòè ñóì³ø ó ëîòîê äëÿ õë³áà, çìàçàíèé ìàñëîì.
ïðîãðàìà, ùî ðåêîìåíäóºòüñÿ äëÿ âèï³÷êè - ÊÅÊÑ.

11. Äæåì ç ïîëóíèö³
²íãðåä³ºíòè
Çäð³áíåíà ó áëåíäåð³ ïîëóíèöÿ áåç ïëîäîí³æîê
Öóêîð
Ëèìîííèé ñ³ê

3 ÷àøêè
1.25 ÷àøêè
3  ñò. ë.

Увага: Ви можете використовувати для приготування джему інші свіжі ягоди або
фрукти із щільною й соковитою м’якоттю (наприклад, абрикоси, персики).
Більше кислі ягоди  не вимагають додавання лимонного соку (наприклад, сливи).
Якщо Ви хочете одержати продукт більшої щільності типу конфітюру,
додайте трохи крохмалю (приблизно, 1/8 мірної чашки на три чашки ягід).

Гарячі страви
1. Ïëîâ ïî-ñèð³éñüêè
²íãðåä³ºíòè
Áàðàíèíà (ëîïàòêà àáî ãðóäèíêà)
Ðèñ äëÿ ïëîâó
Æèð áàðàíÿ÷èé
Ð³ï÷àñòà öèáóëÿ
Âîäà
Òîìàòíà ïàñòà
Çåëåíü ïåòðóøêè  (àáî áóäü-ÿêà ³íøà)
Áîðîøíî

300 ã
2 ì³ðí³ ÷àøêè
2 ñò.ë.
1 öèáóëèíà
2 ì³ðíi ÷àøêè
1 ñò.ë.
1 ïó÷îê
1 ÷.ë.



36

Ìåëåíà êîðèöÿ
Ñ³ëü
×åðâîíèé ñîëîäêèé ìåëåíèé ïåðåöü

1/8 ÷.ë.
1 ½ ÷.ë.
1/8 ÷.ë.

Ñïîñ³á ãîòóâàííÿ:
îáñìàæèòè íà áàðàíÿ÷îìó æèð³ äð³áíî íàð³çàíó ð³ï÷àñòó öèáóëþ, ïîñèïàòè éîãî áîðîøíîì,
ïðèïðàâèòè ñ³ëëþ é ïåðöåì.
ïîð³çàòè áàðàíèíó íà ïîðö³îíí³ øìàòêè é â³äáèòè.
ïîêëàñòè â ëîòîê áàðàíèíó, îáñìàæåíó ð³ï÷àñòó öèáóëþ, äîäàòè òîìàòíó ïàñòó, çâ’ÿçàíó â ïó÷îê
ïîìèòó çåëåíü, ìåëåíó êîðèöþ, ÷åðâîíèé ñîëîäêèé ìåëåíèé ïåðåöü.
âñèïàòè ïðîìèòèé ðèñ.
âëèòè âîäó.
ï³ä ÷àñ ïðèãîòóâàííÿ ÷åðåç 20 õâèëèí  îáåðåæíî â³äêðèòè êðèøêó é àêóðàòíî ïåðåì³øàòè âñ³
³íãðåä³ºíòè. Ïîò³ì çàêðèòè êðèøêó.
ïî çàê³í÷åíí³ ïðèãîòóâàííÿ âèéì³òü ïó÷îê çåëåí³ ç ïëîâó.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà - ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

2. Ðèñ ïî-³ñïàíñüêè
²íãðåä³ºíòè
Äîâãèé ðèñ
Äð³áíî íàð³çàíà ð³ï÷àñòà öèáóëÿ
Äð³áíî íàð³çàíèé çåëåíèé ïåðåöü
Ìàñëî àáî ìàðãàðèí
Ñâ³æ³ ïîì³äîðè
Ñ³ëü
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü
Âîäà

Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
îáñìàæèòè íà ìàñë³ íàð³çàíó  ð³ï÷àñòó öèáóëþ ³ çåëåíèé ïåðåöü äî çîëîòàâîãî êîëüîðó.
îáäàòè îêðîïîì ïîì³äîðè, çíÿòè ç íèõ øê³ðêó, äð³áíî ïîð³çàòè.
ïîêëàñòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ðèñ, äð³áíî íàð³çàí³ ïîì³äîðè, ñ³ëü, ÷îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü.
äîäàòè â ëîòîê ç ðèñîì îáñìàæåíó öèáóëþ  ³ çåëåíèé ïåðåöü.
âëèòè âîäó.
ï³ä ÷àñ ãîòóâàííÿ ÷åðåç 20 õâèëèí îáåðåæíî â³äêðèòè êðèøêó é ïåðåì³øàòè âñ³ ³íãðåä³ºíòè. Ïîò³ì
çàêðèòè êðèøêó.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà -  ÐÈÑ/ÏËÎÂ.

3. Òóøêîâàí³ îâî÷³

²íãðåä³ºíòè
Êàðòîïëÿ
Ìîëîä³ êàáà÷êè ç í³æíîþ øê³ðî÷êîþ
Ð³ï÷àñòà öèáóëÿ
Ïîì³äîðè
Êîíñåðâîâàí³ çåðíà êóêóðóäçè
Ñîëîäêèé áîëãàðñüêèé ïåðåöü
×àñíèê
Ðîñëèííà îë³ÿ
Ñ³ëü
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü
Ñâ³æà çåëåíü ñåëåðè
Âîäà
Ñìåòàíà

2 øò (áëèçüêî 100ã)
1 êàáà÷îê (áëèçüêî 100ã)
1 øò.
3 øò. (áëèçüêî 200ã)
½ áàíêè
1 øòóêà
3 çóá÷èêè
3 ñò.ë.
1/4 ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
íà ñìàê
½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
½ ì³ðíî¿ ÷àøêè

240 ã
120 ã
1 øò.
2 ñò.ë.
450 ã
1 ½ ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
2 ì³ðíî¿ ÷àøêè

Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
î÷èñòèòè é íàð³çàòè ï³âê³ëüöÿìè ð³ï÷àñòó öèáóëþ.
îáäàòè îêðîïîì ïîì³äîðè, çíÿòè ç íèõ øê³ðêó, íàð³çàòè ÷àñòî÷êàìè.
ïîêëàñòè øàðàìè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ î÷èùåí³ é ïîð³çàí³ øìàòî÷êàìè êàðòîïëþ, êàáà÷êè,
ð³ï÷àñòó öèáóëþ, áîëãàðñüêèé ïåðåöü, ïîì³äîðè.
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äîäàòè êîíñåðâîâàíó êóêóðóäçó, ïîïåðåäíüî çëèâøè âîäó ç áàíêè.
âèêëàñòè â ëîòîê êàáà÷êè.
ïîêëàñòè íà êàáà÷êè ïîì³äîðè.
ðîçòåðòè ç ïåðöåì ³ ñ³ëëþ ðîç÷àâëåíèé ÷àñíèê, âèêëàñòè íà îâî÷³.
ïîñèïàòè ïîð³çàíîþ çåëåííþ ñåëåðè.
ïîáðèçêàòè ðîñëèííîþ îë³ºþ.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà - ØÂÈÄÊÈÉ.
ïåðåä ïîäà÷åþ íà ñò³ë ïîëèòè ñìåòàíîþ.

Увага: після закінчення роботи програми ШВИДКИЙ за умовчанням увімкнеться
режим збереження тепла. Для цього рецепта дуже важливо не перетримати
овочі � відразу після закінчення роботи програми натисніть кнопку СТАРТ/
СТОП для вимикання приладу.

4. Àéíòîïô ³ç êâàøåíî¿ êàïóñòè (òðàäèö³éíèé ãóñòèé í³ìåöüêèé ñóï)
²íãðåä³ºíòè
Ñâèíèíà (øèéêà)
Ðîñëèííà îë³ÿ
Öèáóëÿ ð³ï÷àñòà
×àñíèê
Òîìàòíà ïàñòà
Êâàøåíà êàïóñòà
Êàðòîïëÿ
Ì’ÿñíèé áóëüéîí àáî âîäà + áóëüéîííèé êóáèê
Êìèí
Ñ³ëü
Âåðøêîâå ìàñëî
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü
Ñâ³æà çåëåíü ïåòðóøêè é ñåëåðè

250ã
3 ñò.ë.
2 öèáóëèíè
íà ñìàê (2-3 ÷àñòî÷êè)
1 ñò.ë.
250 ã
2 øò. (áëèçüêî 100ã)
4 ì³ðí³ ÷àøêè
1/8 ÷.ë.
½ ÷.ë.
2 ñò.ë.
1/8 ÷.ë.
íà ñìàê

Увага: якщо Ви використовуєте бульйонний кубик, не додавайте сіль.
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:

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

5. Ðàãó ç êóð÷àòè

²íãðåä³ºíòè
Êóð÷à (î÷èùåíå òà âèïîòðîøåíå, áåç ãîëîâè)
Êàðòîïëÿ
Ìîðêâà
Öâ³òíà  êàïóñòà
Ïîì³äîðè
Âåðøêîâå ìàñëî
Ñ³ëü
×îðíèé ìåëåíèé ïåðåöü
Ñâ³æà çåëåíü ïåòðóøêè
Âîäà
Ñìåòàíà

1 (áëèçüêî 300ã)
3 øò. (áëèçüêî 150ã)
2 øò. (áëèçüêî 100ã)
1 íåâåëèêèé êà÷àí (áëèçüêî 200ã)
3 øò (áëèçüêî 150ã)
2 ñò.ë.
½ ÷.ë.
1/8 ÷.ë.
íà ñìàê
1½ ì³ðí³ ÷àøêè
½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
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Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
äîáðå ïðîìèòå êóð÷à ðîçðóáàòè íà øìàòî÷êè ñåðåäíüîãî ðîçì³ðó (ïðèáëèçíî íà 6 ÷àñòèí).
ñêëàñòè øìàòêè êóð÷àòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ, ïåðåêëàäàþ÷è ¿õ äð³áíî ïîð³çàíèìè ìîðêâîþ, êàðòîï-
ëåþ, ðîç³áðàíîþ íà ñóöâ³òòÿ öâ³òíîþ êàïóñòîþ, ïîð³çàíèìè ïîì³äîðàìè, ðóáëåíîþ çåëåííþ ïåòðóøêè.
äîäàòè âåðøêîâå ìàñëî, ïîñîëèòè, ïîïåð÷èòè.
âëèòè âîäó.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà - ÑÓÏ/ÐÀÃÓ.

6. Êâàñîëÿ, òóøêîâàíà  ç ì’ÿñîì
²íãðåä³ºíòè
Ìàñëî
Ð³ï÷àñòà öèáóëÿ
×àñíèê
Ãóëÿø
Ãîñòðèé ïåðåöü
Òîìàòíà ïàñòà
Òåìíà ñóøåíà êâàñîëÿ
Ñ³ëü
Âîäà

1 ñò.ë.
1 öèáóëèíà
1 çóá÷èê
500 ã
1 ñòðó÷îê
2 ñò.ë.
400 ã
½ ÷.ë.
1 ½ ì³ðíî¿ ÷àøêè

Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:
çàìî÷èòè êâàñîëþ â õîëîäí³é âîä³ íà 40-50 õâèëèí.
çëèòè âîäó  é ïðîìèòè êâàñîëþ.
öèáóëþ ³ ÷àñíèê ïîðóáàòè é îáñìàæèòè äî çîëîòàâîãî êîëüîðó â ìàñë³.
ïîêëàñòè â ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ êâàñîëþ, ãóëÿø, ñòðó÷îê ãîñòðîãî ïåðöþ.
äîäàòè â ëîòîê ç ãóëÿøåì îáñìàæåíó öèáóëþ ³ ÷àñíèê, òîìàòíó ïàñòó.
çàëèòè âîäó.
ïîêëàñòè ñïåö³¿ íà ñìàê.
ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà – ÏÎÂ²ËÜÍÈÉ.

7. Êàøà ïøîíÿíà ç ðîäçèíêàìè
²íãðåä³ºíòè
Ïøîíÿíà êðóïà
Âîäà
Ñ³ëü
Öóêîð
Ðîäçèíêè áåç ê³ñòî÷îê
Âåðøêîâå ìàñëî

2 ì³ðí³ ÷àøêè
4 ì³ðí³ ÷àøêè
½ ÷.ë.
2 ñò.ë.
½ ì³ðíî¿ ÷àøêè
4 ñò.ë.

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

8. Öâ³òíà êàïóñòà íà ïàð³ (äëÿ ìîäåë³ MBS-2175)
²íãðåä³ºíòè
Öâ³òíà êàïóñòà 1 íåâåëèêèé âèëîê
Ñïîñ³á ïðèãîòóâàííÿ:

î÷èñòèòè âèëîê öâ³òíî¿ êàïóñòè, ðîç³áðàòè íà íåâåëèê³ ñóöâ³òòÿ, ðåòåëüíî ïðîìèòè ï³ä ïðîòî÷íîþ
âîäîþ. Âèêëàñòè â êîøèê äëÿ ãîòóâàííÿ íà ïàð³.
âëèòè ÷èñòó õîëîäíó âîäó â  ëîòîê äëÿ ïðèãîòóâàííÿ ãàðÿ÷èõ ñòðàâ, òðîõè ïåðåâèùèâøè íèæíþ
ïîçíà÷êó âñåðåäèí³ ëîòêà.
âñòàâèòè â ëîòîê êîøèê-ïàðîâàðêó.

Ðåêîìåíäîâàíà ïðîãðàìà – ÐÈÑ/ÏËÎÂ.
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Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð: õë³áîï³÷êà-

ìóëüòèâàðêà
No: BM-2170
220-240V ~50Hz 1260W
Made in China / Ñäåëàíî â ÊÍÐ
Êëàññ çàùèòû I

РЕМОНТ ТА ВІДНОВЛЕННЯ
ßêùî Âàø ïðèëàä íå ïðàöþº àáî ïðàöþº ïîãàíî, çâåðí³òüñÿ äî óïîâíîâàæåíîãî

ñåðâ³ñíîãî öåíòðó çà êîíñóëüòàö³ºþ àáî ðåìîíòîì.

