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ɏлебопечь§સ䨸�ꮠ
릤	§鯈ðĐĆĀĆĐĀ§

§

Ɉписание§

§

Ćö Ʉрышка со смотровым отверстием§ §

nö ɉриборная панель§

а§ð§жидкокристаллический дисплей§

�§ð§кнопки запуска в различных режимах§

с§ð§выбор веса§

�§ð§клавиши установки запуска по таймеру и§§

§§§§§установки времени для программы§ĆĆ§

е§ð§выбор цвета корочки§§

	§ð§выбор программ§

갬§ð§индикатор работы§

Đö Ʉонтейнер для хлеба§

Ėö Ɇешалка§ §

Ĝö Ɇерный стакан§ §

Ģö ɑайная ложка/столовая ложка§

Ĩö "Ʉрючок³§для вынимания мешалок§

§

ȼажные меры безопасности§

§ · ȼнимательно прочитайте инструкции по использованию перед первым использованием§

хлебопечкиĺ§ несоблюдение этих инструкций освобождает изготовителя от любой ответð

ственностиö§· ȼ целях вашей безопасности данный прибор соответствует существующим нормам и праð

вилам§ ×ɇормативные актыî§ касающиеся низкого напряженияî§ электромагнитной§

совместимостиî§ материаловî§ соприкасающихся с продуктамиî§ охраны окружающей§

средыöööÝö§· Этот прибор не предназначен для использования с внешним таймером и не управляется§

отдельной системой дистанционного управленияö§· ɉрибор не предназначен для использования лицами§ ×включая детейÝ§ с пониженными§

физическимиî§ чувственными или умственными способностями или при отсутствии у них§

опыта или знанийî §если они не находятся под контролем или не проинструктированы об§

использовании прибора лицомî§ответственным за их безопасностьö§Ⱦети должны находится§

под контролем для недопущения игры с приборомö§· ɇе пользуйтесь прибором близ источника воды и ни в коем случае не ставьте его во§

встроенную нишу на кухнеö§ɋтавьте прибор только на прочную поверхностьö§· ɉроверьте соответствие напряжения в ȼашей сети электропитания напряжениюî§ выставð

ленному на хлебопечкеö§ɇесоблюдение этого соответствия ведёт к освобождению изготоð

вителя от гарантииö§· ȼключайте хлебопечку только в заземлённую розеткуö§ɇесоблюдение этого условия может§

привести к поражению электрическим током и тяжёлым травмамö§Ⱦля ȼашей безопасности§

необходимоî§ чтобы заземление соответствовало действующим в ȼашей стране правилам§

эксплуатации электроустановокö§ ȿсли у ȼас нет розетки с заземлениемî§ обратитесь в§

уполномоченную организациюî§ для приведения сети электропитания в соответствие с§

предъявляемыми требованиямиö§· ȼаша хлебопечка предназначена для эксплуатации исключительно в домашних условиях и§

внутри помещенийö§· Этот прибор предназначен исключительно для домашнего использованияö§· Ɉн не предназначен для использования в следующих случаяхî§на которые гарантия не расð

пространяетсяî§а именноĺ§



· ɇа кухняхî§отведенных для персонала в магазинахî§бюро и иной профессиональной средеî§

на фермахî§ постояльцами гостиницî§ мотелей и иных заведенийî§ предназначенных для§

временного проживанияî§в заведениях типа§³комнаты для гостей³ö§· ɇе пользуйтесь прибором еслиĺ§

шнур питания неисправен или поврежденö§

прибор упал и имеет заметные повреждения или сбои в работеö§· ȼ таких случаях во избежание любого рода опасности прибор следует направить в блиð

жайший сервисный центрö§Ɉбратитесь к гарантии вашего изделияö§· ȼо избежание опасностиî§ замена поврежденного кабеля должна осуществляться произвоð

дителемî§ его гарантийной службой или мастеромî§ имеющим соответствующую кваð

лификациюö§· Ʌюбое обслуживаниеî§ кроме мойки и ежедневного ухода клиентомî§ должно осуществð

