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PYCCKUWM .o e e

XJIEBOMNE4b RDE-1642
Jlomaturss xneboneyka npegHasHayeHa ans BoinekaHus xneba,
KEKCOB, MPUrOTOBMIEHUS [iKEMa 1 MorypTa.

OMUCAHUE

Maxenb ynpasneHns
JAucnnein

Kpbiwka

CMOTPOBOE OKHO

®dopma 419 BbINEUKN
JlonacTb Ans 3amelLviBaHKs TecTa
MepHas noxka

MepHbIii cTakaH

Kptousok

10. Kopnyc xne6oneukun

11. BbICTyn BEpXHEW KPbILIKN

CONOGO AWM~

MNaHens ynpaBnexus

12. KHonka Bbi6opa nporpaMmbl Bbineykn «MEHIO»

13. KHorika Bbi6opa «BEC»

14. KHomMka yBenuyeHns BpeMeHM OTCPOHKU «+»

15. KHOMKa yMeHbLLEHNS BPDEMEHW OTCPOHKM «—»

16. KHonka Bbi6opa LBeTa kopouku «LIBET»

17. KHonka BknoyeHus/BoikntoyeHns «Ctapt/Cton/MAY3A»

Aucnnen

18. WHpmkatop HoMepa BbIGpaHHON NporpaMmbl

19. MHaukaTop BpEMEHM OTCPOYKN/OCTaBLIErocs
BPEMEHU paboThl

WHavkatop BeiGopa Beca Boineyku 750 rp
NHpvkatop Bko4eHUs pexuma «Mogbém 2»
Wupvkatop BknoyeHns pexuma «Mogbém 3»
MHaykaTop BKIIOYEHMS pexmvmMa «BbinekaHvie»
WHavkatop Bko4eHns pexrma «Moaaepxarue t'C»
MHpavkaTop 3aBepLUeHns NporpaMmbl «[0ToBo»
WNHavkatop fo6aBneHust AONOMHUTENbHbIX MHTPEANEHTOB
(LykaToB, OpPexoB UTa)

NHpvkatop BbiIGopa LBeTa Kopouku «TEMHas»
WHaukatop BeiGopa Beca Bbineyky 500 rp
Wnavkatop BkoYeHns pexvma «Harpes»
WHaukatop BkoYeHns pexvma «3amec 1»
MHaykaTop BKIIOYEHMS peXvMa paccToiiku Tecta «OTapix»
VHavkaTop BKIOYEeHNUs pexvma «3amec 2»
WHaukatop Bkno4deHns pexunma «fogbém 1»
WNupvkatop BbiGopa LBeTa Kopouku «CeeTnas»
WHavkatop BeiGopa uBeTa Kopoyku «CpeaHsas»

20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.

27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Buumatrne!
1 fononHUTenbHONM 3alunTsl LenecoobpasHo yCTaHOBUTH
B Uenb nuTaHus YCTPOWCTBO 3aluymTHOro otkatodenus (¥30)

C HOMWHAfbHBIM TOKOM CpabaTbiBaHusi, He MPeBbILLaLMM
30 MA; npu ycTaHOBKe caeayeT 06patnTbCs K CNeLnanncTy.

MEPbI BE3OMACHOCTHU

Mepen, ncrnonb3oBaHnem xyieboneykn BHUMATEbHO NpoYuTaiiTe

VHCTPYKLMIO 1 COXPaHsiiiTe ee B TeYeHNe BCEero cpoka akCmy-

ataumu. McnonbayiiTe yCTPOCTBO TOMLKO MO €ro NPSIMoOMy Ha-

3HAYEHMIO, KaK U3NI0KEHO B IAHHOW MHCTPYKLMKW. HenpasunbHoe
obpatleHne ¢ x1eboneyko MOXeT MPUBECTU K ee MOJIOMKe,
npmqmueHwo Bpe/a Nnosib30BaTesio U ero UMyLLEECTBY.
Mepep, BKOYEHWEM B CETb YOeaUTeCh, 4TO paboyee Hanps-
XeHue xneboneyky COOTBETCTBYET HAMPSKEHNIO B 3N1EKTPO-
ceTu.

+ CeTeBOil WHYp CHabXeH «eBPOBWIKOW»; BKlOYaNTE ee B
PO3EeTKY, UMEIOLLYIO HAZIEXHBbIV KOHTaKT 3a3eMIEHUS.

* Bo wu3bexaHve noxapa WM MOPAXEHWs 3NEeKTPUHECKUM
TOKOM Mpy MOAKIIOYEHUM X1eBOoneykn K 3neKTpr4eckomn
PO3eTKE He UCMOSIb3YITEe NepexofHUKN.

+ [pubop He npepHas3HadyeH AN yNpaBfieHWs C MOMOLLbIO
BHELHero TaVIMepa mnn 0T,D,eﬂbHOI7I CUCTEMbI ANCTAHUWOH-
HOTO yNpaBneHust.

* Pa3meLLaiiTe yCTPONCTBO HA POBHO, YCTOMYMBO TEMIOCTOM-
KO NOBEPXHOCTM TaK, YTOObI 4OCTYN K CETEBOW PO3ETKE ObiN
CcB06OAHLIM. PaccTosiHne [0 6nnxanunx npeaMeToB LOMKHO
6bITb He MeHee 20 cM.

+ Bo usbexaHvie BO3ropaHusi Hi1 B KOEM Crly4ae He HakpblBaiiTe
xneboneyky Bo Bpemsi paboTbl.

* He ycraHasnugaiite npubop Ha Apyrve GbiToBble NPMGOPLI
1 cKatepTy.

* He pacnonaraite npu6op psSAOM C UCTOYHUKAMMN OTKPLITOrO
niamMeHu, NerkoBOCTIaMEHSIIOLLVIMUCS BELLLECTBaMN U Moj,
NPSIMBIM COSTHEYHBIMU JTy4aMU.

* He ponyckalite CBMCaHUS CETEBOrO LLHYpa CO CTONA, a Takxe
KOHTaKTa CEeTeBOro LHypa C ropsuMMN MOBEPXHOCTSIMU WA
OCTPbIMU KPOMKaMU KyXOHHO mebenu.

* He ucnonbayiite Npubop BHE MOMELLEHWA.

« Bcerga BbiknovaiTe xneboneyky nepea ee cOOpKon, pas-
6OPKOWA U YACTKON.

* Hwkorpa He octaBnsiite paboTaioLuyto xneboneyky 6e3 npu-
cMmoTpa.

* B cnyyae HenpaBuibHOrO MCNONb30BaHWS Npudopa (Hanpwu-
Mep, Npu HecobMIAeHNN pekoMeHAALWii) BO3MOXHO Mop-
ropaHve xneba u BO3HUKHOBEHWE AbiMa. B aTom cnyyae
OTKJIIOYNTE YCTPOWCTBO, U3BIEKUTE BUJIKY CETEBOIO LIHYpa
13 po3eTku. Mepen YncTkoi nssneknte Gopmy NS BbINEYKN
1 AOXAUTECH MNONHOIO OCThIBaHUS Npubopa.

+ 3anpelaeTca nomellats B pabouyio kamepy NOCTOPOHHME
npeameTsbl.

* Bo Bpems paboTbl HE OTKPLIBAWTE U HE OCTABMISNTE KPbILLKY
xneboneyku OTKPbITOA.
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* He Bk/toYaiTe yCTpoincTeo 6e3 yCTaHOBNEHHO B HEMO HOPMbI
onsi xneba, 3T0 MOXeT NPUBECTY K €ro NOBPEXAEHMIO.

* He npukacaiitech k ABUXYLLMMCS MW BPALLAIOLLMMCS HacTiM
YCTPOIACTBA BO BPeMsi ero paboThbl.

* Bo Bpems paboTbl HE 4OTPArMBanTECh [0 FOPSYMX NMOBEPXHO-
cTein xneboneyku.

* He 3akpbiBaiiTe BEHTUASLMOHHbIE OTBEPCTHS HA KPbILLIKE XJ1e-
6oneuku.

* He onyckaiite pykv BHYTPb pabGoyeit kamepbl xne6Goneyku Bo
BpemMsi paboTbl aBTOMATNHECKOV NPOrpaMmbl.

* BbliHMMas rotoBbiii xned, Geputech 3a pyyky GopMbl Ans
BbINEYKW, NPeABaPUTENLHO HAAEB TEPMOCTOMKME KYXOHHbIE
pyKaBuLibl.

+ Bo wn3bexaHve NoBPEXAEHUS] aHTUMPUrapHOro MOKPbITUS
$OpMbI A5 BbINEYKY, BbIHUMAs x1e6, HE CTy4nTe Mo AHY U
KpasiM GOPMbI, He UCTIONb3YINTE METANIMYECKVE NPEeAMETb,
anepesepHuTe GOPMY 1 BLITPAXMBAITE U3 HEE FOTOBLIN XN1e6.

+ OtknioyaliTe yCTPOWCTBO OT CeTU Nepes, YUCTKOIM Ui B chy-
yae, ecn Bbl M He nonbayeTteck.

+ [py OTK/IOYEHUN BUJKWN CETEBOrO LUHYpa W3 PO3ETKU He
TSHUTE 33 CETEBOW LUHYP, @ AEPXUTECh 3a BUJIKY CETEBOrO
LIHYpa PyKOW.

* He Geputech 3a BUKY CETEBOrO LLIHYpPa MOKPbIMU PyKamu.

* He nonb3yiTecb yCTPOWCTBOM B HENOCPEACTBEHHOW 6nn-
30CTU OT KYXOHHOW PakoBWHbI, HE MOABEPrainTe ero BO3aei-
CTBUIO BNnarwu.

« Bo unsbexaHve ynapa anekTpuiecknumM TOKOM He norpyxaiTe
CEeTeBOW LHYP, BUSIKY CETEBOrO LUHYpa, KOpnyc xneboneuku
B BOAY vnu niobble Apyrue xupkoctu. Ecnu npubop ynan B
BOJY: - He floTparveaiTech A0 Nprbopa, HeMeaNeHHO BbiHbTE
BUJIKY CETEBOrO LUHYpa U3 PO3ETKW, U TONbKO Nocne 3aToro
[ocTaHbTe Nprbop U3 BoAbl. O6paTMTeCh B aBTOPU30BAHHbIN
CEPBWCHBIV LIEHTP A5 MPOBEPKU MM peMoHTa npubopa no
KOHTaKTHbIM agpecam, yka3aHHbIM B FapaHTVII7IHOM TanoHe n
Ha canTe www.rondell.ru.

* U3 coobpaxeHuii 5e30NaCcHOCTM AETEN He OCTaBNANTE NOM-
3TUNEHOBbIE NaKeTbl, UCMOJb3yeMble B Ka4eCTBe YnakoBKU,
6e3 npucmoTpa.

Buumanume! He paspeluarite geTam urpatb C noamaTnieHOBbI-

My naketamu v yrnakoBOYHOV NaéHkoi. OnacHoCTe yayLbs!

* JlaHHOe YCTPOWCTBO He npeaHasHayeHo Afis MCNonb30Ba-
HWUA AeTbMU.

* Bo Bpemsi paboThbl 1 OCTbIBAHWSA pa3MellaiiTe YCTPOICTBO B
MecTax, HelOCTYMHbIX /15 ieTei.

* He paspeluaiiTe feTam npukacatbesi K YCTPONCTBY U K ceTe-
BOMY LLUIHYPY BO BpeMsi paboTbl yCTPOICTBA.

« T[pubop He npegHasHayeH ANS WCMONL30BAHUS NMLAMMU
(BK/IOYAsA feTeit) C MOHUXKEHHBIMU (BU3NYECKUMU, CEHCOP-
HBIMW UM YMCTBEHHBLIMIU CMIOCOBHOCTAMW UM NpW OTCYT-
CTBUM Y HUX XMU3HEHHOro onbiTa nnun 3HaHVIl7I, €C/IN OHN He

HaxoAsTCA NOA, MPUCMOTPOM WM He NMPOWHCTPYKTUPOBaHbI
06 1CMonb30BaHUM NpuGopa INLOM, OTBETCTBEHHBIM 3a WX
6e30MacHOCTb.

+  [leTv JOMKHBI HAXOAWTLCS MO NPUCMOTPOM AJ1S HeAoMnyLLe-
HWS Urp C NPUGOPOM.

« [eproanyeckn nposepsaiiTe LENOCTHOCTb CETEBONO LUHYpPaA U
BUSIKU CETEBOTO LUHYpA.

+ 3anpeLuaeTcs MCNonb3oeatb XneGoneyky Mpy MOBPEXAEHN
CETEBOrO LLHYpa W1 BISIKU CETEBOTO LLUIHYPA, eCnvi Nprbop pabo-
TaeT ¢ nepebosMu, Mocse ero nafieH1s MW 1HOTO NOBPEXAEHWS.

+ [pyv noBpexaeHUu LWHypa NUTaHUs ero 3aMeHy BO n3bexa-
HIE OMACHOCTYN AOJKHbI MPON3BOAUTL N3TrOTOBUTEb, CEPBUIC-
Has cnyx6a nnm nofoGHbIV KBAMMPUUMPOBAHHbIA MEPCOHaU.

+ 3anpelaeTcs CaMmoCTOSTENLHO PEMOHTUPOBATL Npubop. He
pa36ypaiite NPUGOP CaMOCTOSTENLHO, MPU BO3HUKHOBEHWN
NoObIX HENCNPABHOCTEN, a TaKxXe Mocne MafieHns yCTpoii-
CTBa BbIK/tOYMUTE NPUGOP M3 PO3ETKM 1 0OpaTUTeCh B 06O
aBTOPU30BAHHBIN (YNOJIHOMOYEHHBIN) CEPBUCHBLIA LEHTP No
KOHTaKTHbIM aApecam, ykasaHHbIM B rapaHTUIMHOM TasioHe v
Ha caiite www.rondell.ru.

* [lepeBo3unTe YCTPOMCTBO B 3aBOLCKON YNaKOBKe.

*  XpaHuTe yCTPOMNCTBO B CYXOM MPOXNaiHOM MecTe, HeAoCTymn-
HOM AJ151 AETEN U NIOAEN C OrpaHNyEHHBIMU BO3MOXHOCTSMU.

JAHHbIV MPUBOP MPEAHASHAYEH [J151 MCTOJIb30BAHUS
TOJIbKO B BbITOBbIX YCJIOBUSIX. SATPELLAETCST KOMMEP-
YECKOE WCIOJIbBOBAHUVE U UCIOJ/Ib30BAHUE MPUEOPA
B rMPON3BOACTBEHHbIX 3OHAX Y PABOYUX NTOMELLIEHNSIX.

MEPE/A NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM
Mocne 1p

PTUPOBKN NN ycTpoiicTBa npu

i T parype AUMO BblAEPXaTb €ro

npu KOMHaTHOW TeMneparype He MeHee TPEX 4acoB.

- MsBnekute yCTPOMCTBO M3 ynakoBkW W ypanute niobble
Hakneiiku1, MeLaiolme paboTe ycTpoicTaa.

- [poBepbTe LeNoCTHOCTb YCTPOWCTBA, MPU HAYMK NMOBPEX-
[LiEHWIA He NONb3YNTECh YCTPONCTBOM.

—  OTkpoiiTe KpbILLKY (3), B3SBLIMCH 3a pyuky (11).

— [MpunogHMMUTE 1 BO3LMUTECH 3a PY4KY GOPMbI /151 BbINeYKM
(5), NoOBEepHMTE PYy4Ky MPOTUB YACOBOW CTPENKW W BbIHBTE
dopmy (5).

- TMpomoiite dopmy (5), nonacTtb (6), MEPHbI cTakaH (8), Mep-
HYI0 NIOXKY (7) 1 Kptoyok (9) Tennoi BOAOK C MCMOb30Ba-
HUEM HeMTPanbHOrO MOIOLLEro CPEACTBA, 3aTeM TLIATENbHO
npocylumTe.

— MMpotpute kopnyc xne6oneuykn (10) 1 Kpbiwky (3) msrkoi
cnerka BNaxHoi TKaHbIO, NMOC/E YEro BbITPUTE HACYXO.

— YctaHoBute dopmy Ans Bbineyku (5) Ha MECTO 1 NOBEpHUTE
€6 Mo 4acoBOW CTpesike [0 ynopa, YCTaHOBUTE JIonacTb ANst
3amelunBaHus Tecta (6) Ha ocb B popme [N1st Bbineyku (5).
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— 3akporiTe KpbILLKy (3).

— YcraHoBuTe NpubOp Ha POBHOW CyXOW, TEPMOCTOMKOW W
YCTONYMBOW MOBEPXHOCTU. PacctosHve [0 Gamkaiumnx
MOBEPXHOCTEN [LOMXKHO BbITh He MeHee 20 CM.

— 3akpoliTe KpbILLKY (3), BKIOYMTE YCTPONCTBO, BCTABUB BUSIKY
CeTeBOro LWHypa B po3eTky. PasgacTcst 3ByKOBOW CUrHan, Ha
pucnnee (2) nosBATCS HOMepP NepBoii NPOrpaMMbl HA UHAVKA-
Tope (18), nokasaHus BpemeHn paboTsl «3:11» Ha MHAMKaTOpe
(19), BKNtounTCA MHAMKaTOP BoiGopa Beca 750 r (20), u uHan-
KaTop BblIGopa LBeTa KOpoUku «cpeaHsis» (35).

— TocnenosatensHo Haxumas kHonky (12) «MEHIO» BbiGepuTe
nporpammy (14) «BbINEKAHWE», nocne 4ero HaxmmTe KHOMKy
(17) «CTAPT/CTOIM/NAY3A» 1 naiite yCTpOMCTBY NPOrpeThest
B TeyeHune 10 MUHyT.

Mpumeyanue: [py NeEPBOM 1CMOIb30BaHNM BO3MOXHO r0sIB/IE-

Hue 3anaxa OT HarpeBaTesIbHOro AIeMeHTa U HeOOJIbLLOrO KOJN-

yecTBa fibiMa, 370 10MyCTUMO.

— Yepes 10 MyHYT Bbikto4MTE Xneboneuky. [Ins aToro HaxmuTe
1 yaepxusaiite kHonky (17) «<CTAPT/CTOIM/MAY3A» o noss-
JIeHVs! MPOZOKUTENBHOTO 3BYKOBOrO CUrHana v UsBnekute
BUJIKY CETEBOrO LLUHYpa 13 3/1eKTPUYECKO PO3eTKM.

— OTkpoiiTe KpbILLKY (3) 1 faiiTe yCTPONCTBY OCTbITb.

— Msrkoit rybkoih C HEeUTpasbHbIM MOILWWM  CPeACTBOM
BbIMOTE hopMy Ans Bbineyku (5), nonactb (6), MepHbI cTa-
KaH (8), noxky (7) v kptoyok (9).

- BbICyLLIVITe CbEMHbIe aeTanu.

— Xneboneuka rotosa k paboTe.

lMpumeyanmne: Xneboneyka rnpeaHasHavyeHa A paboTsl B LN-

POKOM Anana3oHe TeMrneparyp, OAHaKo YPEe3MEepPHO BbICOKast NN

Hn3Kasi Temrieparypa B rmoMeLleHn BJISeT Ha rnpoLecc nogbema

TecTa u, ciefoBaTesbHo, Ha pasMep 1 N0THOCTL xneba. Hanbo-

J1ee onTumasbHasi Temneparypa B nomeLyeHum ot +15 1o +34 °C.

Mporp npuro ] n

MoBTOpHLIMK HaxaTuamMu kHonku (12) «MEHIO» BbiGepute oaHy
13 19 nporpamm. Homep BbiGpaHHoi nporpammsl (18) Gyaer
oTobGpaxarbcs Ha aucnnee (2).

1. «OCHOBHOM». MporpamMma BkJio4aeT BCE TP CTaANM npu-
roToBneHus xneba: 3aMec Tecta, NoAbeM TECTA U BbINeUKa.

2. «CAOBA>». MNporpamMma 415 NPUroTOBNEHWS CNIAAKOW BbINEYKU.
3. «XJIEB HA 3AKBACKE». lMporpammMa [ NpuroToBieHus
6e3apoxekeBoro xneba ¢ NCrnonb3oBaHMeM TepMOPUIbHOI 3aK-
Backu. Xneb Ha 3akBacke Gonee NNOTHbIN, AONTO HE YEPCTBEET.
Bpewmsi npurotoBnexus Takoro xiieba coctaBnsieT He MeHee 6,5
4acoB B 3aBVCVIMOCTY OT BbIGPaHHOTO Beca.

