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BREAD MAKER RDE-1640
The home bread maker is intended for baking bread, cakes,
making jam and yogurt.

DESCRIPTION

Body

Control panel

Cover

Viewing window

Automatic ingredient adding container
Handle

Baking form

Kneading paddle

Beaker

10. Measuring spoon

11. Hook for removing the paddle

©CONOOTAWLN =

Control panel

12. Navigation buttons A ¥V <4 »

13. Quick baking start button “BAKING”

14. Display

15. ON/OFF button «<START/STOP»

16. <FERMENT> button for fermenting mode
17. <MULTIBAKER» mode button

18. «OK» button for operation start

Display (14)

19. Dough proofing (rising) sygbol E]

20. Dough kneading symbol @& 9

21. Crust color selection symbol Ef .
22. Loaf weight selection symbol

23. Baking symbol K

24. Keep warm mode symbol L,JJ

25. Remaining/delay time digital indications
26. Operation program indication

27. <MULTIBAKER» mode symbol ®

28. Remaining/delay time symbols @

29. Ingredient adding indication

ATTENTION!

For additional protection it is reasonable to install a resid-
ual current device (RCD) with nominal operation current not
exceeding 30 mA. To install the RCD contact a specialist.

SAFETY MEASURES

Read this instruction manual carefully before using bread
maker and keep it for the whole operation period. Use
the unit for intended purposes only, as specified in this
manual. Mishandling of bread maker can lead to its
breakage and cause harm to the user or damage to his/
her property.

Before plugging the unit in make sure that the operating
voltage of the unit corresponds to the voltage of your mains.
The power cord is equipped with a “euro plug”; plug it into
the socket with reliable grounding contact.

To avoid fire or electric shock do not use adapters for plug-
ging bread maker in.

Place the unit on a flat, stable heat-resistant surface with
free access to the mains socket. The distance to the near-
est objects should be at least 20 cm.

Never cover bread maker during operation to avoid fire
outbreak.

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

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

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

Do not use the unit outdoors.

Always switch bread maker off before assembling, disas-
sembling or cleaning.

Never use the bread maker without automatic ingredient
adding container installed. Handle the container carefully
to avoid damaging it.

Never leave the operating bread maker unattended.

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

Placing foreign objects in the process chamber is forbidden.
Do not open the bread maker lid or leave it open during the
unit operation.

During the operation do not touch hot surfaces of the
bread maker.

Do not block ventilation openings in the bread maker lid.
Do not put your hands into the process chamber of the
bread maker during the automatic program operation.
When taking baked bread out hold the handle of the baking
form after putting on thermal protective potholders.

In order not to damage the baking form non-stick coat-
ing do not tap on the form bottom or edges and do not
use metal objects when taking bread out but turn the form
upside down and shake the ready bread out of it.

Always unplug the unit before cleaning or when you are
not using it.

When unplugging the unit, do not pull the power cord, hold
the plug.

Do not touch the power plug with wet hands.

Do not use the unit near the kitchen sink, do not expose it
to moisture.



* To avoid electric shock do not immerse the power cord,
the power plug or the bread maker body into water or any
other liquids. If the unit is dropped into water: - do not
touch the unit, unplug it immediately and only then take
the unit out of the water. For testing or repairing the unit
apply to the nearest authorized service center at the con-
tact addresses given in the warranty certificate and on the
website www.rondell.ru.

¢ For children safety reasons do not leave polyethylene bags
used as packaging unattended.

Attention! Do not allow children to play with polyethylene bags

or packaging film. Danger of suffocation!

This unit is not intended for usage by children.

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

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

¢ The unit is not intended to be used by persons (including
children) with any physical, sensory or mental disabilities
or by persons lacking life experience or knowledge if they
are not under supervision of a person responsible for their
safety or if they are not instructed by this person on the
usage of the unit.

* Do not leave children unattended to avoid them using the
unit as a toy.

¢ Periodically check the power cord and power plug integrity.

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

¢ If the power cord is damaged, it should be replaced by the
manufacturer, a maintenance service or similar qualified
personnel to avoid danger.

* Do not repair the unit by yourself. Do not disassemble the
unit by yourself, if any malfunction is detected or after it was
dropped, unplug the unit and apply to any authorized ser-
vice center at the contact address list, given in the warranty
certificate and on the website www.rondell.ru.

¢ Transport the unit in the original package.

¢ Keep the unitinadry cool place out of reach of children and
people with disabilities.

THIS UNIT IS INTENDED FOR HOUSEHOLD USE ONLY. ITS
COMMERCIAL USAGE AND USAGE IN PRODUCTION AREAS
AND WORK SPACES IS PROHIBITED.

BEFORE THE FIRST USE

After unit transportation or storage at low temperature

keep it for at least three hours at room temperature

before switching on.

¢ Unpack the unit and remove any stickers that can prevent
its operation.
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* Check the unit for damages, do not use it in case of dam-
ages.

* Take the automatic ingredient adding container (5) and

remove it from the lid (3).

Open the lid (3) taking it by the handle (6).

Take the handle of the baking form (7) and lift it, turn the

handle counterclockwise and remove the baking form (7).

¢ Wash the container (5), the baking form (7), the paddle (8),
the beaker (9), the spoon (10) and the hook (11) in warm
water with a neutral detergent and then dry them thoroughly.

* Clean the bread maker body (1) and the lid (3) with a soft,

slightly damp cloth, and then wipe them dry.

Install the baking form (7) back to its place and turn it clock-

wise until bumping, install the kneading paddle (8) on the

axle in the baking form (7).

Close the lid (3) and install the container (5) into it.

Place the unit on aflat, dry, heat-resistant and stable surface.

Distance to the nearest surfaces should be at least 20 cm.

* The bread maker is ready for operation.

Notes:

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

CONTROL PANEL (2)

You can use the control panel (2) buttons to select the neces-
sary automatic program and set the delay time and the display
(14) to control the whole baking process.

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

Operation modes

Press the buttons (12) to select an automatic program, the
program names will be shown on the display (14) with the sym-
bols (26). There are 25 automatic programs total:

1. «BASIC MODE->. It includes all stages of bread making:
dough kneading, proofing (rising) and baking. You can also
add necessary ingredients to improve the taste of the ready
pastry by putting them into the container (5).

2. «RUSTIC BREAD». Bread making takes more time, the
bread has large porous crumb and crispy crust.

3. «WHOLE-WHEAT BREAD». Bake healthy bread of fine
or crude flour. It is not recommended to use the delay func-
tion when making this bread as that may cause undesirable
effects.

4. «FANCY BREAD». Add leaven or soda to sweet dough
and make savory pastry.

5. «DIET BREAD». Low sugar bread baking mode.

6. «RICE BREAD». Rice flour bread baking mode.
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7. «RYE BREAD». Rye flour bread baking mode.

8. «FASTBAKING». Bread making takes less time than in the
«BASIC MODE->, but the bread is usually smaller in size and has
denser crumb.

9. «ITALIAN BREAD». Bake bread with softer and denser
crumb.

10. «GLUTEN FREE->. Gluten free bread baking mode.

11. «PIZZA DOUGH?». Pizza dough cooking mode: knead-
ing and rising of the pizza dough. Use the prepared dough to
make pizza.

12. «<YEASTED DOUGH?». Yeasted dough cooking mode.

12. «kDOUGH RISE». The bread maker kneads dough and
lets it rise. Use this dough to make home-baked pastry
(pies etc.).

14. «<FERMENTING». Heating mode with low temperature,
you can set the desired time within the specified range.

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

16. «<DEFROSTING». Vegetables defrosting mode.

17. «DOUGH KNEADING». Dough making mode: kneading
and rising of the dough without further cooking. Use the pre-
pared dough for making bread.

18. «JAM». Make savory homemade jam, marmalade or
confiture. Cut the fruit before making jam, marmalade or con-
fiture.

19. «<BAKING». Bread maker works as an ordinary electric
oven. The program does not include dough kneading and ris-
ing modes. The program is used for baking from ready-made
dough or for baked bread additional browning.

20. «<ROASTED NUTS». Operating mode for roasting nuts.
The program switches the heating on without stirring.

21. «MEAT FLOSS». Cooking mode for making meat floss.
22. «RICE VINEGAR». Rice vinegar cooking mode.

23. «BISCUIT». Cooking program for making sweet pastry.
You can add ingredients to improve the taste of pastry.

24. «ITALIAN CAKE». Cooking program for making biscuits of
your choice.

25. <MULTIBAKER». Baking mode with manual setting of
temperature and time.

Operation time of automatic programs is shown directly on the
display with digital indications (25).

Crust color selection .

You can select one of three ready bread crust colors D . :

light, medium, dark.

— Select the required crust color with the navigation buttons
(12) <4 P, the selected color will be shown on the display
(14) with the symbol (21).

Notes: This function is not available for the programs: «FAST

BAKING», «PIZZA DOUGH>», «YEASTED DOUGH», «DOUGH

RISING>», «FERMENT>, «YOGURT>», «DEFROSTING», «<DOUGH

KNEADING», «JAM>», «ITALIAN CAKE», «BISCUIT», «RICE VIN-
EGAR>», «ROASTED NUTS>», «MULTIBAKER>.

Start/stop

— Select the necessary operating program (26) with the navi-
gation buttons (12) € . The selected program (26) will be
flashing on the display (14). Press the «OK» button (18) to
confirm the selected program. o

— Select the desired crust color D . with the naviga-
tion buttons (12) € ». One of the three symbols (21) will be
flashing on the display (14). Press the «OK» button (18) to
confirm the color.

— Select the required weight of the loaf (22) of three
options with the navigation buttons (12) € »: 500 g, 700 g
and 900 g. Press the «OK» button (18) to confirm the
selected weight. One of the three symbols (22) will be flash-
ing on the display (14).

— You can also use the navigation buttons (12) < » to add the
required amount of raisin to the dough (29) and to set the
delayed start time (28). Confirm the selected settings with
the «OK» button (18).

— Press the button (15) once more to resume operation.

— Cancelling the automatic program. To cancel the auto-
matic program press and hold down the button (15) for
3 seconds, you will hear a sound signal and the program
will be cancelled.

— During the automatic program operation other control panel
(2) buttons are locked.

Setting the delay time

You can pre-set the time when the automatic program is to

be finished.

— Use the navigation buttons (12) <€ » to select the required
automatic program (26), the crust color (21), the weight
(22) and the delayed start time symbol (28) ().

— After that, set the delay time by pressing the buttons (12)
<« P> again (please, note, that you should take into account
the running time of the automatic program while setting the
delay time). The delay time will be shown on the display (14)
with digital indications (25).

Notes: the maximal time of delay is 13 hours, setting step is

10 minutes.

Example:

If it is 20:00 now, you have set the «BASIC MODE» automatic

program «1» and you want fresh bread to be ready by 7 o’clock

next morning, set the delay time of 8 hours with the buttons (12)

(the «BASIC MODE-» program «1» operation time is 3 hours).

— After the delay time has been set press the «OK» «<START/
STOP» button (18), the digital symbols in the remaining
time indications (25) will be flashing on the display (2) and
the countdown to the automatic program launch will start.



— To cancel the delay press and hold down the «START/
STOP» button (15) for 3 seconds, you will hear a sound
signal.

Notes:

— The delayed start function is not available for the fol-
lowing programs: «PIZZA DOUGH», «<YEASTED DOUGH>,
«DOUGH RISING», «<FERMENT», «YOGURT», «DEFROST-
ING», «DOUGH KNEADING», «JAM», «ITALIAN CAKE>»,
«BISCUIT», «RICE VINEGAR», <ROASTED NUTS».

— Do not use the delay function when using perishable foods
such as milk, eggs, fruit, etc.