ляться уполномоченным сервисным центромö§· ɇе оставляйте хлебопечкуî§шнур или разъём питания в воде или любой другой жидкостиö§· ɒнур питания должен быть недоступен для детейö§· ɒнур питания ни в коем случае не должен соприкасаться с горячими частями хлебопечкиî§

находиться вблизи источников тепла или острых угловö§· ɇе двигайте прибор во время работыö§· ɇе касайтесь смотрового отверстия во время работы прибора и сразу после ее§

окончанияö§ɋмотровое отверстие может быть горячимö§§· ɇе отключайте прибор от сети за шнур питанияö§· ɉользуйтесь только исправным удлинителем с заземлением и проводом сечением не менее§

сечения прилагаемого шнура питанияö§· ɇе ставьте прибор на другие электроприборыö§· ɇе используйте хлебопечку в качестве нагревательного прибораö§· ɇе используйте прибор для приготовления других блюдî§кроме хлеба и вареньяö§· ɇикогда не помещайте в прибор бумагуî§ картон или пластмассу и ничего не кладите§

сверхуö§· ɉри воспламенении деталей прибора запрещается тушить их водойö§Ɉтключите прибор от§

сетиö§ɉогасите пламя мокрой тряпкойö§· ȼ целях безопасности используйте только те приспособления и запасные частиî§ которые§

предназначены для ȼашей хлебопечкиö§· ɉо окончании программы всегда пользуйтесь кухонными перчатками для манипуð

ляций с чаном или горячими частями хлебопечкиö§ ɏлебопечка во время работы§

сильно нагреваетсяö§· ɇикогда не закрывайте вентиляционные отверстияö§· Ȼудьте внимательны§ 攐§ при открытии крышки по окончании работы программы или во§

время еёĺ§работы из хлебопечки может вырываться струя параö§

· ɉри работе программы №§ ĆĖ§ ×конфитюрî§компотÝ§ берегитесь струй пара и горячего§

воздухаî§которые могут вырываться при открытии крышкиö§· ɇикогда не превышайте количеств ингредиентовî§указанных в рецептах�§· ɇе превышайте общего веса теста в§ĆĀɈɈ г�§ɇе превышайте§ĢnĀ§г муки и§ĆĀ§г дрожжейö§

· Ⱥкустический уровень шума прибора составляет§ĢĀ§дȻаö§

§

ɉрактические советыö§ɉриготовление§

§

· ȼнимательно ознакомьтесь с инструкцией по эксплуатацииĺ§с помощью этого прибора хлеб§

выпекают не такî§как вручную­§· ȼсе использованные ингредиенты должны иметь температуру окружающего воздуха§×если§

не указано иноеÝ§и тщательно взвешеныö§· Ɉтмеряйте жидкости с помощью прилагаемого мерного стаканчикаö§ ɉользуйтесь§

двойной дозировочной ложкойî§ со столовой ложкой и чайной ложкойö§ ɉри§

неправильной дозировке результаты будут плохимиö§



· ɂспользуйте ингредиенты до истечения их срока годностиö§ɏраните их в сухом прохладном§

местеö§· ȼажно отмерять точное количество мукиö§ɉоэтому взвешивайте муку на кухонных весахö§

ɂспользуйте активные обезвоженные пекарные дрожжи из пакетикаö§ ȿсли в рецептах не§

указано иноеî§ не используйте пекарные дрожжиö§ ɉосле открытия пакетика с дрожжамиî§

использовать их в течение не более двух сутокö§· ɑтобы не мешать поднятию тестаî§рекомендуется загрузить все ингредиенты в чан с самого§

начала и стараться не открывать крышку во время цикла§×если не указано иноеÝö§Ɍщательно§

соблюдайте порядок закладки и количество ингредиентовî§указанные в рецептахö§ð§ɋначала§

