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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE SEMPRE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO DELL’APPARECCHIO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali;
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Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della vostra rete
elettrica.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

Per ragioni di sicurezza, dovete assolutamente collegare il vostro apparecchio ad una presa
con messa a terra corrispondente alle norme elettriche vigenti.

EVITATE OGNI INSTALLAZIONE ELETTRICA NON CONFORME.

Lavare con cura tutti gli accessori prima dell’utilizzo.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale e stabile.

Secondo la sistemazione della vostra cucina potete posare il forno su un piano di lavoro o un
mobile da cucina che sopporta una temperatura di almeno 90°C.

Non trasportare I'apparecchio quando € in funzione.

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa quando non viene utilizzato e prima
delle operazioni di pulizia.

Non tirare il cavo di alimentazione per togliere la spina.

Questo apparecchio non e adatto all’utilizzo da parte di persone (compresi i bambini) con
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che manchino di esperienza e cono-
scenza dell’apparecchio oppure ai quali non siano state date istruzioni relative all’utilizzo
dell’apparecchio dovranno essere soggette alla supervisione da parte di una persona respon-
sabile della loro sicurezza.

E’ necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con I'apparecchio.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se I'appa-
recchio stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al pit vicino Centro di Assistenza
Autorizzato.

Il cavo di alimentazione non deve essere lasciato penzolare dal bordo del tavolo o del piano di
appoggio. Evitare il contatto del cavo con superfici calde.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito dal Costruttore o dal
suo servizio assistenza tecnica 0 comunque da una persona con qualifica similare, in modo
da prevenire ogni rischio.

L'apparecchio e concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adibito ad uso
commerciale o industriale.

Non collocare I'apparecchio sopra o in prossimita di fonti di calore, o elementi elettrici. Non
posizionarlo sopra altri apparecchi.

Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi: operare sull’apparecchio
toccando solo la maniglia metallica.

Non immergere mai I'apparecchio in acqua; non lavarlo sotto un getto d’acqua.

Non riscaldare olio o grasso per frittura poiché non & possibile controllare la temperatura
dellolio.

Dopo I'uso pulire I'interno dell’apparecchio prima con un panno umido, poi con un panno
asciutto per rimuovere eventuali residui di cibo e unto. | residui di unto possono surriscaldarsi
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e generare fumo o prendere fuoco.

Se i materiali nel vano cottura dovessero generare fumo o prendere fuoco, mantenere lo spor-
tello del forno chiuso, spegnere il forno e disinserire la spina.

Sgusciare e pelare sempre uova col guscio, uova sode, patate, salsicce, castagne, ecc. prima
della cottura.

Nel riscaldare i liquidi, usare sempre un contenitore a imboccatura larga e aspettare almeno
20 secondi prima di toglierli dal forno, per evitare ebollizioni improvvise esplosive. Non usare
mai il forno per far bollire i liquidi.

ATTENZIONE: non riscaldare liquidi e alimenti in contenitori sigillati perché potrebbero esplo-
dere.

Dopo la cottura, il contenitore potrebbe essere molto caldo. Usare sempre appositi guanti o
manopole per estrarre gli alimenti dal forno, e dirigere il vapore lontano da viso e mani per
evitare scottature dovute al vapore.

Utilizzare sempre recipienti idonei alla cottura al microonde, come ad esempio, contenitori in
ceramica, vetro o plastica termoresistenti. Non usare mai recipienti metallici per la cottura
combinata e a microonde, perché potrebbero verificarsi scintille.

Materiale recipiente  Microonde Grill Conv Combi  Note

Ceramica termoresistente Si No No No Non usare mai recipienti in
vetroceramica o con parti
metalliche

Plastica termoresistente Si No No No Non usare per cotture
a microonde prolungate

Vetro termoresistente Si No  No No

Griglia No Si Si Si

Pellicola di plastica Si No No No Non usare per cuocere

bistecche o braciole poiché le
elevate temperature possono
danneggiare la pellicola.

Aspettare che la base rotante si raffreddi prima di pulirla.

Non appoggiare cibi congelati o utensili freddi sulla base rotante calda.

Assicurarsi che durante la cottura gli utensili non premano contro le pareti interne del forno.
Non usare I'apparecchio quando il recipiente per impasto, con all’interno gli ingredienti, non si
trova nella sede di montaggio.

Per non danneggiare il forno, non usarlo senza liquidi o alimenti all’'interno.

Una volta inserito il recipiente per impasto nel vano cottura, non usare le funzioni microonde o
grill, in quanto potrebbero danneggiare il recipiente.

Pulire il forno regolarmente e rimuovere ogni eventuale residuo di cibo. L'inosservanza delle
precauzioni di pulizia e manutenzione dell’apparecchio possono deteriorarne la superficie e
compromettere lo stato dell’apparecchio stesso, nonché generare possibili situazioni di peri-
colo.
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34 Per garantire un’adeguata ventilazione, lasciare uno spazio di almeno 10 cm tra la parete e la
parte posteriore del forno, 5 cm dai lati e 20 cm dall’alto.

35 Non mettere canovacci né piatti sopra I'apparecchio.

36 Non utilizzare I'apparecchio in prossimita di pareti o tende.

37 Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/CE e EMC2004/108/CEE.

38 Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo
inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue
quelle parti dell’apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini
che potrebbero servirsi dell’apparchhio per i propri giochi.

39 Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto
potenziali fonti di pericolo.

CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)
Manico sportello

Fermo di sicurezza sportello
Perno

Pannello di controllo

Griglia

Base di vetro

Anello rotante

Recipiente impasto

Misurino a cucchiaio e dosatore
Gancio e paletta impastatrice
Display

Selettore modalita di cottura
Potenza microonde

Orologio

Manopola di controllo cottura
Start

Stop reset

Scongelamento automatico
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COME USARE IL FORNO A MICROONDE
ATTENZIONE: NON tentare di usare il forno con lo sportello aperto per non causare un’esposizione
dannosa all’energia a microonde

IMPORTANTE:

- Il funzionamento del pannello di controllo ¢ illustrato nelle pagine seguenti. Le indicazioni gra-
fiche relative al funzionamento del pannello di controllo possono essere modificate a fini com-
merciali, ma senza influire sul funzionamento del pannello stesso.

- Usare il recipiente per impasto (8), la paletta impastatrice (10), il dosatore e il misurino a cuc-
chiaio (9) solo per la preparazione di pane e torte in modalita autocottura. Prima di iniziare la
preparazione del pane, togliere il supporto girevole e la base di vetro rotante (6).

- Prima di affettare il pane utilizzare il gancio per rimuovere la paletta impastatrice (10) che po-
trebbe essere rimasta sotto I'impasto. Non rimuovere mai la paletta impastatrice con le mani.

REGOLAZIONE ORA

- Una volta inserita la corrente, il display LCD (11) lampeggera tre volte, poi in modo fisso. A quel
punto € possibile regolare correttamente I'ora.
Sul display apparira:

Esempio regolazione ora: impostare le 12.30

- Premere il tasto (14) e ruotare la manopola di controllo cottura (15) per impostare I'ora
(12:0).

- Premere di nuovo il tasto (14) e ruotare la manopola di controllo cottura (15) per impostare i
minuti (12:30).

- Premere di nuovo il tasto (14) e attendere 5 secondi.

Se necessario usare la manopola di controllo cottura (15) per aumentare o diminuire tempo, peso

e temperatura di cottura.

FUNZIONE “CHILD LOCK”

La funzione “Child Lock™ consente di bloccare il pannello di controllo durante la pulizia dell’appa-

recchio o per evitare che i bambini lo utilizzino senza la supervisione degli adulti. In questa modalita

tutti i tasti sono disabilitati. Un bip indica che la modalita “Child Lock” € in funzione.

Per impostare il “Child Lock™:

- Mantenere premuto “Stop” (17) per 3 secondi o finché il display LCD (11) non assume la confi-
gurazione seguente

Or

- Per shloccare, mantenere premuto “Stop” per 3 secondi o finché il display LCD non assume la
configurazione seguente



INDICATORE SONORO

Terminato il ciclo di cottura preimpostato, il display LCD (11) visualizza Foe.

Una sequenza di sei bip indica di togliere il cibo dal forno. A questo punto premere il tasto “Stop”
(17) una volta o aprire lo sportello, altrimenti, dopo 3 minuti si udira nuovamente il bip.

Premere una volta il tasto “Stop” (17) per:

- Interrompere momentaneamente il processo di cottura, 0

- Resettare le impostazioni di programmazione in caso di errore.

COTTURA A MICROONDE
Premere il tasto “Power” (13), sul display LCD (11) apparira:

8883 83833 -~ 383388

LIVELLO DI POTENZA ALTO - il magnetron é attivo per tutta la durata del ciclo di cottura
LIVELLO DI POTENZA MEDIO ALTO - 80% di potenza microonde

LIVELLO DI POTENZA MEDIO - 60% di potenza microonde

LIVELLO DI POTENZA MEDIO BASSO - 40% di potenza microonde

LIVELLO DI POTENZA BASSO - 20% di potenza microonde.

Per selezionare il livello di potenza desiderato premere piu volte il tasto “Power” (13)

88:88

llll
Dopo avere selezionato il livello di potenza, selezionare il tempo di cottura ruotando la manopola

di controllo cottura (15)
10:30.

Premere il tasto “Start” (16) per iniziare il ciclo d| cottura.

- Per modificare il tempo di cottura ruotare la manopola di controllo (15) durante la cottura stes-
sa.

IMPORTANTE:

- Il tempo massimo programmabile &€ 99 minuti e 99 secondi.

- Non accendere mai il forno a microonde quando € vuoto.

- Per girare i cibi durante la cottura e sufficiente aprire lo sportello, girarli e richiudere subito lo
sportello. Premere una volta il tasto “Start” (16) per continuare il ciclo di cottura programmato.

- Per estrarre il cibo dal forno prima della fine del tempo di cottura, premere due volte il tasto

“Stop” (17). Le impostazioni selezionate verranno cancellate. Questa funzione permette di evi-

tare operazioni involontarie al successivo utilizzo dell’apparecchio.



COTTURA A CONVEZIONE / COMBINATA GRILL / COMBINATA

Lo spiedo ¢ indicato per cuocere pollo, ma pud essere usato anche per cuocere altri tipi di pollame
e arrosti. La funzione spiedo utilizza solo il grill o una cottura combinata grill/microonde con tempi
di cottura programmati.

Come riportato di seguito i tempi di cottura variano a seconda del peso del pollo da cuocere, mentre

per la cottura di altri tipi di carne € possibile scegliere il tempo di cottura desiderato.

Per i tipi di carne che richiedono tempi di cottura pitl lunghi potrebbe essere necessario ripetere il

ciclo di cottura anche due o piu volte.

- Ricoprire d'olio tutta la superficie dello spiedo.

- Infilare nello spiedo la carne da cuocere. Assicurarsi che sia ben fissata, legandola anche con
spago per alimenti se necessario. Infilare i forchettoni su entrambe le estremita dello spiedo per
fissare la carne e stringere i ganci di chiusura.

- Sollevare lo spiedo con I'apposito manico e mettere I'estremita quadrata dello spiedo nell’appo-
sito foro nella parte sinistra del forno.

- Appoggiare I'estremita destra dello spiedo sull’apposito supporto nella parte destra del forno
(lato pannello di controllo).

Premere il tasto selettore modalita di cottura (12), il display LCD (11) visualizzera, in sequenza,
C-C1-C2-G-61-G2

Cottura per Convezione e combinata Convezione/Microonde

C Cottura per convezione. L'elemento termico e la ventola sono in funzione per tutto il ciclo
di cottura. Il calore viene distribuito in maniera uniforme nel vano cottura. Questa modalita di
cottura consente di dorare e rendere croccanti i cibi in modo facile e veloce.

C1 Cottura combinata convezione/microonde. Questa modalita combinata consente di pre-
parare gustosi e teneri piatti di carne, rendendoli dorati e croccanti al punto giusto. La cottura
migliore per la carne & alla griglia. Per raccogliere il sugo che cola dalla cottura & sufficiente
disporre un piatto fondo sotto la carne durante la cottura.

C2 Come sopra, ma con un maggiore tempo di cottura a microonde. Modalita perfetta per la
cottura di pollame di maggiori dimensioni.

Impostazione temperatura

Selezionare diverse temperature a seconda della cottura, scegliendo tra 80°C, 100°C, 120°C,
140°C, 160°C, 180°C, 200°C e 230°C.

Per scongelare impostare 80°C 0 100°C.

Per preparare pane e dolci, impostare tra 120°C e 180°C.

Per cuocere alla griglia impostare tra 180°C e 230°C.

Per la cottura combinata la temperatura massima programmabile & 180°C.

Preriscaldare i cibi
- Nella cottura per convezione, & consigliabile preriscaldare i cibi per ottenere risultati ottimali.
Non preriscaldare invece nella cottura combinata.
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- Latemperatura di preriscaldamento deve essere sempre superiore a quella di cottura. Ad esem-
pio, se il forno & stato programmato ad una temperatura di 230°C e lo si riprogramma nuova-
mente ad una temperatura di 180°C, il Display LCD visualizzera FSS3. Resettare la temperatura
0 attendere che il forno si raffreddi.

Esempio: cottura per convezione a 180°C per 20 minuti

- Premere pill volte I'apposito tasto (12) per selezionare il menu prescelto (C).

- Impostare la temperatura di convezione a 180°C ruotando la manopola di controllo cottura (15).

- Premere il tasto “Start” (16) per confermare (Qs!. ).

- Impostare tempo di cottura a 20 minuti o di preriscaldamento, utilizzando la manopola di con-
trollo (15). In molti casi il forno deve essere preriscaldato per ottenere una migliore cottura dei
cibi. E anche possibile saltare questo passaggio. L'impostazione della temperatura di preriscal-
damento, 15 minuti, & sufficiente per scaldare il forno.

- Premere “Start” (16) per iniziare la cottura.

IMPORTANTE:

Durante la fase di preriscaldamento, il display LCD (11) visualizza I'aumento della temperatura in

modo lampeggiante fino a 80°C. Raggiunti gli 80°C, la visualizzazione diventa fissa, mentre il forno

raggiunge i 100°C. Quando il forno raggiunge i 180°C impostati, la visualizzazione diventa fissa e il

processo di preriscaldamento si intende terminato.

- Allafine del ciclo di cottura, la ventola integrata parte automaticamente per 30 secondi e la luce
interna & accesa. Ci0 avviene per evitare eventuali danni ai componenti elettronici.

IMPORTANTE:

- Usare il forno solo con la base rotante (6) in posizione, avvitata sempre in modo che possa ruo-
tare senza problema. Non togliere mai la base rotante (6) dal forno in fase di preriscaldamento,
0 quando si deve cuocere direttamente sulla base rotante.

- Non coprire la base rotante (6) né i ripiani interni con fogli di alluminio, poiché potrebbe interfe-
rire con il flusso d’aria che cuoce i cibi e causare scintille.

- Le teglie per pizza sono ottime per la cottura per convezione. Usare solo quelle senza manici.

- Nella cottura di pane e dolci, assicurarsi che il cibo sia ben cotto alla fine del ciclo di cottura. Se
la cottura non & ultimata, lasciare riposare dentro il forno per qualche minuto.

Esempi di cottura per convezione:

Preparazione Peso/dimensioni ~ Temp. di cottura  Preriscaldamento Tempo di cottura
Pollo alla griglia 1.5kg 230°C Si 45 minuti
Torte 20cm di diam. 160°C Si 45 minuti
Biscotti 25 pezzi 160°C Si 20 minuti
Pizza Spessore 15mm 200°C Si 30 minuti

Gli esempi in tabella sono solo indicativi.
E possibile variare tempo e temperatura di cottura secondo la tipologia di cibo, il peso, I'esperienza
e i gusti personali.



Cottura grill e combinata grill/microonde

G  Grill. lelemento termico é attivo durante tutto il ciclo di cottura. La cottura grill & ideale per
cuocere fettine e bistecche di maiale di piccolo spessore, salsicce o ali di pollo. | cibi acqui-
stano una superficie croccante e dorata.

G1 Cottura combinata grill/microonde. Grill e microonde funzionano in maniera alternata.
Lenergia al microonde penetra nei cibi e li cuoce dall’interno. E quindi ideale per cuocere cibi
di maggior spessore, poiché garantisce, allo stesso tempo, perfetta cottura interna e doratura
esterna.

G2 Come sopra, ma I'elemento termico € in funzione per una durata maggiore.

Esempio: cuocere in modalita grill per 10 minuti e 30 secondi (menu di cottura 62)

- Premere pill volte I'apposito tasto (12) per selezionare il menu prescelto (G) e la funzione grill
desiderata (6 2).

- Ruotare la manopola di controllo (15) per impostare il tempo di cottura.

- Premere “Start” (16) per iniziare la cottura.

ATTENZIONE: nella cottura per convezione/grill/combinata tutte le parti interne del forno e i reci-

pienti potrebbero surriscaldarsi. Nell’estrarre i cibi dal forno usare sempre appositi guanti e mano-

pole per evitare scottature.

SCONGELAMENTO
Premere il tasto (18) dal menu per selezionare la funzione di scongelamento automatico deside-

01 . 020 . 01l

MEAT POULTRY SEAFOOD

Per scongelare bistecche, selezionare un peso compreso tra 0,1 Kg e 2,0 Kg.
Per scongelare pollame, tra 0,2 Kg e 3,0 Kg.
Per scongelare frutti di mare, tra 0,1 Kg e 0,9 Kg.

Esempio: scongelare un pollo di 0,4 Kg

- Premere il tasto (18) per selezionare il menu (02" POULTRY).

- Ruotare la manopola di controllo (15) per selezionare il peso del pollo da scongelare (04 POULTRY).
- Premere “Start” (16) per iniziare lo scongelamento.

IMPORTANTE: a meta ciclo di scongelamento, un allarme sonoro indica di girare il cibo. Aprire
velocemente lo sportello del forno, girare il cibo. Richiudere lo sportello e premere il tasto “Start”
(16). Premere una volta il tasto “Start” (16) per terminare il processo di scongelamento.



GUIDA ALLO SCONGELAMENTO
Bistecche e braciole

- Disporre la carne su un piatto fondo in un solo strato, con la parte piu sottile al centro. Se le

bistecche/braciole sono attaccate tra loro, staccarle velocemente.
- Una spia sonora indica di girare la carne. Girarla.
- Premere “Start” (16) per continuare il ciclo di scongelamento.
- Dopo lo scongelamento, coprire e lasciare riposare in forno per 5-15 minuti.

Manzo tritato

- Disporre il manzo tritato su un piatto fondo.

- Una spia sonora indica di girare la carne. Togliere le parti scongelate, rigirare.
- Premere “Start” (16) per continuare il ciclo di scongelamento.

- Dopo lo scongelamento, ricoprire e lasciare riposare in forno per 5-15 minuti.

Arrosti (manzo/maiale/agnello)

- Disporre su un piatto fondo con la parte magra verso I'alto (se possibile).

- Una spia sonora indica di girare la carne. Girarla.

- Premere “Start” (16) per continuare il ciclo di scongelamento.

- Dopo lo scongelamento, ricoprire e lasciare riposare in forno per 10-30 minuti.

Pollame intero

- Disporre su un piatto fondo con il petto rivolto verso il basso.

- Una spia sonora indica di girare la carne. Girarla.

- Premere “Start” (16) per continuare il ciclo di scongelamento.

- Dopo lo scongelamento, coprire e lasciare riposare in forno per 5-30 minuti.

Pollame a pezzi (ali e cosce)

- Disporre i pezzi su un piatto fondo.

- Una spia sonora indica di girare la carne. Girarla.

- Premere “Start” (16) per continuare il ciclo di scongelamento.

- Dopo lo scongelamento, coprire e lasciare riposare in forno per 15-30 minuti.

AUTOCOTTURA

Il forno dispone della funzione di autocottura, per la preparazione del pane (7 menu tra cui prepa-

razione impasto e focacce) e cotture speciali (10 menu). Quando il display LCD (11) visualizza “”,
ruotare la manopola di controllo (15). Il Pannello di Controllo visualizzerd, in sequenza, tutti i menu
indicati in tabella. Selezionare il menu desiderato. Per preparare pane e dolci, vedi sezione “Come
preparare il pane”. Per le cotture speciali, vedi relativi esempi e note.

Menu Categoria Descrizione e Istruzioni
0.7 Pane comune Impastare, lievitare e cuocere. Ideale per cuocere pane
BASIC nero e pane aromatizzato alle erbe o con uvetta.
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Pane dolce

Impastare, lievitare e cuocere. Ideale per pane dolce e

0:7
SWEET croccante.
07 Pane francese Impastare, lievitare e cuocere. Tempo di lievitazione
FRENCH maggiore. Ideale per pane soffice e croccante.
07 Pane integrale Impastare, lievitare e cuocere. Tempo di preriscaldamen-
WHOLE WHEAT to maggiore. E sconsigliato usare la funzione“delay”:
per ottenere pane soffice e friabile si consiglia la cottura
immediata.
07 Pane rapido Impastare, lievitare e cuocere. Breve tempo di cottura.
QUICK Il pane & in genere piu piccolo ma pit compatto all’in-
terno.
126 Preparato per Impastare, lievitare ma non cuocere. Ideale per prepara-
DOUGH impasto re pagnotte, pizza, biscotti, ecc.
17'5¢ Focaccia Impastare, lievitare e cuocere. Far lievitare con bicarbo-
CAKE nato o lievito in polvere. Il pane € in genere piu piccolo
con un interno compatto. Il menu include 2 modalita di
preparazione: focaccia americana (220C) e pan di Spa-
gna (175C).
6:30 Pesce Ideale per cuocere a vapore un pesce del peso di 0.45
FISH Kg. Lavare e squamare il pesce. Praticare tagli longitu-
dinali sulla pelle. Disporre il pesce su un piatto fondo
del diametro di 22-27 cm e insaporire con sale e aromi.
Dopo la cottura, lasciare riposare per 2 minuti.
01 Riso Lavare il riso e lasciarlo in ammollo per 30 minuti. La
RICE pasta pud anche essere cotta. Per il volume dell’acqua
fare riferimento alla tabella riportata di seguito:
riso 100g 200g 300g coprire pasta 100g 200g 300g coprire
acqua 180ml 330ml 480ml si  acqua 300ml 600ml 900ml no
** Riso - Dopo la cottura, coprire e lasciare riposare
per 5 minuti o fino ad assorbimento dell’acqua di
cottura.
** Pasta — Durante la cottura, mescolare piti volte. Dopo
la cottura, lasciare riposare per 1-2 minuti.
1800 Bistecca Disporre la bistecca su un piatto con la parte piu sotti-
STEAK le al centro e la parte piu spessa verso I'esterno. Nella
cottura a microonde ricoprire la parte piu sottile con al-
luminio per evitare sovracottura.
1:20 Pizza Riscaldare un trancio di pizza congelata di 0.15 kg.
PIZZA

-10 -




045

POTATO

Patate

Per cucinare le patate lesse con la buccia scegliere
patate di medie dimensioni, di circa 200g, lavarle e
asciugarle. E possibile selezionare 2 menu diversi per
un peso totale di 0.45 kg o 0.65 kg. Disporre le patate
su un piatto largo e ricoprire con pellicola per evitare
che si asciughino. Se necessario, girare le patate a meta
cottura.

300

POPCORN

Popcorn

Ideale per cuocere una confezione di popcorn, acquista-
bile al supermercato, del peso di circa 85-100g (3.0-
3.5 0nce). Quando lo scoppiettio del popcorn diminuisce,
premere il tasto Pause/Cancel per terminare la cottura.

3300

CHICKEN

Pollo

Disporre su un piatto con la parte pit spessa al centro e
le estremita verso I'esterno. Nella cottura a microonde
ricoprire le estremita con un foglio di alluminio per evi-
tare sovracottura.

25.0

BEVERAGE

Bevande

Riscaldare la bevanda in una tazza da 250 ml 0 500 ml.
La temperatura del liquido puo variare tra 5°C e 10°C.
Usare sempre un contenitore a imboccatura larga e non
chiudere. NELL'ESTRARRE LE BEVANDE DAL FORNO
FARE ATTENZIONE: IL LIQUIDO POTREBBE BOLLIRE O
FUORIUSCIRE DAL CONTENITORE.

20

FRESH VEGETABLE

Verdura fresca

Disporre un quantita di verdura di un peso compreso tra
0.2 kg e 0.8 kg in un recipiente per microonde. Aggiun-
gere acqua e ricoprire con pellicola di plastica. Dopo la
cottura, mescolare e lasciare riposare in forno. Aggiun-
gere acqua in proporzione alla quantita di verdura da
cuocere: **0.2 — 0.4 kg: 2 cucchiai; **0.5 — 0.8 kg: 4
cucchiai.