Гарантія не поширюється на:
– óïàêóâàííÿ âèðîáó, âèäàòêîâ³ ìàòåð³àëè é àêñåñóàðè (íîæ³,  íàñàäêè òîùî);
– ìåõàí³÷í³ óøêîäæåííÿ é ïðèðîäíå çíîøóâàííÿ âèðîáó;
– äåôåêòè, âèêëèêàí³ ïåðåâàíòàæåííÿì, íåïðàâèëüíîþ àáî íåäáàëîþ åêñïëóàòà-

ö³ºþ, ïðîíèêíåííÿì ð³äèí, ïèëó, êîìàõ é ³íøèõ ñòîðîíí³õ ïðåäìåò³â óñåðåäèíó âèðîáó, âïëèâîì
âèñîêèõ òåìïåðàòóð íà ïëàñòìàñîâ³ é ³íø³ íå òåðìîñò³éê³ ÷àñòèíè, ä³ºþ íåïåðåáîðíî¿ ñèëè (íåùàñíèé
âèïàäîê, ïîæåæà, ïîâ³íü, íåñïðàâí³ñòü åëåêòðè÷íî¿ ìåðåæ³, óäàð áëèñêàâêè òîùî);

– óøêîäæåííÿ, âèêëèêàí³:
íåäîòðèìàííÿì îïèñàíèõ âèùå ïðàâèë áåçïåêè é ³íñòðóêö³¿  ç åêñïëóàòàö³¿.
âèêîðèñòàííÿì ó êîìåðö³éíèõ ö³ëÿõ (âèêîðèñòàííÿ, ùî âèõîäèòü çà ðàìêè îñîáèñòèõ ïîáóòîâèõ ïîòðåá).
âìèêàííÿì ó ìåðåæó ç íàïðóãîþ, â³äì³ííîþ â³ä çàçíà÷åíî¿ íà ïðèëàä³.
íåñàíêö³îíîâàíèì ðåìîíòîì àáî çàì³íîþ ÷àñòèí ïðèëàäó, çä³éñíåíèõ íå óïîâíîâàæåíîþ íà öå
îñîáîþ àáî ñåðâ³ñíèì öåíòðîì.
ÿê³ñòþ âîäè é â³äêëàäàííÿì íàêèïó (÷èùåííÿ â³ä íàêèïó íå âõîäèòü ó ãàðàíò³éíå îáñëóãîâóâàííÿ
é ïîâèííå âèêîíóâàòèñÿ Âàìè ñàìîñò³éíî).

УТИЛІЗАЦІЯ
Åëåêòðîïîáóòîâèé ïðèëàä ìàº áóòè óòèë³çîâàíèé ç íàéìåíøîþ øêîäîþ äëÿ

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

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

÷èñò³ ìàòåð³àëè. Òîìó êàðòîí ³ ïàï³ð ìîæíà óòèë³çóâàòè ðàçîì ç ïàïåðîâèìè â³äõîäàìè.

Äàòà âèãîòîâëåííÿ ïðèëàäó: äèâ. òîðãîâåëüíå ìàðêóâàííÿ íà ïðèëàä³.
Óìîâí³ ïîçíà÷åííÿ:
RU XX YY ZZZ, äå
XX – ð³ê âèïóñêó YY – ì³ñÿöü âûïóñêó ZZZ- íîìåð ïàðò³¿
Îñíîâíèé ³ìïîðòåð òîâàðó Binatone TM ó Ðîñ³¿: ÇÀÒ «²íòåðóîðëä Ïðîäàêòñ». Àäðåñà: 123007, ì. Ìîñêâà, 2-é Õîðîøåâñüêèé

ïðî¿çä, áóä. 7, êîðï.1.
Âèðîáíèê: Binatone Industries Ltd, Great Britain, U.K., 1 Highbridge Wharf, Greenwich, London, SE 10 9PS (Á³íàòîí ²íäàñòð³ç Ëòä,

Âåëèêîáðèòàí³ÿ).
Âèãîòîâëåíî ó ÊÍÐ äëÿ Binatone Industries Ltd, Âåëèêîáðèòàí³ÿ.
Òåðì³í ïðèäàòíîñò³: 3 ðîêè â³ä äíÿ êóï³âë³.

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèïîâàð: õë³áîï³÷êà-
ìóëüòèâàðêà

No: MBS-2175
220-240V ~50Hz 1260W
Made in China / Ñäåëàíî â ÊÍÐ
Êëàññ çàùèòû I

ME 10 ME 10
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BM(2170/MBS(2175 Мультиаспазшы:  Нан пісіруші –мультипісіргішBM(2170/MBS(2175 Мультиаспазшы:  Нан пісіруші –мультипісіргішBM(2170/MBS(2175 Мультиаспазшы:  Нан пісіруші –мультипісіргішBM(2170/MBS(2175 Мультиаспазшы:  Нан пісіруші –мультипісіргішBM(2170/MBS(2175 Мультиаспазшы:  Нан пісіруші –мультипісіргіш
Арналуы:Арналуы:Арналуы:Арналуы:Арналуы: +-рал нан ж3не нан(то+аш б-йымдарын пісіруге, йогурт, бірінші ж3не екінші та4амдарды 6й

жа4дайында автоматты режимде дайындау4а арнал4ан.
Негізгі т-тынушылы+ +асиеттері ж3не сипаттамалары:
�уат к8зіні9 кернеуі: 220–240В, ~50 Гц.
Т-тынылатын +уат: 1260 Вт.
Дайындауды9 автоматты ба4дарламаларыны9 саны: 16.
@нім +олданыста4ы техникалы+ регламентке с3йкес сертификаттал4ан.
@ндіруші 8з +алауымен ж3не +осымша хабарламаларсыз жиынты+ты, сырт+ы т6рін, 8ндіріс елін ж3не

модельдерді9 техникалы+ сипаттамаларын 8згерте алады. Тауарды алу с3тінде тексері9із.

�АУІПСІЗ ПАЙДАЛАНУ ЕРЕЖЕЛЕРІ Ж�НЕ

ШАРТТАРЫ

�-ралды +олдан4ан уа+ытта т8менде келтірілген са+ты+ шараларын 3р+ашан орында9ыз:
Электр тогын т6суді болдырмас 6шін +-ралды, ашаны немесе электрлі бауды су4а немесе+-ралды, ашаны немесе электрлі бауды су4а немесе+-ралды, ашаны немесе электрлі бауды су4а немесе+-ралды, ашаны немесе электрлі бауды су4а немесе+-ралды, ашаны немесе электрлі бауды су4а немесе
бас+а с-йы+ты+тар4а батырма9ызбас+а с-йы+ты+тар4а батырма9ызбас+а с-йы+ты+тар4а батырма9ызбас+а с-йы+ты+тар4а батырма9ызбас+а с-йы+ты+тар4а батырма9ыз. �-ралды ол су4а немесе бас+а с-йы+ты+тар4а т6сіп
кетпейтін орындар4а +ойы9ыз. �-рал4а су енген кезде, оны тезарада желіден ажыраты9ыз.
Су4а т6скен +-ралды +олданба9ыз. Оны у3кілетті сервис орталы+тарына алып бары9ыз.
Балаларды ересектерді9 +арауысыз +-ралды +олдану4а жіберме9із.
�-рал физикалы+ немесе а+ыл(ой +абілеттері кем адамдарды9 +олдануы 6шін арналма4ан;
сонымен +атар +-ралды алдын ала н-с+аулы4ымен таныспай +олдану4а болмайды.

Егер +-ралды9 штепсельді ашасы Сізді9 розетка9ызды9 конструкциясына с3йкес келмесе,Егер +-ралды9 штепсельді ашасы Сізді9 розетка9ызды9 конструкциясына с3йкес келмесе,Егер +-ралды9 штепсельді ашасы Сізді9 розетка9ызды9 конструкциясына с3йкес келмесе,Егер +-ралды9 штепсельді ашасы Сізді9 розетка9ызды9 конструкциясына с3йкес келмесе,Егер +-ралды9 штепсельді ашасы Сізді9 розетка9ызды9 конструкциясына с3йкес келмесе,
мамандардан к8мек алы9ыз.мамандардан к8мек алы9ыз.мамандардан к8мек алы9ыз.мамандардан к8мек алы9ыз.мамандардан к8мек алы9ыз.
Hрт6рлі жал4а4ыш тетіктерді +олдану +-ралды9 б-зылуына ж3не кепілдемелік міндеттемелерді9Hрт6рлі жал4а4ыш тетіктерді +олдану +-ралды9 б-зылуына ж3не кепілдемелік міндеттемелерді9Hрт6рлі жал4а4ыш тетіктерді +олдану +-ралды9 б-зылуына ж3не кепілдемелік міндеттемелерді9Hрт6рлі жал4а4ыш тетіктерді +олдану +-ралды9 б-зылуына ж3не кепілдемелік міндеттемелерді9Hрт6рлі жал4а4ыш тетіктерді +олдану +-ралды9 б-зылуына ж3не кепілдемелік міндеттемелерді9
то+татылуына алып келеді.то+татылуына алып келеді.то+татылуына алып келеді.то+татылуына алып келеді.то+татылуына алып келеді.
Желіге +осыл4ан +-ралды +араусыз +алдырма9ыз.
�-ралды бір орыннан екінші орын4а ауыстырар кезінде ж3не тазалау ж3не са+тау алдында оны�-ралды бір орыннан екінші орын4а ауыстырар кезінде ж3не тазалау ж3не са+тау алдында оны�-ралды бір орыннан екінші орын4а ауыстырар кезінде ж3не тазалау ж3не са+тау алдында оны�-ралды бір орыннан екінші орын4а ауыстырар кезінде ж3не тазалау ж3не са+тау алдында оны�-ралды бір орыннан екінші орын4а ауыстырар кезінде ж3не тазалау ж3не са+тау алдында оны
желіден ажыраты9ыз.желіден ажыраты9ыз.желіден ажыраты9ыз.желіден ажыраты9ыз.желіден ажыраты9ыз.
�-ралды желіден ажырату кезінде баудан еш+ашан тартпа9ыз; штепсельді ашаны -стап, оны розеткадан
суыры9ыз.
Бауды немесе +-ралды9 8зін ысты+ бетке тигізбе9із.
�-ралды ж3не бауды бау4а ешкім шалынып, +-ралды +-латпайтындай т6рде +ойы9ыз.
Электр бауы немесе штепсельді ашасы за+ымдал4ан +-ралды +олданба9ыз. �-ралды 8здігімен ж8ндеуге тырыс(
па9ыз. Электр бауын ж3не штепсельді ашаны ауыстыруды тек у3кілетті сервис орталы4ы 4ана ат+аруы тиіс.
�-ралды еш+ашан 8з бетінше б8лшектеме9із; д-рыс емес жинау +-ралды келесі +олдан4ан кезде электр
тогына т6суге алып келуі м6мкін.
Жарамсызды+ты аны+та4ан кезде у3кілетті сервис орталы4ына хабарласу +ажет.
Б-л +-рал 6й жа4дайында 4ана +олдану4а арнал4ан ж3не коммерциялы+ ж3не 8ндірістік +олдану4а арналма4ан.
Н-с+аулы+ты9 барлы+ талаптарын орында9ыз.
Механикалы+ за+ымданулары (майысулар, жары+тар ж3не т.с.с.) бар +-ралдарды +олданба9ыз, оны9
ж-мыс істеу +абілетін жа+ын у3кілетті сервис орталы4ында тексерті9із.
�-ралды тасымалдау +ажет бол4ан жа4дайда функционалды +асиеттерді9 т-тасты4ын са+тау 6шін абай болы9ыз.

АРНАЙЫ �АУІПСІЗДІК ШАРАЛАРЫ

�-ралмен ж-мыс жаса4ан кезде жиынты+ +-рамына кірмейтін немесе 8ндірушімен
-сынылма4ан жабды+тарды +олданба9ыз.
�-ралды9 6стінде 30 см кем емес бос ке9істік болу тиіс.
�-ралды жылу изоляциялаушы бетте немесе тура к6н с3улелері т6сетін орында +олданба9ыз.
Еркін жылу алмасу4а кедергі болма9ыз, +-ралды орамалмен немесе бас+а да материал(
дармен жаппа9ыз. Б-л +-ралды9 +атты +ызып кетуіне ж3не 8ртке алып келеді!
Еш+ашан +-ралды дайындау 6шін арнал4ан жайма ішіне дайындау4а +ажет
ингредиенттерсіз +олданба9ыз.
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Н-с+аулы+та к8рсетілген жа4дайлардан бас+а кезде +-ралды9 ж-мыс жасау процесі кезінде +а+па+ты ашпа(
9ыз. �-ралды +айтадан +олданар алдында, сондай(а+ жайманы немесе илеуге арнал4ан +ала+ты орнат+ан.
Кезде ол сал+ында4анша к6те т-ры9ыз.
Металды+ фольганы ж3не бас+а да материалдарды +-ралды9 ішіне сау4а болмайды: б-л +ыс+а т-йы+(
талу4а немесе 8ртке алып келуі м6мкін.
�-ралды9 ж-мысы кезінде оны9 +оз4алмалы ж3не ысты+ б8ліктерін -стама9ыз.
Нанды алу 6шін нан4а арнал4ан жайманы9 жо4ар4ы б8лігінен немесе жиектерінен -рма9ыз, себебі б-л
+-ралды за+ымдауы м6мкін.
�-ралды ма+сатынан б8лек бас+а ма+саттар 6шін +олданба9ыз.
�-ралды аулада +олданба9ыз.
Жайманы9 бетіне арнайы 3зірленген к6юге +арсы арнайы жабын жа4ыл4ан. Жайма жабынын ж3не ара(
ластыр4ыш пыша+тарды за+ымданулардан, сызаттардан ж3не майыстырулардан +ор4а9ыз.
�орша4ан орта температурасыны9 оптималды диапазоны: 15–34°С. Осыдан жо4ары температурада
пісірілетін нан +ыш+ыл, ал осыдан т8мен температурада +амыр к8терілмеуі м6мкін.