заливайте жидкостиî§ затем закладывайте твердые продуктыö§ Дрожжи не должны§

соприкасаться ни с жидкостьюî§ни с сольюö§

§

Ɉбщий порядок закладкиĺ§

§

> ɀидкости§×сливочное маслоî§растительное маслоî§яйцаî§водаî§молокоÝ§

> ɋоль§

> ɋахар§

> ɉервая половина муки§

> ɉорошковое молоко§

> Ɉсобые твердые ингредиенты§

> Ⱦрожжи§

§

ɍтилизация§· ȼыпекаемый хлеб очень чувствителен к температуре и влажностиö§ ɉри очень высокой§

температуре в помещении рекомендуется использовать более холоднуюî§ чем обычноî§

жидкостьö§ɉри низкой температуре возможноî§придётся подогревать воду или молоко§ ×до§

температуры не выше§ĐĜ	ɋÝö§· ɂногда бывает также полезно проверять состояние теста во время замешиванияĺ§

оно должно представлять собой однородную массуî§которая легко отстаёт от стенок чанаĺ§

если осталась не промешанная мукаî§добавить немного водыî§

в противном случае может быть необходимо добавить мукиö§

Ɇуку или воду следует добавлять очень осторожно§ ×по одной столовой ложкеÝî§ и убежð

даться в качестве тестаî§преждеî§чем добавлять новые порцииö§· § §Ɋаспространённая ошибка состоит в томî§ что считаетсяî§ что добавление дрожжей§ § §

обеспечивает лучший подъём тестаö§ɇапротивî§при слишком большом количестве дрожжей§

структура теста становится более хрупкойî§ оно высоко поднимаетсяî§ и опускается при§

выпеканииö§Ʉачество теста можно оценитьî§слегка постукивая по нему пальцами§ð§ тесто§

должно§ ³сопротивляться³§ вдавливаниюî§ а вмятины на нём должны понемногу§

разглаживатьсяö§

§

ɉеред первым использованием§

§

Ɋаспакуйте приборî§снимите наклейки и уберите дополнительные аксессуарыî§как снаружиî§так и§

внутри прибораö§§§

ɉротрите все детали и сам прибор влажной тряпкойö§

Ʉраткое руководство§

§ · ɉолностью размотайте шнур питанияî§ разрешается включать прибор только в розетку с§

заземлениемö§· ɉри первом использовании может появиться легкий запахö§



· ȼыньте контейнер для хлебаî§поднимая его за§

ручку и медленно поворачивая против часоð

вой стрелкиö§Ɂатем установите мешалку§-ȼ-ɋö§· Ɂаложите ингредиенты в контейнер в указанð

ном порядкеö§ ɍдостоверьтесь в томî§ что все§

ингредиенты отмерены точно§ðŰðŶö§· ȼставьте контейнер в хлебопечкуö§Ⱦержа конð

тейнер для хлеба за ручкуî§вставьте его в хлеð

бопечку таким образомî§чтобы он поместился§

на ведущий вал§ ×для этого ȼам необходимо§

будет немного наклонить егоÝö§ Ɂатем поверð

ните по часовой стрелкеî§ и он встанет на§

место§ð�ð§· ȼключите питание хлебопечкиö§ ɉосле§

звукового сигнала на индикаторе§

высвечивается первая программаî§ то естьî§

программа выпечки хлеба весом в§ ĆĀĀĀгö§ ɋо§

средней золотистой корочкой§�§ɇ§· ɇажмите на кнопку§старт/стоп䂐ö§ɇа дисплее§

высветится таймер и загорится индикатор§

работы§ð�§· ɉосле окончания цикла выпечки отключите§

печку от электропитанияö§ ȼыньте контейнер§

для хлеба из хлебопечкиö§ȼсегда пользуйтесь§

рукавицамиî§ ручка и поверхность крышки§

нагреваютсяö§ ȼыньте горячий хлеб и§

поместите его на час на решетку для охлаждения§–Ʉ§

ɉользование хлебопечкой§

Для каждой из программ высвечивается индикация у становки по умолчаниюö§ ɉоэтому§