Loaf weight selection

You can select the loaf weight with the navigation buttons (12)
<« » - 500 g, 750 g or 900 g. The selected weight is indicated
with the symbol (22) on the display (14). Confirm the selected
weight with the «OK» button (18).

Bread maker operations

The bread maker performs the following actions:

1. Kneading the dough to reach a homogeneous mass. The
kneading process is indicated with the symbol (20) @ on
the display (14).

2. Dough proofing (rise) - the process is indicated with the
symbol (19) E] on the display (14).

3. Baking - the process is indicated with the symbol (23) R&
on the display (14).

4. Keep warm - the symbol (24) L,l_J is shown on the display
(14). The ready bread shall be kept warm for 60 minutes
after the automatic baking program is over. If you need to
remove the bread, switch the keep warm function off by
pressing and holding the «<START/STOP» button (15).

Notes:

— Neveropen the lid (3) during bread making, at sudden change

of temperature the dough can collapse and it will not rise.

— You can control the bread making process through the

viewing window (4) in the lid (3).

ADDITIONAL FUNCTIONS

Ingredients adding

— The unit is equipped with the container (5) for automatic
ingredient adding (fruit pieces, nuts etc.) during the dough
kneading.

— Load the ingredients in the container (5) before the auto-
matic program start.

— During the automatic program operation the lower lid of the
container (5) will open and the ingredients will be added
to the dough.

Notes: the ingredients adding function is not available for the

following programs: «PIZZA DOUGH», «YEASTED DOUGH?>,

«DOUGH RISING>», «FERMENT>, «YOGURT», «DEFROSTING>,
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«DOUGH KNEADING», «JAM>», «ITALIAN CAKE>», «BISCUIT»,
«RICE VINEGAR>», <ROASTED NUTS», «<BAKING».

Memory

— In case of emergency power cutoff during the bread maker
operation, the memory function with the duration of up to
10 minutes is activated.

— If the power supply is restored within 10 minutes, the bread
maker will continue to perform the pre-set program from
the moment the program operation has been stopped at.

— If there is no power for more than 10 minutes it is neces-
sary to load the ingredients, set and switch the automatic
program on again.

USING THE BREAD MAKER

Before plugging the bread maker in make sure that the oper-

ating voltage of the unit corresponds to the voltage of your

mains.

Notes: During the first operation some smell from the heating

element is possible, this is normal.

— Open the lid (3) and make sure that the baking form (7) and
the paddle (8) are installed to their places.

Notes: before installing the paddle (8) grease it with some mar-

garine or vegetable oil for easy removal from the fresh bread.

— Put the ingredients into the form (7) in the sequence
described in the recipe. Usually the ingredients are added
in the following order:

1. liquids;
2. dryingredients (sugar, salt, flour);
3. yeastand leaven.

Notes: Yeast should not come in contact with the liquids or

salt before the dough kneading. Make a small cavity in the flour

and put the yeast there.

— Wipe the crumbled ingredients or spilled liquids from the
form (7) outer surface.

— Close the lid (3).

— Put the ingredients into the container (5), that will be auto-
matically added during the dough kneading process (fruit
pieces, nuts etc.).

— Insert the power plug into the socket, you will hear a sound
signal, the following symbols will appear on the display (14):

medium crust (symbol 21);

weight 750 g, symbol (22);

name of the program «BASIC MODE>», symbol (26);
+ program operation time 2:54 hours (25).

— Select the necessary automatic program by pressing the
«MENU> navigation buttons (12)t u repeatedly. Confirm it
by pressing the “OK” button (18).

— Press the navigation buttons (12)t u repeatedly to select
the crust color Ef . . Confirm it by pressing the «OK»
button (18).
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— Press the navigation buttons (12) t u repeatedly to select
the loaf weight depending on the amount of the ingre-
dients in the baking form (7). Confirm it by pressing the
“OK” button (18).

— Set the delayed cooking time by pressing the navigation
buttons (12) t u. The delay time will be shown on the display
(14) with digital indications (25). Confirm it by pressing the
“OK” button (18).

Notes: if you want to start the preset program immediately

skip delay time setting.

— Press the button (15) «<START/STOP» again to launch the
program.

— During the dough kneading process the lower lid of the con-
tainer (5) will open and the supplementary ingredients will
be added to the dough.

— You can control the bread making process through the view-
ing window (4) in the lid (3).

— The sound signals inform that the program is completed.

— After the automatic program is over, the keep warm func-
tion will be switched on, the symbol (24) 1) will appear on
the display (14); the keep warm function operation time is
60 minutes.

— When the heating cycle is finished there will be a sound sig-
nal, the standard settings of the completed program will be
shown on display (14).

— In order to cancel the keep warm function, press and hold
down the «<START/STOP» button (15).

— Unplug the unit.

— Put on thermal protective potholders, open the lid (3), take
the form (7) by the handle, turn it counterclockwise and
remove it from the bread maker.

— Let the form cool down for approximately 10 minutes.

— Separate the pastry from the form (7) walls using a plastic
kitchen spatula.

— In order to remove the bread turn the form (7) upside down
and shake it carefully.

— Before cutting the bread remove the paddle (8) with the
hook (11).

— Cut the bread with a sharp bread knife.

IMPORTANT RECOMMENDATIONS

Ingredients

Flour

The characteristics of flour are determined not only by the
sort but also by the conditions of grain cultivation, process-
ing method and storage. Try to bake bread using flour of
different manufacturers and grades and find the one corre-
sponding to your needs. The basic types of bread flour are
wheat and rye flour. Wheat flour is more commonly used due
to its nice palatability properties and high nutrition value of
pastry made of wheat flour.

Bread flour

Bread (refined) flour made of inner part of grain only, con-
tains the maximal gluten quantity that provides the crumb
elasticity and prevents bread dropping. Pastry made of bread
flour is puffier.

Whole-grain flour (wholemeal)

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

Corn and oatmeal flour

In order to improve the bread texture and additional fla-
vor properties mix wheat or rye flour with corn or oat-
meal one.

Sugar

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

Yeast

Yeast growth is accompanied by emission of carbon diox-

ide, that contributes to the formation of porous crumb.

Flour and sugar are a nutritional medium for yeast growth.

Add fresh compressed yeast or fast-acting yeast powder.

Dissolve fresh compressed yeast in warm liquid (water,

milk, etc.), and add fast-acting yeast to the flour (it does not

require preliminary activation, i.e. adding of water). Follow

the recommendations on the packing or observe the fol-

lowing proportions:

— 1 tea spoon of fast-acting yeast powder is equal to 1,5 of
tea spoon of fresh compressed yeast.

— Store fresh yeast in a refrigerator. Yeast is destructed
at high temperatures, and in this case the dough rises
poorly.

Salt

Salt gives bread additional flavor and color, but slows down
the yeast growth. Do not use excessive quantities of salt.
Always use fine salt (coarse salt can damage the form’s
non-stick coating).

Eggs

Eggs improve the structure and volume of the pastry, give
additional flavor. Eggs should be whipped carefully before
adding to the dough.



Animal and vegetable fats

Animal and vegetable fats make the pastry softer and increase
its storage life. Cut butter into small cubes or let it melt a little
before adding it.

Baking powder and soda

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

Water

Water temperature plays the crucial role in bread making pro-
cess. The optimal water temperature is 20-25°C, for «<FAST
BAKING» mode the optimal water temperature is 45-50°C. You
may as well use milk instead of water or enrich bread flavor by
using some natural juice.

Baking problems and the recommendations to solve them
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Dairy products

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

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

DOSAGE

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

ents but also in precise abidance to their proportions.

— Use a kitchen scale, the beaker (9) and the spoon (10). The
measuring spoon (10) is two-sided. The capacity of one side
is equal to one teaspoon, the other - to one tablespoon.

— Fill the beaker (9) with liquid to the appropriate mark. Check
dosage, placing the beaker (9) on a flat surface.

— Clean the beaker (9) thoroughly after measuring previous
ingredients.

— Do not compact dry ingredients when putting them into
the beaker (9).

— ltisimportant to screen the flour through the strainer before
the use in order to saturate it with air; this provides the best
baking quality.

The dough rises too quickly

Excessive quantity of yeast, flour or insufficient quantity of salt

The bread won't rise Not enough yeast

Old or inactive yeast

Yeast came in contact with liquid ingredients or salt before kneading

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

Not enough sugar

Soft water leads to more active yeast growth

Intensive dough rising, dough gets

Excessive quantity of yeast or flour

out of the baking form

Excessive quantity of dough

Bread dropped in the middle

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

Excessive quantity of flour or lack of liquid

Dense crumb, clumps

Not enough yeast and sugar

Excessive quantity of fruit, whole grains, etc.

Flour of poor quality

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

No salt or not enough sugar

Lack of flour

Bread is slack-baked in the middle

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

Excessive quantity of liquid ingredients
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Coarse crumb No salt

Water is too hot

Excessive quantity of dough

Bread surface is slack-baked

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

Excessive quantity of yeast or lack of salt

Excessive quantity of sugar

Other sweet ingredients besides sugar are used

Crumb of cut bread pieces is grainy
and non-uniform

evaporate)

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

CLEANING AND MAINTENANCE
Switch the bread maker off, unplug it and let the bread
maker cool down.
* Clean the unit body (1) and lid (3) with a slightly damp cloth,
and then wipe them dry.
Remove the container (5) from the lid (3), wash it and dry.
Wash the baking form (7), the paddle (8), the beaker (9),
the spoon (10) and the hook (11) in warm water with a neu-
tral detergent.
Notes:
— If the paddle (8) can not be removed from the axle, fill
the form (7) with warm water and wait for about 30 min-
utes.

TROUBLESHOOTING

— You may also wash the form (7) and the paddle (8) in a
dishwasher.

® Dry the form (7) and the paddle (8) thoroughly before
installing them in the bread maker.

* If the inner surface of the bread maker is dirty, clean it and
wipe the surface with a slightly damp cloth and then wipe it dry.

* Do notimmerse the bread maker body, the power cord and
the power plug into water and other liquids.

STORAGE

— Before storage clean the bread maker and wait until it is
completely dry.

— Keep the unit away from children in a dry cool place.

PROBLEM

POSSIBLE REASON

SOLUTION

The bread maker is not switched on. The
symbols «<HHH» appear on the display
cycle

The bread maker has not cooled
down after the previous baking

Switch the bread maker off and unplug it. Re-
move the baking form and let the bread maker
cool down to the room temperature.

The symbols «LLL» appear on the display
when you switch the bread maker on.

The temperature inside the
bread maker is too low.

Switch the bread maker off and unplug it. Open
the bread maker lid, remove the baking form
and let the bread maker heat up to the room
temperature for 10-20 minutes.

The symbols «ee0» appear on the display

when you switch the bread maker on. improperly

The temperature sensor works

In this case contact the authorized service
center

Smoke from the lid (3) ventilation

openings element

Ingredients got onto the heating

Switch the unit off and unplug it. Open the

lid, take the form out, let the unit cool down.
Wipe the walls of the process chamber and the
heating element with a damp cloth, then wipe
them dry.

The baked bread dropped, the bottom
part of the bread is damp
baking

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

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

The bread has stuck to the walls of the
baking form

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

Before installing grease the paddles with mar-
garine or vegetable oil




PROBLEM

POSSIBLE REASON

SOLUTION

The bread structure is not homogeneous
or the bread went wrong

Wrong mode is selected

View the available baking programs, select
another program.

tion process

Accidental pressing of «START/
STOP» button during the opera-

Load all necessary ingredients again and start
the baking process from the very beginning

Frequent opening of the lid
during the operation process

Open the lid only in case of urgency and at
the early stage of the automatic program
operation.