��РАЛ ДЕТАЛДАРЫНЫ� СИПАТТАМАСЫ

А сурет:

1. Корпус
2. �а+па+
3. Ма9дай терезе
4. Ба+ылау та+тасы (В сурет)(В сурет)(В сурет)(В сурет)(В сурет)
5. �а+па+ты бекіткіш(батырма
6. Ішкі +а+па+
7. Нан4а арнал4ан жайма
8. Ысты+ та4амдар4а арнал4ан жайма
9. Илеуге арнал4ан +ала+
10.�а+па+ты9 ты4ызда4ыш са+инасы
11.@лшеуіш стакан (2 дана, 6лкен – пісіруге арнал4ан, кішкентай – ысты+ та4амдар4а арнал4ан)
12.@лшеуіш +асы+
13.�асы+тар жина4ы
14.�асы+тар4а арнал4ан -ста4ыш
15.Себет(буда пісіргіш (MBS(2175 моделі 6шін)
16.Дайын б8лкеден +ала+тарды (9) (9) (9) (9) (9) алу4а арнал4ан ілгек
17.�ала+ты наннан шы4аратын ілгек

Ба	ылау та	тасы (В сурет):

ФУНКЦИЯ Дайындау режимін та9дау
МЕНЮ (МHЗІР) Ба4дарламаны та9дау
РАЗМЕР ХЛЕБА (НАН @ЛШЕМІ) Б8лке 8лшемін та9дау
ТЕМПЕРАТУРА �абы+ша т6сін /дайындау температурасын та9дау
ОТЛОЖИТЬ СТАРТ (БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ) Бастауды кейінге +алдыру функциясы
ЧАСЫ и МИНУТЫ (САbАТТАР ЖHНЕ МИНУТТАР) Бастауды кейінге +алдыру функциясы 6шін уа+ытты +ою
СТАРТ/СТОП Ба4дарламаны +осу /то+тату
CОХРАНИТЬ ТЕПЛО (ЖЫЛУДЫ СА�ТАУ/�ЫЗДЫРУ) Температураны -стау функциясы

�ОЛДАНАР АЛДЫНДА

�-ралды9 жа4дайын, сондай(а+ барлы+ б8ліктері мен деталдарыны9 бар екендігін
тексері9із.
«ТЕХНИКАЛЫ� �ЫЗМЕТ К@РСЕТУТЕХНИКАЛЫ� �ЫЗМЕТ К@РСЕТУТЕХНИКАЛЫ� �ЫЗМЕТ К@РСЕТУТЕХНИКАЛЫ� �ЫЗМЕТ К@РСЕТУТЕХНИКАЛЫ� �ЫЗМЕТ К@РСЕТУ» б8ліміне с3йкес +-ралды9 барлы+ б8ліктерін жуы9ыз.
Бос +-ралды +осы9ыз. №11 ба4дарламаны +олданып, оны 10 минут +ыздыры9ыз,
содан кейін с8ндірі9із («Нанды дайындау» 1.1(тарма+ты +ара9ыз).
Сал+ындат+аннан кейін +-ралды та4ы бір рет жуы9ыз.
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ПАЙДАЛАНУ БОЙЫНША Н�С�АУЛЫ�

Нанды, йогуртты, джемді дайындау.

Нанды дайындау

1. �-ралды желіге +осы9ыз. BM(2170 моделі 6шін: бу шы4ар4ыш клапанны9 (11)(11)(11)(11)(11)  ішкі
ты4ынын суырып алы9ыз (С суретті 	ара�ыз) (С суретті 	ара�ыз) (С суретті 	ара�ыз) (С суретті 	ара�ыз) (С суретті 	ара�ыз).

2. ФФФФФУНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ батырмасыны9 к8мегімен     НАН ПІСІРУНАН ПІСІРУНАН ПІСІРУНАН ПІСІРУНАН ПІСІРУ     режимін та9да9ыз.
3. Та9дал4ан рецептура бойынша нан дайындау4а арнал4ан жайма4а 8німдерді салы9ыз.

Осыны9 алдында:
– нан пісіруге арнал4ан жайманы (7)(7)(7)(7)(7), +амыр илеуге арнал4ан +ала+ты (9)(9)(9)(9)(9) ж3не жайма ішіндегі 8зекті

ерітілген кілегейлі маймен немесе маргаринмен майла9ыз. Б-л +амырды9 +ала+тан тез ажырауын ж3не
+ала+ты9 (9)(9)(9)(9)(9) же9іл суырылуын +амтамасыз етеді.

– +амыр илеуге арнал4ан +ала+ты (9)(9)(9)(9)(9) жайма ішіндегі 8зекке орнаты9ыз.
– ингредиенттерді жайма4а (7)(7)(7)(7)(7) салы9ыз. Талап етілетін 8німні9 тура м8лшерін салу 6шін 6лкен 8лшеуіш

стаканды (12)(12)(12)(12)(12) ж3не 8лшеуіш +асы+ты (13)(13)(13)(13)(13) +олданы9ыз.
– жайманы кертіктерге тірелгенше са4ат тілімен б-рап бекітіп, +-рал4а орналастыры9ыз.

Ескерту: рецепті орында�ыз ж�не ингредиенттерді рецептте

к�рсетілген ретпен 	осы�ыз. �детте, с�йы	ты	ты жайма!а

бірінші салады, содан кейін 	ант, т�з ж�не �н 	осылады. Ашыт	ы

ж�не 	опсыт	ыштар с�йы	ты	пен ж�не т�збен жанаспауы $шін

е� со�ында салынады: �нда кішкене ш��	ыр жаса�ыз да, ашыт	ы

мен 	опсыт	ышты со!ан салы�ыз.

Назар аудары�ыз! Егер 	амыр ты!ыз болса, немесе сіз д�нді да	ыл'

дарды немесе кебекті �нды 	олданса�ыз,е� жа	сы н�тиже алу

$шін толтыруды� стандартты т�ртібін �згерті�із – бірінші

	�р!а	тарды ашы	ты мен �нды, содан кейін барлы	 ингредиент'

терді кері т�ртіпте салы�ыз.

Назар аудары�ыз! Рецептте к�рсетілген �німдерді� м�лшерін асырма'

�ыз – 	�рыл!ыны� м$мкін болатын б�зылуына алып келуі м$мкін.

Назар аудары�ыз! +орша!ан орта температурасы +25 °С арты	 бол'

!ан кезде салынатын ингредиенттерді алдын ала сал	ындату 	ажет.

4. МHЗІРМHЗІРМHЗІРМHЗІРМHЗІР батырмасыны9 к8мегімен №1(кестеге с3йкес +ажетті дайындау ба4дарламасын та9да9ыз.
Индикаторда ба4дарлама н8мірі ж3не дайындау уа+ыты кескінделеді.

5. НАН @ЛШЕМІ НАН @ЛШЕМІ НАН @ЛШЕМІ НАН @ЛШЕМІ НАН @ЛШЕМІ к8мегімен рецептура4а с3йкес +ажетті 8лшемді та9да9ыз: 750г немесе 900 г (тек №1–5
ба4дарламалары 6шін 4ана).

6. ТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРА батырмасыны9 к8мегімен пісірілетін нан +абы+шасыны9 т6сін аны+тайтын 6ш м3нні9
бірін та9да9ыз (№8(10 ба4дарламалардан бас+а): НИЗКИЙ, СРЕДНИЙ, ВЫСОКИЙ (Т@МЕН,НИЗКИЙ, СРЕДНИЙ, ВЫСОКИЙ (Т@МЕН,НИЗКИЙ, СРЕДНИЙ, ВЫСОКИЙ (Т@МЕН,НИЗКИЙ, СРЕДНИЙ, ВЫСОКИЙ (Т@МЕН,НИЗКИЙ, СРЕДНИЙ, ВЫСОКИЙ (Т@МЕН,
ОРТОРТОРТОРТОРТАША, ЖОbАРЫ). АША, ЖОbАРЫ). АША, ЖОbАРЫ). АША, ЖОbАРЫ). АША, ЖОbАРЫ). Hдепкі +алпы бойынша ОРТОРТОРТОРТОРТАША АША АША АША АША режимі +ойыл4ан.

7. СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП ОП ОП ОП ОП батырмасын басы9ыз. Дайындау процесі басталады, индикатор дайындауды ая+та4ан4а
дейінгі +ал4ан уа+ытты к8рсететін болады.
�ажет бол4ан жа4дайда сіз «Бастауды кейінге +алдыруБастауды кейінге +алдыруБастауды кейінге +алдыруБастауды кейінге +алдыруБастауды кейінге +алдыру» функциясыны9 к8мегімен дайындауды бастау

уа+ытын кейінге +алдыра аласыз (№5(10, 12 ба4дарламалардан бас+а).
Б-л 6шін:
СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП ОП ОП ОП ОП батырмасын басар алдында     БАБАБАБАБАСТСТСТСТСТАААААУУУУУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ батырмасын басы9ыз.

Дыбысты+ сигнал естіледі ж3не кейінге +алдыру а4ымда4ы +ою жылтылдайды.
Сіз САbАТСАbАТСАbАТСАbАТСАbАТ ж3не МИНУТМИНУТМИНУТМИНУТМИНУТ батырмаларыны9 к8мегімен кейінге +алдыруды9 +ажетті уа+ытын +оя аласыз:

– 0(ден 12 дейінгі аралы+та са4атты +ою 6шін САbАТСАbАТСАbАТСАbАТСАbАТ батырмасын басы9ыз. Сізге +ажетті уа+ыт аралы4ы
+ойыл4ан4а дейін батырманы -стап т-ры9ыз. �адам 1 са4атты +-райды.
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– 0(ден 59 дейінгі аралы+та минутты +ою 6шін МИНУТМИНУТМИНУТМИНУТМИНУТ батырмасын басы9ыз. Сізге +ажетті уа+ыт аралы4ы
+ойыл4ан4а дейін батырманы -стап т-ры9ыз. �адам 1 минутты +-райды.

– Кейінге +алдыруды9 +ойыл4ан аралы4ын растау 6шін БАБАБАБАБАСТСТСТСТСТАААААУУУУУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ ДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ батырмасын
та4ы бір рет басы9ыз. �айтадан дыбысты+ сигнал беріледі, сандар жылтылдауы то+татады.
Содан кейін ба4дарламаны СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП ОП ОП ОП ОП батырмасымен іске +осы9ыз, дисплейде уа+ытты санау

басталады. Та9дал4ан ба4дарлама автоматты т6рде ж-мыс істеуді бастайды.

Назар аудары�ыз! Жіберілген ба!дарлама ж�мыс істеуін баста!ан

кезде СТАРТ/СТОП батырмасынан бас	а кез келген бас	а

батырмалар о	шауланады. Ж�мыс істеп т�р�ан ба�дарламаны

то�тату ж�не/немесе бас	а ба!дарламаны та�дау $шін СТАРТ/

СТОП батырмасын 	айтадан басы�ыз ж�не 2'3 секунд бойы

�стап т�ры�ыз. Дыбысты	 сигнал ба!дарламаны� с�ндірілгенін

растайды, дисплейде стандартты орнатулар �депкі 	алпы

бойынша шы!ады — №1 ба!дарлама –НЕГІЗГІ.

Ж-мыс процесі кезінде +осымша ингредиенттерді +осуЖ-мыс процесі кезінде +осымша ингредиенттерді +осуЖ-мыс процесі кезінде +осымша ингредиенттерді +осуЖ-мыс процесі кезінде +осымша ингредиенттерді +осуЖ-мыс процесі кезінде +осымша ингредиенттерді +осу
№№ 1–4 ба4дарламаларыны9 ж-мыс процесі кезінде 30(40 минуттан кейін сіз +амыр4а +осымша

ингредиенттерді (жа94а+тар, д3ндер, цукаттар ж3не т.с.с.) +осу4а болатынды4ын білдіретін -за+ дыбысты+
сигналды естисіз. �а+па+ты ашып, егер олар +ажет болса, +осы9ыз.

Назар аудары�ыз: +а	па	ты аш	ан кезде 	а	па	 т�семесі орнатыл!ан

кертіктерде болатынды!ын тексері�із.

Дайындау процесіні9 ая+талуыДайындау процесіні9 ая+талуыДайындау процесіні9 ая+талуыДайындау процесіні9 ая+талуыДайындау процесіні9 ая+талуы
Дайындау ая+тал4ан кезде Сіз 10 дыбысты+ сигналды естисіз. �-ралды с8ндіру 6шін СТАРТ/СТОП

батырмасын басы9ыз ж3не 2(3 секунд бойы -стап т-ры9ыз. Осыдан кейін дайындал4ан та4амды алы9ыз.

Назар аудары�ыз: егер Сіз ж�мысты� со�ында СТАРТ/СТОП

батырмасын баспаса�ыз, автоматты т$рде температураны

�стау функциясы 	осылады.

Жаймадан дайын нанды алуЖаймадан дайын нанды алуЖаймадан дайын нанды алуЖаймадан дайын нанды алуЖаймадан дайын нанды алу
Нанды алу 6шін +а+па+ты (2) (2) (2) (2) (2) ашы9ыз ж3не -ста4ыштарды +олданып, нан4а арнал4ан жайманы9 (7) (7) (7) (7) (7) т-т+асын
берік -ста9ыз. Жайманы (7)(7)(7)(7)(7) са4ат тіліне +арсы ба4ытта б-ры9ыз ж3не оны нан пісіргіштен алы9ыз.
Жайманы (7)(7)(7)(7)(7) таза бетті9 6стіне т89кері9із ж3не нан т6скенше абайлап сілкі9із.
Нанды +-р4а+ сал+ын жерге +ойы9ыз ж3не шамамен 20 минут бойы сал+ындаты9ыз.