20

FROZEN VEGETABLE

Verdura surgelata

Come sopra.

IMPORTANTE:

- | tempi di cottura sopraindicati si riferiscono a diversi tipi di alimenti a temperatura ambiente
(20-25°C), ad eccezione dei liquidi. | tempi di cottura possono variare a seconda della tempera-

tura ambiente.

- Nella cottura del pesce e delle patate si consiglia di coprire con pellicola di plastica per evitare

perdita d’acqua.

- Ricordiamo che alcune caratteristiche degli alimenti, quali temperatura, peso e forma, possono
modificare il risultato della cottura. Se i consigli di cottura sopraindicati non garantissero buoni
risultati, & possibile variare il tempo di cottura a piacimento.

- Nella preparazione del pane, la temperatura ambiente deve essere compresa tra 15 e 34°C.
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Temperature troppo elevate potrebbero guastare I'impasto e temperature troppo basse potreb-
bero impedirne la lievitazione. Nella preparazione del pane temperature ambienti diverse po-
trebbero dare risultati di cottura diversi. E quindi consigliabile sperimentare pili preparazioni per
ottenere il risultato ottimale.

Esempio: cuocere 0.2 kg di riso

Ruotare direttamente la manopola di controllo (15) per selezionare il menu desiderato (0.1
RICE).

Premere “Start” (16) per confermare

Ruotare nuovamente la manopola di controllo (15) per impostare il peso (02" RICE).
Premere “Start” (16) per iniziare la cottura. Il display LCD (11) visualizzera il tempo di cottura
programmato.

PREPARARE IL PANE

Versare tutti gli ingredienti nel recipiente per impasto (8) secondo la ricetta.

Versare prima I'acqua e gli ingredienti liquidi, poi aggiungere lo zucchero, il sale e la farina. Da
ultimo, aggiungere il lievito di birra o il lievito in polvere.

Con le dita formare un piccolo solco su un lato della farina ed aggiungere il lievito, facendo
attenzione che non si mescoli con il sale o il liquido.

Inserire il recipiente per I'impasto (8) nel forno, ruotarlo in senso orario fino a fissarlo in posizio-
ne, chiudere lo sportello ed inserire la spina.

Se non si desidera iniziare subito al cottura, € possibile impostare la funzione “delay”, per far
partire la cottura al momento desiderato. Per prima cosa verificare che I'ora sia impostata cor-
rettamente. Premere il tasto “Delay Start” per impostare I'ora di inizio cottura (vedi successiva
sezione “Funzione Delay Start”). Saltare questo passaggio se si desidera iniziare subito la cottu-
ra. Importante: se & impostata la funzione delay, non usare mai ingredienti facilmente deperibili,
come uova, latte fresco, frutta, cipolle, ecc. Non usare la funzione “Delay” per preparare torte.
Ruotare la manopola di controllo (15) per selezionare il menu desiderato.

Nel menu di cottura del pane comune (0:7" BASIC), & possibile selezionare il colore della
crosta desiderato ruotando la manopola leggermente; nelle altre modalita il colore & gia preim-
postato su “doratura media”.

Premere “Start” (16) per confermare.

Ruotare nuovamente la manopola di controllo (15) per impostare il peso.

Tenere premuto il tasto (14) per 3 secondi per ritornare all’ora corrente. Impostare quindi I'ora di
inizio cottura come da sezione “Funzione Delay Start”.

Premere il tasto (14) per confermare; il ciclo di cottura si avvia all’'ora programmata.

Saltare questo passaggio se si desidera iniziare subito la cottura.

Se non € impostata la funzione “Delay”, premere il tasto “Start” (16) per iniziare subito la cottu-
ra. Il pannello di controllo visualizzera il tempo di cottura selezionato.

Una sequenza di 6 bip indica che e terminata la cottura. Aprire il forno ed estrarre il recipiente
per impasto (8) con cautela, indossando sempre appositi guanti e manopole. Se non lo si estrae
immediatamente, il forno lo manterra automaticamente in caldo per 1 ora. In ogni momento
premere il tasto “Stop” (17) per 3 secondi per interrompere la cottura.
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Importante: maneggiare pane e recipiente con cura perché potrebbero essere molto caldi! Non

usare mai la funzione grill o microonde quando il pane & nel forno.

- Lasciare raffreddare il recipiente (8) prima di estrarre il pane dal forno, quindi usare una spatola
antiaderente per staccare i bordi dal recipiente. Prima di affettare il pane assicurarsi di avere
rimosso la paletta impastatrice (10) dal fondo.

ATTENZIONE: Il pane sara molto caldo — non usare mai le mani nude ma sempre I'apposito gancio!

Si consiglia di affettare il pane con un coltello elettrico o una affettatrice o un apposito coltello

seghettato. Coltelli da frutta o simili potrebbero sgretolare il pane.

Temperatura ambiente
La macchina impastatrice funziona bene entro un’ampia gamma di temperature, ma temperature
alte e basse potrebbero modificare il risultato finale della preparazione. La temperatura ambiente
dovrebbe essere compresa tra 15°C e 34°C. Se si & appena impostata la funzione grill o microonde
e quindi la temperatura del vano cottura & molto alta, lasciare raffreddare il forno prima di proce-
dere alla cottura del pane.

Funzione memoria

Se durante la cottura del pane si verifica un’interruzione di corrente inferiore a 10 minuti, il pro-
cesso di cottura continuera automaticamente senza bisogno di premere alcun bottone. Se I'interru-
zione di corrente supera i 10 minuti, la memoria del programma verra azzerata e sara necessario
ricominciare daccapo la preparazione. Tuttavia se l'interruzione di corrente si verifica nella fase
dell’impasto, bastera premere subito il tasto Instant Start per riprendere il ciclo di cottura.

Ingredienti per preparare del pane

Molti tipi di farina sembrano simili ma non lo sono. Infatti la diversa azione del lievito e capacita di

assorbimento di molti tipi di farina dipende dalla zona di coltivazione, dai fattori di crescita quali

raggi solari e livello di precipitazioni, processo di macinazione e condizioni di conservazione.

E consigliabile provare e confrontare diversi tipi e marche di farina, per trovare quella che meglio si

adatta ai propri gusti e preferenze.

- Farina per pane. La farina per pane ha un alto contenuto di glutine (& anche denominata farina
glutinata e contiene un alto livello di proteine). Possiede grande elasticita, e fa si che il pane non
si sgonfi dopo la lievitazione. Dato I'alto livello di glutine rispetto alla farina comune puo essere
usata per la preparazione di pagnotte di grandi dimensioni e con una maggiore consistenza
interna. Questo tipo di farina € I'ingrediente principale del processo di preparazione del pane.

- Farina comune. La farina comune si ottiene mescolando grano duro e grano tenero selezionati
ed é ideale per preparare pane rapido e torte.

- Farina integrale. La farina integrale si ottiene macinando frumento integrale, contiene crusca e
glutine. La farina integrale & piti pesante e contiene piu sostanze nutritive della farina comune. Il
pane preparato con questa farina & solitamente di piccole dimensioni. Molte ricette propongono
una combinazione di farina comune e integrale per ottenere migliori risultati.

- Farina di grano saraceno. La farina di grano saraceno, denominata anche “farina grezza” & una
farina ad alto contenuto di fibre, simile alla farina integrale. Per ottenere pane di grandi dimen-
sioni che mantenga la lievitazione, a questa farina bisogna aggiungere una grande quantita di
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farina per pane.

Farina per dolci. La farina per dolci si ottiene macinando grano tenero o grano a basso contenuto
proteico, adatto alla preparazione dei dolci.

Farina di mais e farina di avena. Le farine di mais e di avena si ottengono macinando rispetti-
vamente mais e avena. Ingredienti aggiuntivi nella preparazione del pane grezzo, ne esaltano la
consistenza e il sapore.

Zucchero. Lo zucchero € un ingrediente fondamentale, che aggiunge un sapore dolce e un bel
colore al pane. Lo zucchero bianco &€ molto usato, anche perché favorisce il processo di lievi-
tazione. Preparazioni particolari richiedono invece I'utilizzo di zucchero di canna o zucchero a
velo.

Lievito. Il lievito € usato nella preparazione di pane e dolci come agente lievitante. Dopo la fase
dell’impasto, il lievito trasforma gli zuccheri contenuti nell’impasto in anidride carbonica, deter-
minando la crescita e I'aumento di volume dell’impasto stesso, in quanto I'anidride carbonica
crea bolle all'interno. Durante la cottura, le bolle create dal lievito si “fissano” nell’impasto,
dando al pane una consistenza soffice e spugnosa.

1 cucchiaino di lievito secco attivo = 3/4 di cucchiaino di lievito istantaneo

1,55 cucchiaino di lievito secco attivo = 1 cucchiaino di lievito istantaneo

2 cucchiaini di lievito secco attivo = 1,5 cucchiaini di lievito istantaneo.

Poiché le alte temperature uccidono il lievito, conservarlo sempre in frigorifero. Controllare sem-
pre lo stato del vostro lievito e la data di scadenza. Riporre subito in frigo dopo 'uso. In genere
la causa principale di una mancata lievitazione del pane dipende dall’'uso di lievito morto.

Per controllare se il lievito & ancora attivo, seguire questa piccola procedura:

1.
2.

Versare mezza tazza di acqua calda (45-50°) in un misurino.

Aggiungere 1 cucchiaino di zucchero bianco e mescolare, quindi aggiungere 2 cucchiaini di
lievito.

Lasciare riposare il tutto in luogo caldo per 10 minuti. Non mescolare.

Trascorso questo tempo si dovrebbe formare uno strato di schiuma alto almeno un centimetro.
Se questo non accade, significa che il lievito & morto o inattivo.

Sale. |l sale e fondamentale per migliorare il sapore e il colore della crosta, ma puo anche inibire
il processo di lievitazione. Non usare mai una quantita eccessiva di sale. E consigliabile anche
non usare il sale. Senza sale il pane avra dimensioni maggiori.

Uova. Le uova possono migliorare la consistenza del pane, renderlo pit nutriente e gonfiarlo, e
dare all’impasto quel particolare sapore di uovo. Sgusciare le uova e mescolare con cura.
Grasso, burro e olio vegetale. | grasso rende il pane piu soffice e favorisce la conservazione.
Prima dell’'uso sciogliere il burro o spezzettarlo.

Lievito in polvere. |l lievito in polvere ¢ in genere usato per accelerare il processo di lievitazione
nella preparazione di focacce e pane rapido, poiché aumenta la produzione di anidride carbonica
che rende soffice I'impasto, come descritto nel punto relativo al lievito.

Bicarbonato di sodjo. Stesso principio del lievito in polvere descritto sopra. A volte & mescolato
al lievito in polvere.

Acqua ed altri liquidi. U'acqua € un ingrediente fondamentale nella preparazione del pane. La
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temperatura ideale € intorno a 20-25°C, con un livello massimo di 45-50°. Questa temperatura
e ideale nella preparazione del pane ultra rapido, poiché accelera il processo di lievitazione. Al
posto dell’acqua si puod usare il latte fresco, oppure acqua e un 2% di latte in polvere, che mi-
gliora il sapore e il colore del pane. Per migliorare il sapore del pane, alcune ricette consigliano
di utilizzare succhi di frutta (arancia, limone, mela, ecc.).

DOSI
Un aspetto fondamentale nella preparazione del pane € il giusto dosaggio degli ingredienti. Usare
sempre un misurino a cucchiaio e un dosatore per dosare al meglio gli ingredienti.

Dosare gli ingredienti liquidi. Usare sempre un dosatore per I'acqua, il latte fresco o il latte in
polvere. Controllare bene il livello del liquido all'interno del dosatore. Nel dosare I'olio o altri
ingredienti, ripulire a fondo il dosatore per non lasciare residui di altri ingredienti.

Dosare il lievito in polvere. Conservare sempre sfuso. Livellare sempre a filo il dosatore con un
coltello per garantire il dosaggio adeguato.

Ordine inserimento ingredienti. Di norma & consigliabile versare gli ingredienti nel seguente
ordine: ingredienti liquidi, uova, sale e latte in polvere, ecc.

La farina non deve mai essere totalmente bagnata dal liquido, poiché il lievito puo essere ag-
giunto solo alla farina asciutta. Non lasciare che il lievito venga a contatto con il sale. Una volta
mescolato I'impasto di farina, un bip indichera di aggiungere la frutta al composto. Se si aggiun-
ge la frutta troppo presto, il composto perdera di sapore. Se si utilizza la funzione “delay start”
non aggiungere mai ingredienti deperibili come frutta o uova.

RICETTARIO
Le seguenti ricette sono solo indicative, poiché il risultato effettivo & determinato dal tipo di farina,
di lievito, ecc. Variare le ricette secondo le preferenze (nelle ricette di seguito usare sempre farina

glutinata).

Pane comune 0,7 Kg 0,9 Kg

Acqua 310 ml 380 ml

Olio vegetale 3 cucchiai 4 cucchiai

Sale fino 1,5 cucchiaini 2 cucchiaini
Zucchero 2,5 cucchiai 3 cucchiai

Latte in polvere 1 cucchiaio 2 cucchiai

Farina 3 tazze (da 250 ml) 4 tazze (da 250 ml)
Lievito 1,5 cucchiaini 1,5 cucchiaini
Pane integrale 0,7 kg 0,9 kg

Acqua 300 ml 380 ml

Olio vegetale 2 cucchiai 3 cucchiai

Sale fino 1,5 cucchiaini 2 cucchiaini
Zucchero di canna 4 cucchiai 5 cucchiai

Latte in polvere 3 cucchiai 4 cucchiai
Frumento integrale 1,5 tazze (da 250 ml) 1,75 tazze (da 250 ml)
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Lievito
Farina

Pane dolce
Acqua

Olio vegetale
Sale fino
Zucchero

Latte in polvere
Farina

Lievito

Pane francese
Acqua

Olio vegetale
Sale fino
Zucchero
Succo di limone
Farina

Lievito

Pane rapido
Acqua (45-50°C)
Uova

Olio vegetale
Sale fino
Zucchero

Latte in polvere
Farina

Lievito

Preparato per impasto
Acqua (45-50°C)

Olio vegetale

Sale fino

Zucchero

Latte in polvere

Farina

Lievito

Ingredienti A: burro fuso

2 cucchiaini
2 tazze

0.7 kg

290 ml

2 cucchiai

1 cucchiaino
0,3 tazze

1.5 cucchiai
3 tazze

1,5 cucchiaini

0,7 kg

310 ml

2 cucchiai
1,75 cucchiaini
1 cucchiaio

1 cucchiaino

3 tazze

1 cucchiaino

0,7 kg

220 ml

2

2 cucchiai

1 cucchiaino
2 cucchiai

2 cucchiai

3 tazze

2 cucchiaini

0,7 kg

310 mi

3 cucchiai
1,5 cucchiaini
1,5 cucchiai
2 cucchiai

3 tazze

1,5 cucchiaini

Focaccia americana (220°C) 75°C 1

200 g
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2 cucchiaini
2,5 cucchiaini

0.9 kg

320 ml

3 cucchiai
1,25 cucchiaini
0,4 tazze

2 cucchiai
3,75 tazze

2 cucchiaini

0,9 kg
380 ml
2,5 cucchiai
2 cucchiaini
1,5 cucchiai
1 cucchiaino
4 tazze
1 cucchiaino

0,9 kg

260 ml

3

3 cucchiai
1,25 cucchiaini
2,5 cucchiai

3 cucchiai

4 tazze

2 cucchiaini

0,9 kg

380 ml

4 cucchiai
2 cucchiaini
2 cucchiai
3 cucchiai
4 tazze

2 cucchiaini



Uova
Zucchero

Ingredienti B: Succo di limone

Vaniglia

Latte in polvere
Polvere per dolci
Lievito in polvere

Ingredienti A: burro fuso

Uova
Olio vegetale
Zucchero

Ingredienti B: Preparato per crema

Lievito in polvere
Polvere per dolci

3

0,2 tazze

1 cucchiaio
1,25 cucchiaini
3 cucchiai

2 tazze

1 cucchiaino

Pan di Spagna (175°C) 20°C 2
20¢g

4

409

160 ¢

1.6 cucchiai

1 cucchiaio

160 ¢

PREPARARE FOCACCE:
- Versare gli ingredienti A in un recipiente e mescolare con una frusta fino a sciogliere bene lo

zucchero.

- ggiungere gli ingredienti B e mescolare velocemente con una frusta per circa 4 minuti fino a

formare delle bolle.

- Versare il composto in uno stampo per dolci precedentemente oliato.
- Impostare il programma di cottura focacce (17:5C CAKE).
Importante: se terminato il ciclo di cottura la superficie & ancora umida, impostare la
funzione cottura per convezione (C) per il tempo utile a far evaporare tutto il liquido e
dare alla focaccia la giusta doratura.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Causa

Soluzione

C'e fuoriuscita di
fumo dai fori di ven-
tilazione

Alcuni ingredienti potrebbero essersi at-
taccati all’elemento termico. Il forno deve
possedere gia in dotazione I'elemento
termico oliato su tutta la superficie.

Lasciate agire il forno a secco
per 10-15 min cosi da asciugare
I'olio sull’elemento termico. Fare
attenzione a non scottarsi

Il pane si sgonfia al
centro e la crosta ¢
troppo spessa

Il pane ¢ stato lasciato troppo tempo
nel forno e si & disidratato

Non lasciare il pane nel forno
troppo a lungo. Toglierlo prima

Non é possibile to-
gliere il pane dal re-
cipiente

La paletta impastatrice é rimasta attac-
cata alla base dell'impasto.

Dopo avere tolto il pane, riem-
pire il recipiente con acqua cal-
da e immergere la paletta im-
pastatrice per 10 minuti. Quindi
lavate il tutto
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Gli ingredienti non
si amalgamano e la
cottura non risulta
soddisfacente

1. Non ¢ stato impostato il programma
di cottura adeguato.

2. E stato premuto inavvertitamente il
tasto “Stop” (17) e il ciclo di cottura si
e interrotto.

3. Lo sportello & stato aperto piu volte
durante la cottura. Il pane & secco e la
crosta non dorata perfettamente.

4. Laresistenza alla base € troppo larga
e impedisce un corretto funzionamento
dell’impastatrice.

LImpostare il programma di
cottura adeguato.

2.Mescolare di nuovo gli ingre-
dienti e ripetere I'azione se il ci-
clo di impasto € troppo lungo.
3.Non aprire lo sportello in fase
di lievitazione.

4.Controllare la sede di montag-
gio dell'impastatrice. Tirare via il
recipiente e metterla in funzio-
ne. Se questa non ruota corret-
tamente, rivolgersi ad un centro
assistenza tecnica qualificato.

Premendo il tasto
Stop (17) il display
visualizza “H:HH”

La temperatura dell'impastatrice &
troppo alta per la cottura del pane

Premere il tasto Start/Stop per
resettare le impostazioni. Stac-
care I'impastatrice, tirare fuori
il recipiente e lasciare raffred-
dare il forno con lo sportello
aperto

II' motore fa rumore
prima dell’inizio del
ciclo di impasto

Il recipiente per impasto non é stato
fissato bene o I'impasto € troppo gran-
de e non ¢ possibile mescolarlo

Controllare che il recipiente sia
fissato bene. Seguire attenta-
mente le indicazioni e le dosi
riportate nella ricetta

L'impasto & troppo
Qgrosso e preme con-
tro lo sportello

Avete aggiunto troppo lievito, farina
0 acqua all'impasto o la temperatura
ambiente & troppo alta

Seguire il dosaggio indicato per
i vari ingredienti. Controllare
che la temperatura ambiente
sia adeguata

L'impasto & troppo
piccolo e il pane non
lievita

Non avete aggiunto il lievito o ne avete
aggiunto troppo poco. Una eccessiva
temperatura dell’acqua o I'aggiunta di
sale pudo compromettere I'azione del
lievito

Controllare la quantita e lo sta-
to del lievito

L'impasto  fuoriesce
dal recipiente

Avete aggiunto troppi liquidi o lievito,
rendendo I'impasto troppo molle.

Ridurre la dose di liquido e lie-
vito per indurire I'impasto

Durante la cottura
il pane si sgonfia al
centro.

1. La farina non & abbastanza forte e
non permette la lievitazione.

2. Il processo di lievitazione € troppo
veloce o la temperatura troppo alta.

3. C’é troppa acqua e I'impasto € trop-
po umido e molle.

1. Usare farina per pane o fari-
na piu forte.

2.Controllare che gli ingredienti
siano a temperatura ambiente.
3. Ridurre la quantita di acqua
nel recipiente.
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Il pane € troppo pe-
sante o troppo denso
all'interno

1. C’e troppa farina o troppo poca ac-
qua

2.E’ stata aggiunta troppa frutta o trop-
pa farina integrale.

1. Ridurre la farina e aggiunge-
re acqua.

2. Ridurre la quantita di frutta
e farina integrale e aggiungere
lievito.

Al momento di affet-
tare il pane, I'impasto
interno & vuoto

1. C’e troppa acqua o manca il sale.
2. La temperatura dell’acqua ¢ troppo
alta.

1. Ridurre la quantita d’acqua e
dosare bene il sale.

2. Controllare la temperatura
dell’acqua.

La superficie del pane
& ricoperta di lievito
in polvere

1.S ono stati aggiunti ingredienti ad
alto contenuto di glutine, come burro,
banane, ecc.
2. L'impasto non é venuto bene o &
troppo secco.

1. Pulire la superficie del pane
con la mano.

2. Controllare la quantita d’ac-
qua e la paletta impastatrice.

Nella preparazione di
pane e dolci ad alto
contenuto di zucche-
ro la crosta € troppo
spessa e il colore
troppo scuro

Molti ingredienti e recipienti influen-
zano il risultato della preparazione del
pane. Una eccessiva quantita di zuc-
chero puod rendere la crosta del pane
troppo scura.

Se la crosta diventa troppo
scura, premere il tasto “Stop”
(17) per interrompere la cottu-
ra 5-10 minuti prima, lasciare
riposare in forno 20 minuti con
lo sportello chiuso e poi togliere
dal forno

FUNZIONE DELAY

Se non si desidera iniziare subito il ciclo di cottura, € possibile impostare la modalita e il tempo di
cottura in modo che il programma entri in funzione al momento desiderato con questi due semplici

passaggi:
1. Impostare I'ora;

2. Selezionare il programma e il tempo di cottura.

Esempio: Sono le 12:00. Impostare il forno a microonde sulla modalita di cottura al microonde con
100P di potenza, tempo di cottura 9 minuti e 30 secondl. Inizio automatico ciclo cottura 14:20.

1. Regolare I'ora

1.1 Premere il tasto (14)

N4

0.00

/N

o

1.2 Ruotare la manopola di controllo (15) per selezionare I'ora. L'ora I'inizia a lampeggiare.
1.3 Premere di nuovo il tasto (14) per confermare.

1.4 Ruotare la manopola di controllo (15) per impostare i minuti.

1.5 Premere di nuovo il tasto (14) o attendere 5 secondi. L'ora smettera di lampeggiare.
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2. Selezionare il programma e il tempo di cottura.

2.1 Selezionare la potenza
0:00

llll
2.2 Ruotare la manopola di controllo (15) per selezionare il tempo di cottura

930

2.3 Tenere premuto il tasto (14) per 3 secondi per ritornare all’ora corrente.
3. Selezionare I'ora di inizio cottura desiderata. Ripetere i passaggi 1.2, 1.3, 1.4.

1420°

4. Premere il tasto (14) per confermare. Il programma € stato impostato e il ciclo di cottura
iniziera alle 14:20.

5. Per controllare I'ora di inizio cottura programmata premere il tasto (14).

IMPORTANTE: non € consigliabile usare la funzione delay come timer nelle modalita di autocottura,

scongelamento e preparazione dolci.

COTTURA MULTIFASE
Per ottenere risultati migliori, alcune ricette propongono diverse modalita e tempi di cottura. E pos-
sibile programmare menu personalizzati.

Esempio. cuocere in modalita microonde a 100P di potenza per 3 minuti e poi in modalita grill per
9 minuti. In questo caso impostare 2 funzioni in sequenza.
Sequenza 1: Cottura in modalita microonde 100P di potenza per 3 minuti

1.1 Premere il tasto “Power” (13).
0:00.

mnaill
1.2 Ruotare la manopola di controllo (15) per impostare il tempo.