The bread structure is not homogeneous

or the bread went wrong operation process

Along power cutoff during the

Load all necessary ingredients again and start
the baking process from the very beginning

The paddle is blocked

Take the form out and check if the drive is
rotating. If there is any malfunction, apply to an
authorized service center.

DELIVERY SET

Bread maker — 1 pc.
Baking form — 1 pc.
Kneading paddle - 1 pc.
Beaker - 1 pc.

Measuring spoon — 1 pc.
Hook - 1 pc.

Warranty certificate — 1 pc.

SPECIFICATIONS

Power supply: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Rated input power: 550 W

Maximum power: 600 W

RECYCLING
]
For environment protection do not throw out the unit and

the batteries (if included), do not discard the unit and
the batteries with usual household waste after the ser-

vice life expiration; apply to specialized centers for fur-
ther recycling.

The waste generated during the disposal of the unit is sub-
jectto mandatory collection and consequent disposal in the
prescribed manner.

For further information about recycling of this product apply
to a local municipal administration, a disposal service or to
the shop where you purchased this product.

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

Unit operating life is 3 years

Guarantee

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



DEUTSCH

BROTBACKOFEN RDE-1640
Der Hausbrotbackofen ist zum Brot- und Kuchenbacken sowie
Marmelade- und Joghurtzubereiten bestimmt.

BESCHREIBUNG

1. Gehause
Bedienungsplatte
Deckel
Sichtfenster
Behalter zur automatischen Zutatenzugabe
Griff
Backform
Teigknetpaddel
MeRbecher

. MeRloffel

. Paddelausziehhaken
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Bedienungsplatte

12. NavigationstastenA ¥ <4 »

13. «<BACKEN»-Schnellbackstarttaste

14. Bildschirm

15. «START/STOPP»-Taste zum Ein-/Ausschalten

16. «SAUERUNG»-Taste zur Wahl des Sauerungsbetriebs
17. «MULTIBACKER»-Betriebstaste

18. «OK»-Taste zum Betriebsstart

Bildschirm (14)

19. Teiggare(-trieb-)%mbol &

20. Teigknetsymbol &

21. Krustenfarbenwahlsymbol D .

22. Backgewichtswahlsymbol

23. Backsymbol

24. Aufwarmbetriebssymbol (4]

25. Zahlenanzeigen der Restbetriebs-/Rickstellungszeit
26. Betriebsprogrammbezeichnung

27. «MULTIBACKER»-Betriebssymbol

28. Symbole der Restbetriebs-/Riickstellungszeit
29. Anzeige der Zutatenzugabe

ACHTUNG!

Als zusétzlicher Schutz ist es zweckméRBig, den FI-Schalter mit
Nennstrom maximal bis 30 mA im Stromversorgungskreis auf-
zustellen. Wenden Sie sich dafiir an einen Spezialisten.

Q
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SICHERHEITSMARNAHMEN

Lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten Nutzung des
Brotbackofens aufmerksam durch und bewahren sie diese
wahrend der ganzen Betriebszeit des Gerats. Benutzen
Sie das Gerat nur bestimmungsméaRig und laut dieser
Betriebsanleitung. Nicht ordnungsgeméafe Nutzung des Gerats

kann zu seiner Stérung flihren, einen gesundheitlichen und

materiellen Schaden beim Nutzer hervorrufen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Anschliefen ans Stromnetz,
dass die Betriebsspannung des Brotbackofens und die
Netzspannung lbereinstimmen.

* Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker* ausgestattet; schal-
ten Sie diesen in eine Steckdose mit sicherer Erdung ein.

¢ Zur Vermeidung des Brand- oder Stromschlagrisikos
benutzen Sie keine Adapterstecker beim AnschlieBen des
Brotbackofens ans Stromnetz.

¢ Stellen Sie das Geréat auf eine ebene, standfeste und hitze-
bestandige Oberflache so auf, dass ein freier Zugang zur
Steckdose gewahrt wird. Der Abstand zu den nachststehen-
den Gegenstéanden soll nicht weniger als 20 cm betragen.

¢ Decken Sie den Brotbackofen wéahrend des Betriebs nie-
mals ab, um einen Brand zu vermeiden.

¢ Esistnicht gestattet, das Gerat auf andere Haushaltsgeréate
und Tischdecken aufzustellen.

¢ Esistnicht gestattet, das Geratin der Nahe von Quellen der
offenen Flamme, leicht entflammbaren Stoffen und unter
direkten Sonnenstrahlen aufzustellen.

¢ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch nicht
herabhangt sowie keine heilen Oberflachen oder scharfen
Kiichenmdébelrander bertihrt.

¢ Verwenden Sie das Gerat draufen nicht.

¢ Schalten Sie den Brotbackofen immer aus, bevor Sie ihn
zusammen-, auseinandersetzen und reinigen.

¢ Benutzen Sie den Brotbackofen nie ohne Behalter zur auto-
matischen Zutatenzugabe. Gehen Sie mit dem Behalter vor-
sichtig um, um ihn nicht zu beschadigen.

¢ Lassen Sie den laufenden Brotbackofen nie unbeaufsichtigt.

¢ Wenn das Gerét falsch verwendet wird (z. B. wenn die
Empfehlungen nicht befolgt werden), kann das Brot brennen
und Rauch entstehen. Schalten Sie in diesem Fall das Gerat
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose her-
aus. Entfernen Sie die Backform vor dem Reinigen und war-
ten Sie ab, bis das Gerat vollstandig abkdihlt.

* Es ist nicht gestattet, fremde Gegensténde
Backkammer zu legen.

 Offnen oder lassen Sie den Deckel des Brotbackofens wah-
rend des Betriebs nicht offen.

¢ Berihren Sie keine heiRen Oberflachen des Brotbackofens
wahrend seines Betriebs.

* Blockieren Sie keine Liiftungséffnungen am Deckel des
Brotbackofens.

¢ Stecken Sie Ihre Hande in die Backkammer des Brotback-
ofens beim Betrieb des automatischen Programms nicht.

* Fassen Sie beim Herausnehmen des fertigen Brots
den Backformgriff an, nachdem Sie hitzebesténdige
Ofenhandschuhe angezogen haben.

in die



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

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

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

Fassen Sie den Netzstecker mit nassen Handen nicht an.
Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Nahe vom Kiichen-
waschbecken zu benutzen und der Feuchtigkeit auszu-
setzen.

Tauchen Sie das Netzkabel, den Netzstecker und das
Brotbackofengehéduse in Wasser oder jegliche andere
Flussigkeiten nicht ein, um das Stromschlagrisiko zu ver-
meiden. Falls das Gerat ins Wasser gefallen ist: beriih-
ren Sie das Gerét nicht, ziehen Sie das Netzkabel aus der
Steckdose sofort heraus und erst dann entfernen Sie das
Gerat aus Wasser. Wenden Sie sich an einen autorisier-
ten Kundendienst an die am Garantieschein und auf der
Website www.rondell.ru angegebenen Kontaktadressen,
um das Gerat zu prifen oder zu reparieren.

Aus Kindersicherheitsgriinden lassen Sie die als
Verpackung verwendeten Plastiktliten nie ohne Aufsicht.
Achtung! Lassen Sie Kinder mit Plastiktiiten oder Verpa-
ckungsfollen nicht spielen. Erstickungsgefahr!

Dieses Gerat soll von Kindern nicht verwendet werden.
Wahrend des Betriebs und des Abkiihlens stellen Sie das
Gerat an einen fir Kinder unzugéanglichen Ort auf.

Lassen Sie Kinder das Gerét und das Netzkabel wahrend
des Geratebetriebs nicht berlihren.

Dieses Gerat ist fiir Personen (darunter Kinder) mit Kérper-,
Nerven- und Geistesstérungen oder Personen ohne aus-
reichende Lebenserfahrung und Kenntnisse nicht geeignet,
wenn sie sich unter Aufsicht keiner fiir ihre Sicherheit ver-
antwortlichen Person befinden oder keine entsprechenden
Geratenutzungsanweisungen bekommen haben.

Kinder sollen beaufsichtigt werden, damit sie mit dem Gerat
nicht spielen.

Prifen Sie die Unversehrtheit des Netzkabels und des
Netzsteckers regelmaRig.

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

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

DEUTSCH

Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig zu reparie-
ren. Es ist nicht gestattet, das Gerat selbstandig aus-
einanderzunehmen, bei der Feststellung irgendwelcher
Beschadigungen oder im Sturzfall trennen Sie das Gerét
vom Stromnetz ab und wenden Sie sich an einen auto-
risierten (bevollméchtigten) Kundendienst an die am
Garantieschein und auf der Webseite www.rondell.ru ange-
gebenen Kontaktadressen.

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

DIESES GERAT IST NUR FUR DEN HAUSHALTSGEB-
RAUCH BESTIMMT. KOMMERZIELLE NUTZUNG UND VER-
WENDUNG DES GERATS IN BETRIEBSBEREICHEN UND
ARBEITSRAUMEN IST VERBOTEN.

VOR DER ERSTEN NUTZUNG

Falls das Gerit bei niedrigen Temperaturen transportiert
oder aufbewahrt wurde, lassen Sre es bei der Raumluft-
temperatur nicht iger als drei S 1l ib

* Nehmen Sie das Gerat aus der Verpackung heraus und
entfernen Sie alle Aufkleber, die den Geratebetrieb st6-
ren.

Priifen Sie die Unversehrtheit des Gerats, wenn das Gerat
beschéadigt ist, benutzen Sie es nicht.

Fassen Sie den Behalter zur automatischen Zutatenzugabe
(5) und nehmen Sie ihn aus dem Deckel (3) heraus.
Machen Sie den Deckel (3) mit dem Griff (6) auf.

Heben und fassen Sie den Griff der Backform (7) an, drehen
Sie den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn und entfernen
Sie die Backform (7).

Splilen Sie den Behélter (5), die Form (7), das Paddel (8),
den MeRbecher (9), den MeRlI6ffel (10) und den Haken (11)
mit Warmwasser mit einem neutralen Reinigungsmittel,
dann trocknen Sie diese griindlich ab.

Wischen Sie das Brotbackofengehause (1) und den Deckel
(3) mit einem weichen, leicht angefeuchteten Tuch, dann
trocknen Sie diese ab.

Stellen Sie die Backform (7) zuriick auf und drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag, setzen Sie das
Teigknetpaddel (8) auf die Achse in der Backform (7).
SchlieBen Sie den Deckel (3) und stellen Sie den Behalter
(5) hinein.

Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, trockene, hitzebe-
standige und standfeste Oberflache auf. Der Abstand zu
den néachstliegenden Oberflachen soll nicht weniger als
20 cm betragen.

Der Brotbackofen ist betriebsbereit.




DEUTSCH

Anmerkung:

Der Brotbackofen st fiir den Betrieb im breiten
Temperaturbereich geeignet, jedoch beeinflusst zu hohe
oder zu niedrige Raumtemperatur den Teigtrieb und dem-
entsprechend die GréBe und die Dichte des Brots. Die opti-
malste Raumtemperatur liegt zwischen +15 und + 34°C.

BEDIENUNGSPLATTE (2)

Durchs Driicken der Tasten auf der Bedienungsplatte (2) kon-
nen Sie das gewiinschte automatische Programm wahlen, die
Rickstellungszeit einstellen und den gesamten Backvorgang
auf dem Bildschirm (14) kontrollieren.

Bei jedem Driicken der Tasten der Bedienungsplatte ertont
ein Signal.

Betriebsprogramme

Durchs Driicken der Tasten (12) kdnnen Sie ein automati-
sches Programm wahlen, die Programmbezeichnungen wer-
den auf dem Bildschirm (14) mit den Symbolen (26) angezeigt.
Insgesamt sind 25 automatische Programme vorgesehen:

1. «HAUPT». Beinhaltet alle Brotbackstufen: Teigkneten,
Teiggare(-trieb) und Backen, Sie kénnen auch erforderliche
Zutaten hinzufiigen, indem Sie sie in den Behalter (5) geben,
um den Geschmack der fertigen Backwaren zu verbessern.