4. «DPAHLY3CKUM». DpaHuysckuii x1e6 uMeeT TOHKylo
XPYCTSILLYIO KOPOUKY W BO3AYLUHYIO CTPYKTYpY. [pu Bhineyke He
MCMONb3yeTCs1 MOMOKO, TONbko Bofa. [puroTtoBneHve xneba
3aHVMaeT 6onee NPoOJOMKUTENBHOE BPEMS, YeM MO nporpaMme
«OCHOBHOI».

i  PY CCKUT e e

5. «LLENIbHO3EPHOBOW XJIEB». Buinekaiite nonesHslit xned
13 LieNIbHO3EPHOBOW MyKM TOHKOrO unu rpy6oro nomona. He pe-
KOMEH[yeTCsl N0b30BaTLCs PYHKLMEN OTCPOYKM MPU NPUroTOB-
JIeHNV Takoro xneba, Tak kak 3T0 MOXET NPUBECTY K HeXeNaTeslb-
HbIM peaynbtatam. JJonoNHUTENbHO MOXHO A006aBUTb CEMEUKH,
opexu, CeMeHa fibHa.

6. «9KCMPECC». Bbineuka xneba npovncxoaut GeicTpee, Yem B
nporpamme. «OCHOBHOW», Ho xneb, kak npaBuIo, MeHbLLE MO
06bEMY 1 C 6osiee NNOTHOM TEKCTYPOIA.

7. «BE3 CAXAPA». [porpamma npeaHasHadeHa 415 nonyyeHuns
LPOXOKEeBOIA Bbineykn 6e3 MCNonb30BaHNs caxapa.

8. «MYJIBTUSEPHOBOW>. MporpamMma no3sonsieT npuroto-
BUTb MOJIE3HbIN XN1€6 C BLICOKMM COAepXaHNeM KNeT4aTku v nu-
LLIEBbIX BOJIOKOH. B cocTase Takoro xneba myka rpy6oro nomosna,
31aKv U pa3nnyHble BUfibl 3€PEH.

9. «MOJIOYHbIN». [lo6asneHvie Monoka B xne6 genaet ero 60-
11ee PYyMSIHBIM C HEXXHbIM MOPUCTBIM MSKULLEM.

10. «<BUCKBUT». MNporpamma no3sonsieT NpuroToBUTb BO3AYLL-
Hblii BUCKBWT, KOTOPbI MOXHO NPEBPATUTL B TOPT, MUPOXHOE 1
napyrue feceptbl. CaM GUCKBUAT MOXHO [LOMOJIHATL OPEXaMu Uim
uykatamu.

11. «OMAPA». lMporpaMma npefHasHadeHa 415 3ameLunBaHmns n
NoAroTOBKM ONapbl IPOXXEBOro TecTa.

12. «TECTO». Xneboneyka 3amMeLLBaET TECTO U JAET eMy NoA-
HATLCA. Micnonb3yiiTe 9T0 TECTO ANsi MPUrOTOBNIEHNS [OMALLHEN
BbINEYKN (MMPOXKOB, NuuLbl 1 T.4.). MNpumepbl peuenTos Tecta
cMoTpuTe B paspene «PeLenTbl».

13. «OXEM». [MpurotoBbTe apoMaTHbIl [OMALUHUIA [OXEM.
DpyKTbl AN AXKEeMa NpeBapuTENbHO HapexXbTe.

14. «BbINEKAHUE». YcTpoiictBo paboTaeT kak obblyHas anek-
Tpuyeckas ayxoska. [porpamma MCKo4aeT pexvMbl 3ameca v
nogbema Tecta. /IcrnonbayeTcs s BbINekaHwst ye rotoBoro Te-
CTa Uy JLONOJTHUTESLHOTO MOAPYMSHUBAHUS UCNIEYEHHOTO X1eba.
Bpemsi paboTbl NporpamMmMbl MOXeT ObiTb M3MeHeHO 0T 10 MUHYT
no 14aca 30 MUHYT.

15. «MMOTr'YPT». Tonbko cnabbiit Harpes, Bbl MoxeTe camocTos-
TesNbHO yCTaHaBNMBATh BPEMS MPUrOTOBNEHUS! OTYPTOB.
JlaHHas nporpaMma nofAepxXuBaeT CTabubHyo HU3KYIO Temne-
partypy, KoTopasi N03BONSET NPUrOTOBUTL HATYPasIbHbIN OTrypT B
LOMaLLHKUX yecnoBusix. Bpemsi npurotosnenms 6-8 vacos. Mocne
3TOro ero Heo6xoAMMO OTNPaBKTb B XONOAMIIBHUK Ha [Ba Haca,
3a 3T0 BPeMs OH 3arycTeeT. B kauecTse BKyCOBbIX 406aBOK npe-
KpacHo nopoiayT men, opexu, 3naku. [Jo6aBnsTb 1X HYXHO Mo-
Cre NpuroToBsieHus B xsieboneyu.

16. «BESIIIOTEHOBBIN». MioTeH, wim KneiikosnHa - 1o 6e-
JIOK, OBHAPYXEHHBIN B CEMEHAX 3/1aKOBbIX pacTeHuii (0CO6eHHO
MHOrO ero B niueHuLe, pxu 1 osce). OH onpeensieT Takve xapak-
TEPUCTVKM TECTA, KaK 31aCTUYHOCTb W YNPYroCTb. Y NoAaBnsioLLe-
ro 60MbLIVHCTBA JII0Ael, B TOM YMCNe Y AeTeil, MIOTeH yCrnewHo
pacuienngeTcsa nuuiesapuTebHbIMU q)epMeHTaMI/I n aBnaeTcsa
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XOPOLUVM MCTOYHMKOM Gesnka. Ho cyuiecTsyeT rpynna nonen ¢
HaCNeACTBEHHOW MPenpacrnoNOXeHHOCTbIO, Y KOTOPbIX MOTEH
MOXET BbI3bIBaTb JOBO/IbHO pPeaKoe 3a60NeBaHme Lenakuio.
Mpw aToM 3a6oneBaHnn TPeByeTCs NCKIIOUNTL N3 PALIMOHA [0~
TeHcoaepxalume npoaykTbl. B Hawer xneboneyke Bbl MOXeTe
NPUroTOBUTL AMETUYECKmit xneb 6e3 rioTeHa (06bIMHO U3 pUCo-
BOW, KYKYPY3HOI1, FPEYHEBOMN MyKM UAW CrieLpanbHbIX NeKkapckux
cmecei).

17. «PUC». C NOMOLLbIO 3TOV NPOrpaMMbl Bbl CMOXETE NPUroTo-
BUTb BKYCHbIV 1 NUTaTENbHbIV PUC.

MpumMeyaHune. 3Ta NporpaMma 0AHOBPEMEHHO BapuT 1 nepeme-
LUIMBAET NPUTOTOBNEHHBIN pUC. B pe3ynbtate 4ero cmech AOBO-
JITCSI 10 COCTOSIHUSI 06pa3oBaHKs OJHOPOAHON MaCChl.

18. «)KAPEHbIE OPELLUKMW». 91a pyHKUMs NpeaHa3HaueHa ans
Nerkoro nopkapuBaHvs apaxvica, CoeBblx 6060B, MUHAANs u
[IpYrux BUOOB OPeXOB. Bpems paBoThbl nporpaMmbl MOXHO ycTa-
HaB/IMBaTh B AnanasoH OT 1 MUHYTHI 10 2 4acoB.

19. «MOABEM TECTA». Mporpamma npeaHasHayeHa ans nofb-
€Ma roTOBOro [APOXOKEBOro TecTa U AasbHEMNLLIEero ero UCnosb-
30BaHWst NPY N3roTOBNEHUMN PA3ANYHbIX KyMHAPHbIX U3OENNA.

KHonku naHenu ynpaesnexus
Kaxpoe HaxaTne KHOMoK NaHenun ynpaseHys CONpoBOXAaeTCs
KOPOTKVM 3BYKOBbIM CUFHANOM.

Knonka (12) <MEHIO»
KHonka npeaHasHadeHa Ans Bbibopa 0fHON 13 NporpaMm npu-
rOTOBNIEHWS, CMIUCOK KOTOPbIX MpUBEAEH Ha Kpbiwke (3). Mo-
BTOPHbIMU HaXaTusiMu kKHonku (12) «<MEHHKO» BbiGepuTe oaHy 13
19 nporpamm. Homep BbiGpaHHoit nporpammel (18) Byaet oto-
Gpaxarbes Ha aucnnee (2).

KHonka (17) «CTAPT/CTOIN/MAY3A»

— Haxatnem kHonkun (17) «CTAPT/CTOMM/MAY3A» Bbl MOXeTe
HauaTb, 3aBEPLUNTbL WU NPUOCTAHOBUTL PaboTy NPOrpammbl
NPUrOTOBNIEHNSI.

— Tocne ycTaHOBKM HAcTpoek BblIGpPaHHON MNporpamMmsl,
HaxmuTe kHonky «CTAPT/CTOMM/MAY3A» n 3anyctute npo-
rpaMmy nNpuroToBneHvs. PasnacTcs KopoTkuid 3ByKOBOI CuUr-
Han, [BOETONME B NMOKa3aHWsX BpemeHu (19) GyaeT murars,
HayHeTcs oOpaTHbIi OTCYeT. B mpouecce mpuroToBieHus
OCTa/ibHbl€ KHOMKW CTAHOBATCA HEaKTUBHbIMW.

— Tpu KopoTkoM HaxaTtuu kHonku «CTAPT/CTOIM/MAY3A»,
paboTa nporpammsl GyaeT nprocTaHoBneHa. Ha aucnnee (2)
B TaKOM pexuvme 6yaeT MuraTb MHAMKATOP BPeMeHU paboTsl
nporpammbl npurotosneHus (19). MOBTOPHLIM HaxaTMeM Ha
kHonky «CTAPT/CTOI/MAY3A» (17) Bbl MOXeTE BO30GHOBUTbL
npoLecc npuroTosnieHus. B cnyyae ecnn He 6yaet npousse-
[EHO HUKaKUX OeWCTBUIA, YCTPOMCTBO aBTOMATMYECKMN Mpo-
[0MKMT paboTy nocne 3 MUHYT OXUAAHWS B PeXUME nay3bl.

i .. PYCCKMW

- Ansi NpUHYANTENbHOTO 3aBepLUeHNs PaboTbl MPorpamMMbl Ha
niobom eé atane HaxmuTe 1 yaepxuvsaiite kHonky «CTAPT/
CTOIM/NAY3A» (17) He MeHee 2 cekyH[l, 10 NOSIBIEHUS NPO-
JIOMKUTENBHOTO 3BYKOBOTO CUrHana, MoC/ie Yero UHAMKaTop
BKJIIOYEHWS aKTyaslbHOrO 3Tana paboTsl noracHeT. MokasaHus
Ha fucnnee (2) BEPHYTCS B PEXWUM Ha4asbHOW YCTaHOBKM Mpo-
rpammbl «OCHOBHOW».

KHonku yctaHoBKM BpemeHu oTcpouku (14) «+» u (15) «—»
Bbl MOXeTe 3apaHee 3anporpammMupoBarb, K KakoMy BpemeHu
npoLecc NpuroTosnieHunst 6yaeT 3aBepLUeH.

- KHonkamu maHenu ynpaeneHusi BblbepuTe nporpammy, BeC
BbINEYKMN 1 LBET KOPOUKM.

— Tlocne 3TOro NOBTOPHBLIMW HAXATUAMU KHOMOK (14) «+» ©
(15) «—» ycTaHOBWTE BPEMS OTCPOYKM (4epe3 Kakoe Bpems
6yneT 3aBepLUeH NPOLECC NPUroTOBNEHUS!, HAYMHAs C TOrO
MOMeHTa). Ha aucnnee (2) nnamkarop Bpemenn (19) otobpa-
3UT BPEMS OTCPOYKM.

Mpumevanme: MakcvumansHoe Bpemsi OTCPOYkM — He 6onee

15 yacos, war HacTporiku coctanset 10 MuHyT. [ns GbicTpoii

HacTpOViky BPEMEHY OTCPOYKU HaXMUTE 1 YAEPXUBANTE HyX-

HYIO KHOMKY «+» uamn «-». [lokasaHusi BDEMeHU Ha NHAMKaTope

(19) ByayT namMeHsITbCs ¢ 60/1bLLEN CKOPOCTBIO.

lpumep: Ecnn ceiivac 20:30, 1 Bbl XOTUTE, YTOObI CBEXEUCTIE-

YeHHbIVi x71e6 Obl1 rOTOB K 7 YTPpa CEeAYIOLLEro [iHs, yCTaHOBUTE

Bpemsi oTcpoyku Ha 10 4acoB 30 MUHYT.

— locne yCTaHOBKU BPEMEHW OTCPOYKM HAXMWUTE Ha KHOMKY
(17) «CTAPT/CTOIM/NAY3A», nBOETO4ME B MOKA3aHWSX OCTaB-
werocs BpeMenu (19) GyneT muratb, ¥ Ha4HEeTCs 0BpaTHbI
oTCYeT.

— [Ins OTMEHbI OTCPOYKM 1 OCTAHOBKM PaboThl HAXMUTE 1 yaep-
uBaiite kHonky (17) «CTAPT/CTOIM/MAY3A» po nosisnexus
NPOAOIXNTENBHOMO 3BYKOBOIO CUrHana.

Mpumeyvanne:

—  @yHKLMS OTCPOYKM AOCTYHa Ans nporpamm 1-9 u 12, 16.

- [nsnporpamm 14, 15, 18, 19 ¢ nomoLLbio KHOMOK ( 14) «+» u 16
«-» BO3MOXHO KOPPeKTUpoBaTk Bpemsi paboTsl. [Tocie name-
HeHWs BpemeHy paboTbl NporpamMbl roka3aHus Ha MHAVKa-
Tope (19) 6yayt murats. Haxmute Ha kHorky «CTAPT/CTOl/
MAY3A» (17), nHavkatop Bpemenu ( 19) 6yaet ropets nocTo-
SIHHO. [lns 3anycka nporpammbl CHOBA HAXMUTE KHOMKY ( 17).
Ha gucnnee 2 6ynet murate CUMBO «:». Ha4yHETCS 06paTHbIii
OTCYET BPEMEHU MPUroTOBIEHUSI.

- He npuberaiite K ¢yHKUMM OTCPOYKN MPU UCTIOb30BAHUN
CKOPOMOPTSLUMXCS MPOAYKTOB, Takux Kak MOJIOKO, siiLa,
GPYKTBI N T.A.

Knonka (16) «LUBET»
— TloBTOpHbIMK HaxaTusamm kHonku (16) «LBET» BbiGepute
«CBET/YIO» (34), «CPEOHIOKO» (35) unn «TEMHYIO» (27)
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KOpOouky Bawero xne6a. BbiOpaHHbIi MHOMKATOP UBETa
KOpOuKkKM oTobpasuTcs Ha aucnnee (2).
Mpumeyanue: [aHHas GyHkumsa AocTynHa Ans nporpamm 1-10,
14, 16.

JDononHuteneHbie GyHkuumn «MOALEP)KAHUE t°C»

- Ecnu Bbl He BLIKNIOUMAM YCTPOIICTBO MOC/E 3aBEPLLEHNS NPO-
Lecca BbiMeykn, OHO aBTOMATMYECKU MEpenmeT B Pexum
nozorpesa (NPoA0IXUTENBHOCTL pexumMa 1 4ac).

- O®yHkums «MOALEPXAHUE t'C» BKO4aeTCa TONMbKO nocne
3aBepLUeHns PaBoTbl OCHOBHOM NPOrpammbi.

- [No OKOHYaHUM pex1Ma NoAaepXaH1s TeMneparypbl Bbl yClbl-
LIMTe 3BYKOBOI CUIHa.

— Ecnu Bbl XO0TUTE OTMEHUTL GYHKLMIO NOAAEPXaHUs Temnepa-
TYpbl, HAXMUTE 1 yaepxwuBainTe kHonky (17) «CTAPT/CTOM/
MAY3A».

Namate

— [pv aBapuitHOM OTK/IOYEHUN 3NEKTPO3HEPrK B NpoLiecce
paboThl aKTUBMPYETCS PYHKLMUS MaMSTV MPOAOIKUTENBHO-
CTbio 10 15 MUHYT.

— [pn BOCCTaHOBNEHUN BNEKTPONUTaHNS B TedeHne 15 MUHyT
xneboneyka NPoJOXaeT BbINONHEHWE 3ajaHHO NPOrpaMmbl
C MOMEHTa, Ha KOTOPOM OHa Bblna MPUOCTaHOBEHA.

- B cnyyae OTCyTCTBMSI 9NeKTPOMUTaHWS B TeueHue Gonee
15 MVUHYT HeoBXOAMMO 3aHOBO 3arpy3vTb NPOAYKTbl U BHOBb
NpPOU3BECTY NPOrpaMMI1POBaHNe YCTPOWCTBA.

- Ecnu nepepbiB B paGoTe Npon3oLlen B NpoLecce 3ameLlu-
BaHWs TecTa, MPOCTO HaxmuTe kHonky (17) «CTAPT/CTOM/
MAY3A», 1 nporpamma 3anycTuTcs C Camoro Havana.

3BYKOBOI cUrHan

[Jnsi yno6cTea KOHTPONS NpoL,ecca NPUroTOBMIEHNS B KOHCTPYK-
umn xneboneykn NpefycMoTpera GyHKLMS 3BYKOBOro Ay6ampo-
BaHUS NpY BKJIIOYEHWUW, HAXATUW KHOMOK MaHenu ynpasneHus,
BKJIIOYEHIU, MPEPLIBAHNM 1 OKOHYaHUM PabOoThI MPOrPamMM.

WUHauKauma 3aTanos npouecca BbinoJIHeHUS NporpaMmm

Jins BU3yanbHOro KOHTPONS X0Aa NporpaMmel Ha gucrinee (2)
KaX[IOMy 3Tary eé BbIMOJIHEHWs1 MPEAYCMOTPEHO BKIIOYEHME
COOTBETCTBYOLEro nHankaropa: Harpes (29), 3amec 1 (30),
Otapix (31), 3amec 2 (32), Moabém 1 (33), Moawvém 2 (21),
Mopwvém 3 (22), Beinekanwe (23), Mopaepxanue t°'C (24), lo-
TOBO (25).

WUcnonb3oBaHue ycTpoiicTea

— YcraHoBwuTe nonacTb (6) Ha ocb popmsl (5).

lMpumeyanne: [lepen ycTaHOBKON XenaTesbHO cMasatb Jio-
racTb MacsioM, 4To0bl B AasibHeliem n3bexars nonaaaxus Te-
cTa rnoa nonacTts (6) u obneryuts yaaneHuwe nonactu (6) u3 yxe
PUroToBAEHHOrO Xxneba.

i  PY CCKUT e e

— MomecTtute MHrpeamneHTsl B Gopmy (5) B TOI Nnocnenosatesb-
HOCTU, KOTOpas onucaHa B peuente. OBbIYHO MHIPeaNEHTbI
NoMeLLaloTCs B CReaylolleil Nocnea0BaTebHoCTU:

1. XnakocTy;
2. Cbiny4ne MHrpeamneHThl (caxap, Conb, Myka);
3. IpOX>Kn 1 paspbIxInTenb.

Mpumevanume: [Jpoxxu He [OXHbI CONPUKAcaTbCs C XUAKO-

CTIMM WA COJbIO [0 3ameca Tecta. Caenaiite nanbuem yry-

6rieHve B MyKe v TOMECTUTE B HEro APOXXU.

— [pocbinasuvecs NpPoAyKTbl WUAX NPOAMBLUMECH XWUAKOCTU
BbITPUTE C NOBEPXHOCTU HOPMbI (5).

- ®opwmy (5) BO3bMUTE 32 PyUKy, yCTaHOBUTE B pabouyio kamepy
1 NMOBEPHUTE B HANpaBJIeHN X013 YaCOBOW CTPENKM.

— 3akpoiite KpbllwKy (3), BKIOYMTE YCTPONCTBO B 3neKTpuye-
CKyI0 po3eTKy. [Tp03BY4MT 3BYKOBOW CUrHAN.

— [ocneposatenbHO HaxumarTe kHonky (12) «MEHKO» nns
YCTaHOBKM HOMepa HeoBXOAMMO NporpamMmbl Ha WMHAVKA-
Tope (18).

- [MocnepoBatenbHO HaxuMaiiTe KHonky (16) «LUBET» ans ycta-
HOBKM Xenaemoro ugerta kopouku. MHuavkatopel 27, 34, 35
OyayT nocneaoBaTesnbHO NepekioyaTses Ha aucnnee (2) npu
KaXa0M HaxaTum KHomnku (16) «LIBET».

— YcTaHOBWTE BPEMSI OTCPOYKM HAXaTUAMKN KHOMOK (14) «+» 1
(15) «—».

TMpumeyanne: ponycTute ycTaHOBKY BPEMEHM OTCPOYKU, €CIIN

XOTUTE Ha4aTtbk NMpuUroToB/ieHNe HemMea1eHHO.

- [na 3anycka nporpammbl Haxmute kHonky (17) «CTAPT/
CTOMM/NAY3A». Mp0o3BYy4nT KOPOTKMIA 3BYKOBOI CUrHaI.