300

Sequenza 2: Cottura in modalita grill per 9 minuti
2.1 Premere il tasto selettore modalita di cottura (12) e selezionare la funzione “Grill”.

6

GRILL
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2.2 Ruotare la manopola di controllo (15) per impostare il tempo.

3

9.00

GRILL

Premere “Start” (16).

Terminato il ciclo di cottura a microonde, partira automaticamente la modalita grill.
Importante: E possibile impostare fino a 4 modalita in sequenza alla volta. Per sequenze pitl lun-
ghe, ripetere i passaggi 1.1 e 1.2.

COTTURA MULTIFASE

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.

Disporre il cibo con cura su un piatto, con le parti pit spesse verso I'esterno

Programmare il tempo minimo indicato. Allungare il tempo di cottura se necessario.

Coprire il cibo prima di cuocerlo. Controllare le relative ricette per eventuali suggerimenti:
e consigliabile usare sempre tovaglioli di carta e contenitori di plastica per microonde, per
evitare schizzi, cuocere in maniera uniforme e mantenere pulito il forno.

Coprire sempre i cibi. Ricoprire le parti piu sottili di bistecche e pollame con fogli di alluminio
per evitarne la sovracottura.

Se possibile, mescolare i cibi dall’esterno del piatto verso I'interno almeno 1-2 volte durante
la cottura.

Girare i cibi. Pollo, hamburger e bistecche dovrebbero essere girati almeno una volta durante
la cottura, soprattutto nella modalita grill.

Girare le polpette a meta cottura, dal basso verso I'alto e dal centro al bordo del piatto.
Lasciare riposare in forno. Lasciare riposare il cibo dopo la cottura. Togliere il cibo dal forno e
mescolarlo, se necessario. Tenere il cibo coperto per terminare la cottura.

Controllare I'esito della cottura e che sia stata raggiunta la temperatura ideale. Come ricono-
scere se un cibo é cotto perfettamente: tutta la superficie dei cibi fumano, non solo alcune
parti; le giunture delle cosce del pollo si muovono bene; il pollo e il maiale hanno perso il
caratteristico colore rosa; il pesce ha assunto una colorazione opaca e si sfalda facilmente
con una forchetta.

La formazione di condensa & normale nella cottura a microonde. L'umidita del forno dipende
dall’'umidita dei cibi al suo interno. In generale, cuocere i cibi coperti crea meno condensa che
cuocerli senza coprirli. Controllare sempre che i fori di ventilazione non siano otturati.

Piatto per rosolare i cibi. Quando si usa un piatto per rosolare i cibi 0 un materiale autori-
scaldante, mettere sempre sotto di esso del materiale isolante come un piatto di porcellana,
per evitare danni alla base rotante (6) o all'anello rotante (7), che potrebbero essere causati
dal livello di calore prodotto. Non superare mai il tempo di preriscaldamento specificato nelle
istruzioni del piatto.

Per cuocere cibi ad alto contenuto di grasso usare sempre contenitori di plastica per microon-
de. Per evitare che la plastica si sciolga, non mettetela mai a contatto con i cibi da cuocere.
Usare sempre recipienti di plastica per microonde. Alcuni recipienti di plastica non sono adatti
alla cottura di cibi ad alto contenuto di grassi e zucchero.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE: Non immergere mai I'apparecchio in acqua; non lavarlo sotto un getto d’acqua.
ATTENZIONE: Pulire il forno regolarmente

ATTENZIONE: Prima della pulizia disinserire il cavo di alimentazione. Se possibile mantenere lo
sportello aperto per disattivare il forno durante la pulizia.

Superfici esterne

Pulire le superfici esterne con un panno umido ed acqua insaponata calda. Non usare detergenti
abrasivi.

Sportello

Pulire frequentemente lo sportello da entrambi i lati, le guarnizioni e le superfici adiacenti con un
panno umido, per togliere eventuali schizzi e residui di cibo. Non usare detergenti abrasivi.
Pannello di controllo

Nel pulire il pannello di controllo, fare molta attenzione. Strofinare delicatamente con un panno
inumidito solo con acqua. Non usare troppa acqua. Non usare detergenti chimici o abrasivi.
Superfici interne

Pulire le superfici interne del forno con un panno morbido e acqua calda. Dopo I'uso pulire il coper-
chio della guida d’onda con un panno morbido inumidito per rimuovere eventuali schizzi e residui
di cibo. | residuo di cibo possono surriscaldarsi e generare fumo o prendere fuoco. Non rimuovere
mai il coperchio della guida d’onda. Non usare detergenti chimici o abrasivi, né detergenti per forni
commerciali, né raschietti su nessuna parte del forno a microonde. Non spruzzare mai i detergenti
direttamente sulle parti del forno. Non usare troppa acqua. Al termine della pulizia, rimuovere i
residui di acqua con un panno morbido.

Base rotante/Anello rotante/Asse Rotante

Lasciare raffreddare il forno, quindi pulire con acqua tiepida insaponata e asciugare con cura. Sug-
gerimento: Dopo un uso prolungato, all'interno del forno possono prodursi odori sgradevoli. Qualche
consiglio per eliminarli:

- Mettere alcune fette di limone in una tazza e riscaldare per 2-3 minuti ad alta potenza.

- Mettere una tazza di té rosso nel forno e riscaldare ad alta potenza.

- Mettere della buccia d’arancia nel forno e riscaldare ad alta potenza per 1 minuto.

Recipiente per impasto

Strofinare superficie interna ed esterna con un panno umido. Non usare detergenti abrasivi o troppo
forti, per non rovinare la superficie antiaderente. Asciugare con cura il recipiente per impasto prima
di montarlo.

Paletta impastatrice

Rimuovere la paletta impastatrice dal forno per la pulizia. Strofinarla con cura con un panno di
cotone umido. Se é difficile rimuovere la paletta impastatrice dall’asse, riempire il recipiente per
impasto con acqua calda e lasciare in ammollo per 30 minuti, quindi rimuoverla.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and these include the

following:

1 Make sure that the voltage on the rating plate corresponds to that of your mains electricity.

2 Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc.).

3 For safety reasons, your appliance must only be plugged into an earthed socket that complies
with the electrical regulations in force.

NEVER USE NON-COMPLIANT ELECTRICAL SYSTEMS.

4 Wash all accessories carefully before use.

5  Always place the appliance on a flat, steady surface during use.

6  You can use the oven on a worktop or a kitchen unit that can support temperatures of at least
90°C, according to the layout of your kitchen.

7 Never move the appliance while it is operating.

8  Switch off and unplug the appliance when not in use and before cleaning it.

9  Never unplug the appliance by pulling the power cord.

10 This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for
their safety.

11 Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

12 Never use the appliance if the power cord or plug is damaged, or if the appliance itself is
faulty; in these circumstances you should take the appliance to your nearest Authorised
Assistance Centre.

13 The power cord must never be left to hang over the edge of a tables or worktop. Make sure
that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

14 To prevent any risks, if the power cord is damaged it must be replaced by the manufacturer,
its Technical Assistance Service, or a similarly qualified person.

15 This appliance is designed for HOME USE ONLY and should not be used for commercial or
industrial purposes.

16 Never place the appliance on or close to sources of heat or electrical elements. Do not place
it on top of other appliances.

17 During operation, the metal parts and the glass door will become hot. Only touch the metal
handle during use.

18 Never place the appliance in water or wash it in a jet of water.

19 Do not heat oil or fat for deep drying as the temperature of oil cannot be controlled.

20 After use wipe the waveguide cover with a damp cloth, followed by dry cloth to remove any
food splashes and grease. Built-up grease may overheat and begin to cause smoke or catch
fire.

21 If materials inside the oven should smoke or ignite, keep oven door closed, turn oven off and
disconnect the power supply.

22 Eggs in their shell, whole hard-boiled eggs, potatoes, sausages and chestnuts should be
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23

24

25

26

27
28
29
30
30
32

33

34

35

shelled, peeled or pierced before cooking.

When heating liquid in the oven, use a wide-mouthed container and leave it to stand for about
20 seconds at the end of cooking to avoid delayed eruptive boiling of liquids. Do not use the
oven to boil liquids.

WARNING: Liquids and other foods must not be heated in sealed containers since they are li-
able to explode.

After cooking, the container can be very hot. Use gloves or heat-mitts to take out the food and
avoid steam burns by directing steam away from the face and hands.

It is essential to use containers which are suitable and safe for microwave cooking. Generally
speaking, containers which are made of heat-resistant ceramic, glass or plastic are suitable
for microwave cooking. Never use metal containers for microwave cooking and combination
cooking as sparking is likely to occur.

Material of container Microwave Grill Conv Combi  Notes
Heat-resistant ceramic Yes No No No Never use the ceramics

which are decorated
with metal rim or glazed

Heat-resistant plastic Yes No No No Can not be used for long
time microwave cooking

Heat-resistant glass Yes No No No

Grill rack No Yes Yes  Yes

Plastic film Yes No No No It should not be used
when cooking meat or chops
as the over temperature

may do damage to the film

Let the turntable cool down before cleaning.

Do not place frozen foods or utensils on the hot turntable.

Make sure the utensils do not press the interior walls during cooking.

Never operate the appliance when bread barrel - filled with ingredients - is not placed in posi-
tion.

Do not operate the oven without any liquid or food inside the oven. This could do damage the
oven.

When the bread barrel has been placed in the cavity, do not attempt to operate the microwave
or grill functions as this would damage the bread barrel.

The oven should be cleaned regularly and any food deposits removed. Failure to maintain the
oven in a clean condition could lean to deterioration of the surface that could adversely affect
the life of the appliance and possibly result in a hazardous situation.

To ensure sufficient ventilation, the distance of the back of oven to the wall or cabinet should
be at least 10cm; from the side of oven to the wall or cabinet should be at least 5¢cm; from the
top of oven to the ceiling or cabinet should beat least 20cm.

Do not place tea towels, cloths or plates on the appliance.
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36 Never use the appliance in proximity to curtains or walls.

37 This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC2004/108/EEC directives.

38 In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative
by cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be
rendered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.

39 Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)
Door handle

Door safety lock system
Shaft

Control panel

Grill rack

Glass tray

Roller ring

Bread barrel

Measuring spoon and cup
Kneading paddle and hook
Display panel

“Combi” taste

“Power” taste

“Clock” taste

Control knob

“Start” taste

“Stop” taste

Auto defrost
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HOW TO USE YOUR MIRCOWAVE OVEN
WARNING: DO NOT attempt to operate the oven with the door open as this can result in harmful
exposure to microwave energy.

NOTES:

- The operation of control panel is illustrated in next page. The graphics on the control panel may
be changed for marketing purposes, but this does not affect the operation of the control panel.

- Bread barrel (8), kneading paddle (10), measuring cup and measuring spoon (9) are only used
for making bread or cake in auto cook mode. Remove the rotating bracket and glass turntable
before making bread.

- Before slicing a loaf, use the hook to remove the Kneading blade (10) which will be on the bottom
of loaf and may be hidden in the bread. The loaf is hot, never try to remove the kneading blade
by hand.

SETTING THE CLOCK

- The LCD Display (11) will flash 3 times when plugged in power supply. Then it will flash, this
prompts you set the current clock and cooking procedure
You will see:

Example setting: to set 12:30

- Press button (14), turn control knob (15) to set the hour (12: ).

- Press button (14) again, turn control knob (15) to set the minute (12:30).

- Press button one more time and wait for 5 seconds.

Increase or decrease cooking time, weight and temperature during operation by turning if neces-
sary.

“CHILD LOCK” FUNCTION

Use this feature to lock the control panel when you are cleaning or so that children can not use the
oven unsupervised. A beep sound will be heard. All the buttons are deactivated in this mode.

To set child lock:

- Press and hold “Stop” (17) about 3 seconds or until the LCD (11) appears as follows

O
- To unlock, press and hold “Stop” for about 3 seconds or until LCD appear colon

AUTO REMINDER

When your preset cooking procedure have finished, the LCD display (11) will show Foe.

Six beep sounds will be heard to prompt you to take out food. If you do not press Stop button (17)
once or open the door the beep will be sounded again after an interval of 3 minutes.
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Press Stop button (17) once to:
- Stop the oven temporarily during cooking, or
Clear the entry if you make a mistake during programming .

MICROWAVE COOKING
Press Power button (13), LED display (11) will cycle to show

8883 88383 - 38388

HIGH POWER, the magnetron is energized all the operation time.
MEDIUM HIGH POWER, 80% microwave power.

MEDIUM POWER, 60% microwave power.

MEDIUM LOW POWER, 40% microwave power.

LOW POWER, 20% microwave power.

EE

Select the desire microwave power by pressing Power button (13) consecutively

88:88

wanil|

After selecting power, set cooking time by turning (15)

10:30.

- Press Start (16) to start cooking.
You can change the cooking time by turning control knob (15) during cooking.

NOTE:

- The maximum time you can set is 99 minutes and 99 seconds.

- Never operate the oven empty.

- If you want to turn the food during operation, open the oven door and turn. After turning close the
door, press the start button (16) once and the preset cooking programme will continue.

- If you intend to remove the food before the preset time, you must press Stop button (17) twice
to clear the preset programme. This avoids unintended operation at the start of next use.
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CONVECTION / COMBI. GRILL / COMBI.

The rotisserie is used for cooking chicken but can also be used for other poultry and for rolled

meats. The rotisserie function uses grill only or a combination of grill and microwave for preset

times. As per the chart below these cooking times have been based on various weights of chicken
but other meats can be cooked with the cooking time selected according to individual preference.

For meats which require longer to cook than chicken it may be necessary to restart the rotisserie

for a second or more cooking period.

- Rub cooking oil on the rotisserie skewer and forks.

- Put the skewer through the food to be cooked, making sure the food is secure by tying with food
compatible string if necessary. Insert the rotisserie forks on either end of the skewer and push
into the food to secure it in place. Tighten the fasteners on the forks.

- Lift the assembled rotisserie and food using the rotisserie handle and put the square end of the
rotisserie skewer over the rotisserie drive shaft on the left hand side of the oven a.

- Lower the right end of the rotisserie skewer onto the rotisserie mount on the right side (control
panel end) b.

Press the button (12) to select the cooking mode. The LCD display (11) will show the following in
sequence:C - C1 - C2 - G - G1 - G2,

Convection/Combination

C Convection, the convection heater and fan will be on during operation time. In this mode, hot
air is circulated throughout the oven cavity to brown and crisp foods quickly and evenly.

C1 Combination of convection and microwave cooking. The marriage of these two cook-
ing methods produces juicy meats, as well as tender, flavorful poultry, all with just the right
amount of browning and crispness. Meats and poultry are best when cooked directly on the
rack. A shallow dish can be placed below the food if gravy is to be made from the drippings.

C2 Same as above except a larger proportion of microwave cooking time. This setting is suitable
for cooking larger size poultry

Temperature setting

Select operating temperature for different tasks, options being 80°C, 100°C, 120°C, 140°C, 160°C,
180°C, 200°C and 230°C.

For defrosting, use 80°C or 100°C.

For baking, set the oven between 120°Cand 180°C.

For grill poultry, set between 180°C and 230°C.

In combination mode, the maximum cooking temperature which can be set is 180°C .

Preheating

- Inthe convection mode, preheating is usually required to obtain best result. But preheating is not
recommended to use in combination mode.

- The preheating temperature must be always higher than oven temperature. For instance, if the
oven has been operated at 230°C and then you would like the oven to be operated at 180°C, if
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you set the temperature to 180°C and press 'Start’ the LCD displays. FSS3 You must reset the
temperature or wait for the oven to cool down.

Example: To cook with convection function at 180°C for 20 min

- Press the button consecutively to select desired menu (C).

- Select convection temperature (180°C) by turning control knob (15).

- Press start (16) to confirm it (QST. ).

- Set the cooking time to 20 minutes or to preheating using the control knob (15). In many cases,
the oven needs to be preheated for the best possible cooking results. It is also possible to skip
this step. Setting the preheating temperature: 15 minutes is enough to heat the oven.

The oven would be well heated within the default preheating time- 15 minutes

- Press start (16) to start cooking.

NOTE:

the temperature is rising constantly during preheating period and LCD (11) will show as follows

while temperature changes, the oven will be started from 80°C.

Once the oven has reached the 80°C will go steady and the temperature is approaching 100°C.

Once the oven has reached the 180°C the number will go steady and the preheated process may

be considered terminated.

- When cooking program is ended, the integrated cooling fan will be automatically started to run
for 30 seconds while the lamp is illuminated. This is intended to prolong the lifetime or electronic
part.

NOTES:

- The oven should not be used without the turntable (6) in place, and it should never be restricted
so that it cannot rotate. You may remove the turntable (6) when preheating the oven and when
preparing food to be cooked directly on the turntable.

- Do not cover turntable (6) or rack with aluminium foil. It interferes with air flow that cooks food,
and it may cause sparking with the microwave.

- Round pizza pans are excellent cooking utensils for many convection-only items. Choose pans
that do not have extended handles.

- When baking, check the food is fully cooked after the time has elapsed. If not completely done,
let it stand in the oven for a few minutes to complete cooking.

Convection cooking example:

Task WeighVdimension  Cooking Temp. Preheating Cooking time
Grilling poultry 1.5kg 230°C Yes 45 minutes
Baking cake 20cm in diameter 160°C Yes 45 minutes
Making cookies 25 pieces cookies 160°C Yes 20 minutes
Baking pizza 15mm thickness 200°C Yes 30 minutes

The examples described above are just instructions, you can change cooking temperature or time
by yourself depending on the food type, weight, your cooking experience and your taste prefer-
ences.
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Grill and grill/combi.

G Grill, the heating element will be on during operation time. Grilling is best for thin meats or
pork, sausage or chicken wing as good brown color can be obtained.

G1 Combination of grill and microwave cooking. Heat element and microwave are used
alternately. This uses the cooking penetration properties of microwave penetration to cook
thicker foods , as the center of food can be well cooked and browning of the crust obtained
at the same time.

G2 Same as above except the heating element is on for longer.

Example: To grill food with cook menu for 10 minutes and 30 seconds (menu 62)

- Press the button (12) several times to select the required menu (G) and grill function (6 2).

- Set cooking time by turning the control knob (15).

- Press start (16) to start cooking.

WARNING: When using convection/combi/grill all of the oven parts, as well as the rack and cooking
containers, may become very hot. Use caution when removing any item from the oven. Use heavy
potholders or oven mitts to PREVENT BURNS.

DEFROST
Press button (18) to select auto defrost menu.

o1~ . 020" . 01~

MEAT POULTRY SEAFOOD

For defrosting meat, the weight range is from 0,1 Kg to 2,0 Kg.
For defrosting poultry, the weight range is from 0,2 to 3,0 Kg.
For defrosting seafood, the weight range is from 0,1 to 0,9 Kg.

Example: To defrost 0,4 kg poultry.

- Press button (18) to select menu (- 02" POULTRY).

- Then turn the control knob (54) to set defrost weight (04 POULTRY).
- Press start (16) to start cooking.

NOTE: during operation, a beep sound will be heard twice to remind you should turn the food, im-

mediately open the oven door and turn the food, then close the door and press start button (16).
Start button (16) once to continue to defrost until time is over.
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DEFROST MENU GUIDE

Steaks and chops

- position the food with thinner parts in the centre in a single layer on a shallow dish.
If pieces are stuck together, try to separate as soon as possible.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over.

- Press start (16) to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered for 5-15 minutes.

Minced Beef

- Place frozen minced beef on a shallow dish.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Remove defrosted portions, turn
over.

- Press start (16) to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 5-15 minutes.

Roast Meat (Beef/pork/lamb)

- Place joint with lean side face upwards (if possible) on a shallow dish.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over.
- Press start (16) to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered with aluminium foil for 10-30 minutes.

Poultry

- Place breast side down on a shallow dish.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over.
- Press start (16) to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered for 15-30 minutes.

Chicken pieces ( chicken wings and drumstick)

- Place chicken pieces on a shallow dish.

- When the oven Beeps, it is to prompt you to turn over the food. Turn over.
- Press start (16) to continue defrosting.

- After defrost time, stand covered for 5-30 minutes.

AUTO COOKING

The oven has auto cooking menus for making bread (7 menus including dough & cake) and cook-
ing specific foods (10 menus), When the LCD flashes "’ . Turn the control knob button (15) and the
control panel will cycle to show all the menus mentioned in the table below.

Select your desired auto cooking menu. For making bread or cake, see the section “How to make

bread”; for cooking specific food using the 10 auto menus, see the notes and examples in the
table.
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Autocook table

Menu Category Description and instructions
07 Basic bread Kneading, rising and baking. Applicable for making

BASIC white and brown bread also for flavored bread with
added herbs and raisin.

07 Sweet bread Kneading, rising and baking sweet bread, applicable for

SWEET crisp and sweet bread.

07 French bread Kneading, rising and baking, with a longer rise time. For

FRENCH baking light bread which has a crisper crust and light
texture.

07 Whole wheat bread | Kneading, rising and baking whole wheat bread.

WHOLE WHEAT The menu has longer preheating time and the bread is
soft and flexible. It is not advised to use the delay func-
tion; better results are generally obtained by cooking
immediately.

07 Quick bread Kneading, rising and baking bread, with a shorter cook-

QUICK ing time. Generally the bread is smaller with dense tex-
ture.

126 Dough Kneading and rising, but without baking.

DOUGH Applicable for making bread roll, pizza biscuit or steam-
ing bread, etc.

17'5¢ Cake Kneading, rising and baking bread, rise is with soda

CAKE or baking powder. Generally the bread is smaller with
dense texture, the menu contains two type of cake:
American cake (220C) and sponge cake (175C) .

6:30 Fish Suitable for steaming a fish of 0.45Kg. After the fish is

FISH washed and scales removed, make slits on the skin of
fish. Put the fish on a shallow dish of 22-27cm diameter
and sprinkle lightly with herbs or salts for flavouring.
After cooking, stand for 2 minutes.

01 Rice Wash rice and soak for 30 minutes. Pasta can also be

RICE cooked. Use water volumes as follows:
rice 100g 200g 300g cover pasta 100g 200g 300g cover
water 180ml 330ml 480ml yes  water 300ml 600ml 900ml no
** Rice -After cooking, stand covered for 5 minutes or

until water is absorbed.
** Pasta-During cooking, stir several times. After cook-
ing, stand for 1 or 2 minutes.
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1800 Steak The thinner part is placed near the center of cavity while
STEAK the thicker part is placed toward outside of dish in the
cavity. In microwave mode the thin end of the steak can
be shielded with foil metal to avoid overcooking.

1:20 Pizza Warm a piece of chilled pizza of 0.15Kg.
PIZZ/lX

045 Potato Cooking jacket potatoes, choose medium sized pota-
POTATO toes approx. 200g, wash and dry. Two menus for total

weights about 0.45kg or 0.65kg. Place potatoes on a
large dish and cover the dish with a thin film to prevent
water loss. Turning the potatoes is necessary halfway

through cooking.
300 Popcorn Suitable for popping a bag of corn, which is available in
POPCORN the market, weighing 3.0 Oz or 3.5 Oz. Prior to complet-

ing, if the popping speed has decreased to 1 time per
1-2 seconds you should press Stop button (17) to stop
the popping process.

3300 Chicken The thinner part is placed near the center of cavity while
CHICKEN the thicker part is placed toward the outside of dish in
the cavity. In microwave mode the thin end of the chick-
en can be shielded with foil metal to avoid overcooking.

250 Beverage Heat a 250ml or 500ml cup of liquid. The liquid temper-
BEVERAGE ature can range 5-10degC. Use a big mouth cup and do
not seal. BE CAREFUL WHEN REMOVING IN CASE LIQUID
BOILS AND SPILLS.
20 Fresh vegetable | Place 0.2 -0.8kg vegetable in a microwave-safe bowl.
FRESH VEGETABLE Add water and cover with plastic wrap. After cooking,

stir and allow to stand. Add amount water according to
the vegetable quantity. “0.2 -0.4kg: 2 Tablespoon; “0.5-
0.8kg: 4 Tablespoon.

20 Frozen vegetable | The same as above
FROZlEN VEGETABLE

NOTE:

- The cooking time above is based on the specific food which is at the room temperature of
20-25°C except as specially noted for heating beverage. Cooking time for the food will vary in
different room temperatures.

- When cooking potatoes and fish it is suggested to cover the food with a layer of plastic thin film
to prevent the loss of water.

- For cooking specific foods, the temperature, weight and shape of food will largely influence the
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cooking effect. If any variation is found in the cooking results based on above menu, you can
adjust the cooking time for improved results.

For making bread, ambient temperature is required at 15 - 34cC. Too high a temperature may
make bread sour while at too lowa temperature the bread may not rise enough.