2. «BAUERNBROT». Die Brotzubereitung dauert langere
Zeit, das Brot kommt mit groRer Lochkrume und knuspriger
Kruste heraus.

3. «VOLLKORND». Backen Sie bekdmmliches Brot aus Fein-
oder Backschrot. Es ist nicht empfohlen, die Rickstellungs-
funktion beim Backen eines solchen Brotes zu verwenden, da
dies zu unerwiinschten Ergebnissen fiihren kann.

4. «ZUCKERKUCHENDY. Fligen Sie dem siiBen Teig Backpul-
ver oder Soda hinzu und backen Sie duftendes Geback.

5. «DIATISCHD». Betrieb zum Backen von Brot mit niedrigem
Zuckergehalt.

6. «REIS». Betrieb zum Backen von Reismehlbrot.
7. «ROGGENDM. Betrieb zum Backen von Roggenmehlbrot.
8. «SCHNELLBACKEN». Das Brot wird schneller als im

,HAUPT“-Programm gebacken, jedoch hat es normalerweise
ein geringeres Volumen und eine dichtere Textur.

9. «ITALIENISCH». Betrieb zum Backen von Brot mit einer
weicheren und dichteren Textur.

10. «GLUTENFREI». Betrieb zum Backen von glutenfreiem Brot.
11. «PIZZATEIG». Pizzateigzubereitungsbetrieb: Pizzateig-
kneten und -treiben. Verwenden Sie den zubereiteten Teig fir
Pizza.

12. «<HEFENTEIG». Hefenteigzubereitungsbetrieb.

13. «TEIGTRIEB». Der Brotbackofen knetet den Teig und lasst
ihn auftreiben. Verwenden Sie den Teig fir Hausbackwaren
(Kuchen usw.).

14. «<SAUERUNG/AUFTAUEND». Niedertemperatur-Aufwarm-
betrieb, Sie kénnen die Zeit selbst im angegebenen Bereich
einstellen.

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

16. «<AUFTAUEN». Gemiiseauftaubetrieb.

17. «TEIGKNETEND. Teigzubereitungsbetrieb: Teigkneten und
-treiben ohne weitere Warmebehandlung. Verwenden Sie den
zubereiteten Teig flir Backwaren.

18. «JAM». Machen Sie aromatische Hausmarmelade, -jam
oder -konfitlire. Schneiden Sie Obst fiir Marmelade, Jam oder
Konfitire vor.

19. «<BACKEN». Der Brotbackofen funktioniert wie ein nor-
maler elektrischer Backofen. Das Programm schlieft das
Teigkneten und -treiben aus. Das Programm wird zum Backen
eines bereits fertigen Teigs oder zusatzlicher Braunung des
gebackenen Brots verwendet.

20. «GEROSTETE NUSSE». Nussréstbetrieb. Im Programm
ist das Anwarmen ohne Rihren vorgesehen.

21. «<ROUSONG». Rousong-Fleisch-Zubereitungsbetrieb.
22. «REISESSIG». Reisessig-Zubereitungsbetrieb.

23. «BISKUIT». SuRgebackprogramm, Sie kénnen auch
Zutaten flr besseren Backwarengeschmack hinzufligen.

24. «ITALIENISCHER KUCHEN». Programm zur Zubereitung
von Biskuits lhrer Wahl.

25. «MULTIBACKER». Backbetrieb mit manuell wahlbaren
Temperatur und Zeit.

Die Laufzeit der automatischen Programme wird mit den
Zahlenanzeigen (25) direkt auf dem Bildschirm angezeigt.

Wahl der Krustenfarbe

Sie kénnen aus drei Krustenfarben des fertigen Brots { |
wahlen: hell, mittel, dunkel.

— Die gewiinschte Krustenfarbe wird mit den Navigationstasten
(12) 4 » gewahlt, die gewahlte Krustenfarbe wird auf dem
Bildschirm (14) mit dem Symbol (21) angezeigt.

Anmerkung: diese Funktion ist fiir folgende Programme

inaktiv: <EXPRESS», «PIZZATEIG», «<HEFENTEIG», «TEIG-

TRIEB», «SAUERUNG», «YOGHURT», «AUFTAUEN>,

«TEIGKNETEN», «JAM», «ITALIENISCHER KUCHEN»,

«BISKUIT», «<REISESSIG», « GEROSTETE NUSSE», «MUL-

TIBACKER».

Start/Stopp

— Wahlen Sie das gewiinschte Betriebsprogramm (26) mit
den Navigationstasten (12) € ». Dabei blinkt das gewahite
Programm (26) auf dem Bildschirm (14). Driicken Sie die
«OK»-Taste (18), um das gewahlte Programm zu bestéatigen.

— Wahlen Sie die gewiinschte Krustenfarbe | {§ # mit den
Navigationstasten (12) <4 ». Dies wird auf dem Bildschirm



(14) durchs Blinken eines von drei Symbole (21) angezeigt.
Driicken Sie die «OK»-Taste (18), um die Farbe zu bestétigen.
Wahlen Sie das gewiinschte Backgewicht [#] (22) aus drei
angebotenen Optionen mit den Navigationstasten (12) 4 »:
500 g, 700 g und 900 g. Driicken Sie die «OK»-Taste (18),
um das gewahlte Gewicht zu bestatigen. Dies wird auf dem
Bildschirm (14) durchs Blinken eines von drei Symbole (22)
angezeigt.

Mit den Navigationstasten (12) €4 » konnen Sie auch dem
Teig (29) erforderliche Menge Rosinen hinzufiigen und die
Startriickstellungszeit (28) einstellen. Bestatigen Sie die
gewahlten Parameter mit der «OK»-Taste (18).

Um das Programm fortzusetzen, driicken Sie erneut die
Taste (15).

Riicksetzen des automatischen Programms. Um das auto-
matische Programm riickzusetzen, halten Sie die Taste (15)
drei Sekunden lang gedriickt, dabei ertont ein Tonsignal, und
das eingestellte Programm wird zuriickgesetzt.

Im Laufe des automatischen Programms sind andere Tasten
auf der Bedienungsplatte (2) blockiert.

"

Einstellung der Riickstellung
Sie kdnnen die Ablaufzeit des automatischen Programms vor-
programmieren.

Wahlen Sie das gewiinschte automatische Programm
(26), die Krustenfarbe (21), das Gewicht (22) und das
Symbol (O fiir die Startrlickstellungszeit (28) mit den
Navigationstasten (12) 4 ».

Dann stellen Sie die Riickstellungszeit durch erneutes
Driicken der Tasten (12) €4 P ein (beachten Sie beim
Einstellen der Rickstellungszeit die Laufzeit des automa-
tischen Programms). Die Ruckstellungszeit wird auf dem
Bildschirm (14) mit den Zahlenanzeigen (25) angezeigt.
Anmerkung: die maximale Riickstellungszeit betragt
13 Stunden, ein Einstellungsschritt betrdgt 10 Minuten.
Beispiel:

Wenn es jetzt 20:00 Uhr ist, Sie das automatische «HAUPT»-
Programm «1» eingestellt haben und mochten, dass das frisch
gebackene Brot am nachsten Tag um 7 Uhr morgens fertig
ist, stellen Sie die Rickstellungszeit mit den Tasten (12) auf
8 Stunden (die Laufzeit des «HAUPT»-Programms «1» betragt
3 Stunden) ein.

— Driicken Sie nach dem Einstellen der Rickstellungszeit
die «OK»-Taste (18) «START/STOPP», auf dem Bildschirm
(2) blinken die Restbetriebszeit-Zahlenanzeigen (25), und
die Abwaértszahlung bis zum Start des automatischen
Programms beginnt.

Um die Rickstellung abzubrechen, halten Sie die «<START/
STOPP»-Taste (15) drei Sekunden lang gedriickt, dabei
ertont ein Tonsignal.
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Anmerkung:

— Die Riickstellungsfunktion ist fiir folgende Programme
inaktiv. «PIZZATEIG», «HEFENTEIG», «TEIGTRIEB»,
«SAUERUNG», «YOGHURT», «cAUFTAUEN», «TEIGKNE-
TEN», «JAM», «ITALIENISCHER KUCHEN», «BISKUIT»,
«REISESSIG», « GEROSTETE NUSSE».

— Benutzen Sie keine Riickstellungsfunktion, wenn Sie verderb-
liche Nahrungsmittel wie Milch, Eier, Obst usw. verwenden.

Gewichtswahl

Sie kdnnen das Backwarengewicht mit den Navigationstasten
(12) 4» - 500 g, 750 g oder 900 g wahlen. Das gewahlte
Gewicht wird auf dem Bildschirm (14) mit dem Symbol (22)
angezeigt. Bestatigen Sie das gewéhlte Gewicht mit der «OK»-
Taste (18).

Brotbackofenbetriebsoperationen

Der Brotbackofen erfiillt folgendes:

1. Teigglattkneten. Der Teigknetvorgang wird auf dem

Bildschirm (14) mit dem Symbol (20) @ angezeigt.

Teiggare(-trieb), der Vorgang wird auf dem Bildschirm (14)

mit dem Symbol 3] (19) angezeigt.

Backen — der Vorgang wird auf dem Bildschirm (14) mit dem

Symbol (23) [ angezeigt.

. Aufwarmen — der Bildschirm (14) zeigt das Symbol L"J
(24). Das fertige Brot wird nach dem Ablauf des automa-
tischen Backprogramms 60 Minuten lang warm gehalten.
Wenn Sie das Brot herausnehmen miissen, schalten Sie
die Aufwarmfunktion aus, indem Sie die «<START/STOPP»-
Taste (15) gedriickt halten.

Anmerkung:

— Offnen Sie niemals den Deckel (3) wéhrend des
Brotbackens, bei einer plétzlichen Temperaturdnderung
kann der Teig abfallen und nicht mehr auftreiben.

— Der Backvorgang kann durch das Sichtfenster (4) im Deckel
(3) tiberwacht werden.

2.
3.

ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Zutatenzugabe

— Das Gerét ist mit einem Behalter (5) zur automatischen
Zutatenzugabe (Fruchtstlicke, Nusse usw.) im Laufe des
Teigknetvorgangs ausgestattet.

— Laden Sie die Zutaten in den Behalter (5), bevor Sie das
automatische Programm starten.

— Im Laufe des automatischen Programms offnet sich der
untere Deckel des Behélters (5), und die Zutaten werden
dem Teig hinzugefligt.

Anmerkung: die Funktion der Zutatenzugabe wéhrend des

Betriebs ist fiir folgende Programme inaktiv: «PIZZATEIG»,

«HEFENTEIG», «TEIGTRIEB», «<SAUERUNG», «<YOGHURT»,
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«AUFTAUEN», «TEIGKNETEN», «JAM>», «ITALIENISCHER
KUCHEN», «BISKUIT», «REISESSIG», «GEROSTETE

NUSSE», «BACKEN».

Spemher

Bei einem Stromausfall wéhrend des Brotbackofenbe-
triebs wird eine Speicherfunktion fir bis zu 10 Minu-
ten aktiviert.

Bei der Wiederherstellung der Stromversorgung im Laufe
von 10 Minuten setzt der Brotbackofen das eingestellte
Programm da fort, wo es unterbrochen wurde.

Bei keiner Stromversorgung fiir langer als 10 Minuten
missen Sie die Nahrungsmittel neu laden, das automa-
tische Programm einstellen und -schalten.

NUTZUNG DES BROTBACKOFENS

Vergewissern Sie sich vor dem AnschlieBen des Brotback-

ofens ans Stromnetz, dass die Geratebetriebsspannung und

die Netzspannung Ubereinstimmen.