точные установки выбираются вручнуюö§

ȼыбор программы§

ɉри выборе программы включается последовательность этаповî§ которые выполняются один за§

другимö§

Ʉлавишей§牨릤
䨸§выбирается одна из различных программö§ɇа индикаторе указывается время§

исполнения программыö§ Ʉаждый раз при нажатии клавиши с номером на индикаторной§

панели осуществляется переход к§§следующей программеî§от§Ć§до§ĆĜĺ§

Ȼелый хлебö§ ɉрограмма Ȼелый хлебî§ позволяет выпекать хлеб по большинству рецептур для§

пшеничной мукиö§

ɏлеб быстрой выпечкиö§ Эта программа аналогична программе Ȼелый хлебî§ только более§

быстраяö§

Ɏранцузская булкаö§ ɉрограмма Ɏранцузская булкаî§ соответствует рецепту традиционного§

французского белого хлебаö§

ɏлеб из цельной мукиö§ɉрограмма ɏлеб из цельной мукиî§выбирается для выпечки хлеба из муки§

с отрубями ɏлеб из цельной муки быстрой выпечкиö§

Эта программа аналогична программе ɏлеб из цельной мукиî§только более быстраяö§

ɋладкий хлебö§ ɉрограмма ɋладкий хлебî§ адаптирована для рецептов сладкого хлеба с§

повышенным содержанием сахара и жировö§ȿсли вы используете смеси для сдобных булочекî§не§

кладите больше§ĨĜĀ§гö§тестаö§

ɋладкий хлеб быстрой выпечкиö§ Эта программа аналогична программе ɋладкий хлебî§ только§

более быстраяö§

§



ɏлеб супер быстрой выпечкиö§ɉрограмма§Į §подходит только для рецепта ɏлеб супер быстрой§

выпечкиö§

ɏлеб без клейковиныö§ Ɉн предназначен для лицî§ не переносящих клейковины§ ×заболевания§

брюшной полостиÝî§присутствующей во многих злаках§×пшеницаî§ячменьî§рожьî§овесî§камутî§полба§

и т.дöÝö§ ɋледуйте рекомендациямî§ нанесенным на пакетö§ ɑан следует регулярно очищать во§

избежание загрязнения тестаö§ȿсли диета требует строгого отсутствия клейковиныî§убедитесьî§что§

используемые дрожжи также не содержат клейковиныö§ Ʉонсистенция муки без клейковины не§

допускает оптимального перемешиванияö§ ɉоэтому при замешивании следует снимать тесто с§

краев гибкой пластмассовой лопаточкойö§ɏлеб без клейковиной имеет более густую консистенцию§

и бледный цвет по сравнению с обычным хлебомö §Ⱦля этой программы установка веса доступна§

только в§ĆĀĀĀ§гö§

ɏлеб без солиö§ ɍменьшение потребления соли позволяет снизить риск сердечно-сосудистых§

заболеванийö§

ȼыпеканиеö§ ɉрограмма ȼыпекание предназначена для приготовления выпечки в течение§ ĆĀðĨĀ§

минут§×с шагом в§ĆĀ§минутÝö§Эта программа может быть использованаĺ§

a)в сочетании с программой для дрожжевого тестаî§

b)для подогрева и получения хрустящей корочки на уже выпеченном и охлажденном хлебеî§

c) для завершения приготовления хлеба в случае длительного перерыва электропитания при§

цикле выпекания хлебаö§

ɇе оставляйте хлебопечку без присмотра во время работы программы§ Ćnö§ ɉосле§

достижения нужного цвета корочкиî§ остановите программу вручнуюî§ нажав на кнопку§

«старт/стоп䂐ö§

ɋвежее тестоö§ɉрограмма ɋвежее тестоî§не предназначена для выпечкиö§Ɉна§ §предназначена для§