Different ambient temperatures may result in different sizes of bread so some experimentation
may be needed to achieve your desired results.

Example: cook 0.2kg rice

Directly turn the control knob (15) to select desired menu (/0.1 RICE).
Press start (16) to confirm.

Turn the control knob (15) again to set weight (/0.2 RICE).

Press start (16) to start cooking. LED (11) will show the default cooking time

HOW TO MAKE BREAD

Place ingredients into the bread barrel (8) according to the order mentioned in the recipe. Usually
water or liquid is put in first, then add sugar, salt and flour, always add yeast or baking powder
as the last ingredient.

With finger make a small indentation on one side of flour, add yeast to indentation, make sure it
does not contact with the liquid ingredients or salt.

Put the bread barrel (8) into oven cavity ,turn it clockwise until bread barrel is in place and close
oven door, then plug into power supply.

If you do not want to start cooking immediately however, you may set delay function to start
cooking at a preset time. First check the current time is correct, then use Delay Start to preset
the start time - refer to sections “Delay start” later. If you want to start cooking immediately,
omit this step. Note: for delay function, never use any easily perishable ingredients such as eggs,
fresh milk, fruits, onions, etc. It is advised that you do not set delay function for making cake.
Turn the control knob (15) to sect desired menu.

If you select the menu of basic bread (/0:7' BASIC), you can set the crust color by turning
slightly; if you select any other menu, crust color is fixed at medium brownness.

Press start (16) to confirm.

Turn again (15) to set weight.

Press and hold the button (14) or 3sec to return to the current time, then set the time you expect
to start cooking according to section in later Delay function. Press button again to confirm the
delayed time, at this time the program is activated, the menu will start (16) at the preset time. If
you want to start cooking immediately, omit this step.

If you do not set delay function, directly press start button to start cooking immediately, control
panel will show the programmed cooking time

Once the process has been completed, 6 beeps will sound. Open the oven door and take out the
bread barrel (8) carefully with gloves or oven-mitts. If you are out of room, the bread will be kept
warm automatically for 1 hour. Press Stop button (17) at any time for approx. 3s to stop process.

Note: as the bread barrel and bread may be very hot, always handle with care! When the bread
barrel is in the cavity, never operate the microwave or grill function.
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- Before removing the bread, let the bread barrel (8) cool down, then use a non-stick spatula to
gently loosen the sides of the bread.

WARNING: Make sure you have removed the kneading blade from the bottom of the loaf before

cutting the bread. The bread will be hot - use the hook provided, not fingers! It is recommended to

slice bread with an electric knife or cutter or serrated knife. Using a fruit knife or kitchen knife may

tear the bread.

Environment

The bread maker works well in a wide range of temperatures, but there may be difference in the
bread results between a warm room and a cold room, Room temperature should be between 15¢C
and 34cC,. If the oven is just been operated in the microwave or grill mode so that the temperature
of the cavity is too high, you will need to allow the oven to cool down before making bread.

Memory function

When power supply is interrupted during making bread, the process of making bread will continue
automatically without pressing any button if the interruption is less than 10 minutes.

If the break time is in excess of 10minutes, the memory will be lost and you must restart making
bread. But if the dough is no further than the kneading phase when power supply breaks off, you
can press Instant Start button immediately to continue the process from the beginning.

Bread Ingredients

Different flours seem to be alike. In fact, yeast performance or absorbability of various flours dif-

fers between growing areas, growth factors such as sunlight and rain levels, the grinding process

and storage life. You may choose flour with different trademarks to test, taste and compare in local
market, and select the one which could produce the best result according to your own experiences
and taste

- Bread flour. Bread flour has high content of gluten (so it can be also called high-gluten flour,
which contains high protein), it has good elasticity and can keep the size of the bread from sink-
ing after the rising stage. As the gluten content is higher than common flour so it can be used
for making large loaves and with more inner fiber. Bread flour is the most important ingredient
of making bread.

- Plain flour. Common flour is made by mixing well-chosen soft and hard wheat and is applicable
for making quick bread or cake.

- Whole wheat flour. Whole wheat flour is made by grinding whole wheat ,it contains wheat skin
and gluten. Whole wheat flour is heavier and has more nutrient than common flour. The bread
made by whole wheat flour is usually small in size. So many recipes combine whole wheat flour
and bread flour to achieve best results.

- Black wheat flour. Black wheat flour, also sometimes called “rough flour”, is a kind of high fiber
flour that is similar to whole wheat flour. To obtain large loaf size after rising it must be used in
combination with a high proportion of bread flour.

- Cake powder. Cake powder is made by grinding soft wheat or low protein wheat, which is spe-
cially used for making cakes.
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Corn flour and oatmeal flour. Corn flour and oat flour are made by grinding corn and oatmeal
respectively. They both are the additive ingredients of making rough bread, and enhance the
flavor and texture.
Sugar. Sugar is very important ingredient to add sweet taste and color to bread. While it helps to
yeast bread as nourishment. white sugar is largely used. Brown sugar, powder sugar or cotton
sugar may be called by special requirements.
Yeast. Yeast is used in baking as a leavening agent. After the dough mixing process the yeast
converts the available sugars present in the dough into carbon dioxide. This causes the dough
to expand or rise as the carbon dioxide forms pockets or bubbles. When the dough is baked it
“sets” and the pockets remain, giving the baked product a soft and spongy texture.

1tsp .active dry yeast = 3/4 tsp.instant yeast

1.55tsp .active dry yeast = 1 tsp. instant yeast

2tsp .active dry yeast = 1.5 tsp. instant yeast
Yeast must be stored in refrigerator as it will be killed at high temperature. Before use check the
use-by date and storage life of your yeast. Return it to the refrigerator as soon as possible after
each use. Usually the failure of bread rising is caused by dead yeast.

To test whether your whether your yeast is fresh and active or not:

(1
(2
(3
(

4) The froth should be up to the 1 cup level. Otherwise the yeast is dead or inactive.

) pour 1/2 cup warm water (45-50%) into a measuring cup

) Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir, then sprinkle 2tsp. yeast over the water.
) Place the measuring cup in a warm place for about 10min. Do not stir the water.
)

Salt. Salt is necessary to improve bread flavor and crust color. But salt can also restrain yeast
from rising. Never use too much salt in a recipe. If you don’t want to use salt, omit it. Bread will
generally be larger without salt.

Egg. Eggs can improve bread texture, make the bread more nourishing and larger in size and
add special egg flavor to bread. When using they must be shelled and stirred evenly.

Grease, butter and vegetable oil. Grease can make bread softer and improve storage life. Butter
should be melted or chopped to small particles prior use.

Baking powder. Baking powder mainly is used to speed up the rising in quick breads and cake.
It does this by increasing the production of the carbon dioxide gas which will soften the texture
of bread as described above under ‘yeast’.

Soda. The same principle as baking powder above. It can also used in combination with baking
powder.

Water and other liquid. Water is essential ingredient for making bread. Generally speaking, the
water temperature between 20°C and 25°C is best with a maximum range 45-50- for achieving
good rising speed for make Ultra Fast bread. The water may be replaced by fresh milk or water
mixed with 2% milk powder, which may enhance bread flavor and improve crust color. Some
recipes may call for juice for the purpose of enhancing bread flavor, egg, apple juice, orange
juice, lemon juice and so on.

-36 -



WEIGHTS OF INGREDIENTS
An important step for making a good bread is using correct amount of ingredients. It is strongly
suggest to use a measuring cup & measuring spoon to obtain accurate amounts.

Weighing liquid ingredients. Water, fresh milk or milk powder solution should be measured with
measuring cups. Observe the level of the measuring cup with your eyes horizontally. When you
measure cooking oil or other ingredients, clean the measuring cup thoroughly without any other
ingredients.

Measure dry powder. Dry powder should be kept in natural and loose conditions, level the cup
mouth gently with a knife blade to ensure accurate measure.

Ingredient sequence The sequence of placing ingredients should be observed generally as: lig-
uid ingredients, eggs, salt and milk powder etc.

When Placing the ingredients, the flour should not be completely wet by liquid.

The yeast can only be placed on the dry flour and especially should not touch the salt.

After the flour has been kneaded for some time a beep will reminded you to put fruit ingredients
into the mixture. If the fruit ingredients are added too early the flavor will be reduced after mix-
ing. When you use the delay start function for a long delay, never add the perishable ingredients
such as eggs, fruit ingredient.

RECIPES

The following recipes are only for guideline, the actual effect may be influenced by flour, yeast and
etc. Change the recipe according to your individual taste and flavor ( high gluten flour is required
in all menus below)

Basic bread 0.7kg 0.9kg
Water 310ml 380ml
Vegetable oil 3thsp 4thsp
Refined salt 1.5tsp 2tsp
Sugar 2.5thsp 3thsp
Milk powder 1thsp 2thsp
Flour 3cup 4cup
Yeast 1.5tsp 1.5tsp
Whole wheat bread 0.7kg 0.9kg
Water 300ml 380ml
Vegetable oil 2thsp 3thsp
Refined salt 1.5tsp 2tsp
Brown sugar 4thsp 5thsp
Milk powder 3thsp 4thsp
Whole wheat 1.5cup 1.75cup
Yeast 2tsp 2tsp
Flour 2cup 2.5tsp
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Sweet bread
Water
Vegetable oil
Refined salt
Sugar

Milk powder
Flour

Yeast

French bread
Water
Vegetable oil
Refined salt
Sugar

Lemon juice
Flour

Yeast

Quick bread
Water (45-50°C)
Egg

Vegetable oil
Refined salt
Sugar

Milk powder
Flour

Yeast

Dough

Water (45-50°C)
Vegetable oil
Refined salt
Sugar

Milk powder
Flour

Yeast

Ingredients A: Melted butter

Egg
Sugar

Ingredients B: Lemon juice

Vanilla

0.7kg
290ml
2thsp
1tsp
0.3cup
1.5tbsp
3cup
1.5tsp

0.7kg
310ml
2thsp
1.75tsp
1thsp
1tsp
3cup
1tsp

0.7kg
220ml
2pcs
2thsp
1tsp
2thsp
2thsp
3cup
2tsp

0.7kg
310ml
3thsp
1.5tsp
1.5tbsp
2thsp
3cup
1.5tsp

American cake (220°C) 75°C 1

2009
3pcs
0.2cup
1thsp
1.25tsp
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0.9kg
320ml
3thsp
1.25tsp
0.4cup
2thsp
3.75¢cup
2tsp

0.9kg
380ml
2.5thsp
2tsp
1.5thsp
1tsp
4cup
1tsp

0.9kg
260ml
3pcs
3thsp
1.25tsp
2.5thsp
3thsp
4cup
2tsp

0.9kg
380ml
4thsp
2tsp
2thsp
3thsp
4cup
2tsp



Milk powder 3tbsp

Cake powder 2cup
Baking powder 1tsp

Sponge cake (175°C) 20°C 2
Ingredients A: Melted butter 20g
Egg 4pcs
Vegetable oil 409
Sugar 160g
Ingredients B: Custard power 1.6tbsp
Baking power 1thsp
Cake power 160g
FOR CAKES:

- Place ingredients A into a vessel and stir with hand mixer until the sugar is well blended in.

- Add ingredients B in the vessel and stir rapidly approx. 4minutes with hand mixer to make the
mixture produce bubbles.

- Pour the mixture into the pre-oiled bread pan.

- Then select the program to make cake (17:5C CAKE).

Note: if the process of making cake is completed and there is still liquid remaining on the

surface of the cake, please select convection program (C) to continue to bake for enough

time to evaporate the liquid and brown the cake as appropriate.

TROUBLE SHOOTING GUIDE

Problem Cause Solution

Smoke from ventila- | Some ingredients adhered to the heat | Operate dry for 10-15min in
tion hole when bak- | element or nearby. For the first use heat | order to dispose of the oil on
ing element may have oil on the surface | heat element, but be not to bum
from manufacture. yourself.,

Bread collapses In | Bread kept warm or bread left In the | Take bread out sooner or with-
the middle and bot- | bread pan for too long so that too much | out keeping it warm.
tom crust Is too thick | water is lost.

It is very difficult to | Mixer paddle adheres tightly to the | After taking bread out, put hot
take bread out shaft in bread pan water into bread pan and Im-
merge mixer for 10 minutes,
then take it out and clean.
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Ingredients not stirred
evenly and baked
badly

1.Selected programme is incorrect.
2.Stop button (17) accidentally pressed
and procedure paused

3.After starling, open door several times
and bread is dry, no brown crust calor.
4.Stiringresstance is too large so that
mixer almost can’t rotate and stir ad-
equately.

1.Select the proper programme.
2.Mix ingredients over again
and repeat if dough time is too
long.

3.Don’t open door after the
dough mixture has risen.
4.Check mixer hole. Take bread
pan out and operate without
load, if not normal, take to au-
thorized service centre.

Display panel says
“HHH" after press-
ing start/stop button

The temperature in bread maker is too
high to make bread.

Press stop button (17) to can-
cel. Unplug bread maker, then
take bread pan out and open
door until the oven ccols down

You can hear the mo-
tor noises but dough
isn’t still.

Bread pan Is not fixed properly or dough
Is too large to be stirred.

Check whether bread pan is
fixed properly. Was the dough
made according to recipe and
the ingredients were weighed
accurately.

Bread size is too large
and pushes against
the door.

Yeast is too much or flour is excessive
or water is too much or environment
temperature is too high

Check the ingredients and re-
duce to correct levels. Make
sure ambient temperature Is
satisfactory.

Bread size Is too
small or bread does
not rise.

No yeast or the amount of yeast is not
enough. Yeast may have poor perform-
ance as water temperature is too high
or yeast Is mixed together with salt.

Check the amount and per-
formance of yeast.

Dough is so large it
overflows bread

The amount of liquids is too much,
making dough soft. Yeast may also be
excessive.

Reduce the amount of liquids to
improve dough rigidity. Check
yeast quantity.

Bread collapses in
the middle when the
dough is baking.

1.Flour used is not strong enoughand
can’t make dough rise.

2.Yeast rate is too rapid or yeast tem-
perature is too high.

3.Excesslve water makes dough too
wet and soft.

1.Use bread flour or stronger
flower.

2.Check Ingredients are at
room temperature

3.Reduce the water in the reci-

pe.
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Bread weight is too
high or bread density
too heavy.

1.Too much flour or short of water.
2.Too many fruit ingredients or too
much whole wheat flour.

1.Reduce flour or Increase wa-
ter.

2.Reduce the amount of cor-
responding ingredients and
increase yeast

Middle of the loaf is
hollow when the loaf
is cut.

1.Excesslve water or no salt.
2.Water temperature is too high.

1.Reduce water to correct level
and check salt.
2.Check water temperature.

Bread surface is cov-
ered by dry powder.

1.There is strong glutinous ingredients
in the bread such as butter and ba-
nanas etc.

1.Clean up the dough by hand
when stirring.

2.Check water and mechanical
performance of kneading pad-
dle.

Crust is too thick and
baking color is too
dark when making
cakes or food with
high sugar levels.

Different recipes or ingredients have
great effect on making bread, baking
color will become very dark with too
much sugar.

If baking color is too dark for the
a recipe with high sugar, press
Stop button (17) to turn power
off 5-10 min early, take it out
after keeping bread warm for
20min without opening door.

DELAY FUNCTION

If you do not want the menu be started immediately, you can preset the cooking menu and time and
the preset menu will be automatically started at your set time. The setting will consist of 2 steps:
1. Setting the current clock;

2. setting the cooking menu and time

Example: Now it is 12:00 clock, if you hope that the microwave oven will automatically start cooking
with 100P microwave power for 9 minutes and 30 seconds at 14.20.
1. Set the current time

1.1 Depress button (14) N

0.00

/N

o

1.2 Turn the control knob (15) to set hours, and hours will be flashed.

1.3 Depress button (14) to confirm hours.

1.4 Turn the control knob (15) to set minutes

1.5 Depress button (14) or waiting for 5 seconds, and the numbers will go steady.

2. Set the cooking menu and time.
0:.00

2.1 Select cooking power.
annil

-41 -



2.2 Turn the control knob (15) to set cooking time.

93
manill

2.3 Press and hold the button (14) for 3 seconds to return to current clock.
3. Set the time you expect to start. Repeat the steps of 1.2, 1.3, 1.4.

14209

4. Depress button (14) to confirm the delayed menu. Now the program has been activated. And
the menu will be started at 14:20.

5. You may check the preseted starting time by depressing button (14).

NOTE: Delay function is not applied to clock specific food in autocook table, defrost and make

cakes.

MULTI-STAGE COOKING
To obtain best cooking result ,some recipes call for different cook mode and time. You may program
your personalized menu as follow:

Example: You want cook food with 1oap microwave for 3 minutes then grill food for 9 minutes. This
is 2 sequence setting.

Sequence 1:100P microwave for 3 min

1.1 Press the “Power” button (13).

0:00.

1.2 Turn the control knob (15) to set the time.

300,

Sequence 2: grill food for 9 min
2.1 Press the button (12) to select the cooking mode and select the “Grill” function.

6

GRILL
2.2 Turn the control knob (15) to set the time.

9.00

GRILL
3 Press “Start” (16).
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When microwave power cooking is finished, microwave oven will begin grill operation automati-
cally.
Note: Max 4 sequence can be set per time repeat the steps 1.1, 1.2 if you like to set more.

MULTI-STAGE COOKING

1
2

3

10

11

12

13

Arrange food carefully, place thickest areas toward outside of dish.

Watch cooking time, cook for the shortest amount of time indicated and add more time as
needed.

Cover foods before cooking. Check recipe for suggestions: paper towels, microwave plastic
wrap or lids prevent spattering and help foods to cook evenly and helps keep oven clean.
Shield foods. Use small pieces of aluminium foil to cover thin areas of meats or poultry to
avoid overcooking.

Stir or mix foods from outside to center of dish once or twice during cooking, if possible.
Turn foods. Foods such as chicken, hamburgers or steaks should be turned over once during
cooking especially when grilling.

Rearrange foods like meatballs halfway through cooking. Rearrange both from top to bottom
and from the center of the dish to the outside.

Allow standing time. After cooking ensure adequate standing time. Remove food from oven
and stir if possible. Cover for standing time which allows the food to finish cooking without
overcooking.

Check for being well done. Look for signs indicating that cooking temperature has been
reached. Doneness signs include: Food steams throughout, not just at edge; poultry thigh
joints move easily; pork and poultry show no pinkness; fish is opaque and flakes easily with
a fork.

Condensation is a normal part of microwave cooking. The humidity and moisture in food will
influence the amount of moisture in the oven. Generally, covered foods will not cause as much
condensation as uncovered foods. Ensure that the ventilation openings are not blocked.
Browning dish. When using a browning dish or self-heating material, always place a heat-
resistant insulator such as a porcelain plate under it to prevent damage to the turntable (6)
or rotating ring (7) due to heat stress. The preheating time specified in the dishes instructions
must not be exceeded.

Use microwave-safe plastic wrap for cooking food with high fat content. Do not bring the wrap
in contact with the food as it may melt.

Use microwave-safe plastic cookware. Some plastic cookware are not suitable for cooking
foods with high fat and sugar content.

CLEANING AND MAINTENANCE

WARNING: Never place the appliance in water or wash it under a water jet.

WARNING: Clean your oven regularly.

WARNING: Disconnect the power supply cord before cleaning. And if possible leave the door open
to inactivate the oven during cleaning.
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Exterior
The outside may be cleaned with mild soap and warm water, wipe clean with a damp cloth. Avoid
the use of harsh abrasive cleaners.

Door
Wipe the door and window on both sides, the door seals and adjacent parts frequently with a damp
cloth to remove any spills or spatters. Do not use abrasive cleaners.

Control panel
Care should be taken in cleaning the control panel. Wipe the panel with a cloth dampened slightly
with water only. Do not scrub or use any sort of chemical cleaners. Avoid the use of excess water.

Interior walls

To clean the interior surfaces, wipe with a soft cloth and warm water for hygienic reasons.

After use wipe the waveguide cover in the oven with a soft damp cloth to remove any food splashed.
Built-up splashes may overheat and begin to smoke or catch fire.

Do not remove the waveguide cover.

Do not use a commercial oven cleaner, abrasive or harsh cleaners or scouring pads on any part of
your microwave oven. Never spray oven cleaners directly onto any part of your oven. Avoid using
excess water. After cleaning the oven, ensure any remaining water is removed with a soft cloth.

Turntable/ Rotating ring/Rotating axis

After cooling down, wash with mild soapy water and dry thoroughly. Tip: When the microwave oven
has been used for a long time, there may be some odors exist in the oven. To get rid of them try 1
of the following:

1. Place several lemon slices in a cup, then heat with high power for 2-3 minutes.

2. Place a cup of red tea in oven, then heat with high power.

3. Put some orange peel into oven, then heat them with high power for 1 minute.

Bread barrel

Rub outside and inside with damp cloth, do not use any sharp or abrasive agents or the non-stick
coating may be scratched.

The bread pan must be dried completely prior to installing.

Kneading blade

It can be easily removed for cleaning. Also wipe the blade carefully with cotton damp cloth. If knead-
ing blade is difficult to remove from the axle, fill bread barrel with warm water and allow to soak for
approx. 30 min, then remove it.
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MHCTPYKLINA NO IKCMNNYATALUMU

NMPEXOEYEMMNPUCTYNATb KUCNMONMb30BAHUIO MPUBOPA, HEOBXOAUMO
MPOYUTATDb MHCTPYKLIMIO MO SKCMNMYATALIUA.

Mpu nonb3osBaHuK anekTponpubopamu Heobxoaumo cobmogath credyroline Mepbl Npoao-
CTOPOXHOCTU, B YaCTHOCTHU:

1

11
12

13

14

15

16

Y6eanTbcs B TOM, YTO HaNpsiKeHWe anekTponprubopa coBnagaeT ¢ HanpshKeHNeM arek-
Tpuyeckon cetn B Baluen ksapTtupe.

He ocTtaBnsitb Nnpubop noa BO3AENCTBMEM aTMOCHEPHLIX SIBNEHWI (0OXAS, COnHUa v
T.4...).

B uensix 6esonacHocTy Balu npuGop gormKkeH NoaKnoYaThCsl TONbKO K 3MeKTpUYecKom
pO3€eTKe, UMEIOLLEN 3a3eMIieHne, B COOTBETCTBMU C AEUCTBYHOLMMWU NpaBunamMu no
3MeKTPUYECTBY.

N3BEFANTE HEMPABWUITbHOW YCTAHOBKU NMPUBOPA.

Mpexae Yem NpucTynaTh K UCNOMb30BaHWI0 Nprbopa HeEOOXOANMO TLLATENBHO BbIMbITb
BCe ero getanu.

Bo Bpemsi paboTbl Npubop AOMKEH HaXoAUTLCS Ha FOPU3OHTaNbHON U YCTOYMBOW Mo-
BEPXHOCTW.

B 3aBncMMOCTV OT MnaHWpPOBKM KyXHW Bbl MOXeETe yCTaHOBWUTbL NMeYb Ha CTOoMeLuHuLe
UNN CBEPXY KyXOHHOW Mebenu. Matepuan, n3 KOTOporo OHW caenaHbl, JOMKEH Bblaep-
XMBTb, Kak MUHUMYM, 90°C.

Henb3sa nepeHocuTb NpMBop, €CNM OH BKITHOYEH.

BbikntounTb NpMGop U BbIHYTL LUTENCENb U3 PO3ETKW, ECIIN OH HE UCMONb3YEeTCs, U Mpe-
e Yem npuctynaTtb K ornpeawm no ero YNCTKe.

Henb3si TSHYTb 32 aNeKTpUYEeCKUii NPOBOA Afst Er0 OTCOEAUHEHNS OT PO3ETKU.

He ponyckaTb, 4ToGbI NMpuBOpPOM MOMMM BOCMONbL30BaThCA nuua (BkModas aerten),
cTpagjawlime pU3NYecCkKUMN UM YMCTBEHHBIMWU HepocTaTkamu. [Monb3oBaTtenu, He
3HatolWme ycTponcTea npubopa, He ymerowme paboTtate C HUM, U KOTOPbIM HE Obinn
0ObsiCHEHbI NMpaBuna nosb3oBaHWs, AOMKHbI HAXOAUTLCSA Mo CTPOrMM KOHTPOMEM CO
CTOPOHbI N1LA, OTBETCTBEHHOIO 3a MX 6Ge30MacHOCTb.

He ponyckatb, 4TOObI AETW Urpanu ¢ NpubopoMm.