Назар аудары�ыз: нан!а арнал!ан жайма ж�не нан �те ысты	 болуы

м$мкін. Абай болы�ыз ж�не �ста!ыштарды 	олданы�ыз.

Пісірілген нанды кесу алдында арнайы ілгекті� к�мегімен нанны�

ішінде 	ал!ан 	амыр илеуге арнал!ан 	ала	ты (9) суырып

алы�ыз. +ала	ты еш	ашан 	олмен алу!а тырыспа�ыз.

Егер +-ралды +олдану ая+талса, оны желіден ажыраты9ыз.

Йогуртты ж)не джемді дайындау

Йогуртты дайындауЙогуртты дайындауЙогуртты дайындауЙогуртты дайындауЙогуртты дайындау
1. Нан пісіруге арнал4ан жайманы9 (7)(7)(7)(7)(7) ішін ж3не сыртын жа+сылап тазарты9ыз, +айнап т-р4ан суда

зарарсыздандыры9ыз. �айна+ суда зарарсыздандырыл4ан жайманы9 бетін ж-мса+ матамен с6рті9із.
Сонымен +атар +-рал +а+па4ыны9 (6)(6)(6)(6)(6) ішкі жа4ын зарасыздандыры9ыз.

Назар аудары�ыз: бастап	ы ингредиенттер жо!ары сапалы болулары

тиіс: белсенді лактобактерия 	осыл!ан йогурт (100 мл'ге

бактериялар м�лшері 100 млн кем емес), жа�а немесе

зарарсыздандырыл!ан с$т, шоколад немесе ш�рбаттар.
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2. С6тті ж3не йогуртты нан пісіруге арнал4ан жайма4а (7)(7)(7)(7)(7) 10:1 +атынасында +-йы9ыз. Біртегіс етіп
араластыры9ыз, +а+па4ын (6) (6) (6) (6) (6) жабы9ыз.

Назар аудары�ыз: 	а	па	ты тек ЙОГУРТ ба!дарламасында !ана

	олдану 	ажет.

3. ФФФФФУНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ батырмасыны9 к8мегімен ПІСІРУ  ПІСІРУ  ПІСІРУ  ПІСІРУ  ПІСІРУ дайындау режимін та9да9ыз.
4. МHЗІР МHЗІР МHЗІР МHЗІР МHЗІР батырмасыны9 к8мегімен +ажетті     №12 ЙОГУРТ ЙОГУРТ ЙОГУРТ ЙОГУРТ ЙОГУРТ ба4дарламасын та9да9ыз. Hдепкі +алпы

бойынша орташа температурада 4 са4ат дайындау 6шін стандартты уа+ытша режим +ойыл4ан.
Оптималды н3тиже алу 6шін МИНУТ батырмасын басып, осы уа+ытты 8 са4ат+а дейін арттыруы9ыз
+ажет. Ба4дарламаны9 ж-мыс істеу уа+ыты к8п бол4ан сайын йогурт +ою болады.

5. Сіз сонымен ТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРАТЕМПЕРАТУРА батырмасын +олдана аласыз – температура жо4ары бол4ан сайын йогурт
+ою болады. Hдепкі +алпы бойынша температура орташа де9гейге +ойыл4ан.

Ке�ес: Сіз температураны арттырып �те 	ою йогуртты ала

аласыз. Біра	 е� сапалы йогурт орташа температурада ж�не

ЙОГУРТ ба!дарламасы 6 са!ат ж�мыс істеген кезде алынады.

6. Ж-мысты бастау 6шін СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП ОП ОП ОП ОП батырмасын басы9ыз. Уа+ытты кері санау басталады. Ба4дарламаны
ая+та4аннан кейін йогурт сапасын тексері9із. Дайын йогуртты то9азыт+ышта немесе +ыс+а уа+ыт ішінде
+алыпты температурада б8лмеде са+тау +ажет.

Джемді дайындау

1. ФФФФФУНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ УНКЦИЯ батырмасыны9 к8мегімен ПІСІРУ  ПІСІРУ  ПІСІРУ  ПІСІРУ  ПІСІРУ дайындау режимін та9да9ыз
2. МHЗІР МHЗІР МHЗІР МHЗІР МHЗІР батырмасыны9 к8мегімен +ажетті     №10 ДЖЕМДЖЕМДЖЕМДЖЕМДЖЕМ ба4дарламасын та9да9ыз.
3. �амыр илеуге арнал4ан +ала+ты (9)(9)(9)(9)(9) нан4а арнал4ан жайманы9 (7)(7)(7)(7)(7) ішіндегі 8зекке орнаты9ыз.
4. Нан4а арнал4ан жайма4а (7)(7)(7)(7)(7) -са+тал4ан жемістерді немесе жидектерді салы9ыз.
5. СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП батырмасын басы9ыз.

Кесте 1.
М3зір ПІСІРУ ПІСІРУ ПІСІРУ ПІСІРУ ПІСІРУ режиміні9 Ж-мыс
тарма+( ба4дарламалары уа+ыты, Процестерді9 сипаттамасы
тары са4
1 ОСНОВНОЙ (НЕГІЗГІ)ОСНОВНОЙ (НЕГІЗГІ)ОСНОВНОЙ (НЕГІЗГІ)ОСНОВНОЙ (НЕГІЗГІ)ОСНОВНОЙ (НЕГІЗГІ) 3:00 Илеу, ашыту, +амырды пісіру.
2 ФРАНЦУЗСКИЙФРАНЦУЗСКИЙФРАНЦУЗСКИЙФРАНЦУЗСКИЙФРАНЦУЗСКИЙ 3:50 Илеу, ашыту, 8те -за+ пісіру. Нан +ытырла+ +абы+шалы

(ФРАНЦУЗДЫ�)(ФРАНЦУЗДЫ�)(ФРАНЦУЗДЫ�)(ФРАНЦУЗДЫ�)(ФРАНЦУЗДЫ�) ж3не же9іл текстуралы болады.
3 ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ 3:40 Илеу, ашыту, т-тас д3нді -ннан нан пісіру. Арттырыл4ан

(ТeТ(ТeТ(ТeТ(ТeТ(ТeТАААААС ДHНДІ)С ДHНДІ)С ДHНДІ)С ДHНДІ)С ДHНДІ) +ыздыру уа+ыты. Кейінге +алдырыл4ан старт функциясы
6шін +олданылу -сынылмайды.

4 СЛАДКИЙ (ТHТТІ)СЛАДКИЙ (ТHТТІ)СЛАДКИЙ (ТHТТІ)СЛАДКИЙ (ТHТТІ)СЛАДКИЙ (ТHТТІ) 2:55 Илеу, +амырды ашыту, т3тті нанды пісіру.
5 УУУУУЛЬТРЛЬТРЛЬТРЛЬТРЛЬТРА(БЫСТРЫЙА(БЫСТРЫЙА(БЫСТРЫЙА(БЫСТРЫЙА(БЫСТРЫЙ 1:15 Илеу, ашыту, тездетілген режимде пісіру. Су температурасы

(УЛЬТРА(ТЕЗ)(УЛЬТРА(ТЕЗ)(УЛЬТРА(ТЕЗ)(УЛЬТРА(ТЕЗ)(УЛЬТРА(ТЕЗ) 40(45°С. Нан НЕГІЗГІНЕГІЗГІНЕГІЗГІНЕГІЗГІНЕГІЗГІ ба4дарламасында пісірілген нан4а
+ара4анда 8лшемі кішкентай (750г) ж3не ты4ыз текстуралы.

6 КЕКСКЕКСКЕКСКЕКСКЕКС 1:08 Илеу, ашыту, сода немесе +опсыт+ышты +олданып пісіру.
7 КЕКС АМЕРИКАНСКИЙКЕКС АМЕРИКАНСКИЙКЕКС АМЕРИКАНСКИЙКЕКС АМЕРИКАНСКИЙКЕКС АМЕРИКАНСКИЙ 1:58 Илеу, ашыту ж3не сода немесе +опсыт+ышты +олданып

(АМЕРИКАНДЫ� КЕКС)(АМЕРИКАНДЫ� КЕКС)(АМЕРИКАНДЫ� КЕКС)(АМЕРИКАНДЫ� КЕКС)(АМЕРИКАНДЫ� КЕКС) пісіру. №6 режимге -+сас, біра+ майды9 м8лшері к8п.
8 ТЕСТО (�АМЫР)ТЕСТО (�АМЫР)ТЕСТО (�АМЫР)ТЕСТО (�АМЫР)ТЕСТО (�АМЫР) 1:30 Илеу ж3не +амырды ашыту, пісірусіз. Режим рулеттер, пицца,

бисквиттер ж3не т.с.с. 6шін +олданылады.
9 ЗАМЕС (ИЛЕУ)ЗАМЕС (ИЛЕУ)ЗАМЕС (ИЛЕУ)ЗАМЕС (ИЛЕУ)ЗАМЕС (ИЛЕУ) 0:15 Тек +амырды илеу.
10 ДЖЕМДЖЕМДЖЕМДЖЕМДЖЕМ 1:20 Джем немесе конфитюрді дайындау.
11 ВЫПЕКАНИЕ (ПІСІРУ)ВЫПЕКАНИЕ (ПІСІРУ)ВЫПЕКАНИЕ (ПІСІРУ)ВЫПЕКАНИЕ (ПІСІРУ)ВЫПЕКАНИЕ (ПІСІРУ) 1:00 �амырды илемей ж3не ашытпай, тек пісіру. Егер сіз пісіру

уа+ытын арттыр4ы9ыз келсе, бас+а ба4дарламаларды ая+(
та4аннан кейін +олданыла алады.

12 ЙОГУРТЙОГУРТЙОГУРТЙОГУРТЙОГУРТ 4:00 Йогуртты дайындау ба4дарламасы.
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Бірінші ж)не екінші та-амдарды дайындау

1. �-ралды желіге +осы9ыз. BM(2170 моделі 6шін: егер Сіз нан пісіру 6шін бу шы4ар4ыш клапанны9 (11)(11)(11)(11)(11)
ішкі ты4ынын суырып ал4ан болса9ыз, оны орнына +ойы9ыз (С суретті 	ара�ыз)(С суретті 	ара�ыз)(С суретті 	ара�ыз)(С суретті 	ара�ыз)(С суретті 	ара�ыз).

2. ФФФФФУНКЦИЯУНКЦИЯУНКЦИЯУНКЦИЯУНКЦИЯ батырмасыны9 к8мегімен БАБАБАБАБАСТЫСТЫСТЫСТЫСТЫ режимін та9да9ыз.....
3. Ысты+ та4ам4а арнал4ан жайма4а (8) (8) (8) (8) (8) ингредиенттерді салы9ыз. Егер рецептте к8рсетілген болса, кішкентай

8лшеуіш стаканды (12)(12)(12)(12)(12) ж3не 8лшеуіш +асы+ты (13)(13)(13)(13)(13) +олданы9ыз. Рецептті -станы9ыз ж3не рецептте
к8рсетілген реттілік бойынша 4ана ингредиенттерді +осы9ыз. Суды9 +ажетті м8лшерінен асырма9ыз.

3.1.3.1.3.1.3.1.3.1. @німдерді буда дайындау @німдерді буда дайындау @німдерді буда дайындау @німдерді буда дайындау @німдерді буда дайындау (MBS�2175 моделі �шін)(MBS�2175 моделі �шін)(MBS�2175 моделі �шін)(MBS�2175 моделі �шін)(MBS�2175 моделі �шін)
– дайындал4ан 8німдерді буда пісіруге арнал4ан себетке (16)(16)(16)(16)(16) салы9ыз.
– суы+ таза суды ысты+ та4амдар4а арнал4ан жайма4а (8)(8)(8)(8)(8) жайма ішіндегі су де9гейі шкаласында4ы 2

белгісінен кішкене жо4ары +-йы9ыз.
– 8німдер салын4ан себетті ысты+ та4амдар4а арнал4ан жайма4а салы9ыз.

4. Жайманы9 сырт+ы бетіне т6скен суды с6рті9із, жайманы +-рал4а салы9ыз. �ыздырылатын пластинамен
максималды жанасуды тексеру 6шін жайманы б-ры9ыз.

5. �-ралды жабы9ыз. �а+па+ты9 (2)(2)(2)(2)(2) +-рал корпусына (1)(1)(1)(1)(1) ты4ыз жабылатынын тексері9із.
6. 2(кестеге с3йкес дайындау ба4дарламасын та9да9ыз. Дисплейде ба4дарламаны9 ж-мыс уа+ыты

кескінделеді. Дайындауды9 на+ты уа+ыты автоматты т6рде артады, себебі, берілген уа+ыт интервалы
ая+тал4аннан кейін (уа+ытты санау 8суі бойынша ж6ргізіледі) +-рал автоматты т6рде жылуды са+тау
режиміне автоматты т6рде 8теді.

7. СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП батырмасын басы9ыз. Дайындау процесі басталады.
Кесте 2.

М3зір БАСТЫ БАСТЫ БАСТЫ БАСТЫ БАСТЫ режиміні9 Ж-мыс
тарма+( ба4дарламалары уа+ыты, Процестерді9 сипаттамасы
тары са4
1 РИС/ПЛОВ (КfРІШ/ПАЛАУ)РИС/ПЛОВ (КfРІШ/ПАЛАУ)РИС/ПЛОВ (КfРІШ/ПАЛАУ)РИС/ПЛОВ (КfРІШ/ПАЛАУ)РИС/ПЛОВ (КfРІШ/ПАЛАУ) 0:40 1) eза+ уа+ыт дайындауды +ажет ететін жармаларды,

палауды, бот+аларды дайындау.
2) Та4амды буда пісіру (MBS(2175 моделі 6шін).