замешивания и подъема любого дрожжевого тестаî§напримерî§теста для пиццыö§

Ʉексö§ ɉрограмма Ʉекс позволяет изготовление ȼыпечки и пирогов с использованием сухих§

дрожжейö§Ⱦля этой программы установка веса доступна только в§ĆĀĀĀ§гö§

ȼареньеö§ɉрограмма ȼареньеî§предназначена только для автоматического приготовления сладкой§

начинки в контейнереö§

ɋэндвичö§ɉрограмма ɋэндвич идеально подходит для мягкого хлебаî§покрытого тонкой коркойö§

§

ȼыбор веса хлеба§

§

ɉо умолчанию устанавливается вес хлеба в§ĆĀĀĀ§гö§Этот вес§攐§ориентировочныйö§Ⱦля получения§

хлеба другого веса пользуйтесь подробными рецептамиö§ȼ программах§Ĵî§ĆĆîĆnîĆĐîĆĖî§ĆĜ§вес хлеба§

не регулируетсяö§ɇажатием на клавишу установите выбранный вес от§ĜĀĀ§гî§ĨĜĀ§г до§ĆĀĀĀ§гö§Ɋядом§

с нужным весом загорается огонёк индикатораö§

§

ȼыбор цвета корочки§

§

ɂнтенсивность подрумянивания по умолчанию устанавливается на ɋɊȿȾɇЮЮö§ ȼ программах§

ĆnîĆĖîĆĜî§ регулировка подрумянивания не осуществляетсяö§ ȼозможен выбор из трех степеней§

подрумянивания§ð§ɋȼȿɌɅȺЯ ɄɈɊɈɑɄȺ§ú§ɋɊȿȾɇЯЯ ɄɈɊɈɑɄȺ§ú§ɌЁɆɇȺЯ ɄɈɊɈɑɄȺö§Ⱦля устаð

новки выбора цвета корочки нажимайте на кнопку до высвечивания на индикаторе нужной§

степени подрумяниванияö§

§

ɉуск/Ɉстановка§

§

ɇажатием на кнопку§ старт/стоп䂐§ включите хлебопечкуö§ ȼключается обратный отчет времениö§

Ⱦля остановки программы или отмены отличающийся программы нажмите на кнопку§

«старт/стоп䂐î§и удерживайте ее нажатой в течении§Đ§секундö§

§

ɐиклы работы§



ɇапротив достигнутого этапа цикла зажигается огонёк индикатораö§ ȼ таблице§ ×страница§

ĆnĖðĆnĜÝ§указана разбивка по циклам выбираемых программö§

Ɂамешивание§

§

Ɉбеспечивает формирование структуры тестаî§ иî§ следовательноî§ способности к быстрому§

подъемуö§ ȼ ходе этих цикловî §и в программах§ Ćî §nî §Đî §Ėî §Ĝî §Ģî §Ĩî §Įî §ĆĀî §Ćnî §ĆĐî §есть возможность§

добавлять ингредиенты§ð§сухофруктыî§оливкиî§и т.дö§Ɂвуковой сигнал указываетî§когда это можно§

делатьö§ ȼ обобщенной таблице§ ×страница§ ĆnĖðĆnĜÝ§ и в колонке§ дополнительно䂐§ указано время§

работы хлебопечкиö§ȼ этой колонке указано времяî§которое выводится на индикатор при звуковом§

сигналеö§ɑтобы точнее знатьî§через какое время подается звуковой сигналî§нужно вычесть времяî§

указанное в колонке§ дополнительно䂐§ из общего времени выпечкиö§ ɇапримерî§ в колонке§

«дополнительно䂐§ указано§ n§ часа§ ĜĆ§ минутаî§ а§ общее время䂐§ составляет§ Đ§ часа§ ĆĐ§ минутî§ § слеð