Anmerkung: bei erstmaliger Verwendung ist ein Geruch

vom Heizelement zuléssig.

— Offnen Sie den Deckel (3) und vergewissern Sie sich,
dass die Backform (7) und das Paddel (8) aufgestellt
sind.

Anmerkung: vor dem Aufstellen des Paddels (8) ist es

ratsam, es mit Margarine oder Pflanzendl einzuschmie-

ren, das erleichtert sein Herausziehen aus frisch geba-
ckenem Brot.

— Geben Sie Zutaten in die Backform (7) in der Reihenfolge

zu, die im Rezept beschrieben ist. Normalerweise werden

Zutaten in folgender Reihenfolge zugegeben:

1. Flussigkeiten;

2. rieselfahige Zutaten (Zucker, Salz, Mehl);

3. Backhefe und Quellmehl.

Anmerkung: Backhefe soll mit Fliissigkeiten oder Salz vor

dem Anteigen nicht in Beriihrung kommen. Machen Sie

eine kleine Vertiefung in Mehl und legen Sie Hefe hinein.

Entfernen Sie verschittete Nahrungsmittel oder

Flissigkeiten von der AuRenflache der Form (7).

Machen Sie den Deckel (3) zu

Legen Sie die erforderlichen, wahrend des Knetvorgangs

automatisch hinzuzufligenden Zutaten (Fruchtstiicke,

Nisse usw.) in den Behalter (5).

Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose ein, dabei

ertént ein Tonsignal, auf dem Bildschirm (14) werden die

folgenden Symbole angezeigt:
mittlere Krustenbraunung (Symbol 21);

¢ Gewicht 750 g, Symbol (22);

* Programmbezeichnung «HAUPT», Symbol (26);

* Programmlaufzeit 2:54 Stunden (25).

Wahlen Sie das gewiinschte automatische Programm
durch  mehrmaliges  Driicken der «MENU»-
Navigationstasten < P (12). Bestatigen Sie es mit der
«OKn»-Taste (18).

Wahlen Sie die Krustenfarbe { ] \§ B durch mehrmali-
ges Driicken der Navigationstasten € P (12). Bestétigen
Sie es mit der «OK»-Taste (18).

Wahlen Sie das Backwarengewicht nach der
Zutatenmenge in der Backform (7) durch mehrmaliges
Driicken der Navigationstasten < P (12). Bestatigen Sie
es mit der «OK»-Taste (18).

Stellen Sie die Zubereitung-Rickstellungszeit durchs
Driicken der Navigationstasten (12) < » ein. Die
Riickstellungszeit wird auf dem Bildschirm (14) mit den
Zahlenanzeigen (25) angezeigt. Bestatigen Sie sie mit
der «OK»-Taste (18).

Anmerkung: (berspringen Sie die Rlickstellungszeitein-
stellung, wenn Sie das eingestellte Programm sofort star-
ten méchten.

— Um das Zubereitungsprogramm zu starten, driicken Sie
erneut die «START/STOPP»-Taste (15).

Wahrend des Teigknetens 6ffnet sich der untere Deckel
des Behalters (5) automatisch, und zuséatzliche Zutaten
werden dem Teig hinzugefiigt.

Der Backvorgang kann durch das Sichtfenster (4) im
Deckel (3) Gberwacht werden.

Der Ablauf des Programms wird durch die Tonsignale
angezeigt.

Nach dem Ablauf des automatischen Programms wird
die Aufwarmfunktion aktiviert, auf dem Bildschirm (14)
erscheint das Symbol |§j (24), die Aufwérmfunktion lauft
60 Minuten.

Nach dem Ablauf des Aufwarmzyklus ertdnt ein Tonsignal,
und auf dem Bildschirm (14) werden die Standardeinstel-
lungen des beendeten Programms angezeigt.

Um die Aufwarmfunktion abzubrechen, halten Sie die
«START/STOPP»-Taste (15) gedriickt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose heraus.
Ziehen Sie hitzebestéandige Topflappen an, éffnen Sie den
Deckel (3), fassen Sie den Griff der Form (7), drehen Sie
sie entgegen dem Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie aus
dem Brotbackofen heraus.

Lassen Sie die Form ca. 10 Minuten abkihlen.

Trennen Sie das Gebé&ck mit einem Plastikkiichenspatel
von den Seiten der Form (7) ab.

Um das Brot herauszunehmen, drehen Sie die Form (7)
um und schiitteln Sie sie vorsichtig.

Entfernen Sie das Paddel (8) mit dem Haken (11) vor dem
Brotschneiden.

Schneiden Sie das Brot mit einem scharfen Brotmesser.



WICHTIGE EMPFEHLUNGEN

Zutaten

Mehl

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

Brotmehl

Das Brotmehl (raffiniertes Mehl) besteht nur aus dem inneren
Kornteil, enthalt maximale Glutenmenge, die die Elastizitat
der Krume gewahrleistet und das Zusammenfallen des
Brots verhindert. Backprodukte aus Brotmehl werden mas-
tiger.

Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl)

Das Vollkornmehl (Weizenvollkornmehl) wird durch das
Mahlen von Weizenvollkérnern zusammen mit der Hdlle
gewonnen. Diese Mehlsorte unterscheidet sich durch den
erhéhten Nahrungswert. Das Vollkornbrot kommt nor-
malerweise kleiner heraus. Fir die Verbesserung der
Verbrauchseigenschaften von Brot wird das Vollkornmehl
mit Brotmehl oft zusammen gemischt.

Mais- und Hafermehl

Fur die Verbesserung der Brottextur und der Verleihung
dem Brot zuséatzlicher geschmacklicher Qualitadten mischen
Sie Weizen- oder Roggenmehl mit Mais- oder Hafermehl.

Zucker

Zucker bereichert Backprodukte mit zusatzlichen
geschmacklichen Schattierungen und verleiht dem Brot eine
goldene Farbe. Zucker ist Nahrboden fir den Hefewuchs.
Geben Sie in den Backprodukten nicht nur raffinierten, son-
dern auch Braun- und Puderzucker zu.

Backhefe

Der Hefewuchs wird durch die Aussonderung der
Kohlensédure begleitet, die die Bildung der pordsen
Krume bewirkt. Mehl und Zucker sind Nahrboden fir
den Hefewuchs. Geben Sie frische gepresste Backhefe
oder schnellwirkende Trockenhefe zu. Lésen Sie frisch
gepresste Hefe in warmer Flissigkeit (Wasser, Milch
usw.), geben Sie schnell wirkende Hefe zu Mehl (erfordert
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keine Voraktivierung, d.h. Wasserzugabe). Folgen Sie den

Empfehlungen an der Verpackung oder halten Sie folgende

Proportionen ein:

— 1 Teeloffel schnell wirkender Trockenhefe gleicht 1,5 Teeloffel
frisch gepresster Backhefe.

— Lagern Sie frische Hefe im Kihlschrank. Bei hoher
Temperatur stirbt Hefe ab und Teig geht schlecht auf.

Salz

Salz verleiht dem Brot zusatzlichen Geschmack und
Farbe, verlangsamt jedoch den Hefewuchs. Benutzen Sie
nicht zu viel Salz. Benutzen Sie immer feines Salz (gro-
bes Salz kann die Antihaftbeschichtung der Backform
beschadigen).

Eier

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

Tierische und pflanzliche Fette

Tierische und pflanzliche Fette machen Backprodukte wei-
cher und verléangern ihre Haltbarkeit. Vor der Zugabe von
Milchbutter schneiden Sie es in kleine Stlicke und lassen
Sie es ein bisschen schmelzen.

Backpulver und Soda

Soda und Backpulver (Quellmehl) verkiirzen die Zeit, die
fur den Teigtrieb notwendig ist. Verwenden Sie Backpul-
ver oder Soda beim Backen im «kEXPRESS»-Betrieb. Soda
muss mit Zitronensaure und einer kleinen Menge Mehl
(5 g Backpulver, 3 g Zitronensaure und 12 g Mehl) vorge-
mischt werden. Diese Pulvermenge (20 g) wird fiir 500 g
Mehl berechnet. Benutzen Sie keinen Essig zur Léschung
von Speisesoda, das macht die Krume weniger homogen
und mehr feucht. Geben Sie Backpulver (Quellmehl) der
Backform einfach zu, befolgen Sie dabei die Anweisun-
gen im Rezept.

Wasser

Die Wassertemperatur spielt eine wichtige Rolle beim
Brotbacken. Die optimale Wassertemperatur betragt
20-25°C und 45-50°C fir den «EXPRESS»-Betrieb.
Sie kénnen das Wasser durch Milch ersetzen oder den
Brotgeschmack mit etwas natiirlichem Saft bereichern.

Milchprodukte

Milchprodukte verbessern den Nahrwert und den
Brotgeschmack. Die Krume wird schoner und appetitlicher.
Benutzen Sie frische Milchprodukte oder Trockenmilch.
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Friichte und Beeren
Fir die Marmeladezubereitung benutzen Sie nur frische und
qualitative Friichte und Beeren.

DOSIERUNG

Das Geheimnis des guten Brotes liegt nicht nur bei der Qualitat

von Zutaten, sondern auch bei der strengen Befolgung ihrer

Proportionen.

— Verwenden Sie eine Kiichenwaage, den MeRbecher (9)
und den Loffel (10). Der MeRléffel (10) ist zweiseitig. Das

Volumen entspricht einem Teeloffel von einer Seite und
einem ERI6ffel von der anderen.

Fillen Sie den MeRbecher (9) bis zur entsprechenden Mar-
kierung mit Fliissigkeit an. Priifen Sie die Dosierung, indem
Sie den MeRbecher (9) auf eine ebene Oberflache stellen.
Reinigen Sie den MeRbecher (9) griindlich von den Resten
vorheriger Zutat.

Stampfen Sie die Zutaten in dem MeRbecher (9) nicht ein.
Es ist wichtig, das Mehl vor dem Gebrauch durch ein Sieb
zu sieben, um es mit Luft zu sattigen, dies garantiert das
beste Backergebnis.

Brotbackfehlertabelle und Behebungsempfehlungen

Teig geht zu schnell auf

Zu viel Backhefe, Mehl oder zu wenig Salz

Brot geht nicht auf

Zu wenig Backhefe

Backhefe ist alt oder inaktiv

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

Die Mehlsorte wurde falsch gewahlt oder das Mehl ist mangelhaft

Zu wenig Zucker

Weiches Wasser fiihrt zum intensiveren Hefewachstum

Intensiver Teigtrieb, Teig tritt auler-
halb der Backform

Zu viel Backhefe oder Mehl

Zu viel Teig

Brot ist in der Mitte zusammengefallen

Das Hefewachstum erfolgt wegen hoher Temperatur der Flissigkeit oder ihrer tberflissigen
Menge fehlerhaft.

Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser

Dichte Krume, Kliimpchen

Zu wenig Backhefe und Zucker

Zu viele Friichte, Vollkdrner usw.

Minderwertiges Mehl

UberméRige Fliissigkeitstemperatur fiihrt zu schnellem Hefewachstum und friihem Teigabfall

Kein Salz oder zu wenig Zucker

Zu wenig Mehl

Brot ist in der Mitte schlecht gebacken

Zu viel Flussigkeit und zu viele Fliissigzutaten (z.B. Joghurt)

Zu viele Flissigzutaten

Grobkornkrume

Kein Salz

Zu heilles Wasser

Zu viel Teig

Schlecht durchgebackene Brotober-
flache

Zu viel Mehl (insbesondere beim Backen von Weilbrot)

Zu viel Backhefe oder zu wenig Salz

Zu viel Zucker

Benutzen Sie andere siie Zutaten auBer Zucker

Die Krume von geschnittenen Brot-

scheiben ist kornig und ungleichmanig

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




REINIGUNG UND PFLEGE

¢ Schalten Sie den Brotbackofen aus, ziehen den
Netzstecker aus der Steckdose heraus und lassen Sie
den Brotbackofen abkiihlen.