Mpumeyanne: lNocne 3anycka nporpammel xneborneyka Haqym-

HaeTt npouecc 3amelunBaHus. Bo nabexarne pa3bpbiarusaHus

UHIPEaneHToB BHYTpU (HOpMbl AN1s1 Bbinedku (5) nporpamma

aBTOMaTU4eCKy yCTaHaBMBAET MPEPbIBUCTLINA PEXUM paboTbl

s10nacTv Ansi CMeLunBaHus B nepsble 5-7 MyuHyT. 1o ncrevyeHnm

KoToporo xneborneyka NepexoanT B PEXUM HenpepbIBHOro ne-

pemeLLnBaHus.

- s nprvocTaHoBku paboTbl MPOrpaMmbl B MpoLEecce npu-
roToBNEHNs HaxmuTe kHonky (17) «CTAPT/CTOM/MAY3A».
MpOo3BYHNT KOPOTKMIN 3BYKOBOW CUTHAI.

— [pu 3aBepLIEHUM NPOrpaMMbl MPO3BYYUT Cepust NocnenoBsa-
TeJlbHbIX 3BYKOBbIX CUTHAJIOB.

— [locne 3aBeplieHVsi MpPOrpamMm YCTPOWCTBO nepenier B
pexvm noaaepxaHusa TemnepaTypbl, Ha gucnnee rnosBaTca
cumBonbl «01:00», a aBoeTo4me ByaeT Muratb.

- [locne okoHYaHWsi UMKIa MOAAEPXaHUs TeMneparypbl pas-
[acTcs 3BYKOBOW CurHas, v Ha gucnnee (2) otobpasstcs
CTaHAapPTHbIE HACTPOVIKM 3aBEPLUEHHO NPOrpamMMbl.

— [Ins OTMeHbl NoAAepXaHns Temneparypbl, HOXMUTE 1 yaep-
uBaiiTe kHonky (17) «CTAPT/CTOM/MAY3A». Bbl ycnbiwumte
NPOAOCIKUTENBHbIN 3BYKOBOW CUrHan, Ha aucnnee (2) norac-
HET MHAMKATOP BKNOYEHWS pexuma «Iopaepxarue t°C» (24).
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— W3Bnekute BWIKY CETEBOrO LIHypa W3 31eKTPUHECKOW
po3eTkn. HapeHbTe TEPMOCTOMKME KYXOHHblE PYyKaBWLLbl,
OTKPOWiTE KpbILLKY (3), BO3bMUTE pOpMY (5) 3a pyuKy, NoBep-
HuTe HOPMY M0 HaMPaBAEHWMIO MPOTUB YACOBOW CTPENKM.

— [Jaiite dopme (5) ocTbITh B TedeHre 10 MUHYT.

— OtpenuTe BbINEYKY OT CTEHOK U AHA dopMbl (5) ucnonbays
KYXOHHYIO N10MaTKy C aHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM.

— [na usBneyenus xneba nepeeepHute dopmy (5) u octo-
POXHO noTpsicute.

— Tepen Hapeskoit xneba paiiTe emy OCTbITb B TeyeHue
10 MUHYT 1 13BNEKMTE NonacTb (6) Npu NomoLLm kpioyka (9).

—  Xneb pexbTe OCTPbIM XNIEGHbBIM HOXOM.

Tab HacTpoek Bp paboTbl nporpamm
Homep |HasBahue 500rp 750p
npo- nporpamMmbi Bpems npu- | Bpems npu-
rpammbl rOTOBNEHUS | rOTOBIEHUS
(4ac:muH) (4ac:muH)
1 OCHOBHOW 3:06 3:11
2 Cpoba 2:54 2:59
3 Xne6 Ha 3akBacke 6:34 6:44
4 DpaHLy3ckuii 3:09 3:19
5 LlenbHo3epHOBOW 3:08 3:18
6 3kcnpecc 1:33 1:38
7 Bes caxapa 3:04 3:11
8 MynbTr3epHoBOW 3:00 3:07
9 MonouHblii 2:59 3:06
10 Buckeut 1:33
1 Onapa 0:23
12 Tecto 1:24
13 xem 1:05
14 BbinekaHue 0:10
15 Vorypt 8:00
16 BesrnioTeHoBbIN 2:50 | 2:55
17 Puc 1:15
18 JKapeHble opeLukun 0:30
19 Mongbém Tecta 0:30
BAXHbIE PEKOMEHOALUUN
WHrpepvenTsl

MyKa. CeoiictBa MyKU OnpenenstoTca He TOJIbKO COPTOM, HO U
YCNIOBMAMI BblpaLLMBaHNA 3epHa, crnoco6om OﬁpaﬁoTKVI nXpaHe-
Hus. MpoByiiTe neyb xn1eb 13 MyKi pasHbIX NPOU3BOAMTENEN 1 Ma-

POK V1 HaiiauTe Ty, KOTOPas YA0BETBOPSET BALLMM NOTPEBGHOCTAM.
OCHOBHbIMMN BMnaamMmn XﬂeﬁoﬂekapHOl?l MYKU SIBNSIETCA NiUeHnYHas
1 pxaHasi. MNweHnyHas Myka HaxoauT Gonee WnpoKoe NpuMeHe-
HUE, YTO 0OYCIOBIEHO NPUSTHBIMI BKYCOBBIMM Ka4eCTBaMU U1 Bbl-
COKOA MULLLEBOW LLEHHOCTBIO M3AENNIA U3 MLUEHNYHOM MYKW.
XneGonekapHaa Myka. XnebornekapHas (paduHMpoBaHHas!)
MyKa, COCTOsILLas TONIbKO U3 BHYTPEHHEI YacTu 3epHa, COAEPXNT
MaKCMMaJslbHOE KONMYECTBO KIEMKOBUHBI, KOTopast obecneynsa-
€T 9NaCTUYHOCTb MSKULLIA 1 NMPeAoTBpaLlaeT onagaHue xneba.
Bhbineyka 13 xnebonekapHoi Mykv nonyyaeTcs 6onee nbllHOM.
LlenbHo3epHoBas Myka (0GoiiHas). LienbsHo3epHoByio (06oii-
HYI0) MyKy MOMy4aloT MyTeM nepeManbiBaHus LiesbHbIX 3epeH
MLIeHNLbl BMECTe C 0605104KO. OTOT COPT MyKU OTAMHaeTcst
NOBbLILUEHHOW NUTATENbHOW LEHHOCTbIO. LienbHo3epHoBOM xne6
06bI4HO NOy4aeTcs MeHbLUero pasmepa. Ansa ynydweHus no-
TPeOUTENbCKUX CBOWCTB X/eba LeNbHO3EPHOBYIO MyKY 4acTo
CMeLUMBaIoT ¢ xnebonekapHo.

Kykypy3Has u oBcsiHasi Myka. [11s ynyyLleHns TekcTypbl xneba
W NpuaaHns emy OOMOSHUTENbHbIX BKYCOBbIX KAQ4eCTB CMeELU-
BaliTe NLLEHWYHYIO MW PXaHYI0 MYKY C KYKYPY3HOI N OBCSIHOIA.
Caxap. Caxap o6oraiaeT BbiNeyKy AOMOHUTENbHBIMI BKYCO-
BbIMU OTTEHKaMU ¥ NpuaaeT xneby 3010TUCTbIN LBeT. Caxap sB-
NSieTCa NUTaTeNbHON CPeaoit Ans pocTa apoxokei. Jobasnsiite
B BbINEYKY He TOJIbkO PadUHUPOBAHHbIN, HO 1 KOPUYHEBBIN ca-
xap, a TakKe CaxapHyio nyapy.

Apoxokn. POCT ApoXcKei ConpoBOXAAETCS BblAENEHNEM yrne-
KMNCAOro ra3a, koTopblil cnoco6CTByeT 06pa3oBaHuMio MOpUCToro
msikvwa. Myka u caxap sIBfiOTCS IUTATesbHOW CPefoN Ansi po-
cTa apoxokeit. [obasnaiite CBeXMe NpeccoBaHHbIe 1imn GbICTPO-
LencTByioLLmMe cyxme Apoxxu. CBexXmne NpeccoBaHHbIE APOXKM
pacTBopsiiTe B TEM/ION XMAKOCTU (BOAE, MONOKe U T.A.), GbICT-
pozelicTByIoLLME APOXKM [10OaBASTE B MyKY (OHU He TpebyioT
npeaBapuTeNnbHOM akTMBaumu, T.e. nobaBnexHuns soapl). Cneayii-
Te pekoMeHJaLUusM Ha ynakoBke unu cobniopaiite cneayiolume
nponopLuu: 1 4aitHas N0xka GbICTPOAENCTBYIOLLVX CyXUX APOX-
xert paBHa 1,5 4alHOI NOXKM CBEXMX MPECCOBAHHbIX APOXXKEN.
XpaHuTe ApoXcku B XonoaunbHuKe. Beicokas Temnepatypa you-
BaeT APOXXKU, N TECTO NOAHMMAETCSH MNI0XO0.

Conb. Conb npupaet xneby AOMONHUTENbHbIA BKYC U LIBET, HO
3ameqansieT pocT APOXOKet. He ncnonbayiite 4pesmepHoe Konm-
4ecTBO conu. Bcerna ncnonbayiite MenKyio conb (KpyrnHas Mo-
KeT NOBPEAMTL aHTUNPUrapHOEe NOKPbITUE GOPMBI).

Sliiua. Aiiua ynyywaioT CTPYKTYpy v 06beM Bbineyku, NpuaaoT
[LOMNONHUTENBHBIN BKyC. Mepen, fo6aBneHrem B TeCTO sidLa TLia-
TenbHO B36eiiTe.

XKuBoTHblE U pacTuTesNibHbie XUpbl. JKnBOTHbIE N pactutenb-
Hble XUPbl AENAIOT BbINEYKY MSirYe 1 YBENNYMBAIOT CPOK XpaHe-
Hus. Mpexae 4eM [o6aBUTb CIMBOYHOE MAC/O, MOPEXLTE ero Ha
HebonbLUVe KyOVKI UK AaiiTe eMy HEMHOTO OTTasiThb.

Mekapckuin nopoLok 1 copa. Cona 1 nekapckumii MOpPOLLOK (pas-
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PLIXINTESb) YKOPAYMBAIOT BPEMS, HEOGXOAMMO [T MoAbema TecTa.
Vcnonbayiite paspbIxnnTenb Uan Coay Npy BbiNekaHuy B Nporpam-
mMe SKCMPECC-PEXVMA. Copy Heobxomumo npensapuTensHo
CMeLLaTh C JIMMOHHOM KUCTIOTOMN 1 HEGOMBLLMM KOMIMYECTBOM MyKU
(5 r nuLeBoit coaipl, 3 M IMMOHHOM KUCAOTbI M 12 T MyKku). 3TO KOm-
4ecTBo nopoluka (20 r) paccuutao Ha 500 r myku. He ucnonsayiite
NS ralleHns cofibl YKCYC, 310 AenaeT MK MeHee 0AHOPOAHbBIM
1 Gonee BNaXHbIM. Mekapckuii MOPOLLOK (Pa3pbIXUTESb) NPOCTO
3ackinkTe B GOPMY, Crielys ykasaHyisiv, ConepaLLyMCst B peLienTe.
Bopa. Temnepatypa BoAbl UrpaeT BaXHYI0 POfib NP BbiNeyke
xneba. OnTumansHas Temnepartypa Bofbl Ans nporpammbl OKC-
NPECC-PEXWMA coctasnsiet 20-25°C, Temneparypa mosoka
A0MKHA ObITb NPUMeEpHO 45-50°C. MOXHO 3aMeHUTb BoAy MOJO-
KOM 1nm 060ratnThb BKYC xneda, 106aB1B HEKOTOPOE KOIMYECTBO
HaTypanbHOro Coka.

MonouHble NPoAyKTbl. MOOYHbIE MPOAYKTHI YNyHLLAIT Mn-
TaTeNbHYI0 LEHHOCTb U BKYC xnieba. Msikuw nonyyaetcs 6onee
KpacuBbiM 1 anneTUTHbIM. MCHOHbSyVITe CBEXMEe MOJIO4YHbIE
NPOAYKTbI VI CYXO€ MOMOKO.

®pykTbl U aropbl. [Ins NPUroTOBAEHUS OXXEMa UCTONb3yiTe
TONbKO CBEXVE 1 KaYeCTBEHHbIE DPYKThI 1 ArOAbI.

AO03NPOBKA

CekpeT xopoluero xneba He TONbKO B Ka4ecTBe MHIPEAVEHTOB,

HO 11 B 4ETKOM COBIIOAEHNM UX MPOMOPLWIA.

Mcnonb3yiiTe KyXOHHbIE BECHI UM MEPHBIV CTakaH (8) 1 noxKy
(9), BXOASILLME B KOMMIEKT NOCTABKM.

— MepHas noxka (9) snsercsa AByCTOpoHHen. O6bem ¢ 0aHOM
CTOPOHbI COOTBETCTBYET YaliHOW JIOXKe, C ApPYroi — CTo-
JIOBOWA.

— HanonHuTe MepHbIi CTakaH (8) X1AKOCTbIO 40 COOTBETCTBY-
1oLiert oTMeTku. MposepbTe 403MPOBKY, YCTAHOBWB CTakaH Ha
POBHO1 MOBEPXHOCTW.

- TwartenbHO oyuLaiTe CTakaH rneper U3MepeHem Apyroro
BIA XUOKOCTU.

— Myky npocevBaiite, ropky CH/MaiTe npy NoMoLLW rnaaKoro
HoXa.

- Cyxue VHrpeyeHTbl He YIOTHSIITE, Hachinasi UX B MEpPHbIi
cTakaH (8).

- lepen n3mepeHnemM BaxHO NPOCENBaTb MyKY, 4TOObI HaCbl-
TUTb ee BO3AyXOM, 3TO rapaHTUpyeT HauyyLnii pesynstar
BbINEYKM.

B ﬂpMBeAeHHOﬁ Ta6nm.|.e nepe4yuncsieHbl BO3MOXHbI€ NPU4YnNHbI Heyn.atmoﬁ BbiNe4vkn

TecTo NOAHMMAETCS CIULLKOM BbICTPO

YpesmepHOe KOIMYECTBO APOXKEN, MYKN Ui HE[OCTATOYHOE KONMYECTBO COMM

Xneb He nogHUMaeTCst

HepocratoyHoe KonmyecTBo APOXKen

CTapble 1nu HeakTUBHbIE APOXKN

Bbicokast Temneparypa ncnosib3yembix XuakocTen

Xneb He nogH1MaeTca

,D,pO)K)KVI CONPUKOCHYJINCb C XNAOKUMWU NHIFpEeOUEeHTaMu U CoJiblo A0 3amMeca

HenpaswuabHO BbIGPaH COPT MyKU, MGO MyKa HEKa4eCTBEHHas

HepocratouHoe kONM4ecTBO caxapa

NHTEHCUBHBIN NOABLEM TECTa, TECTO

Msirkasi Boga npuBoaumT K 60/1€€ aKTMBHOMY POCTY APOXOKEN

BbIXOAMT 3a Npeaessl GopMbl Afisi
BbiNeKaHus

MN3nuiiHee KONMYECTBO APOXKEN UAK MYyKN

Xneb onan B LueHTpe

YpeamepHoe KoNM4EeCTBO TecTa

PocCT fipoxkelt NpOXoaUT HEKAYECTBEHHO M3-3a BbICOKOI TemMnepaTypbl XUAKOCTV Un
€€ YePEe3MEPHOT0 KONNYECTBa

MNOTHbIN MAKMLL, KOMKW

YpeamepHOe KOIMYECTBO MK INGO HELOCTATOK KUAKOCTU

HepocraTtouHoe KONMYecTBO APOXKeW 1 caxapa

Ype3mepHOEe KOMMYECTBO PPYKTOB, LiesbHbIX 3ePeH 1 T.4,.

HekavectBeHHas MyKa

YpesmepHas Temneparypa 1crosb3yemoi XnaKkoCTv MPUBOANUT K BbICTPOMY POCTY
LIPOXOKeN v paHHeMy onagaHuio TecTa

HeT conu nnu HepoCcTaTo4HOE KONMYECTBO caxapa
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Xneb He nponekcs B LieHTpe Hepocratok Myku

Mcnonb3oBaHme N3BbITOHHOrO KONMHECTBA XUAKOCTY U KUAKVX UHTPEANEHTOB
(Hanpumep, orypTa)

KpynHO3epHUCTbIN MAKULL

YpeamepHOE KOMMYECTBO XMAKNX MHTPEANEHTOB

Het conn

CnuLuKom ropsiyas Boaa

HepoctatouHo nponeyeHHas

YpesMepHoe KOM4ECTBO TecTa

noBepxHOCTb xneba

YpeamepHoe Konm4ecTBo Myku (0COBEHHO ecnu Bbl neyeTe Henblii xned)

"lpeaMepHoe KONnn4ecTeBo ,D,pO)I()Keﬁ W1 HeLOoCTaToK Conn

YpeamepHoe KONMYECTBO caxapa

Mpu BbINekaHny xne6a NPUMEHSNNCH APYIE CNAAKVe MHIPEeaNEHTbI, MOMUMO caxapa

MsiKuLL Hape3aHHbIX KYyCOYKOB
3EPHUCTBIN N HEPaBHOMEPHbIA

Bbl He ocTyamnu xneb nepes Hapeskow (M3NULLHSAS Bnara He yernena ucnaputses)

3aknapaka UHrpeAUeHToB

— PekomeHngyemas nocnefoBartenibHOCTb 3aknafku WHrpe-
AVEHTOB (ecnun B peLienTe He yka3aHo APYroe): XUAKOCTU
(BOAQ@, MONOKO, Macno, B36uTkle aiiLa 1 T.4.) BbIMBAIOTCS
Ha [IHO €MKOCTU ANs BbiNEYkM, 3aTeM 3achinaloTcs cyxvie
VIHTPEAMEHTBI, Cyxue OpoXku AobasnsioTcs B nocnen-
HIOIO O4epeab.

— CnepauTe 3a Tem, 4TOObI MyKa He HaMOKana MoJIHOCTbIO, Kna-
[IATE IPOXOKV TOJIBKO Ha CYXYIO MYKY.

— [poXxXu Takxke He [OJXHbl KOHTAKTUPOBaTb C COJIbIO
A0 3amMeca, TaK Kak nocnegHasa CHuXaeT akKTUBHOCTb
LPOXXKEN.

— Wcnonb3ys GyHKUMIO OTCPOYKM, He 3aknaaeiBaiite B Gopmy
(5) ckoponopTaLwmecs NPOAYKTbI, Tak1e Kak, Hanpumep, aiua,
PPYKTbI, MONOKO.