2 БЫСТРЫЙ (ТЕЗ)БЫСТРЫЙ (ТЕЗ)БЫСТРЫЙ (ТЕЗ)БЫСТРЫЙ (ТЕЗ)БЫСТРЫЙ (ТЕЗ) 0:32 Б-+тырыл4ан к8к8ністерді, кеспені, картопты, же9іл к8к8(
ніс сорпасын, т-зды+тарды дайындау.

3 СУП/РАГУ (СОРПА/РАГУ)СУП/РАГУ (СОРПА/РАГУ)СУП/РАГУ (СОРПА/РАГУ)СУП/РАГУ (СОРПА/РАГУ)СУП/РАГУ (СОРПА/РАГУ) 1:00 �ою сорпаларды, сорпа(езбелерді, екінші ысты+ та4ам(
дарды (рагу, гуляш) дайындау.

4 МЕДЛЕННЫЙ (БАЯУ)МЕДЛЕННЫЙ (БАЯУ)МЕДЛЕННЫЙ (БАЯУ)МЕДЛЕННЫЙ (БАЯУ)МЕДЛЕННЫЙ (БАЯУ) 2:00 eза+ уа+ыт дайындауды талап ететін екінші та4амдарды
дайындау (ірі ты4ыз ет кесектері, +абыр4алар, +уырда+,
б-рша+, ішек(+арын).

Назар аудары�ыз: 	�ралды� ж�мыс істеу барысында 	а	па	

са�ылауынан буды� шы!уы ж�не конденсатты� жина	талуы

м$мкін. Та!амды буда дайындау режимінде (MBS'2175 моделі

$шін) конденсат м�лшері біршама артуы м$мкін – 	ажет

бол!ан жа!дайда 	�ралды таба		а немесе табан!а 	ойы�ыз.

�осымша м0мкіндіктер

Температураны 2стау функциясы ж)не Жылыту функциясы –

ЖЫЛУДЫ СА�ТАУ/ ЖЫЛЫТУ батырмасы.

1. Температураны -стау функциясын автоматты т6рде +ою:1. Температураны -стау функциясын автоматты т6рде +ою:1. Температураны -стау функциясын автоматты т6рде +ою:1. Температураны -стау функциясын автоматты т6рде +ою:1. Температураны -стау функциясын автоматты т6рде +ою:
ПІСІРУПІСІРУПІСІРУПІСІРУПІСІРУ режиміні9 №№ 1(7 (НЕГІЗГІ, Ф(НЕГІЗГІ, Ф(НЕГІЗГІ, Ф(НЕГІЗГІ, Ф(НЕГІЗГІ, ФРРРРРАНЦУЗДЫ�, ТeТАНЦУЗДЫ�, ТeТАНЦУЗДЫ�, ТeТАНЦУЗДЫ�, ТeТАНЦУЗДЫ�, ТeТАААААС ДHНДІ, ТHТТІ, УС ДHНДІ, ТHТТІ, УС ДHНДІ, ТHТТІ, УС ДHНДІ, ТHТТІ, УС ДHНДІ, ТHТТІ, УЛЬТРЛЬТРЛЬТРЛЬТРЛЬТРА ТЕЗ, КЕКС,А ТЕЗ, КЕКС,А ТЕЗ, КЕКС,А ТЕЗ, КЕКС,А ТЕЗ, КЕКС,

АМЕРИКАНДЫ� КЕКС) АМЕРИКАНДЫ� КЕКС) АМЕРИКАНДЫ� КЕКС) АМЕРИКАНДЫ� КЕКС) АМЕРИКАНДЫ� КЕКС) ба4дарламаларыны9, БАСТЫБАСТЫБАСТЫБАСТЫБАСТЫ режимі ба4дарламалары, сонымен +атар ЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУ
режимі ба4дарламалары ая+тал4ан кезде температураны -стау функциясы автоматты т6рде іске +осылады.
Режим ая+тал4аннан кейін -за+ дыбысты+ сигнал шы4ады.
2. Температураны -стау функциясын +олмен орнату2. Температураны -стау функциясын +олмен орнату2. Температураны -стау функциясын +олмен орнату2. Температураны -стау функциясын +олмен орнату2. Температураны -стау функциясын +олмен орнату:

Дайындал4ан та4амды жылы к6йінде са+тау +ажет бол4ан жа4дайда ЖЫЛУЖЫЛУЖЫЛУЖЫЛУЖЫЛУДЫ СА�ТДЫ СА�ТДЫ СА�ТДЫ СА�ТДЫ СА�ТАААААУ/ ЖЫЛЫТУУ/ ЖЫЛЫТУУ/ ЖЫЛЫТУУ/ ЖЫЛЫТУУ/ ЖЫЛЫТУ
батырмасын басы9ыз. ЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУ индикаторы жанады.
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ЖЫЛЫТУ функциясы ЖЫЛЫТУ функциясы ЖЫЛЫТУ функциясы ЖЫЛЫТУ функциясы ЖЫЛЫТУ функциясы тек 4ана +олмен +осылады, оны тек БАСТЫБАСТЫБАСТЫБАСТЫБАСТЫ режимінде 4ана +олдану4а болады.
Ж-мыс уа+ыты реттелмейді ж3не 20 минутты +-райды. ЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУЖЫЛЫТУ режимінен кейін +-рал автоматты т6рде
температураны -стау режиміне ауысады.

Ескерту: осы функцияларды іске 	ос	аннан кейін Сіз оларды кез

келген с�тте СТАРТ/СТОП батырмасына басып, 2'3 секунд бойы

�стап т�рып с�ндіре аласыз.

Электр ;уатын с<ндірген кездегі жады функциясы

Егер нан пісіру уа+ытында электр +уаты с8ндірілген болса, жады функциясы та9дал4ан ба4дарламаны
10 минут бойы са+тап +алуды +амтамасыз етеді. Осылай, электр +уаты берілгеннен кейін +-рал 8з ж-мысын
б-рын +ойыл4ан ба4дарлама4а с3йкес жал4астырады. Егер электр +уатын с8ндіру уа+ыты 10 минуттан
арты+ болса, онда ба4дарламаны +айтадан іске +осу +ажет болады. Егер процесс +амыр илеу фазасында
то+татыл4ан болса. Сіз жай 4ана СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП батырмасын басып, ба4дарламаны іске +оса аласыз.

Дисплей индикациясы

1. Нанды пісіру уа+ытында (СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОП ОП ОП ОП ОП батырмасымен ба4дарламаны іске +ос+аннан кейін) температура
датчигі температураны ба+ылайды. Егер дисплейде «LLL» «LLL» «LLL» «LLL» «LLL» жылтылда+ сигналдары ж3не ескертуші
дыбысты+ сигнал шы+са, температура р-+сат етілген шектен т8мен. Егер «HHHHHHHHHHHHHHH» символдары пайда
болса ж3не дыбысты+ сигналы ойнаса, онда температура р-+сат етілген шектен жо4ары. Б-л жа4дайда
СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП батырмасын басып, +-ралды с8ндіру +ажет. Осыдан кейін +а+па+ты ашы9ыз ж3не
машинаны 10(20 минут сал+ындаты9ыз.

Назар аудары�ыз: №№6,10,11 (КЕКС, ДЖЕМ, ПІСІРУ) ба!дарла'

маларында температураны ба	ылау датчигі ж�мыс істемейді.

2. БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ функциясы ж-мыс істеген кезде температураны ба+ылау датчигі
температураны екі рет тексереді – функцияны орнату алдында ж3не пісіруді бастар алдында.

3. Ба4дарламаны іске +осар алдында арнайы датчик жайманы9 д-рыс орнатыл4анын тексереді. Егер
нан4а арнал4ан жайма д-рыс емес орнатылса, СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП батырмасын бас+аннан кейін 10 дыбысты+
сигнал естіледі, дисплейде  жылтылда+ символы шы4ады. Егер ысты+ та4амдар4а арнал4ан жайма
д-рыс емес орнатылса, СТСТСТСТСТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТАРТ/СТОПОПОПОПОП батырмасын бас+аннан кейін 10 дыбысты+ сигнал естіледі,
дисплейде жылтылда+ символы шы4ады .

4. Араластыру процесіні9 индикациясы – айналмалы символ 
5. �амырды9 к8терілу ж3не пісу процесіні9 индикациясы – жылтылда+ символ 
6. БАСТЫ БАСТЫ БАСТЫ БАСТЫ БАСТЫ режимінде дайындау индикациясы – жылтылда+ символ 
7. Температураны -стау режиміні9 индикациясы – +ызыл индикатор ж3не жылтылда+ символ 
8. Жылыту режиміні9 индикациясы – жасыл индикатор ж3не жылтылда+ символ 

ТЕХНИКАЛЫ� �ЫЗМЕТ К?РСЕТУ

1. �-ралды тазалау алдында оны9 с8ндірулі ж3не желіден ажыратыл4анын тексері9із.
2. �-ралды9 сырт+ы бетін дым+ыл матамен абайлап с6рті9із. Жылтырат+ыш ыс+ыштарды

ж3не жылтырат+ыш +-ралдарды +олданба9ыз, себебі б-л +-ралды9 тегіс бетін за+ымдауы
м6мкін. �-рал корпусын ж3не бауды су4а ж3не бас+а да с-йы+ты+тар4а еш+ашан
батырма9ыз.

3. Дайындау4а арнал4ан (7) (7) (7) (7) (7) ж3не (8) (8) (8) (8) (8) жаймаларды9 ішін жылтырат+ыш емес +-ралдарды
+олданып жуы9ыз. Оларды кептірі9із.

4. �амырды илеуге арнал4ан +ала+ты (9)(9)(9)(9)(9) а4ын сумен жылтырат+ыш емес жу4ыш +-ралдармен жуы9ыз,
ж-мса+ ш6берекпен +-р4ата с6рті9із.

Ескерту: егер 	ала	 (9) �зектен алынбаса, 	ала	ты� (7) $стіне

жылы суды (50°С дейін) 	�йы�ыз ж�не 30 минут	а 	алдыры�ыз.

Осыдан кейін 	ала	ты суырып алы�ыз, жуы�ыз ж�не ж�мса	

ш$берекпен с$рті�із.
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5. �-ралды са+тау4а +ояр алдында ол толы+ сал+ында4ан, жуыл4ан ж3не кептірілген, +а+па4ы жабы+
екендігін тексері9із. eсынылатын са+тау температурасы +5°С(тан + 50 °С дейін.

ПАЙДАЛЫ КЕ�ЕСТЕР

Нанды дайындау бойынша пайдалы ке@естер

Т8менде келтірілген 8німдерді9 сипаттамасы Сізге на4ыз д3мді ж3не хош иісті нанды
дайындау4а к8мектеседі.

Нан-а арнал-ан <німдер

1. Нан4а арнал4ан -н.
Нан4а арнал4ан -н +-рамында желімтек м8лшері жо4ары, себебі, ол жо4ары иілімді ж3не +амыр

к8терілгеннен кейін оны9 8лшемі мен пішінін -стау т-ру4а м6мкіндік береді. �-рамы желімтектен т-ратын -н,
3деттегі -н4а +ара4ан4а 6лкен 8лшемді ж3не ішкі +-рылымы жа+сар4ан нан жасау4а м6мкіндік береді.
2. Hдеттегі -н.

Hдеттегі -н бидайды9 с-рыптал4ан аралас ж-мса+ ж3не +атты сорттарынан жасал4ан. Б8лке нандарды
ж3не б3ліштерді тез дайындау 6шін +олданылады.
3. Т-тас д3нді -н.

Т-тас д3нді -н тартыл4ан бидайдан жасал4ан ж3не +-рамы бидай +ауызынан ж3не желімтектен т-рады.
Ол 3деттегі -н4а +ара4анда ауырыра+ ж3не +-нарлы. Т-тас д3нді -ннан пісірілген нанны9 3детте 8лшемі
кішкене болады. Нансыз мінсіз д3мін алу 6шін к8птеген рецепттер т-тас д3нді -нды ж3не нан4а арнал4ан
-нды 6йлестіруді -сынады.
4. �ара бидай -ны.

�ара бидай -ны (д8рекі тартыл4ан) – б-л т-тас д3нді -н4а -+сас, +-рамында талшы+тарды9 жо4ары
м8лшері бар -нны9 бір т6рі. @лшемі 6лкен нан алу 6шін +амырды +ара бидай ж3не нан4а арнал4ан -нны9
+оспасынан жасау +ажет.
5. Б3ліштерге арнал4ан -н.

Б3ліштерге арнал4ан -н ж-мса+ сортты бидай -нынан ж3не +-рамында протеин м8лшері аз бидай
-нынан жасалады.
6. Ж6гері -ны немесе с-лы -ны.

Ж6гері -ны немесе с-лы -ны тиісті д3ндерді тарту ар+ылы алынады. Б-л -н сорты д8рекі тартыл4ан -ннан
нан пісірген кезде хош иісті к6шейтетін ж3не текстураны жа+сартатын -н ретінде +осылады.

eнны9 3рт6рлі сорттары -+сас. Шынды4ында, ашыт+ымен ашыту процесі немесе -нны9 3р т6ріні9 абсорбциялы
м6мкіндіктері +амырды илеу ж3не ашыту, сонымен +атар дайын нанды са+тау4а 3сер етеді. Сізді9 д3мі9ізге с3йкес
келетін сортты та9дау ж3не салыстыру 6шін Сіз -нны9 3рт6рлі сорттарын +олдана аласыз.
7. �ант.