довательноî§ингредиенты можно добавлять через§nn§минутыö§

ɍспокаивание§

ɉозволяет тесту успокоиться для улучшения качества подъемаö§

§

ɉодъем§

ȼремя действия дрожжейî§за которое хлеб поднимается и приобретает свой ароматö§

§

ȼыпечка§

Ɍесто превращается в мякишî§обеспечивается подрумянивание хрустящей золотистой корочкиö§

§

ɉоддержание в тепле§

ɉозволяет поддерживать хлеб в теплом состоянии после выпечкиö §Ɍем не менееî §рекомендуется§

вынимать хлеб из формы после выпечкиî§ в программах§ Ćî§ nî§ ĐîĖî§ Ĝî§ Ģî§ Ĩî§ Įî§ ĴîĆĀîĆĐ§ вы можете§

оставить хлеб в хлебопечкеö§ɐикл поддержания в тепле в течение одного часа включается автомаð

тически после выпечкиö§ ȼ течение часаî§ когда хлеб поддерживается в теплом состоянииî§ на§

дисплее таймера отображается мигающий указатель§ ĀĺĀĀö§ ȼ конце цикла хлебопечка автоматиð

чески отключается после§Đ§звуковых сигналовö§

§

Другие установки программ§

§

ȼы можете запрограммировать свою хлебопечку такî§ чтобы ȼаша выпечка была готова к§

выбранному времениî§за срок до§ĆĜ§часовö§Ɉтсроченный режим не может применяться для§

программ§Įî§ĆĆî§Ćnî§ĆĐî§ĆĖî§ĆĜö§

Этот этап вводится в действие после выбора программыî§ степени подрумянивания и весаö§ ɇа§

индикаторе указывается время исполнения программыö§ Ɋассчитайте время между запуском§

программы и срокомî§к которому ȼы хотите получить свою выпечкуö§ȼ хлебопечку уже включены§

автоматические циклы программыö§Ʉнопками§+ и§ð§выберите время§×è§увеличение и§ð§уменьшение§

времениÝö§ Ʉороткими нажатиями увеличивайте или уменьшайте время на промежутки по§ ĆĀ§

минутî§ при этом подается короткий звуковой сигналö§ Ⱦлинными нажатиями время изменяется§

промежутками по§ĆĀ§минут непрерывноö§

ɇапримерî§ сейчас§ nĀĺĀĀî§ а ȼы хотитеî§ чтобы ȼаш хлеб был готов в§ ĨĺĀĀ§ завтрашнего дняö§

ɍстановите§ĆĆ§часов кнопками§+ и§ð§ö§§ɇажмите на кнопку§старт/стоп䂐ö§ɉодается звуковой сигналö§

ɇачинает мигать§ĺ указатель минутö§ɇачинается обратный отсчётö§Ɂагорается индикатор работыö§

ȿсли ȼы ошиблись и хотите изменить установку времениî§ нажмите и удерживайте кнопку§

«старт/стоп䂐§ до звукового сигналаö§ ɇа индикатор выводится время по умолчаниюö§ ɍстановите§

нужное время зановоö§ ɍбедитесьî§ что отдельные ингредиенты не являются скоропортящимися§

продуктамиö§ɇе пользуйтесь отсроченным режимом§§при приготовлении блюдî§содержащих сырые§

яйцаî§йогуртî§сырî§свежие фруктыö§

§



ɉрактические советы§

§

ȼ случае обрыва подачи электроэнергииĺ если это происходит во время цикла работыî §

исполнение программы прерывается по отключению тока или неправильному срабатыванию�§ у§

хлебопечки имеется§ Ĩ§ минутный резерв питанияî§ в течение действия которого программа§

сохраняетсяö§

ɐикл возобновляется с места остановкиö§ɉо истечении этого времени программирование теряетсяö§

ɉри последовательной работе двух программî§ выждите§ Ć§ часî§ прежде чем начать вторую§