¢ Wischen Sie das Gehause (1) und den Deckel (3) mit
einem leicht angefeuchteten Tuch und danach trocknen
Sie diese ab.

¢ Nehmen Sie den Behaélter (5) aus dem Deckel (3) heraus,
spllen und trocknen Sie ihn ab.

¢ Spilen Sie die Backform (7), das Paddel (8), den
MeRbecher (9), den Loéffel (10) und den Haken (11) mit
Warmwasser und einem neutralen Reinigungsmittel ab.

Anmerkung:

— Wenn das Paddel (8) von der Achse nicht entfernt werden
kann, fiillen Sie die Form (7) mit Warmasser und warten

Sie etwa 30 Minuten ab.

STORUNGSBEHEBUNG

DEUTSCH

Die Form (7) und das Paddel (8) sind sptilmaschinenfest.

* Trocknen Sie die Form (7) und das Paddel (8) griind-
lich ab, bevor Sie diese in den Brotbackofen aufstellen.

¢ Bei Schmutz auf der Innenseite des Brotbackofens ent-
fernen Sie diesen und wischen Sie die Oberflache mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, dann trocknen Sie
sie ab.

* Tauchen Sie das Brotbackofengehéuse, das Netzkabel

und den Netzstecker in Wasser oder jegliche andere

Flussigkeiten nicht ein.

AUFBEWAHRUNG

— Bevor Sie das Gerat zur langeren Aufbewahrung wegpa-
cken, lassen Sie es véllig reinigen und trocknen.

— Bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, kiihlen und
fiir Kinder unzugénglichen Ort auf.

STORUNG

URSACHE

BEHEBUNG

Der Brotbackofen schaltet sich
nicht ein. Der Bildschirm zeigt
die «HHH»-Symbole

Der Brotbackofen ist noch heil
nach vorherigem Backvorgang.

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose heraus. Nehmen Sie die Backform
heraus und lassen Sie den Brotbackofen auf Raumtemperatur
abkiihlen

«LLL»-Symbole auf dem Bild-
schirm beim Einschalten des
Brotbackofens

Sehr niedrige Temperatur im
Brotbackofen

Schalten Sie den Brotbackofen aus und ziehen Sie den Netz-
stecker aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den Deckel des
Brotbackofens, entfernen Sie die Backform und lassen Sie
das Gerat 10 bis 20 Minuten auf Raumtemperatur erwarmen

«ee0»-Symbole auf dem Bild-
schirm beim Einschalten des
Brotbackofens

Defekter Temperatursensor

Bei dieser Beschadigung wenden Sie sich an einen autorisier-
ten (bevollméchtigten) Kundendienst.

Rauch aus den Liftungsoff-
nungen des Deckels (3)

Zutaten sind auf das Heizele-
ment gelangt

Schalten Sie das Gerét aus und ziehen Sie den Netzstecker
aus der Steckdose heraus. Offnen Sie den Deckel, entfernen
Sie die Form und lassen Sie das Gerat abkihlen. Wischen
Sie die Backkammerwéande und das Heizelement mit einem
feuchten Tuch, dann trocknen Sie sie ab.

Das zubereitete Brot ist zu-
sammengefallen, der Brotbo-
den ist feucht

Das Brot ist zu lang im Backofen
nach dem Backen geblieben

Wenn Sie das Brot nach diesem Rezept backen, schalten Sie
das Gerat gleich nach dem Backen aus

Das Brot ist an die Wande der
Backform geklebt

Der Brotboden klebte an den
Knetpaddeln

Schmieren Sie die Paddel vor dem Aufstellen mit Margarine
oder Pflanzendl ein

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

Sie haben einen falschen Betrieb
gewahlt

Sehen Sie alle verfiigbaren Backprogramme durch und wah-
len Sie ein anderes automatisches Programm

Zufélliges Driicken der «START/
STOPP»-Taste wahrend des
Betriebs

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

Der Deckel wurde wéhrend des
Betrieb zu oft gedffnet

Offnen Sie den Deckel nur notfalls und in der Anfangsphase
des automatischen Programms
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STORUNG URSACHE

BEHEBUNG

Ein langerer Stromausfall wah-
rend des Betriebs

Die Struktur des Brots ist
unhomogen oder das Brot ist

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

nicht gelungen Das Paddel ist blockiert

Entfernen Sie die Form und priifen Sie, ob sich der Antrieb
dreht; bei der Beschadigung wenden Sie sich an einen autori-
sierten (bevollmachtigten) Kundendienst.

LIEFERUMFANG
Brotbackofen — 1 Stk.
Backform — 1 Stk.
Knetpaddel — 1 Stk.
MeRbecher — 1 Stk.
MeRloffel — 1 Stk.
Haken — 1 Stk.
Garantieschein — 1 Stk.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Nennleistungsaufnahme: 550 W
Maximale Leistung: 600 W

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

ENTSORGUNG

|

Zwecks Umweltschutz nach Beendigung der Nutzungsdauer
des Gerates und der Batterien (falls mitgeliefert), werfen
Sie diese zusammen mit gewdhnlichen Haushaltsabfallen
nicht weg, geben Sie das Gerat und die Batterien in die
Spezialpunkte fiir weitere Entsorgung Uber.

Die bei der Entsorgung der Erzeugnisse entstehenden Abfélle
sind unbedingt zu sammeln und weiter ordnungsmagig zu
entsorgen.

Mehrere Information zur Entsorgung dieses Produkts
erhalten Sie bei lhrer lokalen Stadtverwaltung, einem
Abfallentsorgungsdienst oder beim Geschaft, wo Sie dieses
Produkt gekauft haben.

Gerétenutzungsdauer betragt 3 Jahre



XJIEBOMNEYKA RDE-1640
JomawHsas xneboneyka npeaHasHadeHa As BbiNekaHus
xneba, KEKCOB, MPUrOTOBNEHUS AXEMA 1 iorypTa.

OMUCAHUE

Kopnyc

MaHenb ynpasneHns

Kpblluka

CMOTPOBOE OKHO

KoHTeltHep ang aBTomatnyeckoro JobasneHns
WHIPEeaueHToB

Pydka

®dopma ans Bbineyku

JlonacTb 15 3amMeLLnBaHKs TecTa
MepHbIii cTakaH

0. MepHas noxka

1. Kproyok ansa nssnedeHns nonactu

ahwN =

No

- = © ™

Manens ynpaenexnus

12. KHorku HaBuraumm A ¥V 4 P

13. KHonka ans 6bicTporo ctapTa Bbineyky «BbIMEYKA»
14. Oucnnein

15. KHonka BkntoyeHus/soikniodenns «CTAPT/CTOlM»

16. KHonka «3AKBACKA» ons Beibopa pexviMa 3akBacku
17. KHonka pexuma «MYJIbTUNEKAPb»

18. KHonka «OK» onsi Ha4ana paboTbl

Awcnneii (14)

19. CumBOn paccToiikv (nogbéma) Tecta f§]

20. Cumeon sameca Tecta @

21. Cumson bi6opa ugeta kopoukn {1 N TR

22. CvimBON BbIGOpa Beca BbiNeyku [

23. CvmBON BbINEYKK l@]

24. CvMBOS pexunma nogorpesa L"J

25. Undposble nokazaHns ocTaBLUerocst
BpeMeHN paboTbl/BPEMEHN OTCPOHKU

26. O603HauyeHNe Nporpammbl paboTbl

27. Cumson pexuma «MYJTIbTUMNEKAPb»

28. CvMBOSIbI QCTaBLLErOCs BpeMeHu paboTbl/BpeMeHn
OTCPOYK

29. WHpavkaums 0o6aBneHns MHrpeaneHToB

BHUMAHUE!

Jns fononHNTeNbHON 3aLUnTbl B Leny MUTaHus Lieaecoo-
6pasHoO yCTaHOBUTL YCTPOMCTBO 3aLUMTHOIO OTKIIIOYEHUS
(¥30) ¢ HoMuHabHEIM TOKOM cpabaTeiBaHusl, HE MPeBbi-
watorymm 30 MA. Ans yctaHosku Y30 obpartutecs K crieym-
ancTy.

PYCCKUM

MEPbI BE3OMNACHOCTHU

Mepen ncnonb3oBaHeM xneboneyky BHUMATENbHO NpounTaiiTe

VHCTPYKLVIIO N COXPAHANTE ee B TeYEHVEe BCEro Cpoka aKCnya-

Tauuu. MicnonbayiiTe yCTPOCTBO TOMLKO MO €ro NPSMOMY HasHa-

YeHMI0, KakK U3NOXEHO B JAHHON MHCTPYKUMK. HenpasunbHoe

obpalleHre ¢ x1eboneykoin MOXET NPUBECTM K ee MOJNIOMKE,

I'Ipl/l‘-lI/IHeHI/IK) Bpeaa nosib30BaTesNto Uin ero UMyLLIecTBy.

Mepen BKtO4YEHNEM B CETh YOEAUTECH, 4TO paboyee Hanpsike-
Hue xneboneykn COOTBETCTBYET HAMPSXXEHWNIO B ANEKTPOCETU.

* CeTeBOl LWHYP CHabXeH «eBPOBWJIKOW»; BK/OYaANTE ee B
PO3EeTKY, UMEIOLLYIO HAAEXHbIV KOHTaKT 3a3eMIeHuns.

* Bo usbexaHve noxapa Unm nopaxeHusi NeKTPUYecKUM
TOKOM MpU MOAKMIOYEHNN Xxneboneykn K aneKTpuyeckoi
po3eTKe He NCMOoNb3yNTe NePeXOfHNKN.

* Pasmelainte yCTpoMCTBO Ha POBHON, YCTONYMBOW Tenno-
CTOVIKOV MOBEPXHOCTW Tak, 4TOObl AOCTYn K CeTeBoit
po3eTke Obin cBOOOAHBIM. PaccTosiHue Ao Gavkaniwnx
NPeaMEeToB OMKHO ObiTb He MeHee 20 CM.

¢ Bo usbexaHvie BO3ropaHuns HU B KOEM Crly4ae He Hakpbl-
BaiiTe xneboneuky Bo Bpemsi paboThbl.

* He yctaHaBnuBaiite npubop Ha apyrue GbIToBbIE MPUGOPHLI
1 cKatepTu.

* He pacnonaraiite npubop psAaoM C UCTOYHVKAMU OTKPLITOrO
nnamMeHu, NerkoBOCNIaMEHSIOLLMMNCS BELLECTBAMU W NOA,
NPAMbIMU COJTHEYHBIMW Nly4aMun.

* He ponyckaiTe CBWCaHWsi CETEBOrO LUHypa CO CTONa, a
TaKXe KOHTaKTa CETEBOro LUHypa C ropsivMn MOBEPXHO-
CTAMUW UM OCTPBIMK KPOMKaMU KyXOHHOM Mebenu.

* He vcnonb3yitte Nprbop BHE NOMELLEHWIA.

* Bcerga Bbikntovaiite xneboneyky nepep, ee c6opkoit, pas-
60PKOWA U YUCTKON.

* Hukorpa He ncnonbayite xneboneuky 6e3 ycTaHOBNEHHOrO
KOHTEMHEPa A5 aBTOMATUYECKOro [00aBNeHNs UHIrpeay-
eHToB. O6pallaiTecb C KOHTEMHEPOM OCTOPOXHO BO 136e-
XaHue ero nospexaneHns.

* Hukorpa He octaBnsiite paboTatoLuyio xneboneuky 6e3 npu-
cMmoTpa.