�ант – нан4а т3ттілік пен т6с беретін 8те ма9ызды ингредиент. Hдетте а+ +ант +олданылады. К69гірт
+антты, +ант опасы ж3не +ант глазурі д3м бойынша +олданылады.
8. Ашыт+ы.
1 ас +асы+ +-р4а+ ашыт+ы = 3/4 ас +асы+ тез ашытатын ашыт+ы
2 ас +асы+ +-р4а+ ашыт+ы = 1,5 ас +асы+ тез ашытатын ашыт+ы
5 ас +асы+ +-р4а+ ашыт+ы = 3 3/4 ас +асы+ тез ашытатын ашыт+ы

Ашыт+ыны то9азыт+ышта са+тау +ажет, себебі олар жо4ары температура 3серінен б-зылуы м6мкін.
�олданар алдында 8німні9 жарамдылы+ мерзімін +ара9ыз. Hдетте +амырды9 к8терілуі кезіндегі м3селелер
ашыт+ыны9 б-зылуына байланысты. Т8менде келтірілген 3діспен сіз ашыт+ыны9 +олдану4а жарамдылы4ын
тексере аласыз.
a) 1/2 шыныая+ жылы суды (45(50°С) 8лшеуіш стакан4а +-йы9ыз.
b) 1 шай +асы+ а+ +антты шыныая++а салы9ыз, содан кейін су4а 2 шай +асы+ ашыт+ы салы9ыз.
c) @лшеуіш стаканды жылы жерге 10 минут+а +ойы9ыз. Суды араластырма9ыз.
d) К8бік шыныая+ жиегіне дейін к8терілуі тиіс, кері жа4дайда ашыт+ы б-зыл4ан.
9. Т-з.

Т-з нан иісін ж3не +абы+ша т6сін жа+сартады. Біра+ та т-з +амырды9 ашу процесін баяулатады. Еш+ашан
т-зды к8п +олданба9ыз. Егер Сіз т-зды +олдан4ы9ыз келмесе, +олданба9ыз. Т-зсыз нан 6лкен болады.
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10. Ж-мырт+а.
Ж-мырт+а нан текстурасын жа+сартады, оны +-нарландырады, 8лшемін 6лкейтеді, ерекше хош иіс

береді.
11. Май, кілегейлі май ж3не 8сімдік майы.

Май нанды ж-мсартады ж3не оны са+тау мерзімін -зартады. Сіз 8зі9ізге +олайлы н-с+аны та9дап
т3жірибе жасап к8рсе9із болады: маргарин, кілегейлі немесе 8сімдік майы. То9азыт+ыштан алын4ан кілегейлі
майды +олданар алдында оны еріту немесе -са+ б8ліктерге -са+тау +ажет (бас+а 8німдермен араластыруды
же9ілдету 6шін).
12. �опсыт+ыш.

�опсыт+ыш негізінен тез дайындау кезінде +амыр к8терілуі 6шін +олданылады. �опсыт+ыш -за+ уа+ытты
талап етпейтін +амырда газ б8ліну химиялы+ процесін ту4ызады, к8біктер т6зіледі ж3не нан текстурасы
ж-мса+ болады.
13. Сода.

Жо4арыда айтыл4ан принциппен бірдей. Соданы +опсыт+ышпен бірге +олдану4а болады.
14. Су.

Су – нан пісіруді9 негізгі ингредиенті. 20(253С дейін +ыздырыл4ан су нан пісіруге е9 жарамды. Суды нанны9
иісін ж3не +абы+ша т6сін жа+сартатын с6тпен немесе суды9 2% +-р4а+ с6тпен +оспасына алмастыру4а болады.

Ысты; та-амдарды дайындау бойынша пайдалы ке@естер

К0ріш ж)не жармадан та-амдарды (палау, бот;алар) дайындау –

КCРІШ/ПАЛАУ режимі:

1. Суды +ос+ан кезде жайманы9 (8)(8)(8)(8)(8) ішкі бетіндегі белгіге назар аудары9ыз: егер Сіз 6 8лшегіш тоста4ан
к6ріш немесе жарма дайындаса9ыз, «66666» белгісіне дейін су +-йы9ыз.

2. Егер Сіз ж-мса+ к6ріш немесе с-йы+тау бот+а ал4ы9ыз келсе, суды к8бірек +осы9ыз.

Назар аудары�ыз: жайманы� максималды к�лемінен арты	

	�йма�ыз — «8» та�балануы.

3. �орша4ан орта температурасы шамамен 20 3С бол4ан кезде жармадан та4амдарды дайындау уа+ыты –
шамамен 40 минут. Тез пісіру 6шін – шамамен 30 минут. Егер +орша4ан орта температурасы т8мен
болса, дайындау уа+ыты -зарады.

4. ТЕЗТЕЗТЕЗТЕЗТЕЗ ба4дарламасы +ыс+артыл4ан болып табылады. ба4дарламаны ая+та4аннан кейін та4амды
араластыры9ыз, оны +а+па+пен жабы9ыз ж3не 5 минут+а +алдыры9ыз, себебі, т8менгі жа4ында +атты
ингредиенттерді9 біраз м8лшері +алуы м6мкін.

С2йы; та-амдарды дайындау – СОРПА/РАГУ режимі:

Келесі ережеге с3йкес суды +осы9ыз:
1. Сорпа 6шін: жайманы «2» «2» «2» «2» «2» белгісіне дейін толтырып, «8» «8» «8» «8» «8» белгісіне дейін су +-йы9ыз. Су м8лшеріні9

бастап+ы ингредиенттер м8лшеріне +атынасы 4:1 +-райды.
2. Бастап+ы ингредиенттерді9 суды ж-ту +абілетін ескеріп, суды9 +ажетті м8лшерін ретте9із. Егер Сіз +ою

та4ам ал4ы9ыз келсе, суды9 м8лшерін азайты9ыз (пропорция 2:1).

Б2;тырыл-ан етті ж)не 2за; <@деуді талап ететін <німдерді дайындау –

БАЯУ режимі:

Егер Сіз 6лкен ты4ыз ет кесектерін, +абыр4аларды, б-рша+ ж3не ішек(+арын 8німдерін дайында4ы9ыз келсе,
БАЯУБАЯУБАЯУБАЯУБАЯУ режимін +олданы9ыз. fрме б-рша+, ас б-рша+, б-рша+ты е9 жа+сысы дайындар алдында 40–50
минут+а суы+ су4а салып +ойы9ыз. Б-л 6шін БАБАБАБАБАСТСТСТСТСТАААААУУУУУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУДЫ КЕЙІНГЕ �АЛДЫРУ функциясын +олдана аласыз.

Компоненттерді на;ты <лшеуді орындау ма@ыздылы-ы

Д3мді та4амдарды дайындау ж3не с3тті нан пісіру 6шін ма9ызды с3ттерді9 бірі ингредиенттерді9 м8лшерін
тура са+тау болып табылады. Егер рецептте 8лшенген м8лшерлер к8рсетілген болса, 8лшегіш стаканды
ж3не +асы+тарды +олданы9ыз.
1. С-йы+ компоненттерді 8лшеу: су, с6т немесе бас+а да с-йы+ты+тарды 8лшегіш стаканмен 8лшеу +ажет.

Тексері9із – олар к8лдене9 де9гейде ж3не шыныая+та4ы белгіге с3йкес болуы тиіс.
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2. �-р4а+ -нта+ т3різді компоненттерді 8лшеу: ингредиенттер еркін т6рде салынуы тиіс. Оларды д3л 8лшеу
6шін к8лдене9 де9гейде тегісте9із.

Назар аудары�ыз: Сіз компоненттерді �лшеген кезде �лшегіш

ыдыстар таза ж�не 	�р!а	 болуы тиіс.

3. Компоненттерді +осуды9 д-рыс реттілігі: с-йы+ компоненттер, ж-мырт+а, т-з, +-р4а+ с6т ж3не т.с.с. eн
с-йы+ты+пен толы+ жабылмауы тиіс – ашыт+ы тек +-р4а+ -н4а 4ана салынады. Сонымен +атар ашыт+ы
т-збен араласпауы тиіс. �осымша компоненттер (жемістер, жидектер ж3не т.с.с.) +амырды илегеннен
кейін ж3не +осымша компоненттерді салу4а р-+сат туралы сигнал алын4аннан кейін 4ана салынуы тиіс.

Назар аудары�ыз: егер 	осымша компоненттер �те ерте салынатын

болса, онда к�п уа	ыт �теді ж�не нанда!ы оларды� хош иісі

�лсіз болады.

Назар аудары�ыз: БАСТАУДЫ КЕЙІНГЕ 'АЛДЫРУ функциясын

	олдан!ан кезде еш	ашан 	оспа!а тез б�зылатын �німдерді

(ж�мырт	а, жемістер ж�не т.с.с.) салма�ыз.

М0мкін болатын м)селелерді@ тізімі:

№ М3селе М6мкін болатын себеп Шешу 3дісі
1 Пісіру процесі уа+ы( �ыздыр4ыш элементте б8где зат. �-ралды с8ндірі9із, абайлап +а+па+ты

тында желдеткіш са( Егер т6тін ал4аш+ы +олдану кезінде ашы9ыз. �ыздыр4ыш элементті +-р4а+
9ылаудан шы4атын пайда болса, онда +ыздыр4ыш эле( таза матамен тазарты9ыз. Абайла9ыз,
т6тін ментті9 бетінде зауытты+ майлау к6йіп +алма9ыз!

+ал4ан.
2 Нанны9 т8менгі +а( Температураны автоматты т6рде -с( Дайында4аннан кейін дайын нанды бір(

бы+шасы тым +алы9 тау режимінде нан арты+ -сталын4ан ден +-ралдан алы9ыз.
– ол 8те к8п с-йы+ты+ты жо4алтты.

3 �алыптан нанды суы( �амыр илеуге арнала4ан +ала+ Нанды +алыптан алы9ыз, о4ан ысты+ су
рып алу +иын жайма ішіндегі 8зекке жабысып +-йы9ыз (+ала+ су4а толы4ымен батырылуы

+алды. тиіс). 10 минут+а +алдыры9ыз. Содан кейін
+алыпты тазала9ыз. Болаша+та +ала+ты
ж3не +алыпты маймен майла9ыз.

4 Компоненттер нашар Дайындауды9 с3йкес келмейтін Бас+а ба4дарламаны та9да9ыз.
араласады, нан с3тсіз ба4дарламасы.

Дайындау уа+ытында +а+па+ты бір( �амыр к8терілген кезде +а+па+ты ашпа9ыз.
неше рет ас+ан. Нан кеуіп +ал4ан,
+ызарып піскен +абы+шасы жо+.
Илеу кезіндегі кедергі 8те 6лкен Нанды жаймадан алы9ыз, +амырсыз илеу
болды, илеуге арнал4ан +ала+ режимінде +ала+ты9 ж-мысын тексері9із.
компоненттерді +алыпты аралас( Егер илеу режимі ж-мыс істемесе, сервис
тыра алмады. орталы4ына хабарласы9ыз.

5 СТАРТ/СТОП батыр( Нанды дайындау 6шін +-ралда4ы СТАРТ/СТОП батырмасын басы9ыз, +-(
масын бас+аннан кей( температура 8те жо4ары. ралды с8ндірі9із. �а+па+ты ашы9ыз, нан4а
ін дисплейде «H:HH» арнал4ан +ала+ты суырып алы9ыз, +-рал(
символдары пайда ды сал+ындаты9ыз.
болады

6 Ж-мыс істеп т-р4ан �ала+ д-рыс емес орнатыл4ан �ала+ты9 д-рыс орналас+анын, рецепт(
моторды9 дыбысы ес( немесе +амыр 8те к8п. ті9 д3лдігін – ингредиенттерді9 ретін ж3не
тіледі, біра+ +амыр м8лшерін са+тауды тексері9із.
араласпайды
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7 Б8лке нан 8те 6лкен Ашыт+ы немесе -н арты+. Сонымен Рецептті9 д3лдігін – ингредиенттерді9 ретін
ж3не +а+па++а тиіп +атар +орша4ан ортаны9 температу( ж3не м8лшерін са+тауды, +орша4ан орта
т-рады. расы 8те жо4ары болуы м6мкін. температурасын тексері9із. Келесі дайын(

да4ан кезде ашыт+ы немесе -н м8лшерін
 азайты9ыз.

8 Б8лке нан 8те кіш( Ашыт+ы жо+, м8лшері жеткіліксіз не( Ашыт+ыны9 м8лшерін ж3не сапасын, ин(
кентай немесе нан месе сапасы нашар – сумен 3рекет( гредиенттерді д-рыс +осу ретін тексері9із,
к8терілмеген. тес(пейді. М6мкін ашыт+ыны т-збен +орша4ан орта температурасын артты(

араластыр4ан немесе су темпера( ры9ыз.
турасы 8те жо4ары бол4ан. Соны(
мен +атар +орша4ан орта темпера(
турасы 8те т8мен бол4ан.

9 К8терілген нан жай( С-йы+ты+ты9 арты+ м8лшері +амыр( Келесі дайындау кезінде с-йы+ты+ м8лшерін
маны9 жиектерінен ды ж-мсартады ж3не ашыт+ы реак( азайты9ыз – +амырды9 ты4ызды4ы артады.
шы4ады. циясын арттырады ж3не тездетеді.

10 Нан ортасы нашар Нашар тартыл4ан -н, сонды+тан Сапалы -нды +олданы9ыз ж3не +опсыт(
аралас+ан ж3не +амыр к8терілмеді. +ышты +осы9ыз.
піспеген. Ашыт+ы температурасы 8те жо( Б8лме температурасында4ы ашыт+ыны

4ары немесе ашыт+ы реакциясы +олданы9ыз.
8те тез.
Суды9 арты+ м8лшері +амырды Ингредиенттерді9 суды ж-ту +абілетін еске(
ж-мсартты ж3не с-йы+ етті. ріп, рецептте суды9 м8лшерін азайты9ыз.

11 Нан 8те ты4ыз ж3не eн арты+, су жеткіліксіз. eнны9 м8лшерін азайты9ыз немесе суды9
ауыр. м8лшерін к8бейті9із.

Жемісті +оспалар немесе т-тас �осымша ингредиенттердщі9 м8лшерін
д3нді -н м8лшері арты+. азайты9ыз немесе ашыт+ы м8лшерін к8бей(

ті9із.
12 Б8лке нан ортасы Су, ашыт+ы м8лшері арты+ немесе Суды9 немесе ашыт+ы м8лшерін азайты(

+уыс. т-з жо+. 9ыз, т-зды9 м8лшерін тексері9із.
Суды9 температурасы 8те жо4ары. Суды9 температурасын тексері9із.