операциюö§

ɉри вынимании хлеба из контейнераî§мешалки могут застрять в хлебеö§

ȼ этом случае пользуйтесь приспособлением§³крючок³§следующим образомĺ§

>вынув хлебî§положите его горячим на бок и придерживайте рукой в термоизолирующей перчаткеî§

>вставьте крючок в ось мешалки§ð§Ɇî§

>осторожно потянитеî§чтобы вынуть мешалку§ðɆî§

>положите хлеб и дайте ему охладиться на решеткеö§

§

ɂнгредиенты§

§

ɀиры и растительное маслоĺ§жиры придают хлебу пышность и вкусö§Ɍакой хлеб также дольше§

хранитсяö§ ɂзлишек жиров замедляет подъём тестаö§ ȿсли ȼы используете сливочное маслоî§

порежьте его маленькими кусочками для более равномерного распределения в тестеî§ или§

предварительно размягчите егоö§ ɇе заливайте в хлебопечку жидкое маслоö§ ɂзбегайте§

соприкосновения жиров с дрожжамиî§ поскольку жир может помешать насыщению дрожжей§

влагойö§

Яйцаĺ§ яйца обогащают тестоî§ улучшают цвет хлеба и способствуют образованию вкусного§

мякишаö§ȿсли ȼы используете яйцаî§сократите количество жидких ингредиентовö§Ɋазбейте яйцо и§

добавьте жидкости до объемаî§ указанного для жидкости в рецептеö§ Ɋецепты предусматривают§

использование среднего яйца в§ĜĀ §граммов� §для более крупных яиц добавьте немного мукиî §для§

более мелких яиц уменьшите количество мукиö§

Ɇолокоĺ§можно использовать свежее или порошковое молокоö§ȿсли ȼы используете порошковое§

молокоî§добавьте воды до первоначально указанного объемаö§ȿсли ȼы используете свежее молокоî§

можно также добавить воды§ ðобщий объем жидкости должен быть равен объемуî§ указанному в§

рецептеö§ Ɇолоко также обладает эффектом образования эмульсииî§ что позволяет обеспечивать§

более равномерные полости и более красивый вид мякишаö§

ȼодаĺ§вода насыщает и активирует дрожжиö§Ɉна также насыщает крахмалî§содержащийся в мукеî§

и обеспечивает образование мякишаö§ ȼоду можно заменитьî§ частично или полностьюî§ молоком§

или другими жидкостямиö§ɀидкости должны бытьî§при их добавленииî§комнатной температурыö§

Ɇукаĺ§вес муки сильно зависит от её видаö §ȼ зависимости от качества мукиî §может меняться и§

получаемая выпечкаö§ɏраните муку в герметичной упаковкеî§поскольку она может реагировать на§

колебания температуры и влажностиî§поглощаяî§илиî§наоборотî§отдавая влагуö§Ⱦобавление овсяной§

мукиî§отрубейî§проростков пшеничного зернаî§ржаной мукиî§иî§наконецî§цельных зёренî§к тестуî§

даёт более тяжёлый и менее пышный хлебö§

Ɋекомендуется использование муки высшего сортаî§ если в рецептах не указано иноеö§ ɇа§

результаты влияет также тоî§насколько просеяна мука§ð§чем более она цельная§×то естьî§если в ней§

имеются частицы оболочки пшеничных зёренÝî§ тем меньше поднимается тестоî§ и тем плотнее§

получается хлебö§ȼ магазинах также можно найти готовое тесто для выпечкиö§ɉри использовании§

такого теста соблюдайте указания его производителяö§ȼ общем и целомî§при выборе программы§

придерживайтесь требований к готовой выпечкеö§ ɇапримерî§ для хлеба из цельной муки§

используйте программу§Ėö§



ɋахарĺ§ предпочтительнее использование рафинированного сахара или мёдаö§ ɇикогда не§

используйте сахар-рафинад или кусковой сахарö§ ɋахар питает дрожжиî§ придаёт хлебу вкусî§ и§