Cpo6Ga
WnrpepuenTsl/ 500 rp 750 rp
KONIMYECTBO
Bopa 130 mn 180 mn
Macno 2 CTONOBbIE NIOXKMN | 2 CTONOBBIE JIOXKN

Cronosas conb

1/2 4anHON NOXKN

1 yaitHas noxka

Caxap 4 CTONOBbIE NOXKN | 6 CTONOBbIX NIOXEK
Myka 2501 330r
Cyxve opoxku 3/4 yaiiHoi Noxkn | 1 yariHasa noxka

Xne6 Ha 3akBacke

WUHrpepuentsbl/

500 ] 750
PELENTbI MPUTOTOBJIEHUSA Konuiecrso P P
OcHoeHoii Bona 180 Mn 240 mn

WHrpepnenTsl / 500 rp 750 rp Caxap 1 cTonosasi noxka | 1+1/2 ctonosbie
KOnn4yecTeo JIOXKN

Bona 130 mn 180 mn Macno 1 cTonosas noxka | 1+1/2 ctonosble
Macno 2 CTOJI0BbIE JIOXKN | 2 CTONOBBIE JIOXKM JIOXKM

Cronosasi conb 1/2 yaitHoi oxkn | 1 yaliHas noxka Cronosas conb 1/2 yainHon noxku | 3/4 YaiiHO NOXKN
Caxap 2 CTONOBbIE IOXKM | 3 CTO/IOBbIE JIOXKM Myka 350 500

Myka 250r 330 Beagpoxokesasi | 200 mn 300 mn

Cyxuve opoxxKu 3/4 yaitHoi noxkn | 1 yariHas noxka 3aKBacka

1"
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®dpaHuy3cKuii MynbsTusepHoBoit
WUHrpeanenTbl/ WUHrpeaueHTsbl/
KOJINYECTBO 500rp 750rp KOJIN4EeCTBO 500rp 750rp
Bopa 130 mn 180 mn Bopa 170 mn 230 mn
Macno 2 CTONOBBIE JIOXKN | 2 CTOI0BbIE JIOXKU Macno 2 CTOJNOBBIE JIOXKW | 2 CTONOBBIE JIOXKM
CronoBasi conb 1/2 4aiiHoW NOXKN | 1/2 YaiiHO NOXKM CronoBasi cofb 1 YaiHasa noxka 1 yaiiHas noxka
Myka 2501 330r LlenbHo3epHoBas |50 75T
Cyxvie ApoXxm 1 YaitHas noxka 1 4aiiHas noxka Myka
R OBcsHas myka 50r 751
LienbHo3epHoBOI Myka 200r 2501
WHrpepaunenTsl/ Cyxue ppoxkum 1 YaiiHas noxka 1+1/4 yaitHon
KOJIN4EeCTBO 500rp 750rp JIOXKU
Bona 200 mn 300 mn ThIKBEHHbIE 20r 30r
Macno 1,5 cTonoBble 2 CTONOoBbIE CemMeqkun
JIOXKM JIOXKM Cemeyku 20r 30r
Cronosas conb 1/3 HaltHo NOXKM | 1/2 HaiiHO NIOXKN NOACOHEYHVIKa
LlenbHosepHosasa | 300 4001 MONOYHbII
Myxa WUHrpepvenTsl/
Caxap 1 cTonogas noxka | 1,5 GToNoBkIX KOMNYECTEO 500rp 750rp
JIOXKM
- —— Mosnoko 150 mn 230 mn
Cyxvie ApoXOKu 1 yaiiHas noxka 1,5 4yatHOM NOXKN
Macno 2 CTONOBbIE JIOXKW | 2 CTONOBbIE JIOXKM
TonnuHr (cemeykn, |2 cTonoBble 3 cTonosble c P 3
KYHXYT, Opext) HOXKY TIOXKU axap CTOJI0BbIE JIOXKW | 3 CTONOBBIE JIOXKM
CronoBasi conb 1/2 yaiiHov noxkm | 1 yaviHas noxka
Sxenpece Myka 250+ 330r
WnrpeauenTsl/ 500 rp 750 rp Cyxvie poxKu 3/4 yaiHoi noxku | 1 4aiHas noxka
KOJINYECTBO -
Boaa (40-50°C) | 180 mn 230 mn 7 !
Macno 2 CTONOBbIE IOXKW | 2 CTONOBLIE JIOXKM ﬂtlrpe Thi/konuiecTso )
Cronosas conb 1/2 4aiiHoi noxkun | 1/2 4aitHo NOXKU MVILlO 10“;1—'
Myka 250 330 acno r
Caxap 1501
Caxap 2 CTOJOBbIE JIOXKN | 3 CTONIOBbIE NIOXKM
~ = Myka 380r
Cyxune Apoxxum 2 YaiiHbIe NOXKN 3 yaiiHble NOXKN —
CTonosas conb 1 4aiHas Noxka
Bes caxapa Cona 1 4aiiHas noxka /3,5
WUHrpeanenTol/ PaspbixnuTtens Tecta 4 yaiiHble Noxkun / 14
KOJINYECTBO 500rp 750rp o
n.
Bona 180 Mn 230 mn apa
Macno 2 CTONOBbIE IOXKW | 2 CTONOBbIE JIOXKKM VHrpeaneHTsl/KoNM4ecTso
Cronosasi conb 1 yaiiHas noxka 1 yanHas noxka Bona 180 mn
Myka 250 1 3301 PactutensHoe macno 1 cTonosas noxka
Cyxue apoxxu 3/4 yaitHoi NOXKN | 3/4 HaiiHOW NOXKM SAiduo 1w

12
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WUHrpeaneHTbl/KONU4ecTBo

BesrnioTeHoBbI

PactutenbHoe macno

2 CTONOBBbIE JIOXKN

Cronosas conb

1 vaiiHas noxka

MoBapeHHasi conb 1/2 4aliHOW NNOXKN WHrpepvenTsbl/ 500 rp 750 p
Caxap 1 cTonoBas Noxka Konu4ecTeo
Myka 3001 Bona 160 mn 240 mn
Macno 2 CTOJNOBBIE JIOXKW | 2 CTONOBBIE JIOXKM
Apox>xeBoe TecTo — —
CronoBasi conb 1/2 yaiiHow noxku | 1/2 4ainHON NIOXKN
VHrpeanenTbl/konu4ecTso Caxap 1 CTONOBAs IOXKA | 2 CTONOBbIE IOKKM
Mornoko 170 mn Cyxoe MONoKO 2 CTONOBbIE IOXKN | 3 CTONOBbIE NOXKM
CnvmBo4Hoe macnio 40r BearnioteHoBast (3001 400
CronoBasi conb 1/2 YaitHO NOXKN MyKa
Caxap 1 cTOMOBAs NIOXKA Cyxune apoxKm 1 YaiiHas noxka 1 yaliHas noxka
Myka 3001 Puc
Cyxune opoxxm 1 yaliHas noxka Wnrp Tb1/KONNYECTEO
Fiiuo kypuHoe Tur CblIpoit puc 500 r
TecTo Ans NMULbI Bopga nan monoko 300 mn
WHrpeamneHTsl /konuyectso Mpumeyanume. 31a nporpaMma OAHOBPEMEHHO BapuUT 1 repe-
Bopa 180 mn MeLLMBaeT NPUroTOBIEHHbIV puc. B pedynbtate 4ero cMech [0-

BOAMTCS 40 COCTOSIHUS 06Pa30BaHNsi OAHOPOAHO MaCChl.
Coserbl:
no ly BKyCY B rotoBoe 6/11010 MOXHO A06aBUTb caxap,

Myka

300r

Cyxune Apoxxum

1 yainHas n1oxka

TecTto ang nenbmeHen

WHrpepuneHTbl/KONMYECTBO

Bopa 170 mn
KypviHoe siuo 1w
Cronosasi conb 1 yaitHas noxka
Myka 3001
Dxem
WHrpeaneHTbl/KONM4ecTBo
AnenbcuH 7001
Caxap 2601
KenatuH 501
Morypt
WUHrpeaneHTbl/KONU4ecTBo
Monoko 500mn
Vorypt 70 mn
Caxap 4 CTONOBbIE NIOXKN
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opexu, cemeHa KyHxyTa u T.4.;
10 BaLLeMy XenaHuio Bbl MOXETe Pas3noXuTb MPUroTOBIEH-
HbIVi pyC B pa3Hoobpa3sHbie popMbl;

roTOBbIN PUC POPMYIOT, CMa4YnBaIOT BOAOV U, 32aBOPa4NBaIOT
B M10/IM3TNIEHOBbIE nakeTsl. [locne Yero ybupaior B Xono-
AVNTIbHYK WITM MOPO3WUTILHUK 7151 XPaHEHWSI.

XapeHbie opeluku

OTa nporpamMmMa npegHasHaveHa Ans obxapvBaHus apaxwca,
coeBblx 6060B, MUHAANS U APYrMX BUAOB OPEXOB. Bec opHoit
nopuuy NpUroToBNeHNst He AoMXeH npesbiwath 500 r. Bpems
obxapviBaHus He 6onee 30 MUHYT.

YcTaHaBnvBainTe Bpems 06XapuBaHnsa B 3aBUCMMOCTW OT Beca
VCXOAHbIX MPOAYKTOB W BaLLMX NPeLnoYTEHU A No cTeneHn 06-
XapKu.

Moawvém Tecta

I'IporpaMma npenHadHadyeHa ToJsIbkKO A1 NOAHATUA yXXe noaro-
TOBJIEHHOrO Ha onape TecTta. Mo okoHyaHuio nporpamMmbl roto-
BO€ TeCTO MOXHO UCMONb30BaThb AJ151 MPUrOTOBNEHUSA IJ,OMaLLIHeVI
BbINEYKK.

YUCTKA N YXO4
N3Bnekute BUNKY CETEBOTO LUHYpa W3 3NEKTPUYECKOW
PO3€eTKN 1 JaiiTe YCTPOMCTBY OCTbITb.
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MpoTpuTe KOPNyc, KPbILLKY (3) BAAXKHOM TKaHbIO.

Ddopmy ans Beineyky (5), nonactb (6), MepHbIii cTakaH (8),
NoXKy (7) v Kptoyok (9) npomoiiTe Tennoit Bogol ¢ nobasne-
HMEM HelTPasIbHOrO MOIOLLIErO CPEACTBA.

Mpumeyanne: Ecnu nonactb (6) He cHumaeTcsi ¢ ocwu,
HanonHute dopmy (5) Tennol BOAOW 1 NOAOXANTE OKONO

— TwartenbHo npocywmte dopmy (5) 1 nonacts (6) npexae, 4em
yCTaHaBIMBaTb UX B XJ'IeﬁOI'IeLIKy.

He norpyxaite yCTpOMCTBO, CETEBOW LLHYP U BUJSIKY CETEBOrO
LUHypa B BOZlY W B APYrne XWUOKOCTH.

XPAHEHUE

30 MUHYT. Mepen Tem, kak yopaTb YCTPOMCTBO Ha XpaHeHue, Mpoun3ee-
- ®opmy (5) 1 nonacTb (6) MOXHO TaKXe MbiTb B MOCYA0MOEY- [IUTE ero YNCTKY U AOXANTECH ErO MOJIHOIO BbIChIXaHWSI.
HOW MaLUVHe. — XpaHuTe yCTPONCTBO B CYXOM MPOXaiHOM MECTe, HeA0CTyM-
HOM ANs AeTei.
YeTtp Ten
HeucnpaBsHocTb B0O3MOXHbI€ MPUYMHDI Bo3MoxHoe pelueHne

Ha avcnnee nosiBuanch cum-
BOnbl «<HHH»

YCTPOWCTBO He OCTLINO Nocie
npeablayLLEero LMKNa Bbineykn

OTkntounTe yCTpOI;lCTBO OT 3/IEKTPOCEeTN, NU3BNEKNTE
dopmy, farite yCTPOMCTBY OCTbITb MPU KOMHATHOW TEM-
neparype

Cumsonsl «LLL» Ha gucnnee

Huskas Temnepatypa B paboyeit
Kamepe

BbIKIO4MTE YCTPOVCTBO, OTKPOMTE KPbILLKY M MOAOXAUTE
10-20 MyHYT

CumBonbl «<E», «<E0» unmn «<E1»
Ha aucnnee

Henonapku B paGoTte aaruvka
TeMneparypb

BbIK/I04MTE YCTPOWCTBO 1 06PATUTECH B aBTOPU30BAHHIN
(YNOSHOMOYEHHbI) CEPBUCHbIA LIEHTP

JbIM U3 BEHTUNSILMOHHbIX
OTBEPCTUIN

WHrpeaveHTbl nonanu Ha Harpesa-
TeNbHbI aNeMeHT

BbIkntounTe yCTPONCTBO, BLIHYB BUJIKY CETEBOrO LUHYpa
13 aNeKTpuyYeckoi po3eTku. M3sneknte popmy, gaiite
yCTpOI?ICTBy OCTbITb. BnaxHon TkaHbo npoOTPUTE CTEHKN
pabouyeii kKamepbl U HarpeBaTenbHbIA ANEMEHT

[0TOBbLIN XNE6 Onan, HKHAA
4acTb xneba BnaxHas

Mocne Bbineyku xne6 octasancs
B x/1Ie60oneyke CAvLIKOM AOr0

Beinekas xne6 no 3apaHee BbIGpaHHOMY PeLenTy, BbIK/o-
YaiiTe yCTPOMCTBO Cpady Nocse Bbineyku xneda

Xneb npunun k cteHkam dop-
Mbl 17151 BbINEYKU

HwxHsist yacTb xneba npununna
K I0NacTvi A8 3amelunBaHmns Tecta

Mepepn ycTaHOBKOM CMa3biBaiiTe 1ONACTb MACIOM

Xneboneuka He cMeluMBaeT
MyKY 1 He paboTaeTt

MpoBepkTe, NOAKMIOYEHME LLHYpa
NUTAHNS B 3IEKTPUYECKYIO PO3ETKY

Haxmute kHonky «Ctapt/Cton/May3a», onsg Havana pabo-
Thl NPOrPamMmbl

YcTaHoBneHa GyHKLMS OTCPOYKM
crapra

JloxpuTeck Havana paboTbl NPOrpammbl

HeI/ICFIpaBHOCTb xneboneykun

Ob6patuTtechb B CepBUC

HeHopmanbHbI 3BYK

B dopmy ons Beineykm(5) nonanm
TBEPAbIE NPEAMETbI VNN XNebHbIE
KPOLLKM

Ynanute TBEpAblE NPeAMETbI 1 KPOLLKU 13 dopmbl (5)

HenpasunbHo ycTaHOBNEHA IONACTb
AN5 3aMeLunBaHus TecTta (6)

CHumute n YCTaHOBUTE N1ONacTb 4J15 TeCcTa B NPaBU/ibHOM
NONIOXEHUN Ha OCU.

MocTopoHHMi1 3anax

MoBpexaéH nnn HarpesaeTcs LWHyp
nUTaHns

PaamecTuTe NpoBof, NTaHWs xnebomneyku noaablle ot
HarpeTbiX NpeaMeToB

Monanaxve VHrpeaneHToB Ha
HarpeBaTeanbu?l SNEeMeHT

BbIK/t04NTE YCTPOMNCTBO U3 CETH, AQiiTE eMY OCThITh, yaa-
JINTE C HAarpeBaTebHOro 3IeMEHTA OCTATKV MHITPEAVIEHTOB

CtpykTypa xneba HeoAHOPOA-
Has unu xneb He nony4mncs

BbiGpaH HeBepHbIit pexum

MpocMoTpUTE [OCTYMHbLIE MPOrPaMMbl BbINEYKY, Bbibepy-
Te Apyryio MporpaMmy NOBTOPHBIMN HKATUSIMU KHOMKMN
«MEHIO»
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Heucnpasuocrb Bo3mMoxHble MNPUYNHDbI

Bo3amoxHoe pewieHue

CTpykTypa xneba HeogHopoa- | CnyyaiiHoe HaxaTne KHOMKu

Has unu xneb He nony4mncs

«CTAPT/CTOIN» B npouecce paboTbl

3aHOBO 3a10XMTE HEOOXOANMbIE UHIPEANEHTbI N HAYHUTE
BbINeYKy CHavYana

paboTbl

Yactoe OTKPbITNE KPbILWKW BO BpEMA

OTKpbIBaMTE KPBILLKY TOLKO MO 3anpocy Nporpammbl
Ansi [06aBAEHNs! AOMOJHUTENbHBIX VHTPEAVIEHTOB

I'Ipo,u.onx(MTeanoe OTK/IIOHEHNEe
BNEKTPO3HEPrnn BO BpEMSA paﬁOTbI

3aHOBO 3anoxwvTe HeOGXO,D,VIMbIe NHIPEONEHTbI U HAYHUTE
BbINe4yky CHa4Yana

JBuxeHne nonactun 3a610KMpoBaHO

W3enekute popmy n NnpoBepsTe, BPALLAETCS M NPUBOA.
B cnydae HeMCNpaBHOCTM 06PATUTECH B @BTOPU30BaHHbIN
(YNOSHOMOYEHHbI) CEPBUCHBIN LIEHTP

KOMMJIEKT MOCTABKU

Xne6oneyka — 1 wr.

®dopma 451 Bbineyky — 1 wWwT.

JlonacTb ans 3amelunsaHus Tecta — 1 wt.

MepHbIit cTakaH — 1 Wwr.

MepHas noxka — 1 wr.

Kptoyok — 1 wr.

WHCTpYKUMS NO aKCnyaTaumm ¢ rapaHTUidHbIM TafoHOM — 1 WT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKN
OnekTponutanue: 220-240 B ~ 50 Iy,
MakcumanbsHas notpebnsemas MoLHOCTb: 560 BT

YTUIN3ALUSA

hi¢

B uensix 3awmTbl OKpyXXaioLLein cpefibl, Nocne OKOHYaHUs cpoka
cnyx6bl Nprbopa W 9NEMEHTOB NUTaHUS (CNN BXOAST B KOM-
nnekT), He BbibpacbiBaiiTe NX BMECTE C OObI4HbIMU ObITOBLIMM
oTxopamu, nepejaiite Npubop v 3aNEMEeHTbl MUTaHKs B creuya-
NIN3NPOBAHHbIE MYHKThI 151 AarnbHeLwe yTuan3aumm.

OTxoppbl, 06pasyloLyecs npy yTUaM3aumuu 3aenuin, noanexar
obsi3atensHoMy cO0py C mocneaytollei yTuamsauveii B ycrta-
HOBJIEHHOM MOPSIAKE.

[ns nonydeHns LOMONHUTENbHOW MHbOpMaumn o6 yTunmaa-
LW AaHHOTO MPOAYKTa 06paTUTeck B MECTHbIN MyHULMMANUTET,
cnyx06y yTMAM3aummn GbITOBbIX OTXOAOB MM B MaraauH, rae Bbl
npro6peny faHHbIV MPOAYKT.

lMpounsBoanTens coxpaHseT 3a cob04 MpaBo U3MEHSITb Au3aiiH,
KOHCTPYKUMIO U TEXHUYECKME XapakTEPUCTUKY, HE BAMSIOLME

Ha obLyme npuHumnsl paboTel ycTporicTea, 6e3 npeasaputess-
HOro yBeJOM/IEHUS], U3-3a YEro Mexay UHCTPYKLUMeN u usnennem
MoryT HaboAaTbCs He3HaYNTe IbHbIE pasinyus. Eciv noab3o-
Baresib 06HapyXu/1 Takne HeCOOTBETCTBUS, POCHM COOBLLNTE
006 3TOM 110 31EeKTPOHHOU noyTe info@rondell.ru ans nonyyeHvs
0BHOB/IEHHOW BEPCUN UHCTPYKLMN.

Cpok cnyx6bl ycTporicTea — 3 roga

ERL

WU3roTOBUTEJIb: CTAP MNJIIOC IMMUTEL
(STAR PLUS LIMITED)

MECTOHAXOX/AEHWE U NOYTOBbIN AAPEC )15 CBA3MU:
IOHUT A, 15-1 9TAX, KOICY ABEPAMH XAYC, N238, XEHT U
POY/, BOHI YYK XAHT, FOHKOHT, KHP MO 3AKA3Y POHAENJ
MBX, CO®U-LLIAPNOTTEH LUTPACCE, 9-10, 14059 BEP/IVIH,
FEPMAHUA

WMNOPTEP U YNOJIHOMO4YEHHOE U3rOTOBUTEJNIEM
NIMYo: 000 «MNEPUOH»

MECTOHAXOX/AEHUE M NOYTOBbIN AAPEC AJ19 CBA3U:
P®, 117452, I. MOCKBA, YEPHOMOPCKW BYJIbBAP, IOM 17,
KOPI. 1, TAX 4, ODUC 401, KAB. 2.

Ten.: +7 (499) 685-17-81, e-mail: info@rondell.ru
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BREAD MAKER RDE-1642
The home bread maker is intended for baking bread, cakes,
making jam and yogurt.

DESCRIPTION
Control panel
Display
Lid
Viewing window
Bread pan
Kneading paddle
Measuring spoon
Measuring cup
Hook

. Bread maker body

. Upper lid ledge
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Control panel

12. Baking program selection button <sMENU»

13. Weight selection button «WEIGHT»

14. Delay time increase button «+»

15. Delay time decrease button «-»

16. Crust color selection button <CRUST COLOR»
17. On/off button «Start/Stop/PAUSE»

Display

18. Selected program number indicator

19. Delay time/remaining run-time indicator
20. Product weight 750 g selection indicator
21. «Rise 2» mode on indicator

22. «Rise 3» mode on indicator

283. «Baking» mode indicator

24. «t'C maintenance» mode indicator

25. Program finish indicator «Done»

26. Indicator for adding ingredients (candied fruit, nuts etc.)
27. «Dark» crust color selection indicator
28. Product weight 500 g selection indicator
29. Heating mode indicator «<Keep warm»
30. «Kneading 1» mode indicator

31. Dough proofing mode indicator «Rest»
32. «Kneading 2» mode indicator

33. «Rise 1» mode indicator

34. «Light» crust color selection indicator
35. «Medium» crust color selection indicator

Attention!

For additional protection you can install a residual current de-
vice with nominal trip current of no more than 30 mA into the
mains; contact a specialist for installation.

SAFETY PRECAUTIONS

Read this manual carefully before using bread maker and keep

it for the whole operation period. Use the unit for intended

purposes only, as specified in this manual. Mishandling of the
bread maker can lead to its breakage and cause harm to the
user or damage to his/her property.
Before plugging the unit in make sure that the operating
voltage of the unit corresponds to the voltage of your mains.
The power cord is equipped with a «Euro plug»; plug it into
the socket with reliable grounding contact.
To avoid fire or electric shock do not use adapters for plug-
ging bread maker in.
This unit is not intended for control with an external switch
timer or a separate remote control system.
Place the unit on a flat, stable heat-resistant surface with
free access to the mains socket. The distance to the nearest
objects should be at least 20 cm.

« Never cover bread maker during the operation to avoid fire
outbreak.

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

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

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

Do not use the unit outdoors.
Always switch bread maker off before assembling, disas-
sembling or cleaning.

« Never leave the bread maker running unattended.

« In case of improper use of the unit (for example, non-com-
pliance with the recommendations), bread burning and
smoke appearance is possible. In this case switch the unit
off and unplug it. Before cleaning, remove the bread pan
and let the unit cool down completely.