He ncnonb3oBaTb Npubop, ecnu NpoBo4 UNK BUIKa NOBPeXaeHbl, a paboTta npubopa
HapyLLeHa, Unu cam oH  MNOBPEXAEH KakMm-nmbo obpasom. B aTom cnyyae, Heobxo-
OMMO obpaTuTbes B Brivkaliluyo CepBUCHYH MaCTEPCKYHO.

OnekTpuyecknii NpoBog He AOMKEH CBUCATb CO CTOMa Mnu Co cTonewHuubl. M3beraTtb
TOro, YToObl MPOBOA, Kacarcs HarpeBalLLMXCs AeTanen.

Bo un3bexaHue nioGoi onacHOCTU, MOBPEXOEHHbIA 3NEKTPUYECKUIA NPOBOA OOMKEH
OblTb 3amMeHéH 3aBogoM-usrotoButenem, CepBUCHBIM LEHTPOM WK crneunanncTom,
VUMEILLMM LOIMKHYH0 KBanudukaumio.

Mpubop npeaHasHadeH TONbKO AJ1A BbITOBbLIX LEMEWV n He AomkeH UCMOMb30-
BaTbCS B KOMMEPYECKMUX UIN MPOMBILLIEHHbIX YCNOBUSX.

He yctaHaBnueatb npmbop BONN3M unu cBepxy UCTOMHUKOB TEMMa Unn 3NEKTPUYECKUX
npubopoBs. He cTaBUTb NeYb cBEpXy Apyrux npubopos.
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Bo Bpems paboTbl neun eé€ metannuyeckme Aetanu U CTEKINO HarpeBatloTCs, No3ToMy
MOXXHO AOTparnBaTbCs TONbKO A0 METaNMMYECKON PyYKK.

Hwkorga He onyckaTb Npnbop B BOAY M HE MbITb €0 NOA, CTPYEN BOAbI.

He pa3orpeBatb Macno nnm Xvp A5 Xapku, Tak Kak onpefeneHne Temneparypbl Mac-
na B rneyv He NpefyCcMOTPEHO.

Mocne ncnonb3oBaHus npnbdopa HeobxoaAMMO NPOTEPETHL €ro BHYTPEHHIOK YacTb CHa-
Yana BnaxkHow, a 3aTeM CyXOWN TKaHbIO ANsi TOro, YTOObl OYNCTUTE €€ OT OCTaTKOB MWL
W Xupa. Y4TuTe, YTO OCTaTKM Xupa Npu HarpeeBe MOryT Bbi3BaTb AbIM UM BOCMIIaMeHe-
HUTBCS.

Ecnun xe cogepxvmoe neun BCE Taku Bbi3Bano obpasoBaHve ObiMa Ui BOCNaMeHu-
NOCb, TO HENb3s OTKPbIBaTb ABEPLY U HEOOXOAMMO BbIKIMOYUTE MeYb U BbIHYTb LUTEN-
cenb 13 PO3ETKM.

Mepen Hayanom NPUroToBNeHNs HEOBXOAMMO OYUCTUTBL LA OT CKOPMYIbl, KapTodenb
W KalUTaHbl - OT KOXYpbl, CapAenbKu - OT NNEHKW U T.4..

[ns nogorpesa XnOKoCTU criedyeT NUCrnonb3oBaTb EMKOCTb C LLUMPOKUM OTBEPCTMEM, a
npexage Yem BblHMaTb €€ 13 neyu, cnegyeT nogoxaarte He MeHee 20 cekyHa, nHave
KMNSILLas XmMOKOCTb MOXKET BHE3arnHo BbINNeCcHYTbCS. Hukorga He Mcnonb3oBaTth nevb
ONS KANEYEHNS XNOKOCTEN.

BHUMAHWE: He nogorpeBatb XUAKOCTU 1 NPOAYKTbI MUTAHUSA B FepMETUYHO 3aKpbITbIX
KOHTeNHepax, Tak Kak OHM MOTyT B30pBaTbCH.

lMocrne oKoH4YaHWsA LmMKNa NpUroToBNeHNs EMKOCTb MOXET ObITb O4eHb ropsiven. Beerga
MCMONb30BaTh cneumarnbHble BAapeXKu U NPUXBaTKW AN1A TOro, YToObl BbIHYTh 600
13 ne4u, 1, Bo n3bexaHne 0XXEros, HaNpaBnATb Nap Aaneko OT nvua u pyk.

Bcerga ncnonb3oBaTtb EMKOCTU, NOAXOASALLME ANS MUKPOBOTHOBOW NeYu, Hanpuvep: 13
TEPMOYCTOMNYMBOWN KepaMUKKM, CTEKIa Unn nnactuka. Hukorga He ncnonb3oBaTb MeTa-
nv4yeckne NpeamMeTbl A KOMOMHMPOBAHHOIO peXruMa U MUKPOBOITH, Tak KaK 3TO MOXeT
npuBECTH K 06pas3oBaHunI0 UCKP.

Marepuan, us MukpoBonHbl Fpunb Kone. Kom6u HMpumeuaHus
KoT.caenaHa €MKOCTb
TepmoycTonumBasi kepamuka Oa Het Het Het He ncnonb3oBatb

8MKOCTb U3 BETpoKepa-
MUKW UMW C MeTannuye-
cUMU SeTansmm

TepMOyCTONYMBbLIN NAACTUK Oa Het Het Het He ncnonb3osathb B cny-
Yae AnuTenbHOro NpuUro-
TOBMNEHUS

TepmOoyCTONYMBOE CTEKIO Oa Hert Het Het

Mpunb Het Oa Oa Oa

MonuatuneHoBas nnéxka JE] Het Her Het He ncnonb3osatb Ans

NPUroTOBIEHUSI Msica UK
BudLiTekcos, T.K. U3-3a
[eCTBUS BbICOKOW TEM-
nepaTypbl NAEHKa MOXET
noBpeanTLCS.
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27 JoxpaTtbCst NOMHOrO OXNaXAeHns BpallatoLlerocs nogaoHa, npexae Yem npuctynarb
K ero umcrke.

28 He knacTb 3aMOpOXEHHbIE MPOAYKTbI UMW XONOAHbIE KyXOHHbIEe MPUHAAJEXHOCTU Ha
ropsi4nin BpaLLaloLLMNCca NOAO0H.

29 Y6eguTbcs B TOM, YTOOBI MCNonb3yemasi nocyaa He Kacanachb BHYTPEHHUX CTEHOK Meyn
BO BpeMS MPUrOTOBIEHWS.

30 He BkntoyaTb neyb, ecnm EMKOCTb C TECTOM HE CTOWUT Ha CBOEM MecTe.

31 Bo u3bexaHne MONOMKM Meyn e€ Hemnb3s BKIYaTb, €CNM B HEW HET MPOAYKTOB UNN
XUOKOCTW.

32 Ecnu BHYTpM Meyn ycTaHOBMeHa EMKOCTb ANs TecTa, TO Henb3s BKMYaTbh (PyHKLMIO
MUWKPOBOMH UMW FPUNS, MHA4Ye 3TO MOXET NPMBECTU K MOBPEXAEHNIO EMKOCTH.

33 HeobxoamMo perynspHoO YMCTUTb MeYb U yaanaTb ocTaTku nuwm. Ecnvn TpebosaHms no
O4YMCTKE U yXOAY 3a NeYbto He COOMNIoAalTCs, TO 3TO MOXET MPUBECTU K MOBPEXAEHNIO
€€ MnoBepxHOCTM 1 npubopa B LEenoM, a Takke co3faTb YCNoBWSA, npeacTaBnsowmne
OMCHOCTb.

34 B uensax obecneyeHnsa BEHTUNALMY NeYm HeobxoarMo OCTaBUTb PacCTOSHME Mexay eé
3aHen CTeHKOM 1 cTeHon He MeHee 10 cm, 5 cm no 6okam n 20 cm cBepxy.

35 He knacTb TPSANOK 1 He CTaBUTb Tapemnku CBEPXY Meyun.

36 He nonb3oBaTtbcs NpUGoOpoM BONN3M CTEH U 3aHABECOK.

37 3T10T Npnbop COOTBETCTBYET eBponenckoMmy ctaHgapty 2006/95/CE n EMC2004/108/
CEE.

38 B cnyyae, ecnu Bbl pelunnuy BeiGpocHTb 3TOT Npubop, pekoMeHayeTcs oTpe3aTh drek-
TPUYECKMI NPOBOA, YTOObI UM HemMb3s ObiNo GonbLue nonb3oBaTbes. CoBETYETCA Takke
06e3BpeanTb Te YacTn npubopa, KOTopble MOTyT NPEACTaBNATb ONacHOCTb, 0COBEHHO
B TOM Criy4yae, ecnv AeTy BOCMOMb3YyTCS MU ANS CBOMX Up.

39 CocraBHble YacTu yNakoBKN He AOIMKHbI OCTaBNATLCA B MEeCTax, AOCTYNHbIX ANs AeTeN,
TaK KaK OHWM MOTyT NpeacTaBnAaTb MCTOYHMK OMacHOCTHU.

COXPAHMTE UHCTPYKUMIO

OMUCAHMUE NPUBOPA (PUC. 1)
Pyuyka osepubl

3alMTHBIN 3aMOK ABepLibl

Ocb

MaHenb ynpaeneHusi

PewéTka

CreknsiHHas Tapernka
Bpaluatowieecs KonbLo

EmkocTtb ang TecTa

MepHbIN CTakaH4YMK 1 NoXKa

10 Kptodok n nonactb Ans TeCToMeLlanku
11 Owncnnen

12 KHonka Bbibopa pexvma

O ~NO O WN -

©
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13 MOLWHOCTb MUKPOBOJTH

14 Yacebl

15 Pyuka ynpaBneHus pexvmMa neym
16 3anyck

17 OcTaHoBKa 1 COPOC AaHHbIX

18 ABTOMaTu4yeckoe pa3mopaxvBaHue

MPABUJIA NMONIb30OBAHUA MUKPOBOJIHOBOM MNMEYbLIO
BHUMAHME: HEJIb3A nbitatbCa MCnonb3oBaTh Neyb C OTKPbITOM ABepuen, nHave Bbl
pUCKyeTe MOABEPrHYTLCA OMacHOMY BO34EeNCTBMIO MUKPOBOJTH.

BAXKHO:

- MpuvHumn paboTbl NaHenu ynpaBneHUst onucaH Ha cregyoLmx cTpaHuuax. Mpaduye-
cKoe n3obpakeHre NaHenu yrnpaereHnst MOXET ObiTb U3MEHEHO B KOMMEPYECKUX LiENsiX,
HO 3TO He BNUSIET Ha eé paboTy.

- Wcnonb3oBaHne émkoctn anga tecta (8), monactm ans Tectomewanku (10), mepHoro
cTakaHuuka v noxku (9) paspeluaeTcs TONMbKO Ans BbINeykn xneba u NMporos B aBTO-
maTtudeckoMm pexume. MNpexage Yyem npucTynath K Bbineyke xrneba, HeobXoauMo CHATb
BpaLLaloLLYCs CTEKMSIHHYIO Tapernky (6).

- Mpexge yem npucTynatb K Hapeske xneba, HeobxoauMo MCMonb3oBaTb KPHYOK AN
TOro, YTobbl CHSATL onacTb A5t TecToMeluarnku (10), koTopasi MOXET HaXoAUTLCS Ha iHe
TecTa. Hukorga He 0TCOeaMHSATL NlonacTb pykamu.

PErynMmPOBKA YACOB

- TNpw nogaye anekTpuyecTBa aucnner (11) MurHéT 3 pasa, a 3atem BktounTcs. Mpu 3TOM
MOXHO MPUCTYNaTb K yCTAHOBKE YaCoB.
Ha gucnnee nosiButcs:

Mpumep perynupoBKM HYaCOB: YCTaHOBUTL Bpemsa 12.30

- Haxatb Ha kHomKy (4acbl) (14) n NoBepHYTb PYYKy ynpaBneHus pexuma neun (15) ans
ycTaHoBkM yacos (12:011).

- CHoBa HaxaTb Ha KHOrMKy (14) 1 NnoBepHyTb Py4Ky ynpaBneHus pexuma neuu (15) ans
ycrarosku munyT (12:30).

- CHoBa HaxaTb Ha kHomMky (14) n gepxaTb €€ HaxxaTon 5 CeKyHA.

Pyuyka ynpaeneHusi pexuma neun (15) npegycmatpmaeT Takke YHKLUMUIO YBEMUYEHUS UMK

YMEHbLLEHWS BPEMEHW NMPUrOTOBIIEHNMS, BECa U TeMnepaTypbl.

OYHKLIMA “CHILD LOCK?” (3ALLIUTHbLIA 3AMOK OT AETEW)

PyHKuMs 3awmuTHOro 3amka ot getent “Child Lock” nossonset 6rnokupoBaTh nNaHenb ynpas-
NIeHNs1 BO BPEMS YUCTKM W ANS TOro, YTOObl AETU HE MOFMN €10 BOCMONb30BaThcs 6e3 npu-
CMOTpa B3pocribIx. B 3ToM pexvme Bce kHOMKM neun 6yayT 3abnokupoBaHsl. [ogavya 3Byko-
BOroO curHamna coobuuaet o Tom, 4to pexxum “Child Lock” Bkto4éH.
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[na BkntoyeHus pexuma “Child Lock”:
- [depxaTb HaxaTown kHonky “Stop” (17) 3 cekyHAbl Unn Jo Tex nop, noka Ha gucnnee (11)
He NosIBUTCS criegytoLlas Haanuceb:

O

- [Ans BbIKMOYEHM PYHKUMM HEOOXOAMMO OepkaTb HaaTowm KHomnky “Stop” 3 cekyHabl
U1 o Tex nop, Noka Ha AWChnee He NosSIBUTCS crieayoLlas Haanuchb:

3BYKOBOW CUIHAN

Mo OKOHYaHMKM yCTaHOBMNEHHOTO LuMKna Ha gucnrnee (11) nossuTca Hagnuck «End» (KoHew).
3BYKOBOW CUrHan M3 LWIECTU TYAKOB COOBLMT O TOM, YTO Bnogo HeobXxoauMo BbIHYThH M3
neun. B atom cnyyae, HaxaTb OAMH pa3 Ha kHomky “Stop” (17) unn oTkpbITb ABepuy. Ecnn
Bbl 3TOr0 He caenaeTte, To Yepes 3 MUHYTbI NeYb ONSATb NMOAACT 3BYKOBOW CUrHa.
OpHokpaTHOe HaxaTue kHomku “Stop” (17) no3sonserT:

BpemeHHO npepBaTh 3agaHHbI PEXUM Unm

OTMEHUTb OLUMBOYHO BBEAEHHbIE AaHHbIE.

PEXXUM MUKPOBOIJTH
HaxaTtb Ha kHomnky “Power” (MowwHocTb MukpoBosH) (13). Mpu 3ToM Ha gucnnee nosBUTCSA:

88:88 8888 - 88:38
e

ganil] BbICOKNN YPOBEHb MOLHOCTW - marHnTpoH 6yaeT paboTaTh Ha NPOTSHKEeHNN
BCEro uukna

CPE[HE-BbICOKW/IN YPOBEHb MOLHOCTW - 80% MOLLHOCTY MUKPOBOITH
CPEOHUW YPOBEHb MOLLHOCTM - 60% MOLLHOCTM MUKPOBOMH
CPEOHE-HW/3KWIA YPOBEHb MOLHOCTW - 40% MOLLHOCTA MUKPOBOITH
HU3KNN YPOBEHb MOLLIHOCTW - 20% MOLHOCTW MUKPOBOIH.

St

B

[ns Bbibopa ypoBHS MOLLHOCTM HEOBXOAMMO HECKOMNbKO pa3 HaxaTb Ha KHomky “Micro

Power” (13) 88 88

Mocne Toro, kak 6bin 3agaH ypoBeHb MOLLHOCTW, YCTAHOBUTbL BPEMS NPUIOTOBMEHNS MO-
BOPOTOM PYYKW yrpaBneHus pexmma neyn (15)

10:30
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- Haxatb Ha kHonky “Start” (16) gns Hayana umkna.

- B pexvme dyHKUMM NPUrOTOBNEHUS MOXHO U3MEHUTb ANMTENBHOCTL LMkna. Ans atoro
HeobXoAMMO MOBEPHYTb PYUKY YNpaBreHUsl pexuma npurotosnenus (15), He BbikMoyas
neyu.

BAXKHO:

- MakcumanbHoe BpeMs Tarimepa cocTtaBnseT 99 MuHyT 1 99 cekyHA.

- Hukorga He BknoyariTe MUKPOBOSHOBYHO MeYb, ECNN OHA MycTasi.

- [Ona Toro, 4tobbl NepeMellaTs 6GnOAO BO BPEMS NPUIrOTOBIEHNS, JOCTATOMHO OTKPbITb
[ABepLly, BbINONMHWUTL ONepauuio 1 cpasy e 3akpbiTb ABepLy. HaxaTb oguH pas Ha KHOMKY
“Start” (16), 4ToObl BO30OGHOBUTL YCTAHOBINEHHYH (OYHKLMIO.

- Ecnun Heobxoammo BbIHYTb Gr040 M3 NeYn 4O OKOHYaHWS Lukna, To crieqyeT [Ba pasa
HakaTb Ha KHonkKy “Stop” (17). MNMpn 3TOM OTMEHATCS BCE YCTAaHOBMEHHbIE NapaMeTpbl.
Ota hyHKUMA No3BONSET N3bexaTh HeXenaemMbIx onepauuii Npy NocrneayoLLemM UCTosb-
30BaHMM Neyu.

PEXXUM KOHBEKLIUM / KOMBUHALIUA NrPUNSA / KOMBUHUPOBAHHbIA
PEXUM

BepTen pekomeHAyeTcs MCMonb3oBaTh AN NMPUrOTOBIIEHWS KypuLbl, a Takke Ans ApYroi
NTUUBI 1 MAca. PyHKUUS BepTena npedycMmaTpyBaeT NpUroToBrieHNe B PEXUME TONbKO rpu-
NS UM B KOMOMHMPOBAHHOM PEXnMe rpuIb/MUKPOBOIHBI C UCMONb30BaHUEM TauMepa.
Hwxe ykazaHO BpeMs MPUroTOBIEHMS! B 3aBUCUMOCTH OT Beca KypuLbl, a Ans Apyroro Tuna
Msica MOXHO YCTaHOBUTb TalMep no Baluemy ycMoTpeHuio.

Ons pasnuyHbIX BUOOB Msica, Tpebyowmx Gonee AnUTENbHOMO BPEMEHU NMPUrOTOBIIEHNS,

MOXET 0Ka3aTbCs He0BX0AVMMbIM NMOBTOPUTL LMKN [Ba Unu Gonee pas.

- CwmasaTtb Macrnom noBepxHOCTb BepTena.

- HaHusatb Msico Ha BepTen. Y6eauTbesi B TOM, YTOGbI OHO MPOYHO 3aKPEnunoch, a Npu He-
obxoanMocTH, 06Bsi3aThb NpW NOMOLLM cneumanbHoro wnarata. C 06erx KOHUOB BepTena
YCTaHOBUTb BUMKM, KOTOPbIE NMOMOTYT YAEPXKMBaTb KYCKU Msica, U 3adpUKCUpOBaTh MX.

- [Jepxa BepTen 3a crnieyuanbHy pyyKy, MOMECTUTb APYroi ero KOHeL, B OTBepCTHe, KOTOo-
poe HaxoaMTCs B NEBOWA YacTU Neyu.

- YcTaHOBWTbL MpaBblii KOHEL, BepTena CBepXy CreuuanbHOro AepaTens, KOTopbI Haxo-
OUTCS B NPaBOii YacTy Neyur (Ha CTOPOHe MaHesny yrpasrieHus).

HaxaTb Ha KHOMnKy Bblbopa pexxuma (12). Mpu atom, Ha gucnnee (11) nosiBATCS criegytoLlas

nagnmes: C-C1-C2 -G -Gl - G2

Pe>XXuM KOHBEKLUUU U KOMOMHMPOBAHHbIW PEXXUM KOHBEKLUU/ MUKPOBOJSIH

C PeXXuM KOHBEKUMM. TEpMO3MEMEHT U BEHTUNATOP paboTaloT Ha MNpOTSHKEHUU
BCEro LMKra npurotoerenus. Mpu atom, TENSO B Neyn pacnpeiensieTcss O4eHb paBHO-
MepHO. OTOT PEXMNM MO3BONAET AOCTUYL 3aneKaHUst [0 XPYCTALWEN KOPOUKU NPOCTbIM
N BbICTPLIM CMOCOGOM.

C1 KoOMOMHMpPOBaHHbLIA PEXMM KOHBEKLUU/MMUKPOBOJIH. OTOT PEeXuUM MNO3BO-
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NAIET MONMyYUTb BKYCHbIE U HEXHble MsiCHble Gritoaa, 3anekasi UX [0 HYXKHOW CTENeHMu.
Jlyyluinii MeToq NpUroToBNeHUst Msica AOCTUraeTcs Npu NoMoLLy rpunst. YTobbl cobpaTtb
CTeKaloLLMii COK BO BPEMSI NMPUrOTOBIIEHUS], OCTATOYHO NMOCTaBUTL NoA MSCO ry6oKyto
Taperky.

C2 Kak onucaHo Bbile, HO C GOMblIMM BpPeMEHeM [AeNCTBUS MUKPOBOMH. VaearnbHbii
PEXUM s NPUroTOBIIEHUS NTULI GOSbLIOrO pasmepa

YcTaHOBKa TeMmnepartypbl

YcTtaHoBWTb Xenaemyto Temnepatypy: 80°C, 100°C, 120°C, 140°C, 160°C, 180°C, 200°C n
230°C.

[na pasamopaxmBaHusa yctaHoBuTb 80°C nnn 100°C.

[na npurotoBnexns xneba n nuporos yctaHoBuTb 0T 120°C go 180°C.

[nsa npuroToBneHns ¢ ucnonb3oBaHueM rpunsa ycraHosuTb oT 180°C go 230°C.

[na koMOGUMHMPOBAHHOTO peXxnma MakcMManbHasi Temnepartypa coctaensiet 180°C.

MpepBapuTenbHbli HarpeB NPoOAyKTOB

- B uenax goctexeHusi onTMManbHOro pesynsrata B PEXUME KOHBEKLUM PEKOMEHAYETCS
npeaBapuTeNnbHO HarpeTb NPOAYKTbI NUTaHNsA. B KOMBMHMPOBaHHOM pexume, Hao6opoT,
He criegyeT HarpeBaTb NPOAYKTHI.

- TemnepaTtypa HarpeBa Bcerga [ofkHa ObiTb Bbile, YeM TeMnepaTtypa NpUroToBIIEHNUS.
Hanpumep, ecnv pexum neun yxxe yctaHoBneH npu temnepatype 230°C, v Bbl ycTaHas-
nMBaeTe HoBylo TemnepaTypy 180°C, To Ha aucnnee nosiuTcs Hagnucb «FSS3» (oLumn6-
ka). CopocuTb faHHble TeMnepaTypbl U AOXAATLCS, KOrAa Neyb OCThIHET.

Hanpumep. npurotosneHne B pexxvime KoHBeKLum ripy Temnepatype 180°C u tavimepe 20 MuHyT

- HaxaTb Heckomnbko pa3 Ha KHorKy (12) ans Bbi6opa HyxHoro pexima (C).

- YcTaHoBUTb TemnepaTypy KOHBekuun Ha otmeTke 180°C noBOPOTOM py4dkn yrnpaBrneHusi
pexvma neum (15).

- Hasxatb Ha KkHonky “Start’ (16) ans noaTsepxaerua (Qs1.11).

- YctaHoBWUTL TaMep Ha oTMeTke 20 MUHYT UNW PeXxum NpeaBapuTeNbHOrO Harpesa npu
MoMOLLM PYYKM ynpasrneHus pexuma neyu (15). B 6onblunHCTBE criyyaes, Ans ynydile-
HUS kadecTBa bntog neyb AormkHa ObiTh NpeABapuUTeNbHO HarpeTa. JTy onepaumio MoX-
HO UCKNoUMTb. [ina HarpeBa neyn GyaeT 4OCTAaTOYHO YCTaHOBUTL TemnepaTtypy npeasa-
pUTENbHOTO Harpesa Npu TaMepe Ha oTMeTKe 15 MUHYT.

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) 4ns BKMOYEHUS pexuma neyu.