13 Нанны9 беті -нмен �амырда жабыс+а+ немесе глютен Жабыс+а+ немесе глютен +-рамды компо(
немесе +а+пен жа( +-рамды компоненттерді9 болуы ненттерді к8п +оспа9ыз.
был4ан. (банан, май ж3не т.с.с.).

�амыр нашар аралас+ан немесе Су м8лшерін тексері9із ж3не нан пешіні9
су аз. ж-мыс істеу +абілетін тексері9із.

14 КЕКС ба4дарламасы Ингредиенттерді9 д-рыс емес м8лше( Берілген уа+ыт ая+тал4ан4а дейін 5(10
бойынша дайында4ан рі немесе ауыстырып алу, +ант арты+. минут +ал4анда СТАРТ/СТОП батырмасы(
кезде б8лке нанны9 мен ж-мысшы ба4дарламаны тексері9із.
жо4ар4ы +абы+шасы Дайын нанды жабы+ +а+па+пен 20 минут
8те +алы9 ж3не к69гірт. +оя т-ры9ыз.

15 Дайын та4амда с-йы+( Рецептті д-рыс орындамау. Рецептураны на+ты орында9ыз.
ты+ арты+ немесе кем.

Рецептте к8рсетілген 8німдерді9 3р Ингредиенттерді9 суды ж-ту +абілетін еске(
т6рлі сорттарыны9 суды ж-ту +абі( ріп, рецептте суды9 м8лшерін азайты9ыз.
леттері 3рт6рлі.

16 Дайындау уа+ытында С-йы+ты+ 8те к8п. С-йы+ты+ты9 м8лшерін азайты9ыз.
с-йы+ты+ бу4а ар( @німдерді9 к8лемі 8те 6лкен. Ысты+ та4амдар4а арнал4ан жайманы9
нал4ан са9ылаудан ішкі жа4ында орналас+ан «8» белгісінен
шы4ады. асырма9ыз.

Буды шы4ару4а арнал4ан клапанда Ж-мысты ж3не +-ралды тазалауды ая+та(
ты4ын жо+. 4аннан кейін барлы+ деталдарды9 орнын(

да ж3не д-рыс орнатыл4анын тексері9із.
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17 Дайындау уа+ытында �-рал +а+па4ында4ы бекіткіш са+и( Ж-мысты ж3не +-ралды тазалауды ая+та(
с-йы+ты+ жайма жие( на жо+ немесе ол орнатылатын 4аннан кейін барлы+ деталдарды9 орнында
гінен т8гіледі. кертіктерден шы4ып кетті. ж3не д-рыс орнатыл4анын тексері9із.

18 Та4ам біртегіс емес дай( Бастап+ы ингредиенттерді нашар Егер рецептте к8рсетілген болса, ба4дар(
ындалды – жайманы9 т8( араластыру. лама ж-мысы басталар алдында 8німдерді
менгі б8лігіндегі 8німдер жа+сылап араластыры9ыз.
жартылай 4ана піскен.

19 Та4ам шикі, к6ткендегі( �ыздыр4ыш элементте б8где зат. �ыздыр4ыш элементті уа+ытылы тексеріп,
ден -за+ уа+ыт дайын( тазалап отыры9ыз. Дайындауды бастар ал(
дауды талап етеді. дында онда еш+андай б8где зат жо+ екен(

дігін тексері9із.
20 Йогурт -йытылмады Йогуртта белсенді лактобактерия( Тек жа9а ж3не сапалы бастап+ы компо(

ж3не жа4ымсыз иісі ларды9 саны жеткіліксіз немесе са( ненттерді 4ана +олданы9ыз.
бар. пасыз йогурт.

Жайма немесе жайма +а+па4ы Йогуртты дайындар алдында жайманы ж3не
нашар зарарсыздандырыл4ан. жайма +а+па4ын жа+сылап зарарсыз(

дандыры9ыз.
21 Дисплейде EE1 неме( Бас+арушы датчиктер б-зыл4ан. Авторлас+ан сервис орталы4ымен хабар(

се EE0 жылтылдайды. ласу +ажет.

Белгілі рецепттер

Нан пісіру

Ингредиенттерді +ос+ан кезде рецептті9 реттілігін +ата9 т6рде са+та9ыз.
Нан пісіруді9 е9 жа+сы н3тижесіне жету 6шін -н4а +опсыт+ыш +осы9ыз, себебі 3рт6рлі аума+тардаНан пісіруді9 е9 жа+сы н3тижесіне жету 6шін -н4а +опсыт+ыш +осы9ыз, себебі 3рт6рлі аума+тардаНан пісіруді9 е9 жа+сы н3тижесіне жету 6шін -н4а +опсыт+ыш +осы9ыз, себебі 3рт6рлі аума+тардаНан пісіруді9 е9 жа+сы н3тижесіне жету 6шін -н4а +опсыт+ыш +осы9ыз, себебі 3рт6рлі аума+тардаНан пісіруді9 е9 жа+сы н3тижесіне жету 6шін -н4а +опсыт+ыш +осы9ыз, себебі 3рт6рлі аума+тарда

3рт6рлі сапалы -н +олданылады.3рт6рлі сапалы -н +олданылады.3рт6рлі сапалы -н +олданылады.3рт6рлі сапалы -н +олданылады.3рт6рлі сапалы -н +олданылады.
1. Негізгі нан

Ингредиенттер 700 г 900 г
Су 270 мл 350 мл
@сімдік майы 3 ас +. 4 ас +.
Т-з 1 ½ шай +. 2 шай +.
�ант 2 ½ ас +. 3 ас +.
eн 3 шыныая+ 4 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 1 шай +. 1 ½ шай +.

2. Ультра тез пісетін нан
Ингредиенттер 700 г 900 г
Жылы су (45–50 градус) 250 мл 330 мл
Ж-мырт+а 1 1
@сімдік майы 3 ас +. 4 ас +.
Т-з 1 ½ шай +. 2 шай +.
�ант 1 ½ ас +. 2 ас +.
Нан4а арнал4ан -н 3 шыныая+ 4 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 3 шай +. 4 шай +.

3. Т-тас д3нді нан
Ингредиенттер 700 г 900 г
Су 270 мл 360 мл
eнта+тал4ан кебек 1 шыныая+ 1 ½ шыныая+
@сімдік майы 2 ½ ас +. 3 ас +.
Т-з 1 ½ шай +. 2 шай +.
�о9ыр -нта+тал4ан +ант 4 ас +. 5 ас +.
Майлы емес +-р4а+ с6т 3 ас +. 4 ас +.
Нан4а арнал4ан -н 2 шыныая+ 2 ½ шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 2 шай +. 2 ½ шай +.



52

4. Ашытыл4ан +амыр
Ингредиенттер
Су 270 мл
eн 4 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 2 шай +.

Назар аудары�ыз: рецепт ашытыл!ан ж�не аралас типі 	амыр $шін

жарамды.

5. Т3тті нан
Ингредиенттер 700 г 900 г
Су 262 мл 350 мл
Майлы емес +-р4а+ с6т 1 ас +. 1 ½ ас +.
@сімдік майы 3 ас +. 4 ас +.
Т-з 0,8 ас +. 1 ас +.
�ант 0,4 шыныая+ ½ шыныая+
eн 3 шыныая+ 4 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 0,8 ас +. 1 ас +.

Назар аудары�ыз: су немесе с$т �нта!ын жа�а с$тпен алмастыру!а

болады. С$тті� м�лшері суды� м�лшеріне те�.

6. Французды+ нан
Ингредиенттер 700 г 900 г
Су 247 мл 330 мл
@сімдік майы 3 ас +. 4 ас +.
Лимон шырыны 1,1 ас +. 1,5 ас +.
Т-з 1,5 шай +. 2 шай +.
�ант 2,3 ас +. 3 ас +.
Нан4а арнал4ан -н 3 шыныая+ 4 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 1 шай +. 1,5 шай +.

7. Мейіз +осыл4ан нан
Ингредиенттер 700 г 900 г
Су + 1 ж-мырт+а 240 мл 320 мл
Бал 1 ас +. 1 ½ ас +.
С6т -нта4ы ½ шыныая+ 2/3 шыныая+
Т-з 0,8 шай +. 1 шай +.
�ант 0,3 шыныая+ 1/3 шыныая+
eн 2 + 2/3 шыныая+ 3 + 2/3 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 0,8 шай +. 1 шай +.
Кілегейлі май 2 ½ шай +. 3 шай +.
Мейіз 0.3 шыныая+ ½ шыныая+
eсынылатын ба4дарлама: ТHТТІ

Назар аудары�ыз: мейізді жайма!а 	осымша ингредиенттерді 	осу

дыбысты	 сигналы естілгеннен кейін 	осы�ыз.

8. Банан наны
Ингредиенттер 700 г 900 г
Су + 1 ж-мырт+а 200 мл 270 мл
Бал 1 ас +. 1 ½ ас +.
С6т -нта4ы 0,4 шыныая+ ½ шыныая+
Т-з 0,8 шай +. 1 шай +.
�ант 0,3 шыныая+ 1/3 шыныая+
Нан4а арнал4ан -н 2 + 2/3 шыныая+ 3 + 2/3 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 0,8 шай +. 1 шай +.
eса+тал4ан банан ½ банан ¾ банан
Май 2 + ½ шай +. 3 шай +.
eсынылатын ба4дарлама: ТHТТІ



53

�
А

ЗА
�

9. Жа94а+ +осыл4ан нан
Ингредиенттер 700 г 900 г
Су + 1 ж-мырт+а 255 мл 340 мл
С6т -нта4ы 3 ас +. 4 ас +.
Кілегейлі май 3 ас +. 4 ас +.
Т-з 1 шай +. 1,3 шай +.
�ант 2,5 ас +. 3 ас +.
Нан4а арнал4ан -н 3 шыныая+ 4 шыныая+
�-р4а+ ашыт+ы 1,5 шай +. 2 шай +.
Жа94а+ 0,3 шыныая+ 1/3 шыныая+
eсынылатын ба4дарлама: НЕГІЗГІ

Назар аудары�ыз: �лшемі $лкен емес жа�!а	тарды 	олданы�ыз

(мысалы, самырсын жа�!а	тары). Ірі жа�!а	тарды $лкен емес

�лшемге дейін �са	тау 	ажет.

10. Бал +осыл4ан б3ліш
Ж-мырт+а 4
�о9ыр -нта+тал4ан +ант 160г
Т-з 2/3 шай +.
Бал 2,5 ас +.
С6т 2,5 ас +.
�опсыт+ыш +осыл4ан -н (кекске арнал4ан дайын +оспа) 150г
@сімдік майы 4 ас +асы+

Дайындау т3сілі:
Ж-мырт+аны т-з ж3не +ант +осыл к8псіті9із.
Бал, 8сімдік майын +осы9ыз ж3не к8псітуді жал4астыры9ыз.
Кекске арнал4ан +оспаны +осы9ыз ж3не +олмен біртегіс етіп араластыры9ыз.
С6т +осы9ыз ж3не +айтадан +олмен араластыры9ыз.
Майлан4ан нан4а арнал4ан жайма4а +оспаны салы9ыз.
Пісіру 6шін -сынылатын ба4дарлама: КЕКС.
11. �-лпынай джемі

Ингредиенттер
Блендерде -са+тал4ан тазартыл4ан +-лпынай 3 шыныая+
�ант 1,25 шыныая+
Лимон шырыны 3 ас +.

Назар аудары�ыз: сіз джемді дайындау $шін ты!ыз ж�не шырынды

ортасы бар бас	а да жидектерді немесе жемістерді (мысалы, �рік,

шабдалы) 	олдана аласыз. +ыш	ылды жидектер лимон шырынын

	осуды талап етпейді (мысалы, �рік). Егер сіз ты!ызды!ы жо!ары

конфитюр типті �нім ал!ы�ыз келсе, кішкене крахмал 	осы�ыз

(шамамен $ш шыныая	 жидекке 1/8 �лшеуіш шыныая	 крахмал).

Ысты; та-амдар

1. Сириялы+ палау
Ингредиенттер
�ой еті (жауырын немесе т8с) 300 г
Палау4а арнал4ан к6ріш 2 8лшеуіш шыныая+
�ойды9 майы 2 ас +асы+
Т6йінді пияз 1 басы
Су 2 8лшеуіш шыныая+
�ызана+ пастасы 1 ас +асы+
А+желкен к8гі (немесе кез келген бас+асы) 1 т6йін
eн 1 шай +.
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eнта+тал4ан даршын 1/8 шай +.
Т-з 1 ½ шай +.
�ызыл т3тті -нта+тал4ан б-рыш 1/8 шай +.