« Do not place foreign objects in the baking chamber.

Do not open the bread maker lid or leave it open during the
unit operation.

Do not switch the unit on without the bread pan installed, it
can damage the unit.

Do not touch moving or rotating parts of the unit during the
operation.

Do not touch hot surfaces of the bread maker during the
operation.

Do not block ventilation openings in the bread maker lid.

Do not put your hands into the baking chamber of the bread
maker during the automatic program operation.

« Putonthermal protective potholders and hold the bread pan
handle to take baked bread out.



In order not to damage the bread pan non-stick coating, do
not tap on the pan bottom or edges and do not use metal
objects to take bread out but turn the pan upside down and
shake the ready bread out of it.
Always unplug the unit before cleaning or when you are not
using it.
When unplugging the unit, do not pull the power cord but
hold the power plug.
Do not touch the power plug with wet hands.
Do not use the unit near the kitchen sink, do not expose it
to moisture.
To avoid electric shock do not immerse the power cord,
the power plug or the bread maker body into water or any
other liquids. If the unit is dropped into water: - do not
touch the unit, unplug it immediately and only then take
the unit out of the water. For testing or repairing the unit
apply to the nearest authorized service center at the con-
tact addresses given in the warranty certificate and on the
website www.rondell.ru.

For children safety do not leave polyethylene bags used for

packaging unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene bags

or packaging film. Danger of suffocation!

+ This unitis not intended for usage by children.

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

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

« The unit is not intended to be used by people with physical,
sensory or mental disabilities (including children) or by per-
sons lacking experience or knowledge if they are not under
supervision of a person who is responsible for their safety
or if they are not instructed by such person on the usage
of the unit.

+ Do not leave children unattended to prevent using the unit
as atoy.

Check the power cord and the power plug integrity from
time to time.

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

« If the power cord is damaged, it should be replaced by the

manufacturer, a maintenance service, or similar qualified
personnel to avoid danger.
Do not repair the unit by yourself. Do not disassemble the
unit by yourself, if any malfunction is detected or after it was
dropped, unplug the unit and apply to any authorized ser-
vice center at the contact address list, given in the warranty
certificate and on the website www.rondell.ru.
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Transport the unit in the original package.
Keep the unitin a dry cool place out of reach of children and
disabled persons.

THIS UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY. COM-
MERCIAL USAGE AND USAGE IN PRODUCTION AREAS AND
WORK SPACES IS PROHIBITED.

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at low temperature
keep it for at least three hours at room temperature be-
fore switching on.

Unpack the unit and remove any stickers that can prevent
its operation.

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

Open the lid (3) taking it by the handle (11).

Take the handle of the bread pan (5) and lift it, turn the han-
dle counterclockwise and remove the bread pan (5).

Wash the bread pan (5), the paddle (6), the measuring cup
(8), the measuring spoon (7) and the hook (9) in warm water
with a neutral detergent and then dry them thoroughly.
Clean the bread maker body (10) and the lid (3) with a soft,
slightly damp cloth, and then wipe them dry.

Install the bread pan (5) back to its place and turn it clock-
wise until bumping, install the kneading paddle (6) on the
axle in the bread pan (5).

Close the lid (3).

Place the unit on a flat, dry, heat-resistant and stable surface.
Distance to the nearest surfaces should be at least 20 cm.
Close the lid (3), switch the unit on by plugging the power
plug into the socket. You will hear a sound signal, the display
(2) will show the number of the first program on the indicator
(18), the run-time «3:11» on the indicator (19), the weight
750 g selection indicator (20) will turn on, and the crust color
selection indicator «<medium» (35).

Repeatedly pressing the button (12) «MENU», select the
program (14) «BAKING» and then press the button (17)
«START/STOP/PAUSE> and let the unit heat up for 10 min-
utes.

Note: During the first use some smell from the heating element
and small amount of smoke is possible, this is normal.

Switch bread maker off in 10 minutes. To do so press and
hold the button (17) «START/STOP/PAUSE» until you hear
a long sound signal, take the power plug out of the socket.
Open the lid (3) and let the unit cool down.

Wash the bread pan (5), the paddle (6), the measuring cup
(8), the spoon (7) and the hook (9) with a soft sponge and a
neutral detergent.
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Dry the removable parts.

— The bread maker is ready for operation.

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

Cooking and baking programs

Select one of 19 programs by pressing «MENU» button (12)
repeatedly. The number of the selected program (18) will be
shown on display (2).

1. «BASIC». The program includes all the three stages of bread
making: dough kneading, dough rising and baking.

2. «PASTRY». Program for making sweet pastry.

3. «<SOURDOUGH BREAD». Program for making unyeast-
ed bread using thermophilic sourdough. Sourdough bread is
denser and it does not get stale for a long time. Cooking time
of such bread is at least 6.5 hours, depending on the selected
weight.

4. «FRENCH>». French bread has a thin, crispy crust and airy
texture. Milk is not used for baking, only water. Bread making
takes more time than with the «Basic» program.

5. «\WHOLE-GRAIN BREAD». Bake healthful bread of fine or
crude whole-grain flour. It is not recommended to use the delay
function when making this bread as that may cause undesirable
effects. You can add seeds, nuts or flax seeds.

6. «<EXPRESS». Bread making takes less time than in the «BA-
SIC» program, but the bread is usually smaller in size and has
denser crumb.

7. «SUGAR-FREE». The program is intended for making yeast-
ed pastries without the use of sugar.

8. «MULTIGRAIN». The program allows to cook healthy bread
with a high content of fiber and dietary fiber. This bread con-
tains wholemeal flour, cereals and various types of grains.

9. «MILK BREAD». Adding milk makes bread more golden with
tender porous crumb.

10. «BISCUIT». The program allows to make an airy biscuit
which you can turn into a cake, pastry and other desserts. You
can add nuts or candied fruit to the biscuit.

11. «-BREAD STARTER». The program is intended for kneading
and preparing yeasted dough bread starter.

12. «xDOUGH>». The bread maker kneads dough and lets it rise.
Use this dough to make home-baked pastry (pies, pizza, etc.).
See the chapter «Recipes» for dough recipe examples.

13. «JAM». Cook savory home-made jam. Cut the fruit for jam
beforehand.

14. «BAKING». Bread maker works as an ordinary electric
oven. The program does not include dough kneading and ris-

ing modes. It is used for baking from ready-made dough or for
baked bread additional browning.

The program run-time can be changed from 10 minutes to
1 hour 30 minutes.

15. «YOGURT». Low heating only. You can set the yogurt mak-
ing time.

This program maintains a stable low temperature, which allows
to prepare natural yogurt at home. Cooking time is 6-8 hours.
After that, put it into the refrigerator for two hours to thicken.
Honey, nuts, cereals are perfect as flavoring additives. Add
them after making yogurt in the bread maker.

16. «GLUTEN-FREE>». Gluten or fibrin is the albumen found in
the seeds of Gramineae plants (wheat, rye and oats are espe-
cially rich in it). It determines such characteristics of dough as
elasticity and springiness. With the help of digestive enzyme
most people including children successfully break up gluten
that serves as a good source of albumen. But there is a group
of people with genetic predisposition for gluten provoking coe-
liacia, quite a rare disease.

When suffering from this disease it is necessary to eliminate
gluten-containing foods from the diet. You can bake gluten-free
dietary bread in our bread maker (usually of rice, corn, buck-
wheat flour or special baking mixes).

17. «RICE». With this program, you can cook tasty and nutri-
tious rice.

Note: This program simultaneously cooks and mixed cooked
rice. As a result, the mixture is brought to the state of formation
of a homogeneous mass.

18. «ROASTED NUTS». This function is intended for slightly
roasting peanuts, soy beans, almond and other nuts. The run-
time of the program can be set within the range from 1 minute
to 2 hours.

19. «DOUGH RISE>». The program is intended for rising or the
finished yeasted dough and its further use in cooking of various
culinary products.

Control panel buttons
Every pressing of the control panel buttons is accompanied by
a short sound signal.

«MENU>» button (12)

The button is intended for selecting one of the cooking pro-
grams from the list on the lid (3). Select one of 19 programs
by pressing «MENU» button (12) repeatedly. The number of the
selected program (18) will be shown on display (2).

«START/STOP/PAUSE» button (17)
- By pressing the button (17) «<START/STOP/PAUSE>, you can
start, finish or pause the cooking program operation.



— After you finish setting the selected program, press the
«START/STOP/PAUSE> button to start the program. There
will be a short sound signal, the two-spot in the time index
(19) will flash, and countdown will start. Other buttons be-
come inactive during the baking process.

By briefly pressing the «START/STOP/PAUSE» button, you
can pause the program. In this mode, the cooking program
time indicator (19) will flash on the display (2). You can re-
sume cooking process by pressing the button (17) «START/
STOP/PAUSE» again. If no actions are performed, the unit will
resume operation automatically after 3 minutes of staying in
pause mode.

To stop the program operation at any stage, press and hold the
button (17) «<START/STOP/PAUSE> for at least 2 seconds until
you hear a long sound signal, after which the current stage of
work indicator will go out. The readings on the display (2) will
return to the initial setting mode of the «Basic» program.

Buttons for delay time setting (14) «+» and (15) «-»

You can pre-set the time when the cooking process is to be

finished.

Select the program, loaf weight and crust color by using the

control panel buttons.

Then set the time of delay by pressing buttons (14) «+» and

(15) «-» repeatedly (that means in what time — stating from

the current time — the baking process is to be finished). The

time indicator (19) on the display (2) will show the delay time.

Note: The maximal time of delay is no more than 13 hours, set-

ting step is 10 minutes. To quickly set the delay time, press and

hold the required «+» or «-» button. The time readings on the

indicator ( 19) will change quicker.

Example: If it is 20:30 now, and you want fresh bread to be

ready by 7 o’clock next morning, set the time of delay of

10 hours 30 minutes.

After the delay time has been set press the button (17)

«START/STOP/PAUSE>, the two-spot in the remaining time

readings (19) will flash, and the countdown will start.

To cancel the delay and stop the operation, press and hold

the button (17) «START/STOP/PAUSE> until you hear a long

sound signal.

Note:

— The delay function is available in programs 1-9 and 12, 16.

— For the programs 14, 15, 18, 19 you can adjust the run-time
with the buttons (14) «+» and (15) «-». After changing the
program time, the readings on the indicator (19) will flash.
Press the button ( 17) «START/STOP/PAUSE», the time indi-
cator (19) will glow constantly. To start the program, press
the button (17) again. The symbol «:» will flash on the display
(2). Cooking time countdown will start.
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— Do not apply the delay function when using perishable
foods such as milk, eggs, fruit, etc.

«CRUST COLOR» button (16)

- Repeatedly pressing the button (16) «CRUST COLOR>», se-
lect «LIGHT» (34), <MEDIUM> (35) or «DARK» (27) crust of
your bread. The selected crust color indicator will appear on
the display (2).

Note: This function is available for programs 1-10, 14, 16.

Additional functions — Keep warm

In case you have not switched the unit off after baking pro-
cess, it will automatically pass into keep warm mode (dura-
tion - 1 hour).

Keep warm function switches on only after the main pro-
gram is finished.

After keep warm is finished you will hear a sound signal.

If you wish to cancel keep warm function, press and hold the
button (17) «START/STOP/PAUSE».

Memory

In case of emergency power cutoff during the operation
process the 15 minutes power-off memory function is ac-
tivated.

If the power supply is restored within 15 minutes the bread
maker will continue to perform the pre-set program from the
moment it had been stopped at.

If there is no power for more than 15 minutes reload the in-
gredients and reprogram the unit.

If the operation was interrupted during the dough knead-
ing process just press the button (17) «START/STOP/
PAUSE», and the program will be restarted from the very
beginning.

Sound signal

For easy controlling the cooking process, the bread maker is
equipped with a sound duplication function when switching on,
pressing the buttons on the control panel, turning on, interrupt-
ing and ending programs.

Program operation step indication

For visual control of the program progress on the display (2), at
each stage of its execution the corresponding indicator lights
up: Heating (29), Kneading 1 (30), Rest (31), Kneading 2 (32),
Rise 1 (33), Rise 2 (21), Rise 3 (22), Baking (23), Maintain t'C
(24), Done (25).

USING THE UNIT
Fix the paddle (6) on the pan (5) axle.
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Note: It is desirable to grease the paddle with butter be-

fore assembly to avoid dough ingress under the paddle (6)

during operation and to facilitate paddle removal (6) from

the baked bread.

Put the ingredients into the pan (5) in the sequence de-

scribed in the recipe. Usually the ingredients are added in

the following order:

1. Liquids;

2. Dry ingredients (sugar, salt, flour);

3. Yeast and leaven.

Note: Yeast should not come in contact with the liquids or salt

before the dough kneading. Make a cavity in the flour with your

finger and put the yeast there.

Wipe the crumbled ingredients or spilled liquids from the

pan (5) surface.

Take the pan (5) by the handle, put it into the baking cham-

ber and turn it clockwise.

Close the lid (3), plug the bread maker into the socket. You

will hear a sound signal.

Repeatedly press the button (12) <MENU» to set the re-

quired program number on the indicator (18).

Repeatedly press the button (16) «CRUST COLOR» to set

the desired crust color. The indicators 27, 34, 35 will suc-

cessively switch on the display (2) every time you press the

button (16) <CRUST COLOR».

Set the delay time by pressing the buttons (14) «+» and (15)

Note: If you want to start baking immediately skip delay time

setting.

— Press the button (17) «START/STOP/PAUSE> to launch the
program. You will hear a short sound signal.

Note: After launching the program, the bread maker will start

kneading. To avoid splashing flour and ingredients inside the

bread pan (5), the program automatically sets the paddle to

intermittent operation for the first 5-7 minutes. After that the

bread maker switches to the continuous mixing mode.

To pause the program operation during cooking, press the

button (17) «START/STOP/PAUSE». You will hear a short

sound signal.

After the program is finished, you will hear a series of conse-

quent sound signals.

After the completion of the programs, the unit will pass into

keep warm mode, the symbols «01:00» will appear on the

display, and the two-spot will flash.

When keep warm is finished there will be a sound signal

and the standard settings of the completed program will be

shown on display (2).

In order to cancel keep warm, press and hold the button (17)

«START/STOP/PAUSE». You will hear a long sound signal,

the indicator (24) « T°C maintenance» on the display (2) will
go out.

Extract the power plug from the mains socket. Put on ther-
mal protective potholders, open the lid (3), take the pan (5)
by the handle, turn the pan counterclockwise.

Let the pan (5) cool down for 10 minutes.

Separate the pastry from the pan (5) walls and bottom using
a spatula with non-stick coating.

In order to remove the bread, turn the pan (5) upside down
and shake it carefully.

Before cutting the bread let it cool down for 10 minutes and
remove the paddle (6) with the hook (9).

Cut the bread with a sharp bread knife.

Program run-time setting table

Program | Program name 5009 7509

number Cooking Cooking
time time

(hour:min) | (hour:min)

1 Basic 3:06 3:11

2 Pastry 2:54 2:59

3 Sourdough bread 6:34 6:44

4 French 3:09 3:19

5 Whole-grain bread 3:08 3:18

6 Express 1:33 1:38

7 Sugar-free 3:04 3:11

8 Multigrain 3:00 3:07

9 Milk bread 2:59 3:06

10 Biscuit 1:33

11 Bread starter 0:23

12 Dough 1:24

13 Jam 1:05

14 Baking 0:10

15 Yogurt 8:00

16 Gluten-free 2:50 2:55

17 Rice 1:15

18 Roasted nuts 0:30

19 Dough rise 0:30

IMPORTANT TIPS AND INGREDIENTS
Flour. The characteristics of flour are determined not only by the
sort but also by the conditions of grain cultivation, processing



method and storage. Try to bake bread using flour of different
manufacturers and grades and find the one corresponding to
your needs. The basic types of bread flour are wheat and rye flour.
Wheat flour is more commonly used due to its nice palatability
properties and high nutrition value of pastry made of wheat flour.
Bread flour. Bread (refined) flour made of inner part of grain
only, contains the maximal gluten quantity that provides the
crumb elasticity and prevents bread dropping. Pastry made of
bread flour is puffier.

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

Corn and oatmeal flour. In order to improve the bread texture
and additional flavor properties mix wheat or rye flour with corn
or oatmeal one.

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

Yeast. Yeast growth is accompanied by emission of carbon di-
oxide, that contributes to the formation of porous crumb. Flour
and sugar are a nutritional medium for yeast growth. Add fresh
compressed yeast or fast-acting yeast powder. Dissolve fresh
compressed yeast in warm liquid (water, milk, etc.), and add
fast-acting yeast to the flour (it does not require preliminary
activation, i.e. adding water). Follow the recommendations on
the packing or observe the following proportions: 1 tea spoon
of fast-acting yeast powder is equal to 1.5 of tea spoon of
fresh compressed yeast. Store yeast in a refrigerator. Yeast is
destructed at high temperatures, and the dough rises poorly.
Salt. Salt gives bread additional flavor and color, but slows
down the yeast growth. Do not use excessive quantities of salt.
Always use fine salt (coarse one can damage the form’s non-
stick coating).

Eggs. Eggs improve the structure and volume of the pastry,
give additional flavor. Eggs should be whipped carefully before
adding to the dough.
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Animal and vegetable fats. Animal and vegetable fats make
the pastry softer and increase its storage life. Cut butter into
small cubes or let it melt a little before adding it.

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

Water. Water temperature plays the crucial role in bread mak-
ing process. The optimal water temperature is 20-25 °C for EX-
PRESS MODE, temperature of milk should be about 45-50 °C.
You may as well use milk instead of water or enrich bread flavor
by using some natural juice.

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

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

DOSAGE

The secret of good bread lies not only in the quality of ingredi-

ents but also in precise abidance to their proportions.

- Use a kitchen scale or the measuring cup (8) and the spoon
(9), included in the delivery set.

- The measuring spoon (9) is two-sided. The capacity of one
side is equal to one teaspoon, the other - to one tablespoon.

— Fill the measuring cup (8) with liquid to the appropriate
mark. Check dosage, placing the cup on a flat surface.

- Clean the cup carefully before measuring another type of
liquid.

— Flour should be screened, and the heap should be removed
with a smooth knife.

- Do not compact dry ingredients when putting them into the
measuring cup (8).

- ltisimportant to screen the flour before measuring in order
to saturate it with air, this provides the best baking quality.

The table below provides the possible reasons of unsuccessful baking.

The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread does notrise Not enough yeast

Old or inactive yeast

High temperature of the liquids used

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before kneading
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The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread does not rise

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

Not enough sugar

Intensive dough rise, dough gets out of
the bread pan

Soft water leads to more active yeast growth

Excessive quantity of yeast or flour

Bread fell in the middle

Excessive quantity of dough

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

Dense crumb, clumps

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality

Excessive liquid temperature leads to quick yeast growth and early dough
dropping

No salt or not enough sugar

Bread is slack-baked in the middle

Lack of flour

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

Coarse crumb

Excessive quantity of liquid ingredients

No salt

Water is too hot

Bread surface is slack-baked

Excessive quantity of dough

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

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is grainy and
non-uniform

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

INGREDIENTS LOADING

— The following order of ingredients adding is recommended
(unless otherwise is specified in the recipe): liquids (water,
milk, oil, whipped eggs, etc.) are poured on the bottom of
the bread pan, dry ingredients are added afterwards, yeast

powder is added last.

— Make sure that flour does not become completely wet, put

yeast in dry flour only.

— Yeast should not come in contact with salt before kneading

as salt reduces yeast capacity.

— When using the delay function do not put perishable foods,
for instance, eggs, fruit, milk, into the pan (5).