BAXXHO:

Bo Bpemsi onepauun npepsapuTenbHoro Harpeea aucnnen LCD (11) 6yget muratb, noka
neyb He gocturHet 80°C. Mpu goctmkeHnn 80°C ancnnen nepectaHeT Muratb, U NpU 3TOM
neyb Oyoet npogomkaTb HarpeBaTbcst Ao 100°C. Korga neyb OOCTUrHET YCTAHOBIIEHHOMN
Temnepatypbl 180°C, 3Ha4yeHMe Ha aucnree CTaHeT NOCTOSIHHBIM, U NMPWY 3TOM LMK Npea-
BapuUTENbHOIO HarpeBa MOXHO CYMTaTb 3aKOHYEHHbIM.

- B KOHUe umMkna neyn aBTOMaTUYECKN BKIHOYAETCS BCTPOEHHBIN BeHTUNsATop Ha 30 ce-

-51-



KyHZ, @ BHYTPEHHUI cBEeT ByaeT npoaomkaTb ropeTb. ATo Heo6GX0AMMO AN TOro, YTobbI
n3bexaTb NoBPeXaeHUs SNEKTPOHHOIO YCTPOCTBa Neyn.

BAXHO:

Wcnonb3oBaTh Neyvb Npu yCroBuM, YTO BpaLllatoLlascs Tapenka (6) HaxoaMTCs Ha CBOEM
MecTe U yCTaHOBIEHa Takum 06pa3oM, YToGbl OHa Morna cBoboaHO BpalaTbes. Hukoraa
He BbIHMMAaTb CTEKMsHHYO Tapernky (6) 13 neyn Ha cTaguu npegBapuTeribHOrO Harpesa
unu, koraa 6o HeEO6GXOAUMO rOTOBUTL HEMOCPEACTBEHHO Ha Heil.

He HakpblBaTb BpallaloLLlytocs Tapersiky (6), a Takke BHYTPEHHME YacTy NeYmn antoMuHne-
BOW (pOMbroii, Tak Kak OHa MOXET MoMeLlaTb NMOTOKY BO3[yxa, KOTOPbI HeOGXoAUM Anst
NpUroToBneHus Grtoga, 1 Bbi3aBaTh MNOSIBIIEHME UCKD.

dopMbl AN NWLLLI TPEKPACcHO NoAXOoAAT AN NPUrOTOBIIEHMS B peXUMe KOHBeKLMK. Vic-
nonb3oBaTh TUM hopMbl 6e3 pyyek.

Mpu Bbineyke xrieba 1 MUPOroB B KOHLE LIMKNA HEOOX0ANMO y6eauTbCs B TOM, YTO OHU
XOPOLLO MPONEKNMUCh BHYTPW. ECNM OHM NIOX0 NPOMEKNNCh, TO OCTABUTb MX B NeYM eLLé
Ha HECKOJIbKO MUHYT.

lMpumepb! onog, ripuroTaBrinBaeMbiX B PeXviMe KOHBeKUnn.

bnropgo Bec/pasmep Temn.pexxum [MpepBapur.Harpee Taumep
Kypuua rpunb 1.5«kr 230°C Oa 45 MUHYT
TopTbl anam. 20 cm 160°C Oa 45 MUHYT
MeyeHbe 25 wryk 160°C Oa 20 MUHYT
Muuua TonwwmHa 15 mm 200°C Oa 30 MUHYT

Mpumepsl B Tabnvue ABnATCS TONbKO I'IpVI6]'IVI3VITeJ'IbeIMVI.
Bpems n Temnepatypy MOXHO U3MEHSATb B 3aBUCMMOCTW OT TuMa NpuroTaenmMBaembIxX nNpo-
AOYKTOB, BeCa, a TaKkkKe no CO6CTB€HHOMy YCMOTPEHUIO M ONbITY.

MpurotoeneHue B pexume «Fpunb» M B KOMGMHMPOBAHHOM pexume
«Fpynb/MUKPOBOMHbI»

G

G1

Fpuvnb. HarpeBaTenbHblii 3NeMeHT OCTaéTcs BKMYEHHbIM Ha MNPOTSKEHWU BCETO
LMKNa NpuroToBrneHns. Pexxum rpuns noaxoauT ANsi NPUIOTOBIIEHUST TOHKMX JTIOMUKOB
MSICa, CBUHbIX OTOMBHbLIX HEOOMNbBLLOW TOMLMHBI, CapAenek UMM KYPUHbIX KpbIfbiLLEK.
MpoaykTbl NPMOGPETAOT 30MOTUCTYIO U XPYCTSILLYHO KOPOUKY.

Komb6uHMpoBaHHbIN pexuMm «punb/MUKPOBOMHBI». [PUb Y MUKPOBOSHbI
BKITHO4AKOTCA NOOYEPELHO. DHEPrusi MUKPOBOIH MPOHUKAET BHYTPb NPOAYKTOB U rOTO-
BUT MX U3HYTpW. OH naeaneH AN NPUroTOBIIEHWS TOMCTLIX JIOMTUKOB, rapaHTupys B
O[HO 1 TOXE BPEMS FOTOBHOCTb MPOAYKTA BHYTPU U 3anekaHne 40 30110TUCTON KOPOYKU
CHapyxu.

G2 Kak onuvcaHo Bhbile, HO ¢ 6omnbLnM BpeMeHeM OeNCTBUSA HarpeBaTerbHOro arieMeHTa.

Hanpumep: gns npurotosnerHus B pexxume rpmsis 10 muHyT n 30 cekyHa (peuenTt B
pexume nen 62)

HaxkaTb HECKOMbKO pa3 Ha KHomky (12) ans BeiGopa dyHkumm (H) v pesxuma rpuns (6 2).
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- [MoBepHyTb py4Ky ynpasreHus pexvmMa neuu (15) ans yctaHoBk/ Tarimepa.

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) gna BKIOYEHUs neyun.

BHUMMAHME: B0 Bpems uukna «KoHBeKUMsS/rpunb/KOMOMHMPOBAHHBIN PEXNUMY» BHYTPEH-
HSS YacTb MeYn N HaxXOOAWSASCA B HEl EMKOCTb MOTYT CUIbHO HarpeBaTbcs. Bo nsbexa-
HMe NoryyYeHus OXEroB Bcerga nonb3yrWTecb npuxeaTkamu, korga Bel BelHMMaeTe Griroga
13 neyu.

PA3MOPAXUBAHMUE
HaxaTb Ha KHonKy (pasmopaxusaHue) (18) n BoibpaTb hyHKLMIO aBTOMATUYECKOro pasmMo-

paxvBaHMs 01 . | 02 } | 01 )

MEAT POULTRY SEAFOOD

[na pasmopaxnBaHusa NOMTUKOB Msica BblbpaTk Bec oT 0,1 kr o 2,0 kr.
[na pasamopaxuBaHusa NTuubl BblibpaTe Bec oT 0,2 kr o 3,0 Kkr.
[na pasamopaxuBaHusa mopenpoaykToB BblbpaTe Bec oT 0,1 kr go 0,9 kr.

Hanpumep: pasmoposuts kypuly Becom 0,4 Kr

- HaxaTb Ha kHoMKy (18) anst Bxoga B mehto (- 02° POULTRY).

- [loBepHyTb pyuKy ynpaeneHust (15) ons BBeAeHUs OaHHbIX BECA pa3MopakMBaeMomn Kypuubl
(04~ POULTRY).

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) 4ns BKMOYEHUS LMKIa pasMopaXnBaHus.

BAXKHO: B cepeflvHe UMKIa pasmopaxnuBaHusi NpesycMOTPEH 3BYKOBOW CUrHas, KOTOpbI
coobLiaeT 0 HeobxoAMMOCTU nepemeLlaTb 6rao. BeICTPO OTKPLITL ABEPLY Nevn 1 nepe-
MelaTb 6nogo. 3akpbiTe ABepUY M HaxaTb Ha KHonky “Start” (16). HaxaTb oguH pa3 Ha
KHOMKy “Start” (16) Ans 3aBepLUeHNs LMKa pasMopaknBaHus.

YKA3AHUA NO PASMOPAXKUBAHMIO

JIOMTUKUN MACA U OTBUBHBLIE

- TlomecTnTb Ha NNOCKyt Tapenky oauH cron msaca. [Npu atom, 6onee TOHKUI Kpal Msica
OOIMKEH OCTaBaTbCs B LeHTpe. Ecnv noMTukn/oTbmnBHbIE COEAMHEHBI APYT C OPYrOM, TO
pas3genuTb NX ObICTPBIM ABVXEHVEM.

- 3BYKOBOW curHan coobLmMT 0 HeobxoaMMOCTN NepeBepHYTb MACO. BbinonHuTb onepa-
Lmio.

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) 4ns NpogomMKeHNs LUKNa pa3mMopakMBaHUs.

- Tlocne pa3mopaxvBaHUsi HaKpbITb MSACO U OCTaBUTb B NeYn Ha 5-15 MUHYT.

roBsXKMA ®APLU

- [MomecTuTb roBsxxmi chapLl Ha NOCKY Tapernky.

- 3BYKOBOW CMrHarm coobLwmT 0 HeOOXOAMMOCTY NEPEBEPHYTL MACO. YBpaTb pa3MopOXKeH-
HYI0 YacCTb Msica 1 NepPeBEPHYTh.
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- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) Ans NPOAOMKEHNST LUKNa pa3mMopaXkMBaHus.
- Mocne pa3MopaxnBaHWsl HAKPbITb MSICO Y OCTaBUTL B NMeYnN Ha 5-15 MUHYT.

XXAPKOE (roBAaguHA/CBUHUHA/BAPAHUHA)

- [NomecTuTb NMOMTUKM MsiCa Ha MIOCKOW Tapernke Takum obpasom, YTobbl XUp He Obin
BUAEH CBepPXY (MO BO3MOXHOCTH).

- 3ByKOBOW curHam coobLuT 0 HeobxoaAMMOCTU NepPEBEPHYTb MsACO. BbinonHUTL onepa-
umto.

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) Ans NPOAOMKEHNS LUKNa pa3mMopaXkMBaHus.

- [locne pasMopaxunBaHusi HAKPbITb U OCTaBUTb B Neyn Ha 10-30 MUHYT.

KYPULIA TYLWWKOM

- [MomecTuTb Ha NOCKOW Taperike rpyakon BHUS.

- 3BYKOBOW curHamn cooblmT 0 HeobXoaMMOCTU NepeBepPHYTb MSACO. BbimonHuTe onepa-
umio.

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) Ans NPOAOMKEHNS LUKNa pa3mMopaXkMBaHusI.

- [locne pa3mopaxvBaHUs HAaKpPbITb 1 OCTaBUTb B Neyn Ha 5-30 MUHYT.

KYPULIA KYCOUYKAMM (KPbINbIWWKU U BEOPbILWIKW)

- NomecTnTb KYyCOYKM KypumLbl HA MIOCKOW Tapersike.

- 3ByKOBOW curHam coobLuT 0 HeoBXoAMMOCTU NEpPEBEPHYTb MsCO. BbiNonHUTL onepa-
LmHo.

- Haxatb Ha kHonKy “Start” (16) Ans NPOAOMKEHNS LUKNa pa3mMopaXkMBaHus.

- Mocne pa3aMopaxnBaHWs HAKPbITb U OCTaBUTbL B Nevn Ha 15-30 MUHYT.

ABTOMATUUYECKUN PEXXUM

Meyb MMeeT hyHKLMIO aBTOMATMYECKOro pexunmMa Ans Bbineykn xrneba (6 peuentos, Bkovas
MOArOTOBKY TecTa Ans xrneba 1 CoNéHoN Bbineykn) 1 cneumanbHble dyHkumm (10 peuenTtos).
Korga Ha gucnnee (11) nosensaeTca 3HavokK “”, He06X0OMMO NOBEPHYTL PYYKY YNpaBlieHus
(15). Mpwn 3aTOM, OUCNNEN NOOYEPEOHO NMOKAKET BCE PeLenTbl, KOTOPbIE MPUBEAEHbI B TAbONN-
ue. Beibpatb Heobxoaumbln peuenT. [nsa Bbineykn xneba v NMporoB cMoTpute naparpad
«Kak npurotoButb xneb». Onsa cneumanbHbiX YHKUMIA CMOTPUTE COOTBETCTBYOLLME MPU-

Mepbl U NpUMeYaHuA.

Tabnuua c peuentamm

Peuenr Tunonorusa OnucaHue n cnocob npuroroBneHus
6mop
07 Xrneb obblYHbIN 3amecuTb, I'IOCTaBI/IT'I? nogHumaTbes 1 ucneds. Nge-
BASIC arneH 4ns BbiNeYkn YEPHOro 1 apomMaTU3MpoBaHHOIO
xneba co cneunsiMm 1 U3tOMOM.
07 Cnapkasi caoba | 3amecuTb, NOCTaBUTb NOAHMMATLCS U UcneYb. ae-
SWEET arneH Ans cnagkomn n xpycrawen caobbi.
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07 ®paHuy3ckuin 3amecuTb, NOCTaBMTb NOAHMMATLCH U Ucneyb. Tpe-
FRENCH xneb OyeT 6onbLUero BpeMeHn s HacTaMBaHUs onapsbl.
MpeaneH ons BbINEYKU MSTKOro U XpYCTSLLEro xre-
6a.
07 Xneb c oTpybsimn | 3amecuTb, NOCTaBUTb MNOAHUMATBCA M WUCMEMb.
WHOLE WHEAT He pekomeHayeTcss  ucCnonb3oBaTb  (PYHKLMIO
“delay”’(oTcTavBaHue): AnNs  NONyYeHUs1 MSITKOro
xneba C XpycTsLeln KOPOYKON ero pekoMeHayeTcst
cpasy xe BbinekaTb.
07 Xneb ObicTporo | 3amecutb, MOCTaBUTb MNOAHMMATBCS U UCMEYb.
QUICK npurotoeneHus | MeHbLuee BpeMsi Bbineyku. Xneb nonyyaercs MeHb-
wero oobéma 1 6onee NNOTHOM KOHCUCTEHLINN.
126 TecTo Ans BbI- 3amecuTb, IjOCTaBVITb, HO He BblnekaTb. MgeaneH
DOUGH neykm ONst Kynu4yen, nuuubl, NeYeHbs U T.4.
175¢ ConéHoe Tecto | 3amecuTb, NOCTaBUTbL NOAHUMATBLCA U ncneyb. Ans
CAKE onapbl MCMOMNb30BaTb MULLEBYID COAQY MIU Cyxue
OpoxokM. Xneb® nonyyaetcs MeHbluero obbéma u
6onee nnoTHoOW KoHcucTeHumn. Peuent npegycma-
TpuBaeT 2 cnocoba BbINeYKM: aMepPUKaAHCKUIN COMné-
HbIi nupor (220C) n 6uckeut (175C).
6:30 Pbiba WpeaneH ana npurotoBneHunst Ha napy pblbsl BECOM
FISH 0.45 «r. BbIMbITb 1 04MCTUTL pbIOY OT yewyun. Cae-
natb NpoponbHble Hagpesbl Ha KoXe pbibbl. Yro-
XWUTb pbIBy Ha KPyrnyto Tapenky anamerpom 22-27
CM, nocbinatb CoMnbto U cneuuamu. Nocne NnpuroTos-
TNEHUsi OCTaBUTb B NeYn Ha 2 MUHYTHI.
01 Puc BbIMbITb pUC 1 3aMo4nTb ero B Boge Ha 30 MUHYT.
RICE Takke MOXHO FOTOBUTb UM MaKapOHHble W3OENus.

Heobxoanmbii 06bEM BOAbI yKa3aH B criefytoLlen

Tabnuue:

puc 100r. 200

Bopa 180mn 330mn 480mn  ga

** Puc - lNocne npuroToBnNeHNs HAKPbITb U OCTaBUTb
Ha 5 MVWHYT 1K o Tex nop, noka puc NOHOCTLIO
He BNuTaeT Boay.

** MakapoHHble usgenust - Bo Bpemsi npurotosne-
HUSA nepemMellaTb Heckonbko pas. Nocne npuro-
TOBMEHUSA OCTaBUTb Ha 1-2 MUHYTbI.

300r. HakpbiTb Mak. u3n.100r.  200r.  300r. HakpbITb

soga 300mn 600mn 900Mn  Het
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18.00

STEAK

Budirekc

Ynoxutbe GudLutekc Ha Tapenke Takum 06pasom,
4yTOObI €ro Gonee TOHKasa 4YacTb fexana B LEeHTpe, a
bonee Tonctas — 6bina y kpas. MNpu ncnonb3osaHnn
YHKLMM MUKPOBOJTH HakKpbITb onee TOHKyIo YacTb
BudpLuTekca antoMmHMEBOWN PONbLIron, YToObI OHa He
nogropena.

120

PIZZA

Muyua

MoporpeTb NOpLMIO 3aMOPOXKEHHOW MULLbI BECOM
0.15 kr.

045

POTATO

KapTodens

[ins npurotoBneHus kaptodens B MyHAUPE Bbl-
6patb knyOGHWM cpegHuX pa3mepoB, NpUbNM3NTEnb-
HbiM Becom 200 r., BbIMbITb M BbICYLINTb. MOXHO
BblOpaTb 2 pasHbIX peuenTa B 3aBUCMMOCTU OT
o6uero Beca kaptodensa 0.45 kr unu 0.65 kr. Yno-
XWUTb KapTodernb Ha LUMPOKYIO Tapernky v 3aKkpbiTb
NNEHKON, 4TOObI OH He BbIicOX. [pu HeobxoaMMOoCTr
nepeBepHyTb KapTodens B CepefuHe Luukna.

300

POPCORN

MonkopH

[Ina npurotoBneHns MonkopHa B Ne4n npekpacHo
nogxoauT ynakoka Becom 85-100 r. (3.0-3.5 yH-
umm). Korga nonkopH npekpaTtuT TpellaTb, HaxaTtb
Ha KHoMKy «Stop» (17) Ans ocTaHOBKM LIMKNA.

3300

CHICKEN

Kypuua

YNoXuTb Ha Tapenky Takum obpasom, 4Tobbl bonee
TOrcTas YacTb HaXOAMIach B LIEHTPE, a KPbIbILLKA
N HOXKM — No KpasaMm. [Mpu ncnonb3oBaHny yHKUMM
MWKPOBOIMH HaKpPbITb Kpas KPbINbILLEK U HOXEK arnto-
MUHUEBOW (DONBIoN, YTOObLI OHW HE MOArOpPeny.

250

BEVERAGE

Hanutku

Pasorpetb HanuTok B Kpyxke €MKOCTbio 250 unu
500 mn. TemnepaTtypa XMAKOCTU MOXET HAXOAUTLCA
B npegenax ot 5°C go 10°C. MoxHo ncnonb3osaTb
TOMbKO EMKOCTb C LUMPOKMM OTBEPCTUEM U HENb3s
3akpbiBath e€. NMPOABNATL OCTOPOXHOCTb,
BbIHUMAA XXUOKOCTb N3 MEYN: OHA MOXET
3AKUMETb NN BbINNTLCA M3 EMKOCTW.

20
FRESH
VEGETABLE

OBoLLK cBexune

NomecTtutb oBowwm Becom ot 0.2 kr.ao 0.8 kr. B EM-
KOCTb ANS MWKPOBOHOBOM neuvn. JobaBuTb BOAOY
N 3aKkpbITb NNEHKON. Nocne umkna npurotToBrneHus
nepemellaTb M ocTaBuTb B neyn. [obaBuTb BOAOY
B CrnedyloLen npornopumMn OTHOCUTEMBHO K Becy
osoLlen: **0.2 — 0.4 kr: 2 noxku; **0.5 — 0.8 kg: 4
TIOXKKWN.
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20 Osoww 3amopo- | lNo npeabigyLemy onncaHuo
FROZEN XEHHble
VEGETABLE

BAXHbIE 3AMEYAHMUA:

YkasaHHoe BbllLe BPEMSI NPUrOTOBIIEHNSI OTHOCUTCS K pa3HbIM TUMNam NpoAyKTOB, UMED-
LM TeMnepatypy okpyxxatoLler cpeabl (20-25°C), 3a ncknodeHeM xugkocten. Bpems
NPUrOTOBMEHUS MOXXET MEHSITECS B 3aBUCMMOCTU OT TeMMepaTypbl OKpyKatoLLei cpeapl.
Mpv npurotoBneHnn pbibbl U KapTodens PeKoOMeHAYETCS HaKpbITb EMKOCTb MIEHKON,
4yToObI BOAA HE Ucnapsinachk.

HanomunHaewm, 4To Takne napameTpbl, kak TemnepaTtypa, Bec 1 choopma npoaykToB MOryT
MOBMUSTb Ha KOHEYHbIN pesynbtat. Ecnn pekomeHaaum, npuBeaéHHble B Tabnuue, He
rapaHTUpYIOT KAa4eCTBO FOTOBOIO MPOAYKTA, TO MOXHO M3MEHWUTL BPEMsi NPUTrOTOBIEHNS
Ha Balwe ycmoTpeHue.

Mpwv noaroToBke TecTa Ans xneba Temnepatypa okpyxatoLLen cpeabl AOMKHA HAaXOaUTb-
ca B npegenax ot 15 o 34°C. Crnvwikom BbicoKasi TeMrnepaTypa MOXeT UCMOPTUTL TECTO,
a CrnuWKOM Hu3kasi ByaeT HegocTaTodHa Af1st NOAHATUS onapbl. PasHas TemnepaTypa B
NMoMeLLEHNM NPU NOATOTOBKE OMnapbl MOXET AaTb Pa3Hbll KOHEYHbIN pe3ynsTaT npu Bbl-
neuke. MoaToMy, peKOMeHOYETCA HECKOMbKO pa3 NO3KCNepPUMEHTUPOBATL AJ151 TOro, YTO-
6bl 4OBUTLCS ONTUManbHOrO pe3ynbraTa.

TMpumep: npurotoBute 0.2 Kr BapéHoro puca

MoBepHyTb pyuKy ynpasneHusi (15) ans sbibopa HyxHoro peuenTa (/0.1 RICE).
HaxaTb Ha kHornky “Start” (16) ansa noareepXxaeHus.

CHoBa NoBepHyTb pyuKy ynpaenenus (15) ans ycraHoskw Beca (/0.2 RICE).

HaxaTtb Ha kHonky “Start” (16) gnsa 3anycka uukna. Ha gucnnee (11) BbicBETUTCA 3anpo-
rpamMMVpOBaHHOE BPEMS MPUTOTOBIEHNS.

NMPUrOTOBJIEHME XJIEBA

MomecTuTb B éMKOCTb AN xneba (8) Bce MHIpeaneHTbl MO peLenTy.

CHavana HanuTb BoAy W OCTanbHbIE XWUAKNE MHTPeaNeHTbl, 3aTeM A00aBuTb caxap, Comb
n MyKy. B nocnegHtoto ovepenb 06aBUTb NMBHBIE MU CyXUE APOXOKU B MOPOLLKE.
Cpenatb HebonbLLOEe yrnybrneHne B ropke MyKn U OCTOPOXHO BbIChINAaThb OPOXCKN, YTOOI
OHW He conpurKacanucb C COMnblo NNy BOOOMN.

YcTaHoBUTL EMKOCTB AN TecTa (8) B nevb, MOBEPHYTH €€ MO YacoBOW CTpenke 1 3aduk-
CMpoBaThb Ha CBOEM MECTE, 3aKpbITb ABEPLY U BCTAaBUTb LUTENCENb B PO3ETKY.

Ecnu Bbl He xoTuUTe cpady e BbinekaTb XxJieb, TO MOXHO yCTaHOBUTb (oyHKUMIO “delay’
(maysa), ons BKNIOYEHUS MeYN B Hy>KHOe BpeMsi. Ho npexae Bcero, ydeamTtech B TOM, YTO
Yacbl YCTaHOBMEHbI NpaBunbHO. HaxmuTe Ha kHonky “Delay Start” pnsa yctaHoBku Bpe-
MEeHM Hayana uukna (cMoTpu criegyrowwmi naparpd «PyHkumns Delay Start»). Onyctutb
3Ty onepauuto, ecnu Bbl xxenaeTte cpasy e NpUcTynuTb K Bbineyke. NMNomMHuTE, 4TO Npu
yCcTaHoBKe (pyHKUMM «delay» Henb3s NCnonb30BaTh Takne CKOPOMOpTALMECS NPOAYKTHI,

4
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KaK: sinua, cBexxee MOoroko, ppykTbl, Nyk 1 T.4. He Bkmtovatb yHKumto “Delay” npu Bbi-
neyke TOPTOB.

- TMoBepHyTb py4ky ynpasrneHnus (15) ansa Bbibopa Hy>KHOro peuenTa.