* B cnyyae HenpasuUbHOro NCMOb30BaHUs Nprbopa (Hanpu-
Mep, Npu HecobNAEHNN PEKOMEHAALLMIA) BO3MOXHO Noj-
ropaHue xneba 1 BO3HUKHOBEHUE AbiMa. B aTom cnyvae
OTKSIOUNTE YCTPONCTBO, U3BNEKUTE BUJIKY CETEBOIO LUHYPa
13 po3eTku. lNepen 4ncTkol n3eneknte GopmMy Ans Bbineuku
n 0oXAUTECh NOJIHOrO OCTbIBAHUA npm6opa.

¢ 3anpelaetcs nomewarb B pabouyio Kamepy MOCTOPOH-
HWe npeameTol.

* Bo Bpemsi paboTbl He OTKPbLIBANTE U HE OCTABASINTE KPbILLKY
xneGoneyku OTKPbITON.

* Bo Bpemsi paboThl He JOTparvBaiTECh 10 FOPSHMX NMOBEPX-
HoCTe xneboneyku.
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* He 3akpblBaiiTe BEHTUNSILIMOHHbIE OTBEPCTUS HA KPbILLKe
xneboneyku.

* He onyckaviTe pykvi BHyTPb paboyeii kamepbl xneboneykn Bo
BpeMs paboTbl aBTOMATNHECKOM NPOrpammbl.

* BblHiMmas roToBblli xneb, 6eputech 3a pyyky GOpMbl 4nist
BbIMEYKW, NPEABapUTENbHO HAEB TEPMOCTOMKME KYXOH-
HblE PyKaBULbI.

* Bo n3bexaHne noBpexaeHUs aHTUNPUrapHOro MOKPbITUS
$OpMbI 4151 BbINeYKyW, BbIHUMas xneb, He CTyduTe no AHy
1 kpasm GOpPMbI, HE UCNONL3YTE MeTaNMyeckne npea-
MEeTbI, @ NepeBepHuTE GOPMY 1 BLITPAXNBANTE U3 HEE roTO-
Bbili X1€6.

¢ OTknIoyaiiTe YCTPOCTBO OT CETU NEePeS YNCTKOM UIN B CIy-
yae, ecnu Bbl M He nonb3yeTecs.

* [pu OTKIOYEHUMN BUJIKW CETEBOrO LUHYpa M3 PO3eTku He
TSIHWTE 3a CETEBOIA LUHYP, a AePXUTECh 3a BUSIKY CETEBOrO
LUHYpa PYKOW.

* He GepuTtech 3a BUSIKY CETEBOTO LUHYPA MOKPLIMM PyKamu.

* He nonb3yiiTecb yCTPOWCTBOM B HEMOCPEACTBEHHOMN G-
30CTU OT KYXOHHOV PaKOBWHbI, HE MoABepranTe ero Bo3-
[eNCTBMIO BNaru.

* Bo un3bexaHue ypapa 91eKTPUYECKUM TOKOM He Morpy-
XanTe CeTeBOW LUHYP, BUJIKY CETEBOrO LUHYPA, KOPMYC Xne-
6oneyky B BOAY vv tobble Apyrve xuakoctv. Ecnv npuéop
ynan B BOAy: - He goTparusaiTtech [o npubopa, Hemen-
JIEHHO BbIHLTE BUSIKY CETEBOTO LIHYPa U3 PO3ETKM, U TOJLKO
nocne 9Toro AocTaHbTe npubop u3 Boabl. ObpaTtutech B
aBTOPV30BAHHbINI CEPBUCHbLIA LEHTP A1 NPOBEPKU WAu
pemoHTa nNprbopa Mo KOHTAaKTHbIM afapecaMm, yka3aHHbIM B
rapaHTUHOM TanoHe 1 Ha caiite www.rondell.ru .

* W3 coobpaxeHnit Ge3onacHOCTV LeTeil He ocTaBnsanTe
NONN3TUNEHOBbIE MAKEeThl, MCMOb3yeMble B Ka4ecTBe yna-
KoBKU, 6e3 nprcmoTpa.

BHumanune! He paspeluaiite netam urpatb C nonaMatusie-

HOBbIMY MakeTamy WM yrnakoBO4YHOU r1EHKoN. OnacHOCTb

yAayuwbs!

¢ [laHHOe YCTPOICTBO He MpefHa3HayYeHo As UCNOoNb30Ba-
HUS JeTbMN.

* Bo Bpemsi paboTbl M OCTbIBAHWS pa3MeLLiainTe YCTPOWCTBO B
MecTax, HeJOCTYMHbIX ANs AeTel.

* He paspeluaiTe 0eTaM NpukacaTbCs K yCTPOWCTBY U K CeTe-
BOMY LLUHYPY BO BpeMsi paboTbl yCTPOWCTBA.

* [pubop He MpefHa3Ha4YeH AJs UCMONb30BAHUS AMLAMMN
(BKSIIOYaA AeTeit) ¢ NOHMXKXEHHbIMU GU3NYECKUMU, CEHCOP-
HbIMW UM YMCTBEHHbLIMW CMIOCOBHOCTAMU MAK NPK OTCYT-
CTBUN Y HUX XWU3HEHHOrO OMbiTa WA 3HAHWUIA, ECAIN OHU He
HaxoAATCs Noz, NPUCMOTPOM MAM HE MPOVHCTPYKTUPOBAHbI
06 1cnonb3oBaHuM nprubopa AnLOM, OTBETCTBEHHBIM 32 X
6e30MacHOCTb.

i  PY CCKUT e e

° ,D,eTVI A0JDKHbI HAX0AMTbCSA NOo4 NPUCMOTPOM A4J1d HeJony-
LLLEHNS Urp C NPUBOPOM.

¢ [Mepuoanyeckun NPoBepsinTe LEeN0CTHOCTb CETEBOTO LWHYPa
Y BUJIKX CETEBOrO LUHYpa.

* 3anpeLiaeTcs 1Cnonb3oBarb xaeboneuky npu nospexzae-
HUM CETEBOro LWHypa WA BUKKM CETEBOro LUHypa, ecnu
npubop pabotaeT ¢ nepebosMu, NOcne ero nageHns unm
MHOTO MOBPEXAEHUS.

¢ [Mpu NoBpPeXAEHNN LWHYPa NUTaHUS ero 3amMeHy BO 136e-
XaHne 0onacHOCTU A0JIKHbl MPOM3BOANTbE U3rOTOBUTESb,
cepBucHas cnyx6a unu nopgobHbI KBaNNMdULMPOBAHHBIN
nepcoHan.

¢ 3anpeLiaeTcs CaMOCTOSITENIbHO PEMOHTUPOBATL NPUOOP.
He pas6upaiite Nnpubop caMoCTOSTENLHO, MPU BO3HWUKHO-
BEHWM NOObIX HEUCMPABHOCTEN, @ Takxe Nocne nageHvs
YCTPOWCTBA BbIKIIOYMTE NPUGOP M3 PO3ETKM 1 06paTUTECH
B M0G0 aBTOPU30BAHHbIN (YNONHOMOYEHHDI) CEPBUCHbIN
LLIEHTP MO KOHTaKTHbIM aapecam, yKka3aHHbIM B I'apaHTVIVIHOM
TanoHe n Ha caiite www.rondell.ru.

* [lepeBo3uTe yCTPOMNCTBO B 3aBOACKON YaKoBKe.

¢ XpaHWTe YCTPOMCTBO B CYyXOM MPOX1aAHOM MecTe, Heao-
CTYNHOM Ans Aetei u niofet ¢ orpaHNYeHHbIMY BO3MOX-
HOCTAMMWN.

JAHHBIN MPUBOP MPEAHA3HAYEH 7151 UCIMOJIb30BAHNS
TOJIbKO B BbITOBbIX YCJI0BUSIX. SAMPELLAETCSH KOMMEP-
YECKOE UCIOJIb3OBAHVE W1 MCIMOJIb3OBAHUE MPUBOPA
BT1PO3BOACTBEHHBIX 30OHAX Y PABOYUX NTOMELLIEHUSIX.

MNEPE[A NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

Mocne TpaHCNopTUPOBKM NN XpPaHEeHUsl YyCTPOVCTBa npu

MOHUXEHHOI Temneparype HeoGX0ANMO BbiAepXaTb ero

npun THOW Té parype He TPEX Yacos.

* I3BneknTe yCTPOMCTBO M3 ynakoBkW W ypanute nobble
Hakseliku, MeLuatoLime paboTe yCcTponcTea.

* T[lpoBepbTe LENOCTHOCTb YCTPOWCTBA, MPW  HAIU4Un
NOBPEXAEHNIA HE NONb3YNTECh YCTPONCTBOM.

¢ Bo3sbmuTECH 32 KOHTEVHEP A1 aBTOMATUYECKOro fobasne-
HUS MHTPeaneHTOoB (5) 1 BbIHLTE €ro U3 KpbILKKM (3).

*  OTKpoliTe KpbILLKY (3), B3SBLIMCH 3a pyuyKY (6).

¢ [punogHumnTe ¥ BO3bMUTECL 3a PYy4Ky OPMbI Ans
BbIMEYKM (7), NOBEPHNUTE PYU4KY MPOTUB 4AaCOBOW CTPENKN 1
BbIHbTE hopMmy (7).

* [lpomoiite KoHTelHep (5), dopmy (7), nonacts (8), mep-
HbI cTakaH (9), mepHyio noxky (10) v kpioyok (11) Tennoi
BOAON C UCMONb30BAHNEM HEWTPaNbHOrO MOIOLLEro cpes-
CTBA, 3aTeM TLLATE/IbHO NPOCYLUNTE.

* [potpute Kopnyc xne6oneykn (1) n KpbiwKy (3) msrkom
cnerka BnaxHo TKaHblo, MOCJIe YEro BbITPUTE HACYXO.
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YcTtaHoBuTe GOpMy ANS BbiNeYky (7) HA MECTo 1 nosep-
H/Te €€ no 4acoBOW CTpenke A0 ynopa, YCTaHOBUTE
nonacTb Afis 3aMeLunBaHns Tecta (8) Ha ocb B hopme ans
BbINeyku (7).

3akpoiiTe kpbiLlLKy (3) 1 ycTaHOBUTE B HEE KOHTeliHep (5).
YcTaHoBuTEe NMPUGOP Ha POBHOM CYXOW, TEPMOCTOMKON 1
YCTOMYMBOM MOBEPXHOCTU. PaccTosHve Ao Gnvxanmx
NOBEPXHOCTEN A0SIKHO ObITb He MeHee 20 cMm.

Xneboneyka rotoea k paboTte.

Mpumeyanne:

Xneboneyka npeaHasHayeHa A1s1 paboTbl B LLUMPOKOM Ana-
rna3oHe Temnepartyp, OAHAKO 4PE3MEPHO BbiCOKasi Wn
HU3Kasl TemrnepaTtypa B MOMEeLLEeHUN BNSET Ha MPOoLecc
rnoAvbema Tecta 1, CnefoBatesibHO, Ha pasmep v r0THOCTb
xneba. Hanbonee ontumasbHas Temneparypa B rnomete-
Hum oT +15 g0 +34°C.

MAHEJ1b YNPABJIEHUS (2)

Haxartvem kHOMOK Ha maHenu ynpasneHus (2) Bel moxete
BbIGPATh HEOBXOAVIMYIO @aBTOMATUYECKYIO MPOrpamMmy, yCTaHo-
BUTb BPEMSI OTCPOYKM NPUrOTOBNEHUS, @ Ha avcrinee (14) KoH-
TPOAMPOBAaTb BECh NPOLLECC BbIMEYKM.