RECIPES
Basic

g‘garﬁfi'&"ts/ 500g 750¢

Water 130 ml 180 ml

Qil 2 table spoons 2 table spoons
Table salt 1/2 tea spoon 1 tea spoon
Sugar 2 table spoons 3 table spoons
Flour 250 g 330g

Yeast powder 3/4 tea spoon 1 tea spoon




................................................................................................................ ENGLISH

Pastry Express
Ingredients/ Ingredients/

Quantity 5009 7509 Quantity 5009 7509

Water 130 ml 180 ml Water (40-50 °C) | 180 ml 230 ml

Oil 2 table spoons 2 table spoons Qil 2 table spoons 2 table spoons
Table salt 1/2 tea spoon 1 tea spoon Table salt 1/2 tea spoon 1/2 tea spoon
Sugar 4 table spoons 6 table spoons Flour 2509 330g

Flour 250¢g 330g Sugar 2 table spoons 3 table spoons

Yeast powder 3/4 tea spoon 1 tea spoon Yeast powder 2 tea spoons 3 tea spoons

Sourdough bread Sugar-free
Ingredients/ Ingredients/

Quantity 5009 7509 Quantity 5009 7509
Water 180 ml 240 ml Water 180 ml 230 ml
Sugar 1 table spoon 1+1/2 table spoons Oil 2 table spoons 2 table spoons
Oil 1 table spoon 1+1/2 table spoons | | Table salt 1 tea spoon 1 tea spoon
Table salt 1/2 tea spoon 3/4 tea spoon Flour 250 g 3309
Flour 3509 5009 Yeast powder 3/4 tea spoon 3/4 tea spoon
Unyeasted
sourdough 200 ml 300 ml Multigrain

Ingredients/

French Quantity 5009 7509
Ingredients/ 5009 7509 Water 170 ml 230 ml
Quantity -

Qil 2 table spoons 2 table spoons
Water 130 ml 180 ml
oi 21abi 21abi Table salt 1 tea spoon 1tea spoon
T Ibl m , :t € Spoons 1 ;t € Spoons Whole-grain flour |50 g 759
F? €sa 220 €8 5poon 3:/30 €8 5poon Oatmeal flour 509 759
YO“; = = 9 - - 9 - Flour 200g 250g
cast powde €8 5p0o €8 Sp00 Yeast powder 1 tea spoon 1+1/4 tea spoon
Whole-grain bread Pumpkin seeds 20g 309
i Sunflower seeds |20 30
g‘ggf‘;’i'&“‘s/ 500 g 750 ¢ g g
Milk bread
Water 200 ml 300 ml -
Qil 1.5 table spoons | 2 table spoons g‘l?;ﬁfi':;ms/ 5009 7509
\';'\e,i:ltle salt — ;é(étea spoon léf)tea spoon Milk 150 mi 230 mi
0'e-grain Four 9 9 Oil 2 table spoons 2 table spoons
Sugar 1 table spoon 1.5 table spoons
Sugar 2 table spoons 3 table spoons

Yeast powder 1 tea spoon 1.5 tea spoon

Tonni (sunfl 21abi 3tabl Table salt 1/2 tea spoon 1 tea spoon
oppings (sunflower | 2 table spoons able spoons

seeds, sesame Flour 2509 3309

seeds, nuts) Yeast powder 3/4 tea spoon 1 tea spoon
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Biscuit Jam

Ingredients/Quantity Ingredients/Quantity

Eggs 4 pc. Oranges 700 g

Qil 100 g Sugar 260 g

Sugar 1509 Gelatin 509

Flour 380g Yogurt

Table salt 1tea spoon

Soda 1teaspoon/3.5g Ingredients/Quantity

Leaven 4 tea spoons / 14 g Milk 500 ml
Bread starter Yogurt 70 ml

Ingredients/Quantity Sugar 4 table spoons

Water 180 ml Gluten-free

Vegetable oil 1 table spoon "

Eggs 1pc. g‘l?arﬁﬂ't?"ts/ 50049 7509

Kosher salt 1/2 tea spoon Water 160 ml 240 ml

Sugar 1 table spoon Oil 2 table spoons 2 table spoons

Flour 3009 Table salt 1/2 tea spoon 1/2 tea spoon
Yeasted dough Sugar 1 table spoon 2 table spoons
Ingredients/Quantity Powdered milk | 2 table spoons 3 table spoons

Milk 170 ml Gluten-free flour | 300 g 400 g

Butter 409 Yeast powder 1 tea spoon 1tea spoon

Table salt 1/2 tea spoon

Sugar 1 table spoon Rice

Flour 3009 Ingredients/Quantity

Yeast powder 1tea spoon Raw rice 5009

Chicken egg 1pc. Water or milk 300 ml

Pizza dough Note: This program simultaneously cooks and mixed cooked
Ingredients/Quantity rice. As a result, the mixture is brought to the state of formation
Water 180 ml of a homogeneous mass.

Vegetable oil 2 table spoons Tips:

Table salt 1 tea spoon - youcan add sugz:ar, nuts, sesame seeds etc. to the ready

dish to your taste;

Flour 3009 — if you want, you can put cooked rice in various forms;

Yeast powder 1 tea spoon - pan the cooked rice, slightly dampen it with water and wrap
Dumpling dough into polyethylene bags. After that put it in the fridge or freez-

" " er for storage.

Ingredients/Quantity

Water 170 ml Roasted nuts

Chicken egg 1pc. This program is intended for roasting peanuts, soy beans, al-
ol e At e e

Flour 3009 30 minutes.




Set the roasting time depending on the weight of the ingredi-
ents and your preference in roasting degree.

Dough rise

This program is intended only for rising the dough prepared on
the bread starter. After the program is finished, you can use the
ready dough for homemade pastry.

CLEANING AND CARE

— Unplug the unit and let it cool down.

— Wipe the body and lid (3) with a wet cloth.

— Wash the bread pan (5), the paddle (6), the measuring cup -
(8), the spoon (7) and the hook (9) in warm water with a neu-

tral detergent.

Troubleshooting

ENGLISH

Note: If the paddle (6) can not be removed from the axle,

fill the pan (5) with warm water and wait for about 30 min-

utes.

- You may also wash the pan (5) and the paddle (6) in a dish-
washer.

— Dry the pan (5) and the paddle (6) carefully before fixing

them in the bread maker.

Do not immerse the unit, power cord and power plug into

water and other liquids.

STORAGE

Before storage clean the unit and wait until it is completely
dry.
Keep the unit away from children in a dry cool place.

Malfunction

Possible causes

Possible solution

Symbols «HHH» appear on the
display

The unit has not cooled down
after the previous baking cycle

Unplug the unit, take the pan out, let the unit cool down at
room temperature

Symbols «LLL» on the display

Low temperature in the baking
chamber

Switch the unit off, open the lid and wait for 10-20 minutes

Symbols «E», «<E0» or «<E1» on
the display

Temperature sensor failure

Switch the unit off and contact the authorized service
center

Smoke from the ventilation
openings

Ingredients got onto the
heating element

Switch the unit off by pulling the power plug out from the
mains socket. Take the pan out, let the unit cool down.
Wipe the walls of the baking chamber and the heating
element with a wet cloth

The baked bread fell, the bottom
part of the bread is damp

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

When making bread according to the chosen recipe switch
the unit off right after the bread is ready

The bread has stuck to the walls
of the bread pan

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

Grease the paddle with oil before assembly

The bread maker does not mix
the flour and does not work

Check whether the power cord
is connected to the mains
socket

Press the «Start/Stop/Pause» button to launch the
program

the delayed start function is
activated.

Wait until the program starts.

Bread maker malfunction

Contact the customer service

Unusual noise

Some hard objects or bread
crumbs got into the bread
pan (5)

Remove hard objects and the crumbs from the pan (5)

The kneading paddle (6) is
installed improperly.

Remove the paddle and install it properly on the axle
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Malfunction Possible causes Possible solution
Foreign smell The power cord is damaged Place the power cord of the bread maker away from hot

or heating objects
Ingredients get on the heating | Switch the unit off, let it cool down and clean the remaining
element ingredients off the heating element

The bread structure is not
homogeneous or the bread went

Wrong mode is selected

View the available baking programs, select another
program by pressing the «MENU» button repeatedly

wrong Accidental pressing of Load all necessary ingredients again and start the baking
«START/STOP» button during | process from the very beginning
the operation process
Frequent opening of the lid Open the lid only upon the request of the program to add
during the operation process supplementary ingredients.
A long power cutoff during the | Load all necessary ingredients again and start the baking
operation process process from the very beginning
The paddle is blocked Take the pan out and check if the drive is rotating. If there
is any malfunction, apply to an authorized service center
DELIVERY SET For further information about recycling of this product apply to a

Bread maker - 1 pc.

Bread pan - 1 pc.

Kneading paddle - 1 pc.

Measuring cup - 1 pc.

Measuring spoon — 1 pc.

Hook -1 pc.

Instruction manual with warranty certificate — 1 pc.

TECHNICAL SPECIFICATIONS
Power supply: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximum power consumption: 550 W

RECYCLING

|

For environment protection do not throw out the unit and the
batteries (if included), do not discard the unit and the batter-
ies with usual household waste after the service life expiration;
apply to specialized centers for further recycling.

The waste generated during the disposal of the unit is subject
to mandatory collection and consequent disposal in the pre-
scribed manner.

local municipal administration, a disposal service or to the shop
where you purchased this product.

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

Unit operating life is 3 years

Guarantee

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

q3

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



BROTBACKOFEN RDE-1642
Der Hausbrotbackofen ist zum Brot- und Kuchenbacken sowie
Marmelade- und Joghurtzubereiten bestimmt.

BESCHREIBUNG

1. Bedienungsplatte
Bildschirm

Deckel

Sichtfenster
Backform

Fligel zum Anteigen
Messloffel
Messbecher

Haken

10 Brotbackofengehause
11. Vorsprung des oberen Deckels

Bedienungsplatte .

12. Wahltaste des Backprogramms «MENU>»

13. Wahltaste «<GEWICHT»

14. Taste der Erhdhung der Riickstellungszeit «+»
15. Taste der Verringerung der Riickstellungszeit «—»
16. Wahltaste der Krustenfarbe «FARBE»

17. Ein-/Ausschalttaste «Start/Stop/PAUSE»

Bildschirm

18. Anzeige der Nummer des ausgewdhlten Programms
19. Anzeige fiir Riickstellungszeit/verbleibende Arbeitszeit
20. Anzeige zur Auswahl des Backgewichts von 750 g
21. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Trieb 2»

22. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Trieb 3»

23. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Backen»

24. Anzeige zum Einschalten des Betriebs
«Temperaturhaltung t'C»

Anzeige zum Beenden des Programms «Fertig»
Anzeige fir das Hinzufligen zusatzlicher Zutaten
(Sukkaden, Nisse usw.)

27. Wahlanzeige der Krustenfarbe «Dunkel»

28. Anzeige zur Auswahl des Backgewichts von 500 g
29. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Warmhaltemodus»
30. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Anteigen 1»
31. Anzeige zum Einschalten des Garbetriebs des Teigs
32. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Anteigen 2»
33. Anzeige zum Einschalten des Betriebs «Trieb 1»

34. Wahlanzeige der Krustenfarbe «Helle»

35. Wahlanzeige der Krustenfarbe «Mittlere»

Y ENE N ENAIN

25.
26.

Achtung!

Als zuséatzlicher Schutz ist es zweckmaBig, den Fl-Schalter mit
Nennstrom bis 30 mA im Stromversorgungskreis aufzustellen;
wenden Sie sich dafiir an einen Spezialisten.

DEUTSCH

SICHERHEITSMABNAHMEN
Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten Nutzung des
Brotbackofens aufmerksam durch und bewahren sie diese
wéhrend der ganzen Betriebszeit des Geréts. Benutzen Sie
das Gerat nur bestimmungsmaBig und laut dieser Betriebsan-
leitung. Nicht ordnungsgemaBe Nutzung des Geréats kann zu
seiner Storung fiihren, einen gesundheitlichen und materiellen
Schaden beim Nutzer hervorrufen.
Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen ans Stromnetz,
dass die Betriebsspannung des Brotbackofens und die Net-
zspannung tibereinstimmen.
Das Netzkabel ist mit einem «Eurostecker» ausgestattet;
schalten Sie diesen in eine Steckdose mit sicherer Er-
dung ein.
Zur Vermeidung des Brand- oder Stromschlagrisikos benut-
zen Sie keine Adapterstecker beim AnschlieBen des Brot-
backofens ans Stromnetz.
Das Gerat ist nicht fiir die Steuerung durch einen exter-
nen Timer oder ein separates Fernbedienungssystem
ausgelegt.
Stellen Sie das Gerat auf eine stabile hitzebestandige Ober-
flache so auf, dass ein freier Zugang zur Steckdose gewéahrt
wird. Der Abstand zu den nachststehenden Gegenstanden
soll nicht weniger als 20 cm betragen.
Decken Sie den Brotbackofen wahrend des Betriebs nie-
mals ab, um einen Brand zu vermeiden.
Installieren Sie das Gerét nicht auf anderen Haushaltsgeréa-
ten und Tischdecken.
Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe von Quellen der
offenen Flamme, leicht entflammbaren Stoffen und unter di-
rekten Sonnenstrahlen aufzustellen.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht he-
rabhangt sowie keine heiBen Oberflichen oder scharfen
Kiichenmaébelrénder beriihrt.
Verwenden Sie das Gerat drauBen nicht.
Schalten Sie den Brotbackofen immer aus, bevor Sie ihn
zusammen-, auseinandersetzen und reinigen.
Lassen Sie den laufenden Brotbackofen nie unbeaufsi-
chtigt.
+ Wenn das Gerét falsch verwendet wird (z. B. wenn die Em-
pfehlungen nicht befolgt werden), kann das Brot brennen
und Rauch entstehen. Schalten Sie in diesem Fall das Geréat
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
heraus. Entfernen Sie die Backform vor dem Reinigen und
warten Sie ab, bis das Gerét vollstandig abkiihlt.
Es ist nicht gestattet, fremde Gegenstande in die Backkam-
mer zu legen.
Offnen Sie nicht oder lassen Sie den Deckel des Brotbac-
kofens wéhrend des Betriebs nicht offen.



DEUTSCH

Schalten Sie das Gerét nicht ohne installierte Brotbackform
ein, da dieses sonst beschadigt werden kann.

Beriihren Sie wahrend des Betriebs keine beweglichen oder
rotierenden Teile des Gerats.

Beriihren Sie wahrend des Betriebs nicht die heiBen Ober-
flachen des Brotbackofens.

Blockieren Sie nicht die Liftungstéffnungen am Deckel des
Brotbackofens.

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

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

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

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

Fassen Sie den Netzstecker mit nassen Handen nicht an.
Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Néhe vom
Kuchenwaschbecken zu benutzen und der Feuchtigkeit
auszusetzen.

+ Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das
Brotbackofengehduse in Wasser oder jegliche andere
Flissigkeiten nicht ein, um das Stromschlagrisiko zu ver-
meiden. Falls das Gerat in Wasser gefallen ist: - beriihren
Sie das Gerat nicht, ziehen Sie das Netzkabel aus der
Steckdose sofort heraus und erst dann entfernen Sie das
Geréat aus Wasser. Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst an die am Garantieschein und auf der We-
bsite www.rondell.ru angegebenen Kontaktadressen, um
das Gerat zu priifen oder zu reparieren.

Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie Plastiktiiten, die
als Verpackung verwendet werden, nie ohne Aufsicht.

Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder Verpackun-

gsfohen nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Dieses Gerdét soll von Kindern nicht verwendet werden.
Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen Sie das
Gerét an einen fiir Kinder unzugénglichen Ort auf.

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

Das Gerét ist nicht zur Verwendung durch Personen (ein-
schlieBlich Kinder) mit eingeschrankten kdorperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder

Lebenserfahrung oder Wissen vorgesehen, wenn sie sich
unter Aufsicht keiner fiir ihre Sicherheit verantwortlichen
Person befinden oder keine entsprechenden Geratenutzun-
gsanweisungen bekommen haben.

Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie mit dem Gerat nicht spielen.

Priifen Sie die Ganzheit des Netzkabels und des Netzstec-
kers regelméBig.

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

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

Es ist nicht gestattet, das Gerét selbstandig zu reparieren.
Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig auseinander-
zunehmen, bei der Feststellung jeglicher Beschadigungen
oder im Sturzfall trennen Sie das Geréat von der Steckdose
ab und wenden Sie sich an einen autorisierten (bevoll-
machtigten) Kundendienst unter Kontaktadressen, die im
Garantieschein und auf der Webseite www.rondell.ru an-
gegeben sind.

Transportieren Sie das Gerat nur in der Fabrikverpackung.
Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und fiir
Kinder und behinderte Personen unzuganglichen Ort auf.

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEBRAU-
CH BESTIMMT. KOMMERZIELLE NUTZUNG UND GERATE-
VERWENDUNG IN BETRIEBSBEREICHEN UND ARBEITSRAU-
MEN SIND VERBOTEN.

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Falls das Gerét bei niedrigen Temperaturen transportiert
oder aufbewahrt wurde, lassen Sie es bei der Raumluft-
atur nicht als drei Stunden bl

Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung heraus und
entfernen Sie alle Aufkleber, die den Geratebetrieb stéren.
Prifen Sie die Ganzheit des Gerats, wenn das Gerat
beschédigt ist, benutzen Sie es nicht.

Offnen Sie den Deckel (3), indem Sie den Griff (11) fes-
thalten.

Heben und fassen Sie den Griff der Backform (5) an, drehen
Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn und entfernen
Sie die Backform (5).

Waschen Sie die Form (5), den Fliigel (6), den Messbecher
(8), den Messloffel (7) und den Haken (9) mit warmem Was-
ser und einem neutralen Reinigungsmittel und trocknen Sie
sie anschlieBend griindlich ab.




Wischen Sie das Brotbackofengehéuse (10) und den Dec-
kel (3) mit einem weichen, leicht angefeuchteten Tuch, dann
trocknen Sie diese ab.

Stellen Sie die Backform (5) zuriick auf und drehen Sie sie
im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen Sie den Fliigel
zum Anteigen (6) auf die Achse in der Backform (5).
Machen Sie den Deckel (3) zu.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, trockene, hitzebestan-
dige und standfeste Oberfiiche auf. Der Abstand zu den
nachstliegenden Oberflachen soll nicht weniger als 20 cm
betragen.

SchlieBen Sie den Deckel (3) und schalten Sie das Gerat
ein, indem Sie das Netzkabel in die Steckdose stecken. Es
ertont ein Tonsignal, im Bildschirm (2) erscheinen die Num-
mer des ersten Programms auf der Anzeige (18), die Betrie-
bszeit «3:11» auf der Anzeige (19), die Anzeige zur Auswahl
des Backgewichts von 750 g (20 g) und die Wahlanzeige der
Krustenfarbe «mittlere» (35) werden eingeschaltet.

Wahlen Sie durch wiederholtes Driicken der Taste (12)
«MENU» das Programm (14) <BACKEN», driicken Sie dann
die Taste (17) «START/STOP/PAUSE» und lassen Sie das
Geréat 10 Minuten lang aufwarmen.

Anmerkung: Beim ersten Einschalten des Geréts kénnen ein
Geruch von Heizelement und eine kleine Menge Rauch entste-
hen, es ist normal.

Schalten Sie den Brotbackofen in 10 Minuten aus. Driicken
Sie und halten Sie dazu die Taste (17) «START/STOP/PAU-
SE» gedriickt, bis ein langes Tonsignal ertdnt, und ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

Offnen Sie den Deckel (3) und lassen Sie das Gerat abki-
hlen.

Waschen Sie die Backform (5), den Fligel (6), den Mess-
becher (8), den Loffel (7) und den Haken (9) mit einem wei-
chen Schwamm und neutralem Reinigungsmittel.

Trocknen Sie die abnehmbare Teile.

Der Brotbackofen ist betriebsbereit.

Anmerkung: Der Brotbackofen ist fiir den Betrieb im breiten
Temperaturbereich geeignet, jedoch beeinfiusst zu hohe oder
zu niedrige Raumtemperatur den Teigtrieb und dementspre-
chend die GroBe und die Dichte des Brots. Die optimalste
Raumtemperatur liegt zwischen +15 und + 34°C.

Koch- und Backprogramme

Wéhlen Sie eines der 19 Programme durch das mehrmalige
Driicken der Taste (12) «<MENU». Die Nummer des ausgewa-
hiten Programms (18) wird auf dem Bildschirm (2) angezeigt.
1. «<HAUPT». Enthalt alle drei Stufen der Brotzubereitung: An-
teigen, Teigtrieb und Backen.

2. «<FEINBROT». SiiBgebackprogramm.

DEUTSCH

3. «SAUERTEIGBROT». Programm zur Zubereitung von
hefefreiem Brot aus thermophilem Sauerteig. Das Brot im Sau-
erteig ist dichter, es wird lange nicht trocken. Die Zubereitun-
gszeit fiir ein solches Brot betréagt je nach gewahltem Gewicht
mindestens 6.5 Stunden.

4. «FRANZOSISCH». Franzosisches Brot hat eine diinne,
knusprige Kruste und eine luftige Textur. Zum Backen wird kei-
ne Milch, sondern nur Wasser verwendet. Die Brotzubereitung
dauert langer als beim Programm «Haupt».

5. «VOLLKORNBROT». Backen Sie gesundes Brot aus fein
oder grob gemahlenen Vollkornmehl. Es ist nicht empfohlen,
die Riickstellungsfunktion beim Backen eines solchen Brotes
zu verwenden, da dies zu unerwiinschten Ergebnissen fiihren
kann. Zusatzlich kénnen Sie Samen, Niisse und Leinsamen hi-
nzuftigen.

6. «<EXPRESS». Das Brot wird schneller als im Programm
«HAUPT» gebacken, jedoch hat es normalerweise ein geringe-
res Volumen und eine dichtere Textur.

7. «OHNE ZUCKER». Das Programm ist darauf ausgelegt,
hefefreies Gebadck ohne den Einsatz von Zucker herzustellen.
8. «MEHRKORN». Das Programm ermdoglicht es lhnen, ge-
sundes Brot mit hohem Faserstoff- und Ballaststoffgehalt zuzu-
bereiten. Dieses Brot enthalt grob gemahlenes Mehl, Getreide
und verschiedene Kdrnerorten.