- ®yHkuws Bbineukm xneba (0.7 BASIC) npenycmaTpuBaeT BbIOOp CTEMEHN 3anekaHus
KOPOYKU. [INs 3TOro Hy>KHO CINErko NoBEPHYTb Py4YKy ynpasreHus. B octanbHbix (yHKLM-
SX CTeNeHb 3aneKkaHns KOPOYKM YxKe YyCTaHOBMEHa Ha «CPEAHEM YPOBHEY.

- Haxatb Ha kHonky “Start” (16) Ans NnoaATBepPXXAEHUS.

- CHoBa NOBEpPHYTb PYyyKy ynpaeneHus (15) ans yctaHoBKu Beca.

- [HepxaTb HaxaTon KHonKy (14) 3 ceKkyHAbl Ans TOro, YToObl BEPHYTh Yachbl B UCXOOHOE
nonoxexwue. Nocne aToro, ycTaHOBUTbL BPEMS Hayana LMKna, Kak onMcaHo B pasgere
“©yHkums Delay Start”.

- HaxaTtb Ha kHonky (14) ons noaTeepXaeHus. MNeyb BKNIOYMTCA B 3afaHHOE BpeMs.

- OnyctuTb 3Ty onepauumio, ecnu Bbl xxenaeTe cpady e NpucTynuTb K Bbineyvke xneba.

- Ecnn dyHkuma “Delay” He Obina ycTaHOBMEHa, TO HaxaTb Ha kHonky “Start” (16) ans
BKIOYEeHUS neyu. MNpu 3ToM Ha Ancnnee BbICBETUTCH 3a4aHHOe BPEMS.

- [Mpu okoHYaHUM LMKNa nevb NogacT 6 3BYKOBbIX CUrHanoB. OTKPbITb ABEPLYY Y OCTOPOX-
HO BbIHYTb EMKOCTb AN xrieba (8), npy 3ToM Mcnosnb3oBaTh CneumanbHble Bapexku U
npuxsaTtku. Ecnn xneb octaértcd B neun, To OH aBTOMatu4ecky OyaeTt nogaepXvBaTbes
ropsiiMM Ha npoTtskeHun 1 yaca. B nobo MOMEHT neyb MOXHO BbIKIIOYNTL. [ns aToro
HeoOxoanmo aepxxaTb KHoMKy “Stop” (17) HaxxaTon 3 ceKyHabl.

BHMMaHMe: OCTOPOXHO obpallaTtbCd C EMKOCTbIO M xNebom, Tak Kak OHW MOryT ObiTb

o4veHb ropsummMu! Hukorga He BkMoYaTh OYHKLMIO TPUMS UM MUKPOBOSH, ecnin xneb Ha-

XOOMUTCS BHYTPU NeYu.

- TNopoxaaTk, NoKa EMKOCTb (8) OCTBIHET, Npexae Yem gocTtaeaTtb xneb 13 neun. Mcnonb-
30BaThb cneuvanbHylo nonaTky Ana TedrnoHoBOW NocyAbl, YToObl OTAeNnWTbL Kpasd xneba
oT émkocTu. MNpexae yem nNpucTynatb K Hape3ke xneba, ybeantbcst B TOM, 4YTO nonacTb
ansa samewmBanus (10) BbIHYTa co gHa.

BHUMAHME: xneb Oynet o4eHb ropsiiMMm — Henb3s TporaTb €ro pykamum u Heobxoaumo

BCerza 1crnonb3oBaTh crneunanbHbiv kprovok! [ina Hapeskun xneba pekoMmeHOyeTcsa NCnonb-

30BaTb ANEKTPUYECKUIA HOX, NIOMTEPE3KY MU cneumanbHbIl HOX C BOMHUCTbIM Kpaem. OT

06bIYHOrO HOXa Anst PpPyKTOB Xreb MOXET pacKpoOLUMTBCS.

TemnepaTtypa oKkpy>kawlien cpeabl

TecTomeluanka MOXET UCMpaBHO paboTaTh B LUMPOKOM AvanasoHe TemnepaTtyp, HO Heob-
XOOMMO Y4YUTbIBaTb, YTO BbICOKAs U HMU3Kas Temnepartypa MOryT MOBMWATb HA KOHEYHbIN
pesynbraT. Temnepartypa B MOMELLEHMN JOMKHa HaxoauTbesa B npegenax ot 15°C go 34°C.
Ecnun po atoro ncnonb3oBanacb yHKUMS TPUms UK MUKPOBOMH M TeMnepaTtypa B neyu
ocTanacb 04eHb BbICOKOW, TO HYXXHO AOXAATbCsl, MOKA OHA OCTLIHET, Mpexae Yem npucTy-
naTb K Bbineyke xneba.

DYyHKUMA NaMATHU
Ecnn Bo Bpemsi Bbineykn xneba crnyvyanHoO npepbiBaeTcs nogaya 3MnekTpuvectsa, M 31O
anutca meHee 10 MUHYT, TO UMK NPOAOIDKUTCA aBTOMAaTUYECKU, U HET HEOOXOAMMOCTY B
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HaXxaTun HUKaKMX KHOMOK. Ecnu xe anekTpuyecTBo oTcyTcTByeT 6onee 10 MUHYT, TO NamsaTb
nporpamMmbl copacbiBaeTcs 1 HeOOXOAMMO 3aHOBO MOBTOPUTL UMKI. Ecnu anekTpnyecTBo
npepbiBaeTCA BO BPEMS LMKIa 3aMellnBaHus TecTa, To Ans ero Bo3obHoBneHns byaet fo-
CTaTOYHO HaxaTb Ha KHOMKy «Instant Start».

MHrpepgueHTbl ANA NpuroroBneHus xneba

MHorvne Tunbl MyK/ KaxyTCcst OQMHaKOBBIMU, HO 3TO HEe COBCEM Tak. [leicTB1e ApoXoKen Ha

TUMN MYKN 1 €€ CMOoCOBHOCTb BNUTLIBAHWSA 3aBUCAT OT TEPPUTOPUM, Ha KOTOPOW BblpalluBa-

110Cb 3epHO, OT Takmnx PaKTOPOB POCTa, KaK COMHEYHbI CBET, OOUNBHOCTbL MOMNKMBA, a Takke

OT CTENEeHN N3MENbYEHNS U YCITOBUIN XpPaHEHUS.

PekomeHayeTcst nonpoboBaTth MCMNONb30BaTh Y CPABHUTb Pa3Hble TUMbl 1 MapKn MYKW, YTO-

Obl HAMTK TOT COPT, KOTOPbI Bam 6onbLue NnoHpaBuTCS.

- XneboniekapHas myka. Myka, ncnonbaytoLasca Ans Bbineyku xneba, cogepxmT BbICOKUIA
MPOLIEHT KITENKOBWHBI (OHa Takke Ha3biBAETCA MLUIEHNYHOW KINEWKoBMHON, GoraTon Gen-
kamn). OHa obnagaeT BbICOKOWM 3MaCTUYHOCTBLIO, M 3@ CHET 3TOro xrned mano nogHuma-
eTcsa nocne ApoxokeBaHus. bnarogaps BbICOKOMY YPOBHIO KMENKOBUHbI xnebonekapHas
MyKa MOXeT OblTb MCrnonb3oBaHa ANA BbiNeYkn OyxaHoK GonbluMx pa3mMepoB U MMeeT
6onee NMOTHYO KOHCUCTEHLMIO. TOT TUM MYKW SBNAETCS OCHOBHBIM UHIPEAVNEHTOM ANS
npoussoacTea xneba.

- O6biyHas nweHn4yHas myka. OBbIYHYIO MIUEHWYHYIO MYKY MOMyYalT Mpu CMeLUnBaHUN
OTOOPHON MNLIEHMLBI TBEPABIX U MArkMx copToB. OHa naeanbHO nogxoauT Ansa xneba
ObICTPOro NMPUrOTOBIEHMWS U BbINEYKM NMPOroB.

- Myka rpyboro nomosia. Myka rpyboro nomorna nony4aeTcs npy U3mMerns4eHn NieHnLbI.
OHa cogepxuT oTpyou n knerkoBuHy. Myka rpyb6oro nomona 6onee Tskénasi 4ns nvie-
BapeHus 1 cogepXuT Gonblue nuTaTenbHbIX BELWECTB, YeM 00bl4Has MeHnYHas Myka.
Xneb, NpUroToBMNEHHbIV Ha 3TOM MyKe, 0ObIYHO MMeeT HebonbLlon pasmep. Onsa nony-
YEeHUs HaunyyLWnx pe3ynbTaToB B GOMbLUMHCTBE peLenToB TpebyeTcd CMecb OObIYHON
MNWEeHNYHOM 1 MyKM rpyboro nomona.

- [pe4yHeBas myka. [peyHeBas Myka COLAEPXWUT BbICOKWIM MPOLEHT KINEeTYaTkn 1 noxoxa Ha
MyKy rpy6oro nomona. [ns BeinekaHnsi xnebHbix kapaBaeB 60MnbLUMX pa3MepoB U NX OPOX-
)XeBaHusi B 3Ty MyKy HeobxoanmMo f06aBnsTb 60mnbLIoe KONMYeCcTBO xnebonekapHom MyKu.

- Myka gns Bbineyky ¢4obbl. ATa MyKa MonyyYaeTcsa nNpy NOMOore MeHnLbl MSArKUX COpTOB
UNKY NWEHNLbI C HU3KNM codepkaHrem OernkoB, KOTopble NOAXOAAT Ans BbiNeyvku cooobl.

- KykypysHas u oBcsHasa myka. KykypysHas n OBCsiHas Myka MoryyalTcsi B pesynbrare
n3MeneYeHns KyKypy3bl U oBca. [lononHutenbHble MHIPeaneHThbl B pelenTtax Ang npu-
rotToBneHus rpyboro xneba yny4liaiT ero KOHCUCTEHLMIO U BKYC.

- Caxap. Caxap sBNAeTcs OCHOBHbIM WHIPEOUEHTOM, KOTOPbIA NpUAaET xneby criagkui
BKYC M ynydliaeT ero uBeT. icnonb3yeTcs, B OCHOBHOM, padhuHMpOBaHHbINA caxap, Tak
Kak OH BnaronpusaTcBYeT MpoLecCy ApoxokeBaHus. HekoTopble peuenTbl TpebytoT umc-
nonb30BaHWsA caxapa, NoNy4YeHHOro U3 caxapHOro TPOCTHMKA, U CaxapHOW nyapbl.

- Apoxokn. Opoxokn, ucnonb3yemble Ansi npurotoeneHns xneba n cgobel, Heobxognmel Ans
TOro, 4To6bl TECTO NOAHANOCH. [locne Toro, Kak TECTO MPUFOTOBIEHO, APOXOKM HAYMHAKOT
npeBpaLLaTb caxap B YINEKUCTbIN ra3, U Npy 3TOM TECTO NOAHNMAETCS U yBENMYMBAETCS
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B pa3Mepe, TaK KaK yrrnekucrbii ra3 obpasyeTt ny3bipuky rasa BHyTpu Tecta. Bo Bpems
BbINEKaHUS Ny3blpbKn BO3AyXa, 06pasyeMble YIrneKUCrbiM ra3oM, «MPUKPENISTCA» K Te-
CTy, Npuaasas xneby Msrkyro n pbixmy KOHCUCTEHLMIO.

1 YariHas NoXka CyXunx XUBbIX OPOXOKeN = 3/4 YalHbIX NTOXKN CBEXUX OPOXOKEN

1,55 YalHbIX NOXKN CYXMX XKMBbIX OPOXOKEN = 1 YaNHOWM JTOXKM CBEXNX OPOXOKEN

2 YalHbIX JTOXKM CYXMX XMBbIX OPOXOKEN = 1,5 YalHbIX JTOXKKM CBEXUX OPOXOKEN.

Tak Kak Mpu BbICOKOW TemnepaType OpOoxokM nornbatoT, To MX HeobXoaAMMO XpaHWUTbL B
xonogunbHuke. Becerga npoBepsanTe cHayana coctosHue Balmx opoxoken n Cpok ux rog-
HocTu. lNMocne ncnonb3oBaHUSA crieqyeT cpasy e ybpaTb X B XornogunbHuK. B 6onb-
LUMHCTBE Cry4yaeB MPUYMHON TOrO, YTO onapa He MOoAHMMAETCS, SABMAETCA NPUMEHeHVe
MEPTBbIX OPOXOKEN.

[ns Toro, 4yto6bl NPOBEPUTHL AaKTUBHOCTb APOXOKEN, HEOOXOAMMO BbIMOMHUTL CIEAyoLLEee:

1. Hanutb non-vawku ropsivyen sogpl (45-50°) B MEPHbIN CTakaH4MK.

2. [o6aBnTb 1 YarHyo NOXKY CaxapHOro necka v pasmellarb, a 3aTem 400aBUTb 2 YalHbIX
TIOXKKN OPOMOKEN.

3. OcTtaBuTb HacTanBaTbes B TE€NNom mecTte 10 MUMHYT. He nepemeluvBats.

4. T1o ucteveHn BpeMeHUN AOIMKHa NOSIBUTBLCS MEeHKa BbICOTOW He MeHee 1 cm. Ecnn atoro
He NMPOUCXOAMT, TO 3TO O3HAYAET, YTO OPOXOKN MEPTBbIE UITN HEAKTUBHBIE.

- Corb. Conb Heobxoguma Ans yrnyylleHust BKyca U LiBeTa KOPOYKU, HO OHa MOXET 3amMes-
NMTb NpoLIEC ApoXokeBaHUs. Hukoraa He ucnonb3oBaTh 6orbLUoe KonM4ecTBo conu. Peko-
MeHOYeTCs Aaxe He UCMonb3oBaTh cornb. bea conv xneb nonyynTcst 6onbLuero pasmepa.

- Siya. Sina MoryT ynydlnTb KOHCUCTEHUMIO xneba, aenasi ero 6onee nuTaTenbHbIM U
MbILHBIM, @ Takke npuaaBasi TECTY NPUSTHbIA BKYC saul. Pa3buTb siiua 1 TwaTtenbHo
nepemMellaThb.

- XKup, crimBoyHoe u pactuternibHoe macsio. XXup genaet xneb Gornee Msrkum n cnocob-
CTBYET YBENIMYEHUIO €r0 cpoka XpaHeHus. [epen ucnonb3oBaHMEM pacTonUTb UMK Mo-
pybuTb CIMBOYHOE MaCIO HOXKOM.

- Cyxwe gpoxxun. Cyxue Opoxokn 0OblMHO UCMONb3YHOTCH AN YCKOPEHUS NpoLlecca ApoX-
XeBaHWs A1 NPUroTOBMEHNs CONEHOro TecTa U xneba GbICTPOro NPUroToBINEHUS, TaK Kak
OHW yBenuYMBaloT obpasoBaHne Yrrekncrioro rasa v AenatT TecTo 6onee NblWHbIM, Kak
onncaHo B naparpadge, NoCcBeLWEHHOM APOXKaM.

- [mweBas coga. BbINOMHSET porib CyxmX OpPOXCKEN, onucaHHyto Bbiwe. VHoraa eé nobas-
NSAKT B CYyXre OPOXKN.

- Boga v gpyrve xugkocty. Boga sBnsieTcst 04HWM M3 OCHOBHbIX MHIPEOUEHTOB ANs Npui-
rotoerneHns xneba. E€ onTumanbHas TemnepaTypa [OfkHa HaxoauTbCs B Mpedenax
20-25°C, a eé makcumarnbHoe 3HadeHue - 45-50°C. OTa Temnepartypa vgeanbHa ans
BbINeYkn xreba GbICTPOro NPUroTOBNEHUS, TaK Kak OHA YCKOPSIET NPOLIEC APOXKEBAHNS.
BmecTo Boabl MOXHO MCMONb30BaTh CBEXEE MOJIOKO, UM CMecb BoAbl U 2% MOPOLLKO-
BOrO MOJIOKa, KOTOpOE yryuyllaeT BKyC M UBeT xrneba. [ns ynyyweHus Bkyca xneba B
HEKOTOPbIX peLienTax peKoMeHayeTCsi UCMonb30BaTh (PPYKTOBLIE COKM (amnernbCMHOBBIN,
TNIMMOHHbIN, AGMOYHBIA U T.4.).
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AO03bl

BaxHbiM acnekTtom npu npuroToBneHunn xneba saBnsieTcs npaBUINbHOCTb O03MPOBaHNA NH-
rpeaneHToB. Bcerga I/ICI'IOJ'IbSyIZTe MEpPHYI0 JTOXKY 1 003aTop, YTOObl HE OLUMOUTBLCS B KOMNK-
4yecTBe NPOAYKTOB.

OTmMepuTb Xunakue nHrpeameHTbl. Becerga ncnonb3oBaTb MEPHbIN CTakaHYMK ANs BOAbI 1
CBEXero Unm NopoLLKOBOro Mornoka. TO4HO OTMEPUTb YPOBEHb XUOKOCTW BHYTPU MEPHO-
ro ctakaH4uka. [pu [o3npoBke Macna u Apyrmx XUAKOCTel TLaTENbHO BbIMbITb MEPHbIN
CTaKaH4MK, 4ToObl B HEM HUYEro He OCTanoch.

OTmMepuTb Cyxme JpoXokM. VX HeoBXOAUMO XpaHUTb, Kak U Apyrue nopoLuku. [MonHocTbo
HanonHuTb fo3atop 1 ybpaTb NMLIHEee KONMMYECTBO MPY NMOMOLLM HOXa.

Mopsipnok BBeAeHWs MHrpegneHToB. OObIYHO pekoMeHAYeTCsl CMeLLMBaTh UHIPEANEHTbI
B creayloLlel NocrnefoBaTenbHOCTU: XUAKME UHIPEANEHTI, AiLa, CoMNb U MOSIOKO B MO-
poOLLKe U T.A.

Myka Hukorga He JormkHa OblTb MOMHOCTBIO 3aMOYeHa B XKWMAKOCTW, TaK Kak [pOdOKM
[OIMKHbI BBOAMTBCS TOMbKO B CyXylo MyKy. He gonyckaTb KOHTakTa OpPOXOKEN C COrblo.
Kak Tonbko Tecto Oyaer 3ameLleHo, 3ByKOBOW CUIHaM COOOLLMT O TOM, YTO K CMECU MOX-
HO f06aBuTb PYKTbl. ECnn dpykTbl 4OOaBNAIOTCS CAMLLKOM paHO, TO TeCTO NoTepsieT
Bkyc. Ecnu ucnoneayetcs dyHkumsi “delay start” (naysa), To Henb3st 0oGaBnsATL Takue
CKoponopTALMecs NpoayKTbl, kak PPYKTbl UNn aiLa.

PELENTbI

Cregfytolme peLenTbl SBMSIOTCS TOMbKO NPUBNM3UTENbHBIMU, TaK Kak pesynsrar 3aBucuT
OT TWNa MyKW, APOXOkel U T.4. Bbl MoxeTe MamMeHUTb pelenT no Balemy ycmoTpenuto (B
npBeféHHbIX peLienTax BCeraa UCrornb30BaTh TONbKO MYKY C KIEAKOBUHOW).

MweHuYHbIN XNeb
Bopa

PactutenbHoe macno
Menkas conb

Caxap

Mornoko B nopotuke
Myka

Opoxokn

Xneb6 c oTpy6amm
Bopa

PactutenbHoe macno
Menkas conb

Caxap 13 cax.TpOCTHUKa

Monoko B nopoLuke
OTpybu

Opoxokn

Myka

0,7 kr

310 mn

3 CT.NI0XKKM

1,5 YaiHble NOoXKKN
2,5 CT.JIOXKKM

1 cT.Nnoxka

3 ctakaHa (250 mn)
1,5 YaiHble NOoXKKN

0,7 xr

300 mn

2 CT.NI0XKKM

1,5 YaiHble NOoXKKN

4 CT.NOXKMN

3 CT.NI0XKKM

1,5 ctakaHa (250 mn)
2 YalHble NOXKN

2 cTakaHa
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0,9 kr

380 mn

4 CT.NOXKM

2 YalHble NOXKN

3 CT.NIOXKKM

2 CT.NIOXKN

4 ctakaHa (250 mn)
1,5 YyaHble NoXKn

0,9 «r

380 mn

3 CT.NIOXKKM

2 YalHble NOXKM

5 CT.NOXKM

4 CT.NOXKN

1,75 ctakaHa (250 mn)
2 YanHble NOXKN

2,5 YalHble NoXkKun



Cnapgkas 6ynka
Bopa

PactutensHoe macno
Menkasa conb

Caxap

Monoko B nopoLuke
Myka

Opoxokm

®paHUuy3cKum xneb
Bopa

PactutensHoe macno
Menkaga conb

Caxap

JINMOHHBIV COK

Myka

Opoxoku

Xneb GbicTpOro NpPUroToBrneHUn
Boga (45-50°C)

Anua

PactutensHoe macno

Menkas conb

Caxap

Mornoko B nopotuke

Myka

Opoxoku

Cmechb gnsa Tecrta
Boga (45-50°C)
PactutensHoe macno
Menkaga conb

Caxap

Monoko B nopoLuke
Myka

Opoxokn

0.7 kr

290 mn

2 CT.JIOXKM

1 yariHas noxka
0,3 cTakaHa

1.5 CT.NOXKM

3 cTakaHa

1,5 YariHble NOXKn

0,7 Kkr

310 mn

2 CT.JIOXKM

1,75 YalnHble NOXKK
1 cT.noxka

1 yariHas noxka

3 cTakaHa

1 yariHas noxka

0,7 kr

220 mn

2

2 CT.JIOXKM

1 yariHas noxka
2 CT.JIOXKM

2 CT.JIOXKM

3 cTakaHa

2 YaliHble NOXKN

0,7 kr

310 mn

3 CT.NIOXKKM

1,5 YariHble NOXKN
1,5 YariHble NOXKn
2 CT.JIOXKM

3 cTakaHa

1,5 YariHble NoXKn

0.9 kr

320 mn

3 CT.NIOXKKM

1,25 YyarHble NOXKu
0,4 ctakaHa

2 CT.NIOXKKMN

3,75 cTakaHa

2 YaliHble NOXKN

0,9 kr

380 mn

2,5 CT.IOXKKM

2 YaliHble NOXKN
1,5 CT.NOXKWN

1 YanHasa noxka
4 cTakaHa

1 YanHasa noxka

0,9 kr

260 mn

3

3 CT.NIOXKKM

1,25 YyalHble NOXKu
2,5 CT.IOXKM

3 CT.NIOXKKM

4 cTakaHa

2 YaliHble NOXKN

0,9 kr

380 mn

4 CT.NOXKMN

2 YaliHble NOXKN
2 YaliHble NOXKN
3 CT.NIOXKKM

4 ctakaHa

2 YaliHble NOXKN

AmepukaHckoe conéHoe Tecto (220°C) 75°C 1

WHrpeameHTsl A: pactonn.macno
Anua

Caxap

WHrpeameHTsl B: IMMOHHBIN COK
BaHunuH

200 r.

3

0,2 cTakaHa

1 cT.noxka

1,25 YanHble NOXKM
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Moroko B nopotuke
Myka ans caobbl
Cyxune opoxoku

WHrpegmeHTsl A: pactonn.macro

Anua

PactutenbHoe macno
Caxap

WHrpegmeHTsl B:
Cwmecb ons kpema
Cyxune opoxoku

Myka ans caobbl

3 CT.NIOXKKM
2 cTakaHa
1 yariHas noxka

Buckeurt (175°C) 20°C 2
20r

4

40

160 T.

1.6 YaliHble NOXKK
1 yariHas noxka
160 .

MPUrOTOBJIEHUE COJIEHOINO TECTA:

- TonoXuTb MHrPeAUEHTHI A B @MKOCTb 1 NepemelLaThb NPy NMOMOLLM BEHYMKA [0 Tex Nop,
noka He pacTBOPUTCS caxap.

- [106aBUTbL MHIPEaNEHTbl B 1 9HEPrYHO B3GUBATH BEHUMKOM Ha MPOTSHKEHUM NPUBnMau-
TENbHO 4-X MUHYT, NOKa He MOABATCA Ny3bIPbKY.

- TMoMecTnTb CMech B (hOpMY, NPeBapUTENLHO CMa3aHHYH MacHoM.

- YcTaHoBUTL doyHKUMIO Bbinedkyn conénoro Tecta (17:5C CAKE).

MpuMeyaHMue: eCNM LUUKN BbINEYKU 3aBEPLIMIICA, a KOPOUKa elé He noa-

PYMSAHMNACh, TO BKITIOYUTL PEXUM KOHBeKuum (C) M foXAAaTLCA, NoOKa BCH

»KMAKOCTb HE UCMAPUTCA U KOPOUYKA HE NOAPYMAHUTCH.