Дайындау т3сілі:
�ой майында -са+тап турал4ан т6йінді пиязды +уыры9ыз, оны9 6стіне -нды себі9із, т-з ж3не б-рыш
салы9ыз.
�ойды9 етін 6лесті кесектерге кесі9із ж3не -ры9ыз.
Жайма4а +ойды9 етін, +уырыл4ан пиязды, +ызана+ пастасын, жуыл4ан т6йінге біріктірілген к8кті,
-нта+тал4ан даршынды, +ызыл т3тті -нта+тал4ан б-рышты салы9ыз.
Жуыл4ан к6рішті сеуіп салы9ыз.
Су +-йы9ыз.
Дайындау уа+ытында 20 минуттан кейін +а+па+ты а+ырындап ашып, барлы+ ингредиенттерді
араластыры9ыз.
Дайындап бол4аннан кейін к8к т6йінін палаудан алып таста9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: КfРІШ/ПАЛАУ.
2. Испанды+ к6ріш

Ингредиенттер
eзын к6ріш 240 г
eса+тап турал4ан т6йінді пияз 120 г
eса+тап турал4ан жасыл б-рыш 1 дана
Май немесе маргарин 2 ас +асы+
Жа9а піскен +ызана+тар 450 г
Т-з 1 ½ шай +.
�ара -нта+тал4ан б-рыш 1/8 шай +.
Су 2 8лшеуіш шыныая+
Дайындау т3сілі:

Майда турал4ан т6йінді пиязды ж3не жасыл б-рышты алтын т6сті бол4ан4а дейін +уыры9ыз.
�ызана+тарды +айна+ су4а салып алып, +абы4ын алы9ыз, -са+тап тура9ыз.
Дайындау4а арнал4ан жайма4а к6ріш, -са+тап турал4ан +ызана+ты, т-зды, +ара -нта+тал4ан б-рышты
салы9ыз.
Оны9 6стіне +уырыл4ан пияз бен жасыл б-рышты салы9ыз.
Су +-йы9ыз.
Дайындау уа+ытында 20 минуттан кейін +а+па+ты а+ырындап ашып, барлы+ ингредиенттерді
араластыры9ыз. Содан кейін +а+па+ты жауып +ойы9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: КfРІШ/ПАЛАУ.
3. Б-+тырыл4ан к8к8ністер

Ингредиенттер
Картоп 2 дана (шамамен 100г)
Ж-+а +абы+ты жас к3ділер 1 к3ді (шамамен 100г)
Т6йінді пияз 1 дана
�ызана+тар 3 дана (шамамен 200г)
Консервіленген ж6гері д3ндері ½ банка
Т3тті болгар б-рышы 1 дана
Сарымса+ 3 б8лігі
@сімдік майы 3 ас +асы+
Т-з ¼ шай +.
�ара -нта+тал4ан б-рыш 1/8 шай +.
Жа9а балдырк8к д3мі бойынша
Су ½ 8лшеуіш шыныая+
�айма+ ½ 8лшеуіш шыныая+

Дайындау т3сілі:
Т6йінді пиязды тазалап, жарты са+ина т6рінде кесі9із.
�ызана+тарды +айна+ су4а салып алып, +абы4ын алы9ыз, б8ліктерге кесі9із.
Дайындау4а арнал4ан жайма4а +абаттап тазартыл4ан ж3не турал4ан картопты, к3діні, т6йінді пиязды,
болгар б-рышын, +ызана+тарды салы9ыз.
Банкадан алдын ала суды т8гіп тастап, консервіленген ж6геріні салы9ыз.
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Жайма4а к3діні салы9ыз.
К3діні9 6стіне +ызана+тарды салы9ыз.
Езілген сарымса+ты9 6стіне б-рыш ж3не т-зды салы9ыз.
Кесілген балдырк8кті себі9із.
8сімдік майын б6ркі9із.
eсынылатын ба4дарлама: ТЕЗ.
Дастар+ан4а +ояр алдында +айма+ +-йы9ыз.

Назар аудары�ыз: ТЕЗ ба!дарламасы ж�мысын ая	та!аннан кейін

автоматты т$рде жылуды са	тау режимі 	осылады. Б�л рецепт

$шін к�к�ністерді �за	 �стап 	алмау ма�ызды – ба!дарлама

ж�мысын ая	та!аннан кейін бірден 	�ралды с�ндіру $шін

СТАРТ/СТОП батырмасын басы�ыз.

4. Ашы4ан орамжапыра+тан жасал4ан айнтопф (д3ст6рлі +ою неміс сорпасы)
Ингредиенттер
Шош+а еті (мойын жа4ы) 250г
@сімдік майы 3 ас +асы+
Т6йінді пияз 2 басы
Сарымса+ д3м бойынша (2(3 б8лік)
�ызана+ пастасы 1 ас +асы+
Ашытыл4ан орамжапыра+ 250 г
Картоп 2 дана (шамамен 100г)
Ет сорпасы немесе су + сорпа текшесі 4 8лшеуіш шыныая+
Тмин 1/8 шай +.
Т-з ½ шай +.
Кілегейлі май 2 ас +асы+
�ара -нта+тал4ан б-рыш 1/8 шай +.
Балдырк8к ж3не а+желкен к8гі д3м бойынша

Назар аудары�ыз: егер Сіз сорпа текшесін 	олданса�ыз, т�з 	оспа�ыз.

Дайындау т3сілі:
Т6йінді пиязды тазалап, жарты са+ина т6рінде кесі9із.
Картопты б8ліктермен кесі9із.
Шош+а етін 6лкен емес текшелерге кесі9із.
Пиязды майда +уыры9ыз, шош+а етін, -са+тал4ан сарымса+ты ж3не +ызана+ пастасын +осы9ыз.
Жайма4а пияз ж3не сарымса+ +осыл4ан +уырыл4ан шош+а етін салы9ыз.
Картоп ж3не ашытыл4ан орамжапыра+ты +осы9ыз.
Сорпаны немесе су мен сорпа текшесін +-йы9ыз.
Тмин, т-з, -нта+тал4ан б-рышты +осы9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: СОРПА/РАГУ.
5. Балапан етінен дайындал4ан рагу

Ингредиенттер
Балапан (тазартыл4ан ж3не ішек—
+арнынан тазартыл4ан, басы кесілген) 1 (шамамен 300г)
Картоп 3 дана (шамамен 150г)
С3біз 2 дана (шамамен 100г)
Т6сті орамжапыра+ 1 6лкен емес +аудан (шамамен 200г)
�ызана+тар 3 дана (шамамен 150г)
Кілегейлі май 2 ас +асы+
Т-з ½ шай +.
�ара -нта+тал4ан б-рыш 1/8 шай +.
А+желкен к8гі д3м бойынша
Су 1½ 8лшеуіш шыныая+
�айма+ ½ 8лшеуіш шыныая+

Дайындау т3сілі:
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Жа+сылап жуыл4ан балапанды орташа 8лшемді б8ліктерге кесі9із (шамамен 6 б8лікке).
Дайындау4а арнал4ан жайма4а балапан б8ліктерін салы9ыз, 6стіне кесілген с3бізді, картопты,
+аудандар4а ажыратыл4ан т6сті орамжапыра+ты, кесілген +ызана+тарды, майдалан4ан а+желкен к8гін
салы9ыз.
кілегейлі майды +осы9ыз, т-з, б-рыш салы9ыз.
Су +-йы9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: СОРПА/РАГУ.
6. Етпен б-+тырыл4ан 6рме б-рша+

Ингредиенттер
Май 1 ас +асы+
Т6йінді пияз 1 басы
Сарымса+ 1 б8лігі
Гуляш 500 г
Ащы б-рыш 1 собы+
�ызана+ пастасы 2 ас +асы+
К69гірт кептірілген 6рме б-рша+ 400 г
Т-з ½ шай +.
Су 1 ½ 8лшеуіш шыныая+

Дайындау т3сілі:
fрме б-рша+ты суы+ су4а 40(50 минут+а салып +ойы9ыз.
Суды т8гі9із ж3не 6рме б-рша+ты жуы9ыз.
Пияз ж3не сарымса+ты -са+та9ыз, майда алтын т6стес бол4анша +уыры9ыз.
Дайындау4а арнал4ан жайма4а 6рме б-рша+ты, гуляш, ащы б-рыш собы4ын салы9ыз.
Гуляш салын4ан жайма4а +уырыл4ан пияз бен сарымса+ты, +ызана+ пастасын салы9ыз.
Су +-йы9ыз.
Д3м бойынша д3мдеуіштерді салы9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: БАЯУ.
7. Мейіз +осыл4ан бидай бот+асы

Ингредиенттер
Бидай жармасы 2 8лшеуіш шыныая+
Су 4 8лшеуіш шыныая+
Т-з ½ шай +.
�ант 2 ас +асы+
С6йексіз мейіз ½ 8лшеуіш шыныая+
Кілегейлі май 4 ас +асы+

Дайындау т3сілі:
Жарманы 6ш рет а4ын су атында жуы9ыз ж3не оны дайындау4а арнал4ан жайма4а салы9ыз.
Жарманы9 6стіне су +-йы9ыз.
Жайма4а +ант, т-з, май, алдын ала жібітілген мейізді салы9ыз.
Б3рін жа+сылап араластыры9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: КfРІШ/ПАЛАУ.
8. Бу4а пісірілген т6сті орамжапыра+ (MBS(2175 моделі 6шін)

Ингредиенттер
Т6сті орамжапыра+ 1 6лкен емес +аудан

Дайындау т3сілі:
Т6сті орамжапыра+ты9 +ауданын тазала9ыз, 6лкен емес шо4ырлар4а б8лі9із, а4ынды сумен жа+сылап
жуы9ыз. Буда дайындау4а арнал4ан себетке салы9ыз.
Ысты+ та4амдарды дайындау4а арнал4ан жайма4а таза суы+ суды жайманы9 ішіндегі белгіден кішкене
асырып +-йы9ыз.
Жайма4а себет(буда пісіргішті +ойы9ыз.
eсынылатын ба4дарлама: КfРІШ/ПАЛАУ.
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Ж?НДЕУ Ж�НЕ �АЛПЫНА КЕЛТІРУ

Егер Сізді9 +-ралы9ыз ж-мыс істемесе немесе тиісті т6рде ж-мыс істемесе, ке9ес
алу немесе ж8ндету 6шін у3кілетті сервис орталы4ымен хабарласы9ыз.

Кепілдеме таратылмады:

((((( Б-йым +аптамасына, шы4ындалатын материалдар мен керек(жара+тар4а (+ала+тар,
ты4ыздаушы са+иналар4а, +уаттандыру элементтеріне ж3не т.б.);

((((( Механикалы+ за+ымдалу4а ж3не б-йымны9 таби4и тозуына;
((((( Арты+ ж6ктеу, д-рыс емес немесе -+ыпсыз пайдалану, б-йымны9 ішіне с-йы+ты+, ша9, ж3ндіктер ж3не

бас+а да б8где заттарды9 т6суінен, пластмасса ж3не бас+а да термот-ра+ты б8ліктерге жо4ары
температураларды9 3серінен, же9ілмейтін к6ш (жазатайым жа4дай, 8рт, су тас+ыны, электр желісіндегі
б-зылу, найза4ай со++ысы ж3не бас+алары) 3серінен туында4ан б-зылулар4а;

((((( Т8менде келтірілген жа4дайлармен туында4ан за+ымданулар4а:
Жо4арыда айтыл4ан +ауіпсіздік шараларын ж3не пайдалану бойынша н-с+аулы+тарды орындамау;
Коммерциялы+ ма+саттарда +олдану (жеке т-рмысты+ +ажеттіліктер ше9берінен шы4атын +олданулар);
�-ралда к8рсетілген кернеуге с3йкес келмейтін желі кернеуіне жал4ау;
У3кілетті т-л4а немесе сервис орталы4ында ж6зеге асырыл4ан р-+сат етілмеген ж8ндеу ж-мыстарды
ж3не +-рал б8ліктерін ауыстыру.
 Су сапасы ж3не жиналып +ал4ан +а+пен туында4ан за+ымданулар (+а+тан тазалау кепілдемелік +ызмет
к8рсетуге кірмейді ж3не Сіз м-ны 8зі9із жасауы9ыз +ажет).

К�ДЕГЕ ЖАРАТУ

Электр т-рмысты+ +-ралды к3деге жарату +орша4ан орта4а е9 аз зиянымен ж3не Сізді9
айма4ы9ызда4ы к3деге жарату бойынша ережелерге с3йкес ж6зеге асырылуы тиіс. �-ралды
д-рыс к3деге жарату 6шін оны шикізатты екіншілік 89деуді9 жергілікті орталы4ына алып
бару жеткілікті.

Бізде шы4арылатын 8німдерді9 +аптамасына тек экологиялы+ таза материалдар 4ана
+олданылады. Сонды+тан картон ж3не +а4азды +а4аз +алды+тарымен бірге тастау4а болады.

�-ралды шы4ару к6ні:�-ралды шы4ару к6ні:�-ралды шы4ару к6ні:�-ралды шы4ару к6ні:�-ралды шы4ару к6ні: +-ралда4ы тауарлы+ та9балауды +ара9ыз.
Шартты белгілеулер:
RU XX YY ZZZ, м-нда4ы
XX – шы4арыл4ан жылы
YY – шы4арыл4ан айы
ZZZ( партия н8мірі
Binatone Binatone Binatone Binatone Binatone TM TM TM TM TM тауарыны9 Ресейдегі негізгі импорттаушысытауарыны9 Ресейдегі негізгі импорттаушысытауарыны9 Ресейдегі негізгі импорттаушысытауарыны9 Ресейдегі негізгі импорттаушысытауарыны9 Ресейдегі негізгі импорттаушысы: «Интеруорлд Продактс» ЖА�. Мекенжайы: 123007, М3скеу +., 2(ші

Хорошевский жолы, 7(6й, 1(корп.
@ндіруші: @ндіруші: @ндіруші: @ндіруші: @ндіруші: Binatone Industries Ltd, Great Britain, U.K., 1 Highbridge Wharf, Greenwich, London, SE 10 9PS (Бинатон Индастриз Лтд, eлыбритания).
Binatone Industries Ltd, eлыбритания 6шін �ХР жасал4ан.
�ызмет ету мерзімі: �ызмет ету мерзімі: �ызмет ету мерзімі: �ызмет ету мерзімі: �ызмет ету мерзімі: сатып ал4ан к6ннен бастап 3 жыл.

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèàñïàçøû:
Íàí ï³ñ³ðóø³ –ìóëüòèï³ñ³ðã³ø
No: BM-2170
220-240V ~50Hz 1260W
Made in China / Ñäåëàíî â ÊÍÐ
Êëàññ çàùèòû I

Bread Maker and Multi-Cooker / Ìóëüòèàñïàçøû:
Íàí ï³ñ³ðóø³ –ìóëüòèï³ñ³ðã³ø
No: MBS-2175
220-240V ~50Hz 1260W
Made in China / Ñäåëàíî â ÊÍÐ
Êëàññ çàùèòû I

ME 10 ME 10
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