9. «MILCHIG». Das Hinzufiigen von Milch zum Brot macht es
rotlicher mit einer zarten, pordsen Krume.

10. «BISKUIT». Mit dem Programm konnen Sie einen luftigen
Biskuit zubereiten, der sich in Kuchen, Backwerke und andere
Desserts verwandeln Iasst. Der Biskuit selbst kann mit Niissen
und Zukkaden ergéanzt werden.

11. «<SAUERTEIG». Das Programm ist zum Kneten und Zube-
reiten von Hefeteig bestimmt.

12. «TEIG». Der Brotbackofen knetet den Teig und I&sst ihn
auftreiben. Verwenden Sie diesen Teig, um hausgemachte
Backwaren (Kuchen, Pizza usw.) zuzubereiten. Siehe die Re-
zeptbeispiele im Abschnitt «<Rezepte».

13. «MARMELADE>. Bereiten Sie eine aromatische Hausmar-
melade zu. Schneiden Sie vorher Friichte fiir die Marmelade.
14. «<ABBACKEN». Der Brotbackofen funktioniert wie ein
normaler elektrischer Backofen. Das Programm schlieBt das
Teigkneten und -treiben aus. Das Programm wird zum Backen
eines bereits fertigen Teigs oder zusatzlicher Braunung des ge-
backenen Brots verwendet.

Die Laufzeit des Programms kann von 10 Minuten auf 1 Stunde
30 Minuten gedndert werden.

15. «JOGHURT». Nur schwache Aufwarmung, Sie kénnen die
Joghurtzubereitungszeit selbst einstellen.

Dieses Programm behalt eine stabile niedrige Temperatur bei,
die es lhnen ermdoglicht, Naturjoghurt zu Hause zuzubereiten.



DEUTSCH

Zubereitungszeit betragt 6-8 Stunden. Danach muss es zwei
Stunden lang in den Kiihlschrank gestellt werden, wahrend
dieser Zeit wird es dicker. Honig, Nisse, Getreide eignen sich
hervorragend als Geschmackszusatze. Sie miissen sie nach
dem Backen in dem Brotbackofen hinzufiigen.

16. «GLUTENFREI». Das Gluten, oder der Kleber, ist EiweiB, das
in Samen der Getreidearten (es enthalt sich in groBer Menge in
Weizen, Roggen und Hafer) entdeckt wurde. Es bestimmt sol-
che Eigenschaften des Teiges wie Elastizitdt und Spannkraft. Bei
der uberwiegenden Mehrheit der Leute, einschlieBlich Kinder,
wird Gluten erfolgreich durch Verdauungsfermente gespalten
und gilt als eine gute Proteinquelle. Jedoch existiert eine Grup-
pe von Menschen mit erblichen Dispositionen, bei denen Gluten
eine seltene Erkrankung Zéliakie hervorrufen kann.

Bei dieser Erkrankung ist es erforderlich, kleberhaltige Na-
hrungsmittel aus der Ration auszuschlieBen. In unserem Brot-
backofen kénnen Sie glutenfreies Didtbrot zubereiten (meist
aus Reis, Mais, Buchweizenmehl oder speziellen Backmisc-
hungen).

17. «<REIS». Mit diesem Programm kdnnen Sie kostlichen und
nahrhaften Reis kochen.

Anmerkung. Dieses Programm kocht und mischt gleichzeitig
gekochten Reis. Dadurch wird die Mischung in den Zustand
der Bildung einer homogenen Masse gebracht.

18. «GEROSTETE NUSSE». Diese Funktion dient zum leich-
ten Rosten von Erdniissen, Sojabohnen, Mandeln und anderen
Nissen. Die Laufzeit des Programms kann von 1 Minute bis
2 Stunden eingestellt werden.

19. «TEIGTRIEB». Das Programm dient zum Trieb des fertigen
Hefeteigs und seiner weiteren Verwendung bei der Herstellung
verschiedener kulinarischer Produkte.

Tasten der Bedienungsplatte
Bei jedem Driicken der Tasten der Bedienungsplatte ertont ein
kurzes Tonsignal.

Taste (12) <cMENU»

Die Taste dient zur Auswahl eines der Zubereitungsprogram-
me, deren Liste auf dem Deckel (3) angegeben ist. Wahlen Sie
eines der 19 Programme durch das mehrmalige Driicken der
Taste (12) «<MENU». Die Nummer des ausgewahlten Program-
ms (18) wird auf dem Bildschirm (2) angezeigt.

Taste (17) «<START/STOP/PAUSE»

— Durch Driicken der Taste (17) «START/STOP/PAUSE» kon-
nen Sie das Zubereitungsprogramm starten, beenden oder
anhalten.

Nachdem Sie die Einstellungen fiir das ausgewahlte
Programm vorgenommen haben, driicken Sie die Taste

«START/STOP/PAUSE» und starten Sie das Zubereitun-
gsprogramm. Es ertdnt ein kurzes Tonsignal, der Doppe-
Ipunkt in der Zeitanzeige (19) wird blinken und das Abzéhlen
der Restzeit beginnt. Andere Tasten werden wahrend des
Backprozesses inaktiv.

Durch kurzes Driicken der Taste «START/STOP/PAUSE»
wird das Programm angehalten. Auf dem Bildschirm (2)
blinkt in diesem Betrieb die Zubereitungsprogrammzeitan-
zeige (19). Durch erneutes Driicken der Taste (17) «<START/
STOP/PAUSE» konnen Sie den Garvorgang fortsetzen.
Wenn keine MaBnahmen ergriffen werden, arbeitet das
Geréat nach 3 Minuten Wartezeit im Pausemodus automa-
tisch weiter.

Um das Programm zu einem beliebigen Zeitpunkt zwan-
gsweise zu beenden, halten Sie die Taste (17) «START/
STOP/PAUSE» mindestens 2 Sekunden lang gedriickt, bis
ein langes Tonsignal ertdnt, anschlieBend erlischt die An-
zeige zum Einschalten des aktuellen Arbeitsschritts aus. Die
Anzeigen auf dem Bildschirm (2) kehren zur Ausgangsein-
stellung des Programmstopps «Haupt» zurtick.

Tasten zur Eir
und (15) «—»
Sie kdnnen im Voraus programmieren, zu welcher Zeit der Gar-
vorgang abgeschlossen wird.

Wahlen Sie das Programm, das Backgewicht und die Krus-
tenfarbe mit den Tasten der Bedienungsplatte aus.

Stellen Sie anschlieBend durch wiederholtes Driicken der
Tasten (14) «+» und (15) «<—» die Riickstellungszeit ein (nach
welcher Zeit der Garvorgang ab diesem Zeitpunkt abgesc-
hlossen sein soll). Auf dem Bildschirm (2) zeigt die Zeitan-
zeige (19) die Rickstellungszeit an.

Anmerkung: Die maximale Riickstellungszeit betrdgt maximal
13 Stunden, der Einstellschritt betrdgt 10 Minuten. Um die Riic-
kstellungszeit schnell einzustellen, driicken Sie und halten Sie
die gewlinschte Taste «+» oder «-» gedriickt. Die Zeitanzeige
auf der Anzeige ( 19) &ndert sich schneller.

Beispiel: Wenn Sie um 20:30 das Brot bis 7 Uhr morgens des
néchsten Tages frisch gebacken bekommen mdchten, stellen
Sie die Riickstellungszeit auf 10 Stunden 30 Minuten ein.

— Driicken Sie die Taste (17) «<START/STOP/PAUSE» nach der
Einstellung der Riickstellungszeit, dabei blinkt der Doppe-
Ipunkt in der Anzeige der Restzeit (19) und beginnt das Ab-
zéhlen der Restzeit.

Um die Rickstellung aufzuheben und den Betrieb zu
stoppen, driicken Sie und halten Sie die Taste (17)
«START/STOP/PAUSE» gedriickt, bis ein langes Ton-
signal ertont.

g der Riick

it (14) «b»



Anmerkung:

Die Riickstellungsfunktion ist fiir die Programme 1-9 und
12, 16 verfiigbar.

Fiir die Programme 14, 15, 18, 19 kénnen Sie die Betrieb-
szeit mit den Tasten (14) «+» und 16 «-» anpassen. Nach
dem Andern der Programmzeit blinken die Anzeigen auf
der Anzeige (19). Driicken Sie die Taste ( 17) «START/STOP/
PAUSE», die Zeitanzeige (19) leuchtet dauerhaft. Driicken
Sie die Taste ( 17) erneut, um das Programm zu starten. Auf
dem Bildschirm 2 blinkt das Symbol «:». Das Abz&hlen der
Zubereitungszeit beginnt.

Nutzen Sie die Funktion der Zeitriickstellung wéhrend der
Nutzung von leichtverderblichen Produkten wie Milch, Eier,
Friichte usw. nicht.

Taste (16) «<FARBE»

— Driicken Sie wiederholt die Taste (16) «FARBE», um die
«HELLE» (34), «<MITTLERE> (35) oder <DUNKLE> (27) Kruste
Ihres Brotes auszuwahlen. Die ausgewahlte Krustenfarban-
zeige erscheint auf dem Bildschirm (2).

Anmerkung: Diese Funktion ist fiir die Programme 1-10, 14,

16 verfiigbar.

Zusitzliche Funktionen Warmhaltemodus

Wenn Sie das Gerat nach Abschluss des Backvorgangs ni-
cht ausschalten, wechselt es automatisch in den Warmhal-
temodus (Betriebszeit betragt 1 Stunde).

Die Warmhaltemodus schaltet sich erst nach Ende des
Hauptprogramms ein.

Nach der Beendigung des Warmhaltemodus héren Sie ein
Tonsignal.

Wenn Sie die Warmhaltemodus abbrechen méchten, driic-
ken Sie und halten Sie die Taste (17) «<START/STOP/PAUSE»
gedriickt.

Speicher

Bei der Notabschaltung des Stroms wéhrend des Betriebs
des Gerats wird die Speicherfunktion mit der Dauer bis zu
15 Minuten aktiviert.

Bei der Wiederherstellung der Stromversorgung im Lau-
fe von 15 Minuten setzt der Brotbackofen die Ausfiihrung
des eingegebenen Programms da fort, wo es unterbrochen
wurde.

Bei einem Stromausfall von mehr als 15 Minuten missen
Sie die Produkte neu laden und das Gerét neu program-
mieren.

Wenn die Unterbrechung des Betriebs wahrend des Antei-
gens erfolgte, driicken Sie einfach die Taste (17) «START/
STOP/PAUSE> und das Programm startet von Anfang an.

DEUTSCH

Tonsignal

Zur bequemen Steuerung des Zubereitungsvorgangs verfligt
das Design des Brotbackofens liber eine Funktion zur Tondu-
plizierung beim Einschalten, Driicken der Tasten auf der Be-
dienungsplatte, Einschalten, Unterbrechen und Beenden von
Programmen.

Anzeige der Programmausfiihrungsschritte

Zur visuellen Kontrolle des Programmfortschritts auf dem Bil-
dschirm (2) ist fiir jede Phase seiner Ausflihrung die entspre-
chende Anzeige vorgesehen: Erwarmung (29), Kneten 1 (30),
Ruhe (31), Kneten 2 (32), Trieb 1 (33), Trieb 2 (21), Trieb 3 (22),
Backen (23), Temperaturhaltung t°'C (24), Fertig (25).

Nutzung des Geridts

- Legen Sie den Fliigel (6) auf die Achse der Form (5).

Anmerkung: Es wird empfohlen, den Fliigel vor dem Aufbau

mit Ol einzuschmieren, um das Eindringen von Teig unter den

Fliigel (6) im weiteren zu vermeiden und die Entfernung des

Fliigels (6) aus dem fertigen Brot zu erleichtern.

Geben Sie Zutaten in die Backform (5) in der Reihenfolge

zu, die im Rezept beschrieben ist. Normalerweise werden

Zutaten in folgender Reihenfolge zugegeben:

1. Fliissigkeiten;

2. Massenzutaten (Zucker, Salz, Mehl);

3. Backhefe und Quellmehl.

Anmerkung: Backhefe soll mit Fliissigkeiten oder Salz vor

dem Anteigen nicht in Beriihrung kommen. Machen Sie eine

Vertiefung im Mehl mit dem Finger und legen Sie darin Bac-

khefe ein.

- Wischen Sie verkriimelte Nahrungsmittel oder vergossene

Flissigkeiten von der Oberflache der Backform (5) ab.

Nehmen Sie die Form (5) am Griff, stellen Sie sie in die Arbe-

itskammer und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn.

SchlieBen Sie den Deckel (3) und stecken Sie das Gerét in

eine Steckdose. Es ertdnt ein Tonsignal.

Driicken Sie konsequent die Taste (12) «MENU», um die Nu-

mmer des gewlinschten Programms auf der Anzeige (18)

einzustellen.

Driicken Sie konsequent die Taste (16) «<FARBE», um die

gewiinschte Krustenfarbe einzustellen. Die Anzeigen 27,

34, 35 schalten nacheinander auf dem Bildschirm (2) beim

jeden Driicken der Taste (16) «FARBE» um.

- Stellen Sie die Rickstellungszeit ein, indem Sie die Tasten
(14)+» und (15) «<—» drlcken.

Anmerkung: Verpassen Sie die Einstellung der Riickstellungs-

zeit, wenn Sie mit dem Backen sofort beginnen méchten.

Driicken Sie die Taste (17) «START/STOP/PAUSE», um das

Programm zu starten. Ein kurzes Tonsignal ertont.
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Anmerkung: Nach dem Start des Programms beginnt der
Brotbackofen mit dem Knetvorgang. Um zu vermeiden, dass
Mehl und Zutaten in die Backform (5) spritzen, stellt das Pro-
gramm den Fliigel fiir Mischung in den ersten 5-7 Minuten
automatisch auf Intervallbetrieb ein. Danach geht der Brotbac-
kofen in den kontinuierlichen Mischbetrieb.

Um das Programm wéhrend des Zubereitungsvorgangs zu
unterbrechen, driicken Sie die Taste (17) «START/STOP/
PAUSE>. Ein kurzes Tonsignal ertont.

Wenn das Programm endet, ertdnt eine Reihe aufeinander-
folgender Tonsignale.

Nach Beendigung der Programme wechselt das Gerat in
den Warmhaltemodus, die Symbole «01:00» erscheinen auf
dem Bildschirm und der Doppelpunkt blinkt.

Nach der Beendigung des Warmhaltemodus ertont ein Ton-
signal und auf dem Bildschirm (2) werden Standardeinste-
llungen des beendeten Programms angezeigt.

Um die Warmhaltemodus abzubrechen, driicken Sie und
halten Sie die Taste (17) «<START/STOP/PAUSE» gedriickt.
Sie horen ein langes Tonsignal, im Bildschirm (2) erlischt die
Anzeige des Betriebs «Temperaturhaltung t"C» (24).

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus. Zie-
hen Sie hitzebestandige Kiichenhandschuhe an, &éffnen Sie
den Deckel (3), nehmen Sie die Form (5) am Griff und dre-
hen Sie die Form gegen den Uhrzeigersinn.

Lassen Sie die Backform (5) im Laufe von 10 Minuten ab-
kihlen.

Trennen Sie die Backware von den Wanden und dem Boden
der Backform (5) ab, nutzen Sie dabei eine Schaufel mit An-
tihaftbeschichtung.

Um das Brot herauszunehmen, drehen Sie die Backform (5)
um und schiitteln Sie diese vorsichtig.

Lassen Sie das Brot vor dem Schneiden wéahrend 10 Mi-
nuten abkiihlen und entfernen Sie den Fliigel (6) mit dem
Haken (9).

Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen Brotmesser.

Tabelle der Programmzeiteinstellungen

Pro- Bezeichnung |500g 75049

gramm- |des Zubereitungs- | Zubereitungs-

nummer |Programms zeit (Stunde: |zeit (Stunde:
Minute) Minute)

1 Haupt 3:06 3:11

2 Feinbrot 2:54 2:59

3 Sauerteigbrot 6:34 6:44

4 Franzosisch 3:09 3:19

5 Vollkornbrot 3:08 3:18

Pro- Bezeichnung |500g 7509
gramm- |des Zubereitungs- | Zubereitungs-
nummer |Programms zeit (Stunde: |zeit (Stunde:
Minute) Minute)
6 Express 1:33 1:38
7 Ohne Zucker 3:04 3:11
8 Mehrkornbrot 3:00 3:07
9 Milchig 2:59 3:06
10 Biskuit 1:33
1 Sauerteig 0:23
12 Teig 1:24
13 Marmelade 1:05
14 Backen 0:10
15 Joghurt 8:00
16 Glutenfrei 2:50 2:55
17 Reis 1:15
18 Gerdstete
Nisse 0:30
19 Teigtrieb 0:30

WICHTIGE EMPFEHLUNGEN ZUTATEN

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

Brotmehl. Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) das nur aus dem
inneren Kornteil besteht, enthadlt maximale Klebemenge, die
die Elastizitat der Krume gewahrleistet und das Zusammen-
fallen des Brots verhindert. Backprodukte aus Brotmehl wer-
den prachtiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl). Das Vollkornmehl
(Weizenvollkornmehl) wird durch das Mahlen von Weizenvoll-
kérnern zusammen mit der Hiille gewonnen. Diese Mehlsorte
unterscheidet sich durch den erhéhten Nahrungswert. Das
Vollkornbrot kommt normalerweise kleiner heraus. Fir die
Verbesserung der Verbrauchseigenschaften von Brot wird das
Vollkornmehl mit Brotmehl oft zusammen gemischt.

Mais- und Hafermehl. Fiir die Verbesserung der Brottextur
und der Verleihung dem Brot zusatzlicher geschmacklicher



Qualitdten mischen Sie Weizen- oder Roggenmehl mit Mais-
oder Hafermehl.

Zucker. Zucker bereichert Backprodukte mit zusatzlichen
geschmacklichen Schattierungen und verleint dem Brot eine
goldene Farbe. Zucker ist Nédhrboden fiir den Hefewuchs. Ge-
ben Sie in den Backprodukten nicht nur raffinierten, sondern
auch Braun- und Puderzucker zu.

Backhefe. Der Hefewuchs wird von der Freisetzung von der
Kohlensaure begleitet, die zur Bildung einer pordésen Krume
beitragt. Mehl und Zucker sind Nahrboden fiir den Hefewuchs.
Geben Sie frische gepresste Backhefe oder schnellwirkende
Trockenhefe zu. Lésen Sie frisch gepresste Hefe in warmer
Flussigkeit (Wasser, Milch usw.) auf, geben Sie schnell wir-
kende Trockenhefe dem Mehl (sie fordert keine vorzeitige
Aktivierung zu, d.h. keine Wasserzugabe) zu. Folgen Sie den
Empfehlungen an der Verpackung oder halten Sie folgende
Proportionen ein: 1 Teeloffel schnell wirkender Trockenhefe
gleicht 1.5 Teel6ffel frisch gepresster Backhefe. Bewahren Sie
Backhefe im Kiihlschrank auf. Bei hoher Temperatur stirbt Hefe
ab und Teig geht schlecht auf.

Salz. Salz verleiht dem Brot zusétzlichen Geschmack und Far-
be, verlangsamt jedoch den Hefewuchs. Benutzen Sie nicht zu
viel Salz. Nutzen Sie immer feines Salz (grobes Salz kann die
Antihaftbeschichtung der Backform beschéadigen).

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

Tierische und pflanzliche Fette. Tierische und pflanzliche
Fette machen Backprodukte weicher und verlangern ihre Halt-
barkeit. Vor der Zugabe von Milchbutter schneiden Sie es in
kleine Stiicke und lassen Sie es ein bisschen schmelzen.
Backpulver und Soda. Soda und Backpulver (Quellme-
hl) verkirzen die Zeit, die fir den Teigtrieb notwendig ist.
Verwenden Sie das Quellmehl oder die Soda beim Backen im
EXPRESS-BETRIEB-Programm. Soda muss vorher mit Zitro-
nensadure und einer kleinen Menge Mehl (5 g Speisesoda, 3 g
Zitronensaure und 12 g Mehl) gemischt werden. Diese Pulver-

In der folgenden Tabelle sind mdgliche Ursachen fiir

DEUTSCH

menge (20 g) ist flir 500 g Mehl gerechnet. Benutzen Sie kei-
nen Essig zur Léschung von Speisesoda, das macht die Krume
weniger homogen und mehr feucht. Geben Sie Backpulver
(Quellmehl) der Backform einfach zu, befolgen Sie dabei die
Anweisungen im Rezept.

Wasser. Die Wassertemperatur spielt eine wichtige Rolle
beim Brotbacken. Die optimale Wassertemperatur fiir das
EXPRESS-BETRIEB-Programm betragt 20-25 °C, die Milch-
temperatur sollte etwa 45-50 °C betragen. Sie konnen Wasser
durch Milch ersetzen oder den Brotgeschmack durch Zugabe
von etwas natiirlichem Saft bereichern.