YCTPAHEHME NPOBJIEM

Mpo6nema

MpuunnHa

PeweHue

W3 BEHTUNMPYEMbIX
OTBEPCTUI BbIXOAUT
ObIM

B0o3MOXHO, YTO K TEpPMO3MEMEHTY
nNpuIMnnKn NpoaykTbl. K neun npuna-
raeTcsi AOMNONHUTENbHBIA TepMoarie-
MEHT, MOBEPXHOCTb KOTOpOro obGpa-
6oTaHa macrom.

BkntounTe nevb BXOMOCTYHO
HU 10-15 MUHYT, 4TOOBLI Mac-
10, HaHeCEHHoe Ha TepMo-

anemMeHT Bblcoxfo. byabte
OCTOPOXHbI, 4YTOObI He 006-
Xeybcsi.

Xne6 HabyxaeT B
LEeHTpe, a Kopouyka
nornyyaetcs CruLu-
KOM TOFCTOWN

Xneb crnmwkom SOnro Haxoaurcs B
neyn n BbICOX.

He octaenaTe CnvLKOM AoM-
ro xneb B neyun. BeiHyTb xneb
paHbLUe.
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Xne6 He BblHMMa-
eTCcs N3 EMKOCTU

JlomacTb Ana TecTtoMeluanku npu-
nmnna Ko OHy.

Mocne Toro, kak xneb BbIHYT,
HanoMHUTL EMKOCTb ropsven
BOOOW M 3aMouUTb Nonactb
ans Ttectomewankn Ha 10
MuHyT. [llocne aToro Twa-
TENbHO BbIMbITb.

WHrpegneHTol  He
nepemeLBanTCs
1 pe3ynbTaT BbiMey-
KM HeyaoBneTBopu-
TENbHbIN.

1.HenpaBunbHO BbIOpaHa nporpam-
Ma Ansi BbIMEYKW.
2. Bbina cnyyariHO HaxaTa KHomMka

«Stop» (17) ¥ UuMKN  BbINEYKU
npepeancs.
3.CrnmwkoM 4acto OTKpbiBanacb

ABepua BO Bpems Bbineykn. Xneb
MOmMy4mrncs CrAWLLUKOM CyXuM, a
KOpOYKa He noapymsaHunachb.

4. TepMOanNeMeHT y  OCHOBaHWs
CMVLLUKOM  LUMPOKUA W  MeluaeT
BpAaLLEHMIO MeLlarnkv Ans TecTa.

1. YcTaHOBUTL COOTBETCTBYO-
LLYIO MPOrpamMmy BbINEYKW.
2.3aHoBO nepemeLlaTb
WHIrpeaneHTbl U MOBTOPUTH
onepaumio,  ecnu  LWKN
3amMeluvBaHus TpebyeT
6onbLUEero BpeMeHu.

3. He oTkpbiBaTh ABepLy BO
BpEMS APOXOKEBAHMS.

4. MNMpoBepuTb NPaBUINBHOCTb
YCTaHOBKM MeLlarnku.
CHATb EMKOCTb M BKIOYUTH
mewanky. Ecnn oHa nnoxo
BpaLyaeTcd, 1o obpaTtuTbes
B CEPBUCHYI0 MacTepPCKYH0.

Mpy HaxaTum KHon-
kn «Start/Stop» Ha
avicnnee nosiensieT-
cs: « i1 1»

Temnepatypa B ey CIMLIKOM Bbl-
cokasi Ansi Bbineyku xneba.

Haxartb Ha kHonky «Stop»
(17) pnsa cbpoca [AaHHbIX.
BbikntounTh  Mellarnky, Bbl-
HyTb EMKOCTb W3 neyn u
OCTaBWUTb NeYb AN OXnax-
OEeHVsi C OTKPbITON ABEpLEN.

Motop wymuT npwu
BKIMOYEHUN  (PYHK-
Uun 3aMeLLMBaHNUs

EMKOCTb Ans 3amelunBaHusi Nnoxo
3admKcMpoBaHa UM B EMKOCTU Ha-
XOOMTCS CIWLLKOM MHOrMo TecTta, U
NO3TOMY OHO He MepeMeLLNBaETCS.

MpoBepuTb, 4TOOLI EMKOCTb
6bina npaBUMbHO YCTaHOB-
neHa. TwarenbHO OTMEPUTb
[03bl MHIPeoueHTOB MO pe-
uenTy.

Tecto CITULLIKOM
CUINTbHO NOAHANOCH
W O0aBUT Ha ABepuy

B Tecto no6aBneHo CruvLKOM MHO-
ro OpOXOKEN, MYKU UNu BOAbI, UMK
B MOMeLweHNn CIrIMWKOM BbICOKad
Temneparypa.

TwaTtenbHo OTMepUTb [03bl
WHIPEAMEHTOB MO peLenTy.
YbeouTtbcs B TOM, YTO TEM-
nepartypa B NMoMeLleHUn Ha-
X0OMUTCS B AOMYCTUMOM Aua-
nasoHe.

Tecta mano u OHO
He noaHnmaeTcs

Bbl He MOMNOXWUNN OPOXKW, UK UX
cnuwkom masno. CnuwKom Bbicokas
Temneparypa Bofbl UMN COSlb MOTYT
nomeLuaTb paboTe APOXKEN.

[poBepuTb KOMMYECTBO U
COCTOSIHNE OPOXKEN.
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TecTto BbIXOOUT 3a
npegenbl EMKOCTH

Bbl 4o6aBMMM CAULLKOM MHOTO XXna-
KOCTM UNMK OPOXOKEN, U TECTO Mory-
YUMOCh CIMLLKOM XUOKUM.

YMeHbLINTb KOMNNYecTBO
XKUOKOCTM W [APOXOKen ans
TOro, YTOGblI TECTO MOMy4-
nocb Goree rycrbim.

Bo Bpems Bbineykn
xne6 HabyxaeT B
cepeaviHe

1.Myka He knerikasi 1 He nNo3BonseT
TECTY NOAHSTLCA.

2.Tecto CITULLIKOM ObICTpO
NOAHMMAETCS UnM  Temnepartypa
CINWLLKOM BbICOKas.

3.CnuwkomMm MHOro BoAbl U TEcTo
CIULLKOM XUKOE.

1. Wcnonb3oBatb xneborne-
KapHyl0O MyKy WM Opyrom
COpT C BonblMM cogepxa-
HUEM KNEeNKOBUHbI.

2. YoeanTtbcsl B TOM, YTOObI
WHIPEOVEHTbl UMEeNu Temne-
paTypy OKpyatoLien cpeabl.
3. YMeHbWUTb KOINMYECTBO
pobaBnsiemon Boabl.

Xneb cnuwkom Ts-
KEMBIA NN CRnLL-
KOM TBEPAbIA BHY-
Y

1. CnnLIKOM MHOTO MYKM UIK CrInLL-
KOM Marno Bofbl.

2. Bbl nonoxunu cnuwkom MHOro
hPYKTOB MU MYKM C OTPYOSIMU.

1. YMEHbWMUTb KONM4ecTBo
MyKU 1 obaBuTb BOAY.

2. YMEHbLUMTb KONM4ecTBoO
(PPYKTOB 1 MyKU C OTpyGsMun
1 00GaBUTb OPOXOKN.

Mpn Hapeske 06-
Hapy>XuBaeTCsi, YTo

1. CnvWwKOM MHOro BOAbl UMK HET
conun.

1. YMeHbWNTb KONNU4ecTBo
BO/bl M 106aBUTL COMb.

xneb BHyTpM ny- | 2. CAvwkom BbiCOKas Temnepatypa | 2. OTperynupoBaTtb Temne-
cTomn BOAbI. paTypy BoAbl.
Ha  nosepxHoctu | 1. B Tecto 6binm gobaeneHsl nHrpe- | 1.04nctutb xneb pykon.

xneba BuaeH no-
POLLIOK CYXWUX APOX-
Xen

OVEHTbl ¢ BonblNM copepkaHnem
KNEMKOBMHbI:  CITMBOYHOE MAacro,
OaHaHbl 1 T.A4.

2. TecTto Nnoxo nomnyYnnochb, Wnu
OHO CIMLLIKOM CyXoe.

2.lMpoBepuTb  KONMUYECTBO
BOAbI U NIONacTb MeLarnku.

Mpun Bbineyke xne-
6a 1 coobbl ¢ BbICO-
KM cofiep)KaHnem
caxapa Kopouka
nonyyaetcsi CrnmL-
KOM TOICTON 1 nopg-
ropaet

Ha pesynsraTt BbINeyku BAUAIOT UH-
rpeaveHTbl peuenTta v cdopma Aans
BbinekaHusi. CnuvwkoM 6orbLioe
KONMMYeCTBO caxapa MOXET Bbl3BaTb
NoAropaHne KOPOUKW.

Ecnu kopoyka nogropaet, To
HaXXMUTE Ha KHOMKy «Stop»
(17) Ha 5-10 MUHYT paHbLue,
M OCTaBbTE TECTO BHYTpPMU
neynm C 3aKpbITON AOBepuen
Ha 20 MUHyT, a 3aTeM BblHb-
Te Hapyxy.
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OYHKLIUA «DELAY» (MAY3A)

Ecnu Bbl He xoTuTe cpasy xe BbinekaTtb x1ieb, To MOXHO 3anporpaMMUpoBaTh PEXUM U Bpe-
MS1 BbINEYKM TaknuM o6pasom, YTO Medb BKIMIOYUTCS B HYXKHbIA MOMEHT. OTO BO3MOXHO Npu
BbIMOSTHEHNM BYX NPOCTbIX OMnepaLmi:

1. YcTaHOBKN BpeMEHU;

2. Beibopa pexuma u AnuTenbHOCTY BbINEYKN.

Hanpumep: ToyHoe Bpemsi 12:00. YcTaHOBATE MUKPOBOIIHOBYIO MEYb Ha QYHKLMU MUKDPO-
BOJIH ripy moLyHocTu 100P, anuteribHocTu uyukria 9 muHyT u 30 cekyHa. Bpems Hadana npu-
rotoBrieHns: 14.:20.

1. YcraHoBuUTbL Bpems

1.1 Haxatb Ha kHomky (14)

0:00°

1.2 TNoBepHyTb pyyKy ynpasneHus (15) ona yctaHoBkM Yaca. Yacbl HAYHYT MuUraTb.
1.3 CHoBa HaxaTb Ha KHOMKY (14) Ans noaTBepXaeHus.

1.4 TNoBepHyTb pyyKy ynpasneHus (15) ona ycTaHOBKA MUHYT.

1.5 CHoBa HaxaTb Ha KHOMkKy (14) unu nogoxaaTtb 5 cekyHA. Yackl npekpaTaT Muratb.
2. BbibpaTb yHKUMIO U ONUTENBHOCTb LIMKNA.

2.1 YCTaHOBMUTb MOLLHOCTb

/N

2.2 ToBepHyTb pyyKy ynpasneHus (15) ona yctaHOBKM ANUTENBHOCTU LiMKNa

930

2.3 [epxatb HaxaTon kHomnky (14) 3 cekyHAbl Ans Toro, YTobbl Yacbl BEPHYNMUCb B UCXO-
OHOE MOonoXeHue.
3. YcrtaHoBuUTb Bpems Hadana uukna. lNMoetoputb onepauuun no nyHktam: 1.2, 1.3, 1.4.

Ny e)
/] \I
4. Haxatb Ha kHONKy (14) ans noaTBepxaeHus. Tenepb PyHKUUA 3anporpammMmmpoBaHa 1
nevb BknounTcs B 14:20.
5.  [0nsa KOHTpONs YacoB M Hayana uUMKna HaxaTb Ha KHOMKy (14).

NMPEOYNPEXOAEM: He pekomeHayeTcs Mcnonb3oBaTb yHkumo «delay» B kadyecTse
Tarimepa A aBTOMaTUYECKOro pexvma, pasmMopaxuBaHns 1 BbiNneYku cooobl.
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MHOIO®YHKLUOHANbHbIA PEXXUM NEYU

[na nonyyeHua nyywnx pesynsTatoB HEKOTOpble peuenTbl NpeaycMaTprBaoT UCMOMNb3o-
BaHMe pasHbIX PYHKUMIA 1 ONUTENbHOCTM UMKna. [Ins 8Toro, pexum MOXeT nporpaMmMupo-
BaTbCA.

Hanpumep. Heobxoammo BKITHOYNTE QYHKLNIO MUKPOBOSTH MOLYHOCTbI0 100P Ha 3 MuHyTHI,
a sarem QyHKUMo rpurnis Ha 9 MUHYT. B 3TOM criyyae ycTaHaBivBaroTCs NoCeq0BaresibHO
2 byHKUMM.

®yHkuusa 1: MpuroroeneHue AoNUTCA 3 MUHYTbI B peXKMMe MUKPOBOMH MOLL-

0:00

1.1 Haxatb Ha kHonky “Power” (13).
annil

1.2 ToBepHyTb pyyKy ynpaenenus (15) ona yctaHOBKM TariMepa.

3.00

mandl|

®yHkuua 2: NMpuroTtoBneHue gnurca 9 MUHYT B peXXumMe rpuns
2.1 Haxatb Ha kHomky Bbibopa pexuma (12) n yctaHoBuUTb yHKumio “Grill”.

6

GRILL

2.2 TloBepHyTb py4dKy ynpaeneHus (15) onsa yctaHOBKM Tanmepa.

9:00

GRILL
3 Haxarb Ha kHonky “Start” (16).

Mo OKOHYaHWMKM LMKMa B peXXMMe MUKPOBOSTH aBTOMaTUYECKN BKMHOYAETCH OYHKUMA FpUns.
MpumeuaHue: 3a 0aVH pa3 MOXHO NOCIeOBaTENbHO YCTAHOBUTL 4 pasHble dyHKUuK. B
3TOM cry4yae, Heob6X0AMMO NOBTOPUTL OMnepaumm, KOTopble onucaHbl B nyHkTax 1.1 e 1.2.

MHOIMO®YHKLIMOHANBbHbLIA PEXXUM MNMEYU

1. YNoxuTb NPOAyKTbl Ha Taperke TakuM o6pas3oM, YTobbl Mx Gonee ToncTbie YacTu Gbinm
HanpaBreHbl K Kpato.

2. YcTaHOBWTb MUHMMAarbHO pekomeHZyemoe BpeMs. [Mpy HeoBXOAMMOCTU NPOANUTb
LK.

3. [lepen Hayanom NpPUroTOBMEHMUS HAKPbITb NPoayKTbl. OBpaTuTe BHUMaHWEe Ha COBETHI,
Jaloliyecs B pelenTax: B MUKPOBOMHOBOW Meyu npeanovTuTenbHee UCMonb3oBaThb
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10.

1.

12.

13.

OymakHble candeTky 1 NNacTMKOBbIE KOHTEWHEPDI, YTOObI n3bexaTb pa3bpbI3rBaHus.
Momumo aToro, Gnarogaps MM NpPoAyKTbl NponekawTca Gonee paBHOMEPHO, a neyvb
OCTaETCH YNCTON.

Bceraga HakpbiBaTh NpoaykThl. Heobxoanmo 3akpbiBaTb antoMUHUEBON chonbron 6onee
TOHKME YacTn NTOMTMKOB MsCa U KypuLbl, YTOObI OHW HE NOAropenu.

Mo BO3MOXHOCTW, BO Bpems MNpPUrOTOBMEHWs nepemeluatb 1-2 pasa npoaykTbl B
HanpaBneHnn OT KPaEB K LIEHTPY.

MepeBepHyTb NMomMTHKkK. Kypuuy, KOTNETbI 1 OTOUBHbBIE HY>XHO MEepeBEPHYTb XOTS Obl 1
pas3, 0COBEHHO B pexunmMe rpuns.

lMepeBepHyTb KOTNETHI B CEPEAMHE LMKIA, MEHSI UX MOMOXEeHWe CBEpXy BHW3 U OT
LieHTpa K Kpato Tapernku.

[oxpatbes, noka neyb OCTbIHET. Mocne OKOHYaHMSA UMKIa NPUroTOBMEHWUS OCTaBUTb
NPOAYyKTbl B MEYN Ha HEKOTOPOE BpeMs. 3aTeM BblHYTb NPOAYKTHI U3 MeYn 1 Npu Heob-
xogumocTtu nepemewlatb. OCTaBuUTb MPOAYKTbl HAKPbITBIMWA A0 MOSIHOMO OKOHYaHUS
uMkna.

Y6eoutbCcs B KOHEYHOM pesynbrate M B TOM, YTO TemrepaTtypa BHYTpY NpPOOYKTOB
pocturna Heobxogumoro ypoBHSA. O FOTOBHOCTM NPOAYKTOB MOXHO CyAUTb MO che-
OyOLWUM Npu3HakaM: nap MCXoOQUT CO BCEWM MOBEPXHOCTU MPOAYKTa, @ He TOMbKO OT
HEKOTOPOW €ro YacTu; KOCTOYKU KypUHbIX OEApbILLEK Nerko OTXOAST OT MSAca; ncyesaet
pO30BaThil XapaKTEPHBbIA LBET CbIPOrO KYPUHOrO M CBUHOIO Msca; pbiba CTaHOBUTCA
MaToBOro LiBETa 1 Nerko 0TcnavMBaeTcs nNpyu NOMOLLM BUTTKK.

O6pa3oBaHne KoHAEeHcaTa CYMTAeTCsl HOpMarbHbIM SIBMEHWEM MNPY MCMOMb30BaHWM
pexuma MUKPOBOSH. BnaXHOCTb BHYTpM MeYM 3aBUCWT OT KONMUYECTBa XXMOKOCTHU,
cogepxallencs B npoaykTax. Ecrnv npoaykTel HakpbIThl, TO 06bIYHO 06pa3yeTcs MeHb-
e KOHAeHcaTa, YeMm, KOrda OHWM OCTalTCsa OTKpbITbiMK. Bcerga mpoepsiite, 4TOObI
BEHTUINALMOHHbIE OTBEPCTUNE He ObINN 3aCOpPEHBI.

Tapenka ans 3anekaHus NpoAykToB. Ecnu ans 3anekaHus NMpoAaykTOB UCMONb3yeTcs
CTEKINAHHAas Tapenka unm Opyrov caMoHarpeBaloLMnCca Matepuart, TO AN U30nsaumm
HeobxoOQMMO Bcerga CTaBUTb MoA He€ Takylto nocydy, kak Hampumep, cdapdoposas
Tapenka. 3To NnoMoxeT n3bexaTb NoBpeXaeHUs CTEKISAHHOW Tapenku (6) n Bpalyato-
werocs Konbua (7) B pesynsrate neperpesa. Hukorga He npeBbillath Bpemsi npeasa-
PUTENBLHOTO HarpeBa, yKa3aHHOrO B MHCTPYKLMMN K Taperke.

[ns NnpuroToBneHnsi NpOayKTOB C BbICOKMM COAEpXXaHWeM xupa Heobxogumo Bcerga
MCMONb30BaTh NMACTMKOBbIE KOHTEMHEPbI, NPEeAyCMOTEHHble [ANns MUKPOBOSHOBOW
neyn. Ytobbl NnacTuk He pacnnasuncs, Bcerga n3beratb ero NpAMOro KOHTakTa ¢ npu-
rotTaBnMBaemMbiMU NPOAYKTaAMMU.

PaspeluaeTca ncnonb3oBaTb TOMBKO MMACTUKOBbIE KOHTEWHEPHI, NMpeayCMOTPEHHbIE
ONs MMKPOBONHOBOM neyun. OgHako, He Kaxkabli TUM Nnactuka npegycMaTpuBaeT npu-
rOTOBMEHNEe NPOJYKTOB C BbICOKMM COAEpPXXaHWEM Xupa 1 caxapa.

- 68 -



YUCTKA M yxon

BHUMAHME: Hukorga He onyckaTb Npnbop B BOAY U HE MbITb €0 Nof CTPYEN BoAbI.
BHUMAHME: HeobxoaMMo perynsipHo YiCTUTb Mevb.

BHUMAHME: Npexae 4eM HauMHaTb YUCTKY, OTCOEANHUTD LLUHYP OT 3MeKTPUYECKON CETU.
Mo BO3MOXHOCTU, OTKPbITb ABEPLLY, YTOObI OTKIOYUTL NEYb BO BPEMS YNCTKM.

BHewWwHAR NOBEpXHOCTb
OunCTUTb NeYb CHaPYXM NPU MOMOLLM BIIAXKHOW TKaHW, CMOYEHHOW TEMMON MblfbHOW BOAOMW.
He ncnonb3oBatb abpa3vBHbIe cpeacTaa.

Aeepua
PerynsipHo 4nctuTb ABepLy ¢ 06enx CTOPOH, Y4To6bl yaanuTe OpbI3rk u ocTaTki nuwmn. He
MNCNnonb3oBaTb a6pa3I/1BHbIe cpencrtea.

MaHenb ynpaBneHus

OyeHb OCTOPOXHO AENCTBOBATh MPU OYUCTKE NMaHEenu ynpasneHus. AKKypaTHO NpoTepeTb
BNa)KHOW TKaHbO, CMOYEHHOW TONMbKO OAHOM BOA4OW. He ncnonb3oBaTb MHOMO Bogbl. He uc-
nosfb30BaTb XMMUYeckne 1 abpasmBHble MotoLLME CPEACTBa.

BHYTpeHHAS NOBEPXHOCTb

OuNCTUTb BHYTPEHHIOK MNOBEPXHOCTb NeYn Npy NOMOLLM MSIrKOW TKaHW, CMOYEHHON TENIoN
Bofou. MNocne Mcnonb3oBaHNUs NeYM OYUCTUTL NMPU NOMOLLM YUCTOMN BIAXKHOW TKAHW KPbILL-
Ky BOMHOBOAA OT GpbI3r U OCTaTKOB NULLM. OCTaTKU MWLM MOTYT AbIMUTb U Bbi3BaTb BOC-
nrnameHeHne. Hukorga He CHMMaTb KpbILLKy BorHoBoaa. He ucnonb3oBaTb XMMUYeECKMe U
abpasvBHble MOMLLME CPEeCTBA, a TakKe CpeacTBa Ass NpodecCcUoHanbHOM YACTKN NeYeit.
He ucnonb3oBaTb MHOrO BoAbl. 10 OKOHYAHWIO YACTKM cOBpaTh OCTaTKu BOAb! MPY MOMOLLM
MSITKOW TyOKW.

Bpawarwuieecs 6nogo/Bpawatouwieeca konbuo/Bpawaru,asaca ocb

OcTaBuTb NeYvb oxJlaxaaTbCsl, a 3aTeM BbIMbITb TEMNMON MbINIbHOW BOAOW U TLLATENbHO Bbl-

TepeThb.

MpumeuaHume: [locne ANUTENBHOMO UCMONb30BaHUS BHYTPY MEYN MOXET OCTaTbCS HEMNpu-

ATHbIV 3anax. BoT HeCkonNbKo COBETOB MO €ro YCTPaHEHMHO:

- TMonoxuTb B YallKy HECKOSIbKO NTOMTUKOB NTMMOHAN 1 BKMOYUTL Ha 2-3 MUHYTbI (PYHKLIMIO
MUWKPOBOSTH Ha BbICOKON MOLLHOCTH.

- [MocTtaBuTb B Neyb YallKy YEPHOTO Yasi U BKIIOYUTbL HA BbICOKOW MOLLHOCTMU.

- TMonoxwuTb B NeYb KOPKY OT anefibcuHa 1 BKIMYUTb HA 1 MUHYTY Ha BbICOKON MOLLHOCTH.

EmkocTb Ana Tecrta

I'IpOTepeTb BHELWHIOIO N BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb BNaXXHOW TKaHblO. He mcnonb3oBaTtb
a6pa3|/|BHb|e nnn Cnuwkom cunbHble Mowwne cpencTea, 4YTOObI He MCNOPTUTb Te(*)J'IOHO-
BYHO NMOBEPXHOCTb. I'Ipemp,e 4YeM 3aHOBO yCTaHaBnMBaTb, TWaTelibHO BbICYLUUTb EMKOCTb
ansa Tecrta.
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JlonacTb Ans 3amewuBaHusA Tecrta

CHsITb NonacTb Ans 3aMelunBaHn TecTa, YTobbl o4NCTUTL eé. TwaTtenbHO npoTepeTb eé
BMaXXHOW TKaHbO U3 xnonka. Ecnn nonacte He CHMMAaeTCs CO CBOEW OCW, TO HaMOfHUTb
EMKOCTb Ans TecTa ropsiien BO4OM M 3aMOYUTb Ha 30 MWHYT, a 3aTeéM CHATb.

-70 -