улучшает румяный цвет корочкиö§

ɋольĺ§ соль придаёт вкус выпечкеî§ и позволяет регулировать деятельность дрожжейö§ Ɉна не§

должна соприкасаться с дрожжамиö§ Ȼлагодаря солиî§ тесто получается твердымî§ компактнымî§ и§

поднимается§ɧɟ§очень быстроö§ɋоль также улучшает структуру тестаö§

Дрожжиĺ§ ɂмеется несколько видов хлебопекарных дрожжейĺ§свежие в виде кубиковî§сушенные§

активные дрожжи или сушеные легкорастворимые дрожжиö§Ⱦрожжи продаются в гипермаркетах§

(в отделе хлебобулочных изделий или свежих продуктовÝî§ но свежие дрожжи можете также§

приобрести в булочнойö§ ɋвежие дрожжи или сушенные легкорастворимые дрожи положите§

вместе с другими ингредиентами прямо в чан прибораö§ɋвежие дрожжи всегда хорошо измельчите§

в пальцахî§ благодаря этому будет легче проводить перемешиваниеö§ Ɍолько сушенные активные§

дрожжи§×в форме шариковÝ§необходимо перед использованием смешать с небольшим количеством§

теплой водыö§ȼыберите температуру около§ĐĜ§	ɋî§при более низкой температуре дрожжи менее акð

тивныî§ а при более высоких температурах они могут перестать действоватьö§ ɋоблюдайте§

установленную дозировкуö§ ȼ случае использования свежих дрожжей§ ×смö§ ниже указанную пеð

реводную таблицуÝî§ увеличьте количествоö§ Ɋавноценное количество§ ú§ вес между сушенными и§

свежими дрожжамиĺ§

Сухɢɟ ɞрɨɠɠɢ§×в чаɣɧых ɥɨɠɤахÝ§

Ć§§§ĆîĜ§§§n§§§nîĜ§§§Đ§§§ĐîĜ§§§Ė§§§ĖîĜ§Ĝ§

ɋвежие дрожии§×в граммахÝ§

Ĵ§§§ĆĐ§§§ĆĮ§§§nn§§§nĜ§§§ĐĆ§§§ĐĢ§§§ĖĀ§ĖĜ§

§

Добавки§×сухофруктыî§оливкиî§и т.дöÝĺ§

можно использовать свои собственные рецептыî§ добавляя любые желаемые добавки�§ при этомî§

однакоî§следуетĺ§

>строго соблюдать времяî§ указываемое звуковым сигналомî§ для ввода добавокî§ в особенности§

самых нежныхî§

>иметь в видуî§ что самые твёрдые зёрна§ ×напримерî§ льняные зёрна или зёрна кунжутаÝ§ можно§

добавлять в самом начале замешиванияî§чтобы облегчить пользование хлебопеч-кой§ ×напримерî§

при ручной установке времениÝî§

>тщательно сливать влагу с очень влажных ингредиентов§×оливокÝî§

>слегка обваливать в муке жирные ингредиенты для получения более однородного тестаî§

>не добавлять их в слишком большом количестве§ ð §это может повредить тестуî §соблюдайте§

количество ингредиентовî§

>указанное в рецептахî§чтобы ингредиенты не выпадали из чашиö§

§

ɑистка и обслуживание§

§ · Ɉтключите шнур питания от сетиö§· ɉротрите все части прибора и внутреннюю поверхность чаши влажной тряпкойö§Ɍщательно§

высушите§��§· ɉромойте чашу и мешалку горячей водой с§ꮠ§мыломö§ȿсли мешалка остается в контейнереî§

оставьте отмокнуть на§ĜðĆĀ§минутö§· ɉри необходимости крышка хлебопечки может быть очищена при помощи мягкой губки и§

теплой водыö§· ɇикогда не используйте бытовые чистящие средстваî§ абразивные губкиî§ или спиртö§

ɂспользуйте мягкую влажную губкуö§· ɇикогда не погружайте корпус хлебопечки или крышку в жидкостьö§

§