Milchprodukte. Milchprodukte verbessern den Nahrwert und
den Brotgeschmack. Die Krume wird schoner und appetitli-
cher. Benutzen Sie frische Milchprodukte oder Trockenmilch.
Friichte und Beeren. Fir die Marmeladezubereitung benut-
zen Sie nur frische und qualitative Friichte und Beeren.

DOSIERUNG

Das Geheimnis des guten Brotes liegt nicht nur bei der Qualitat

von Zutaten, sondern auch bei der strengen Befolgung ihrer

Proportionen.

- Nutzen Sie eine Kiichenwaage oder einen Messbecher (8)
und einen Messloffel (9), die mitgeliefert sind.

- Der Messloffel (9) ist beidseitig. Das Volumen entspricht
einem Teel6ffel von einer Seite und einem EBI6ffel von der
anderen.

- Fullen Sie den Messbecher (8) mit Fliissigkeit bis zum ent-
sprechenden Fiillstand auf. Priifen Sie die Dosierung, indem
Sie den Messbecher auf eine ebene Oberflache stellen.

- Reinigen Sie den Becher griindlich, bevor Sie eine andere
Flissigkeit abmessen.

- Sieben Sie das Mehl und entfernen Sie seine Uberhéufung
mit einem glatten Messer.

- Verdichten Sie trockene Zutaten nicht, wenn Sie diese dem
Messbecher (8) zugeben.

— Vor dem Abmessen ist es wichtig, das Mehl zu sieben, um es
mit Luft zu sattigen, das garantiert das beste Backergebnis.

g aufgefiihrt.

Teig geht zu schnell auf

Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Brot geht nicht auf Zu wenig Backhefe

Backhefe ist alt oder inaktiv

Hohe Temperatur der genutzten Flissigkeiten

Backhefe ist mit Fliissigkeiten oder Salz vor dem Anteigen in Berlihrung gekommen

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder das Mehl ist mangelhaft

Zu wenig Zucker
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Teig geht zu schnell auf

Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt
auBerhalb der Backform.

Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Zu viel Backhefe oder Mehl

Brot ist in der Mitte zusammengefallen

Zu viel Teig

Der Hefewuchs ist aufgrund der hohen Temperatur der Flissigkeit oder ihrer
ibermaBigen Menge von schlechter Qualitat

Dichte Krume, Klimpchen

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkdrner usw.

Minderwertiges Mehl

Zu hohe Temperatur der genutzten Fliissigkeit fiihrt zum schnellen Hefewuchs und
dem friiheren Zusammenfallen von Teig.

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Brot ist in der Mitte schlecht gebacken

Zu wenig Mehl

Verwendung uiberschissiger Fliissigkeit und fliissiger Zutaten (z. B. Joghurt)

Brotoberflache

Grobkornkrume Zu viele Flissigzutaten
Kein Salz
Zu heiBes Wasser
Schlecht durchgebackene Zu viel Teig

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von WeiBbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker

Beim Brotbacken wurden neben Zucker auch andere siiBe Zutaten verwendet

Die Krume von geschnittenen
Brotscheiben ist kdrnig und
ungleichméBig

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

Fiillung von Zutaten

— Empfohlene Reihenfolge der Fiillung von Zutaten (falls im
Rezept nichts anderes angegeben wird): Flissigkeiten
(Wasser, Milch, Ol/Butter, Aufschlageier usw.) werden auf
den Boden des Backbehélters eingegossen, danach wer-
den trockene Zutaten und zuletzt Trockenhefe zugegeben.

— Achten Sie darauf, dass das Mehl nicht vollig nass wird, le-
gen Sie Backhefe nur auf trockenes Mehl auf.

— Backhefe soll vor dem Anteigen mit Salz nicht in Berlihrung
kommen, weil Salz die Aktivitdat von Backhefe vermindert.

— Wenn Sie die Riickstellungsfunktion verwenden, legen Sie
keine verderblichen Lebensmittel wie Eier, Friichte oder Mi-

Ich in die Form (5).

ZUBEREITUNGSREZEPTE

Haupt
Zutaten/Menge 5009 7509
Wasser 130 ml 180 ml
Butter 2 EBIoffel 2 EBIoffel
Speisesalz 1/2 Teeloffel 1 Teeloffel
Zucker 2 EBloffel 3 EBloffel
Mehl 2509 330¢g
Trockenhefe 3/4 Teeloffel 1 Teeloffel

..... 3[‘ e
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Feinbrot Express
Zutaten/Menge | 500 g 7509 Zutaten/Menge |500g 7509
Wasser 130 ml 180 ml Wasser (40-50°C) | 180 ml 230 ml
Butter 2 EBIoffel 2 EBloffel Butter 2 EBl6ffel 2 EBIoffel
Speisesalz 1/2 Teeltffel 1 Teeldffel Spei Iz 1/2 Teeloffel 1/2 Teeloffel
Zucker 4 EBloffel 6 EBloffel Mehl 250 g 330¢g
Mehl 250¢ 3309 Zucker 2 EBloffel 3 EBl6ffel
Trockenhefe 3/4 Teeloffel 1 Teeldffel Trockenhefe 2 Teeloffel 2 Teeldffel
Sauerteigbrot Ohne Zucker
Zutaten/Menge | 500 g 7509 Zutaten/Menge | 500 g 7509
Wasser 180 ml 240 ml Wasser 180 ml 230 ml
Zucker 1 EBIoffel 1+1/2 EBI6ffel Butter 2 EBloffel 2 EBl6ffel
Butter 1 EBIGffel 1+1/2 EBI5ffel Speisesalz 1 Teelsffel 1 Teelsffel
Speisesalz 1/2 Teeldffel 3/4 Teeloffel Mehl 250 g 3309
Mehl 3509 5009 Trockenhefe 3/4 Teeloffel 3/4 Teeloffel
Hefefreier 200 ml 300 ml
Sauerteig Mehrkornbrot
Franzésisch Zutaten/Menge 500g 7509
170 ml 230 ml
Zutaten/Menge | 5009 7509 Butter 2 EBlofrel 2 EBlofrel
Wasser 130 mi 180 ml Speisesal 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Butter 2 EBloffel 2 EBloffel Vollkornmehl 50g 759
Speisesalz 1/2 Teeloffel 1/2 Teeloffel Hafermehl 50 g 759
Mehl 2509 330g Mehl 200 g 250 g
Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel Trockenhefe 1 Teeloffel 1+1/4 Teeloffel
Vollkornbrot Kirbiskerne 20g 30g
Sonnenblumenkerne |20 30
Zutaten/Menge | 500 g 7509 4 9 g
Wasser 200 ml 300 ml Milchig
Butter 1.5 EBloffel 2 EBloffel Zutaten/Menge |500g 7509
Speisesalz 1/3 Teeltffel 1/2 Teeltffel Milch 150 ml 230 ml
Vollkornmehl 300g 400 g Butter 2 EBIoffel 2 EBIoffel
Zucker 1 EBIoffel 1.5 EBIoffel Zucker 2 EBIoffel 3 EBloffel
Trockenhefe 1 Teeldffel 1.5 Teeléffel Speisesalz 1/2 Teeltffel 1 Teeloffel
Topping (Samen, | 2 EBloffel 3 EBl6ffel Mehl 2509 3309
Sesam, Niisse) Trockenhefe 3/4 Teeldffel 1 Teeloffel
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Biskuit Teig fiir gekochte Fleischtaschen
Zutaten/Menge Zutaten/Menge
Ei 4 Stk. Wasser 170 ml
Butter 1009 Hihnerei 1 Stk.
Zucker 150 g Speisesalz 1 Teeloffel
Mehl 3809 Mehl 3009
Speisesalz 1 Teeloffel Marmelade
Soda 1 Teeloffel /3.5g Zutaten/Menge
Treibmittel 1 Teeloffel / 14 g Apfelsine 700 g
Sauerteig Zucker 260 g
Gelatine 509
Zutaten/Menge
Wasser 180 ml Joghurt
Pfianzendl 1 EBI6ffel Zutaten/Menge
Ei 1 Stk. Milch 500 ml
Kochsalz 1/2 Teeloffel ;"gi“” ZOEE:'__ﬁ :
Zucker 1 EBIoffel ucker ote
Mehl 3009 Glutenfrei
Hefenteig Zutaten/Menge [500g 7509
160 ml 240 ml
Zutaten/Menge Butter 2 EBIoffel 2 EBIofrel
Milch 170 ml Speisesal 1/2 Teeléffel 1/2 Teeléffel
Milchbutter 409 Zucker 1 EBIoffel 2 EBI6ffel
Speisesalz 1/2 Teeloffel Trockenmilch 2 EBloffel 3 EBloffel
Zucker 1 EBloffel Glutenfreies Mehl |300 g 4009
Mehl 300g Trockenhefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Trockenhefe 1 Teeldffel Reis
Hihnerei 1 Stk. Zutaten/Menge
pizzatei Roher Reis 500 g
12zatelg Wasser oder Milch 300 ml
Z M
utaten/Menge Anmerkung. Dieses Programm kocht und mischt gleichzeitig
Wasser 180 ml gekochten Reis. Dadurch wird die Mischung in den Zustand
Pflanzendl 2 EBIbffel der Bildung einer homogenen Masse gebracht.
X = Hinweise:
Speisesalz 1 Teeldffel - Je nach Geschmack kdnnen Sie dem fertigen Gericht Zuc-
Mehl 300g ker, Niisse, Sesamkdrner usw. hinzufiigen.
Trockenhefe 1 Teelsffel - Je nach Wunsch kénnen Sie den gekochten Reis in verschi-

edene Formen zerlegen;



— Der fertige Reis wird geformt, mit Wasser angefeuchtet und
in Plastiktiiten verpackt. Danach wird er zur Aufbewahrung
in den Kiihlschrank oder Gefrierschrank gestellt.

Gerostete Niisse

Dieses Programm dient zum Rdsten von Erdniissen, Sojaboh-
nen, Mandeln und anderen Niissen. Das Gewicht einer Zube-
reitungsportion sollte 500 g nicht (iberschreiten. Die Rostzeit
betragt nicht mehr als 30 Minuten.

Stellen Sie die Rostzeit je nach Gewicht der Originalprodukte
und lhrer Praferenz fiir den Rostgrad ein

Teigtrieb

Das Programm ist nur zum Auftrieb des bereits auf dem Sau-
erteig vorbereiteten Teigs bestimmt. Am Ende des Programms
kann der fertige Teig fiir die Herstellung des hausgemachten
Gebécks verwendet werden.

REINIGUNG UND PFLEGE

— Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerét abkihlen.

Beseitigung von Stérungen

DEUTSCH

— Wischen Sie das Gehause und den Deckel (3) mit einem
feuchten Tuch ab.

- Waschen Sie die Backform (5), den Fliigel (6), den Mess-
becher (8), den Loffel (7) und den Haken (9) mit warmem
Wasser und neutralem Reinigungsmittel.

Anmerkung: Falls der Fliigel (6) von der Achse nicht abge-

nommen wird, fiillen Sie die Backform (5) mit warmem Wasser

und warten Sie etwa 30 Minuten.

— Die Form (5) und der Fligel (6) konnen auch in der Spiil-
maschine gewaschen werden.

- Trocknen Sie die Form (5) und den Fliigel (6) griindlich ab,
bevor Sie sie in den Brotbackofen legen.

- Tauchen Sie nie das Gerat, das Netzkabel und den Netzs-
tecker ins Wasser oder andere Fliissigkeiten.

AUFBEWAHRUNG

- Bevor Sie das Gerét zur langeren Aufbewahrung wegpac-
ken, lassen Sie es vollig reinigen und trocknen.

- Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und fiir
Kinder unzuganglichen Ort auf.

Storung Mdogliche Ursachen

Mdgliche Losung

Auf dem Bildschirm erscheinen
Symbole «<HHH»

Das Gerat hat sich nach dem
vorherigen Backzyklus noch nicht
abgekiihlt

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz ab, entfernen
Sie die Form, lassen Sie das Gerat unter der
Raumtemperatur abkiihlen

Auf dem Bildschirm erscheinen
Symbole «LLL»

Niedrige Temperatur in der
Arbeitskammer

Schalten Sie das Gerat aus, 6ffnen Sie den Deckel und
warten Sie 10-20 Minuten ab

Symbole «E», «<E0» oder «E1»
auf dem Bildschirm

Storungen beim Betrieb des
Temperatursensors

Schalten Sie das Geréat aus und wenden Sie sich an
einen autorisierten (bevolliméchtigten) Kundendienst

Rauch aus
Entliiftungsoffnungen

Zutaten sind auf das Heizelement
gelangt

Schalten Sie das Gerét aus, indem Sie den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen. Nehmen Sie die Backform
heraus, lassen Sie das Gerat abkiihlen. Wischen Sie
die Wande der Arbeitskammer und das Heizelement
mit einem feuchten Tuch ab

Das zubereitete Brot ist
zusammengefallen, der
Brotboden ist feucht

Das Brot ist zu lange im Brotbackofen
nach dem Backen geblieben

Wenn Sie Brot nach einem vorgewéhlten Rezept
backen, schalten Sie das Gerat sofort nach dem
Brotbacken aus

Das Brot ist an die Wande der
Backform geklebt

Die Unterseite des Brots ist an den
Fliigel zum Anteigen geklebt

Schmieren Sie den Fliigel mit Ol vor dem Aufbau

Der Brotbackofen mischt kein
Mehl und funktioniert nicht

Uberpriifen Sie, ob das Netzkabel an
eine Steckdose angeschlossen ist

Driicken Sie die Taste «Start/Stopp/Pause», um das
Programm zu starten

Der Brotbackofen mischt kein
Mehl und funktioniert nicht

Die Startriickstellungsfunktion ist
eingestellt

Warten Sie, bis das Programm startet

Fehlfunktion des Brotbackofens

Wenden Sie sich an den Kundendienst




DEUTSCH

Storung

Maogliche Ursachen

Mdgliche Losung

Ungewdhnliches Gerausch

Harte Gegenstande oder
Semmelbrosel wurden in die Backform
(5) gebracht

Entfernen Sie harte Gegenstande und Kriimel aus der

Form (5)

Der Fliigel zum Anteigen (6) ist nicht
richtig eingestellt

Entfernen Sie den Fliigel zum Anteigen und installieren

Sie ihn in der richtigen Position auf der Achse

Fremdgeruch

Beschadigtes oder heiBes Netzkabel

Legen Sie das Netzkabel des Brotbackofens von
erhitzten Gegenstanden fern

Zutaten wurden auf das Heizelement
gelangt

Trennen Sie das Gerat vom Netz, lassen Sie es

abkiihlen und entfernen Sie alle restlichen Zutaten vom

Heizelement

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

Sie haben einen falschen Betrieb
gewahlt

Sehen Sie die zuganglichen Backprogramme
durch, wahlen Sie ein anderes Programm mit dem
wiederholten Driicken der Taste «<MENU» aus

Zufalliges Driicken der Taste «START/
STOPP» wéhrend des Betriebs

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

Der Deckel wurde wéahrend des Betrieb
zu oft gedffnet

Offnen Sie den Deckel nur nach der Abfrage des
Programms, um zusatzliche Zutaten hinzuzufiigen

Ein langerer Stromausfall wahrend des

Legen Sie notwendige Zutaten nochmals ein und

Betriebs

beginnen Sie mit dem Backen von Anfang an

Der Fliigel ist blockiert

Entfernen Sie die Form und priifen Sie, ob sich
der Antrieb dreht. Bei der Beschadigung wenden
Sie sich an einen autorisierten (bevollméchtigten)
Kundendienst.

LIEFERUMFANG

Brotbackofen - 1 Stk.

Backform — 1 Stk.

Fligel zum Anteigen -1 Stk.

Messbecher - 1 Stk.

Messloffel - 1 Stk.

Haken - 1 Stk.

Bedienungsanleitung mit dem Garantieschein — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Maximale Aufnahmeleistung: 550 W

ENTSORGUNG

]

Zwecks Umweltschutz nach Beendigung der Nutzungsdauer
des Geréates und der Batterien (falls mitgeliefert), werfen Sie
diese zusammen mit gewdhnlichen Haushaltsabfallen nicht

weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die Spezialpunkte
flir weitere Entsorgung uiber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden Abfélle sind
unbedingt zu sammeln und weiter ordnungsmaBig zu entsorgen.
Mehrere Information zur Entsorgung dieses Produkts erhalten
Sie bei lhrer lokalen Stadtverwaltung, einem Abfallentsorgungs-
dienst oder beim Geschéft, wo Sie dieses Produkt gekauft haben.

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

Gerdtenutzungsdauer betréagt 3 Jahre

]

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

yCNnoBWSA rapaHTMiNHOro obcnyxvBaHug

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

YBaxkaemble nokynarenu!
TpebyiiTe OT NpoAaBLa 3aMoIHEHUS rAPAHTUAHOIO TaNoHa, BKJI04Asi OTPbLIBHbIE KYMOHBbI.
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Pycckuti
. YBaxcaembliii nokynarenb!
RONDELL 6narogaput Bac 3a Baw BbIGOp 1 rapaHTUPyeT BbICOKOE KauyeCTBO PaboTbl
npuoGpeTeHHOro Bamu NpuGopa npu co6i0ieHMU NPaBUN ero aKcnayaTauum.

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

YcnoBus rapaHTUIMHOrO 06CNyXUBaHUs:

1. MapaHTVs geincTsyeT Npy COBMIOAEHNM CEAYIOLLMX YCIIOBU 0DOPMIEHNS:

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

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

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

2. TapaHTWs oeicTByeT Npy COGMIOAEHUN CNeAyIOLLIX YCIOBUWIA SKCTyaTaLyn:

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

+ cobnofeHne npasun n TpeboBaHnii 6e30nacHoCTU.

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

4. Cnyyaw, Ha KOTOPbIE raPaHTVS HE PACNPOCTPAHSETCS:

+  MexaHu4eckue NnoBpexaeHus;

+ HecobMiofieHNe YCNOBWMIA 3KCTyaTaLm in oLIMGOYHbIE AeCTBUS BNaaenbLa;

* HenpaswubHas yCTaHOBKA, TPAHCMOPTUPOBKA;

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

[AaBLa 1 U3roToBUTENS;

nonajaHue BHyTPb Npu6opa NOCTOPOHHMX NPEAMETOB, XUAKOCTEN, HACEKOMBIX;

PEMOHT U/ BHECEHWE KOHCTPYKTUBHBIX U3MEHEHUIN HEeYNONHOMOYEHHbIMV ML aMU;

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

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

CTBEHHbIM TexHu4yeckum CTaHaapTam;

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

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

CBsi3aHa C pa3bopKoii n3penvs:

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

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

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

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

1 NoA3apsakn akkyMmynsaTopos.

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

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

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

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

Guarantee service conditions

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

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

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

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

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

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

« the safety rules and requirements are observed.

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

4. Cases not covered by the guarantee:

+ mechanical impairments;

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

- incorrect installation or transportation;

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

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

repair work or structural alterations carried out by unauthorised persons;

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

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

State Technical Standards;

cleaning of audio heads, different media readout drives

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

not require disassembly of the unit:

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

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

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

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

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

- for shavers: crumpled or ruptured safety mesh;

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

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

486- | |

CeepeHus o nokynke/Purchase information
Mogensb/Model:
Xne6oneub RDE-1642

CepuiiHbin Homep N2 /Serial N2:

Jara nokynku/Date of purchase:

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

TenedoH/Telephone number:

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

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

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

RUS GB

Jata npou3BoACTBa M34enus ykasaHa B CEpuMiMHOM HoMepe Ha Tabnuuke A production date of the item is indicated in the serial number on the tech-
C TeXHUYeCKUMMU AaHHbIMU. CepuitHblii HoMep npeacTasnseT coboit oguH-  nical data plate. A serial number is an eleven-unit number, with the first
Ha[uaTu3Ha4yHoe Y1cno, nepebie YeTbipe Uydpbl koToporo o6o3HaqaioT gary  four figures indicating the production date. For example, serial number
npoussoacTea. Hanpumep, cepuithblil Homep 0606xxxxxxx 03Ha4aeT, 4To n3-  0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth
Aenvie 6bIN10 NPOM3BEAEHO B MIOHE (LecToi mecsy) 2006 ropa. month) 2006.
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KynoH/Coupon N23 Kynon/Coupon N22 KynoH/Coupon N21
486- | |  486-| |  486-|

Mopenb/Model: Mopgens/Model: Mopenb/Model:

XneGoneub RDE-1642 Xne6oneyb RDE-1642 Xne6oneyb RDE-1642
CepuiiHblit Homep N2/ CepuiiHbiii Homep N2/ CepuiiHblin Homep N2/

Serial N2: Serial N2: Serial N2:
Jlata nocTynneHns B peMOoHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ @
Repair start date: Repair start date: Repair start date:

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

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