Kaxpoe Haxatne KHOMOK MaHenu yrnpaeneHus COnpoBOXAa-
€TCS 3BYKOBbLIM CUrHaNnom.

Mporpammel paGoThbl
HaxaTtvem Ha kHonku (12) Bbl MoxeTe BblibpaTb aBTomMaru-
Yeckylo Mporpammy, Has3BaHWs nporpamMm oTobpaxaloTcs
Ha gucnnee (14) cumBonamu (26). Bcero npegycmoTpeHo
25 aBTOMATNYECKUX MPOrpamMm:

1. «OCHOBHOM». BkioyaeT Bce CTamny NPUrOTOBNEHNS
xneba: 3amec TecTa, paccToiika (Nofbem) Tecta v Bbineuka,
Bbl Takxe MoxeTe 006aBnsaTh HEOOXOAUMbIE UHIPEOUEHTbI,
NOMECTMB MX B KOHTEHEP (5), 4TOBbI YNyyLIUTL BKYC rOTOBOM
BbINeYKM.

2. «JEPEBEHCKWWM». MpurotosneHue xneba saHnumaet 60-
niee NpOJOMKMTENbHOE BpeMsi, XN1ed Moy4aeTcsi ¢ KPYrHbIM
HO3ApeBaTbiM MAKULIEM U XPYCTSILLEN KOPOHKOWA.

3. «UEJIbHO3EPHOBOM». Bhinekaiite noneaHbli xneb ns
MYKW TOHKOrO 1 rpy6oro nomona. He pekomeHayeTcs nosb-
30BaTbCst PYHKLUMEN OTCPOYKM MPU NMPUrOTOBEHUM Takoro
xneba, Tak kak 3TO MOXET NMPUBECTU K HeXenaTesbHbIM pe-
3ynbTaram.

4. «CAOBA». JoGaBbTe B Clafkoe TECTO PaspbIXINTESb Un
Cofly i NPUroTOBLTE aPOMATHYIO BbIMEYKY.

5. «OUETUYECKWUM». Pexum Bbineuku xneba ¢ NoHUKeH-
HbIM COLEPXaHVEeM caxapa.

6. «PUCOBbIW». Pexum Boineukm xie6a 13 pucoBoii Myku.
7. «PXXAHOWM». PexuM Bbineukm xieba na pxaHoi Myku.
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8. «3KCIMPECC». Brineyka xneba nponucxoauTt GeicTpee, 4em
B nporpamme. «OCHOBHOW>», Ho xne6, kak NpaBuio, MeHbLUe
no 06bEMy 1 ¢ 6onee NNOTHON TEKCTYPOIA.

9. «UTAJNIbSIHCKUM». Pexum Boineyku xneba ¢ 6onee mar-
KOW ¥ NNIOTHOWN CTPYKTYPOW.

10. «BE3ITIOTEHOBbIN». Pex M Bbine4ku 6€3r0TeHOBOr0
xneba.

11. «TECTO ANA NUULUbI». Pexvm npurotoBneHus tecta
ONS NUULBI: 3aMellnBaHve U NoAHsTUe TecTa Ans NuLLbI.
McnoneayitTe NpUroToBAEHHOE TECTO [N W3roTOBEHUs
nMuLbI.

12. «APOXOKEBOE TECTO». Pexuvim npuroToBneHms Apox-
XEBOro TECTA.

13. «MOABEM TECTA». Xneborneyka 3amMeluMBaeT TECTO 1
[aeT eMy nogHATLCA. Vicnonb3ayiite TeCTo AN NPUroTOBAEHUS
[OMaLLHeN BbINeyKn (MMPOXKOB, 1 T.M.).

14. «3AKBACKA». Pexim Harpesa C H13KOV TemnepaTypoit,
BPEMSI MOXHO YCTaHOBUTb CaMOCTOSITESIbHO B YKa3aHHOM
obbeme.

15. «MOTYPT». Tonbko cnabbiii Harpes, Bbl MOXeTe camocTo-
SITeNbHO YCTaHaBIMBaTb BPEMS MPUrOTOBEHUS NOTYPTOB.

16. «PASBMOPO3KA». Pexum pasamopo3Kku OBOLLEN.

17. «3AMEC TECTA». PexuM npuroToBneHnsi TecTa: 3ame-
LUMBaHWe 1 NOAHATUE TecTa 6e3 AanbHelwel TennoBoi obpa-
60TKW. Icnonb3yiiTe NPUroTOBNEHHOE TECTO [J151 U3rOTOBNIEHNS!
XneB6006YyN04HbIX N3AENWIA.

18. «AXKEM». MpurotoBbTE apomMaTHoe AoMallHee BapeHbe,
IKeM 1nn KOHPUTIOp. PpyKThl A1 NPUrOTOBNEHNS BapeHbs,
[xXema unu KoHGUTIopa, NpeABapuTESibHO HapeXbTe.

19. «BbIMEYKA». Xneboneyka pabotaet kak 0Obi4HasH anek-
Tpuyeckast AyxoBka. [porpamMmma vckioyaeT pexumMbl 3ameca
1 nogbema Tecta. [porpamma ncnonb3yeTcs Ans BbineKaHs
y>Xe roToBOro Tecta Wau AOMNOHUTESIbHOTO NOAPYMSIHUBAHUS
ncneyeHHoro xneba.

20. «XKAPEHbIE OPELLKMW». Pexum paboTbl 15t kapku ope-
xoB. Mporpamma Bklo4aeT Harpes 6e3 nepeMeLLVBaHys.

21. «XKOYCYH». Pexuvm paboTbl Ans MpUroTOBNEHWsI Msica
JKoycyH.

22. «<PUCOBbIN YKCYC». Pexum npurotoBieH1si pycoBoro
ykcyca.

23. «<BUCKBWUT». lNporpamma As NpUroToBNEHWs Cnagkom
BbiNeyky, Bbl Takxke MoxeTe [106aBNATb UHIPEAVEHTbI, YTOObI
YCUANTb apoMaT BbIMeYKy.

24. <UTAJIbTHCKUM MUPON». Mporpamma 4515 NpuroToBse-
HYs BUCKBUTOB MO BaLlemy BbiBGopy.

25. «MYJIBTUNEKAPb». PexuM BbinekaHus ¢ py4HbiM BbI6O-
POM TeMMNEePaTypPHOro 1 BPEMEHHOIO PEXVIMOB.

Bpemsi paboTbl aBTOMaTU4ECKMX MPOrpaMm oTobpaxaeTtcs
HenocpeACTBEHHO Ha avcrnee ULMdpoBbIMU NokadaHnamu (25).
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BbIGOP LiBETA KOPOUKMN

Bbl MoxeTe BblﬁpaTb OAVH U3 TpéX LUIBETOB KOPO4YKM rOTOBOro

xne6axne6a | | N B : ceetnbiii, cpeannii, TemHbii.

— HeobxoauMblii LBET KOPOUKM BbIBUPAETCS KHOMKaMu HaBw-
raumu (12) < P, BbIGPaHHbIN LIBET KOPOUKM OTOOGPaxaeTcs
Ha aucnnee (14) cumBonom (21).

Mpumeyanune: paHHas QYHKUMS HeAOCTYNHa AN Mpo-

rpamm: «3KCIPECC», «TECTO JJ191 MULILIbl», «JPOXXE-

BOE TECTO», «[TOJJbEM TECTA», «3AKBACKA», «/IOrYPT»,

«PABMOPO3KA», «3AMEC TECTA», «XKEM>», «UTAJIbSIH-

CKWI MMPOr», «BUCKBUT», «PUCOBBIN YKCYC», «KAPE-

HbIE OPELLIKU», «MYJIbTUMEKAPb>».

Crapt/cTon

KHonkamu Hasuraumm (12) <€ P> BbiGepurTe HY>XHyI0 Bam Npo-
rpammy paboTsl (26). Mpu aTom Ha aucnnee (14) BbibpaHHas
nporpamma (26) 6ynet muratb. Haxmute kHonky «OK» (18)
L5t NOATBEPXAEHUS BbIOPAHHOM MPOrpaMmbi.

KHonkamu Havrauum (12) < P> BbiGepuTe HyXHbI BaM LBeT
KOPOYKMN D . Ha aucnnee (14) aTo otpasuTcs mura-
HWEM OAHOro 13 Tpex cMMBOOB (21). YTo6bl NoATBEPAUTL
LBET, HaXMUTE KHoMKy «OK» (18).

KHornkamu Hasuraumu (12) < P> BbiGepuTe HyXHbIi Bam
Bec Bbineukn [f] (22) U3 Tpex npeacTaBfeHHbIX BapnaH-
ToB: 500 rp., 700 rp. n 900 rp. Haxmute kHonky «OK» (18)
Ons noaTeepxaeHus BbibpaHHoro Beca. Ha aucnnee (14)
3TO OTPA3UTCS MUTaHNEM OHOrO N3 TPEX CUMBOJIOB (22).
Tak Xe npy NOMOLLW KHOMOK Hasurauum (12) 4 P MoxHO
106aBVTb HY>XHOE KONMYECTBO M3toMa B TECTO (29) 1 BO3MOX-
HOCTb BbIGOpA OTCTPOYEHHOTO cTapTa (28). MoareepxaeHne
BbIGPaHHbIX NAapaMeTPoB — KHOMKo «OK» (18).

[ins nponomkeHyst paboTbl NPOrpamMMbl ELLE pas HaxMuTe
KHonky (15).

C6poc aBTOMaTn4eckoi nporpammel. s c6poca aBToma-
TUHECKOI NPOrpaMMbl HOXXMUTE 1 yaepXuBaiiTe KHonky (15)
B TEYEHWE TPEX CeKyH[, MPU 3TOM NMPO3BY4NT 3BYKOBO CUTr-
Han 1 yCTaHOB/IEHHAsi MporpamMma cépocuTcs.

Bo Bpems paboTbl aBTOMATVHECKO MPOrpaMMbl OCTasbHble
KHOMKM Ha NaHenun ynpasneHus (2) 6nokmpytoTcs.

YcTaHOBKa BpeMeHM OTCPOUKU

Bbl MOXETE 3apaHee 3anporpamMmMm1poBarh, k KakoMy BPeMeHN
aBTOMaTM4Yeckas nporpaMma GyAeT 3aBepLueHa.

— Knonkamu HaBuraumm (12) € P> BbiGepuTe HyXHy0 aBToMa-
TUYeckylo nporpammy(26), uset kopouku (21), Bec (22) n
cvumeon (1) Bpemsi otnoxxerHoro crapta (28).

Mocne 3Toro NOBTOPHLIMU HaxaTVsiMK KHOMOK (12) < P> ycTa-
HOBUTE BpPeMsi OTCPOUkM (06partute BHUMaHVE, BO BPEMS
YCTaHOBKV BPEMEHU OTCPOYKU Y4WTbIBAKTE Bpemsi paboTbl

aBTOMATUYECKOi NporpaMmbl). Bpems otcpouyky 6yaet oto-

Gpaxarbecst Ha aucnnee (14) unbpoBbIMY 3HaYEeHUIMM (25).
lMpumevanume: makcumanbHoe Bpemsi OTCpPo4ku — 13 4acos,
war HacTpowiku — 10 MUHYT.
Mpumep:
Ecnu ceitdac 20:00, Bbl yCTaHOBMIM @BTOMATMHECKYO Mpo-
rpammy «1» «OCHOBHOWM» 1 xoTuTe, 4TO6bI CBEXEeNcneyeH-
Hblll x1e6 Gbin roTOB K 7 yTpa Cleaylowero AHsl, yCTaHoBUTE
Bpemsi OTCPOYKkM kKHomkamu (12) Ha 8 yacoB (Bpemsi paboTbl
nporpammsl «1» «OCHOBHOW» — 3 uaca).
Mocne yCTaHOBKM BPEMEHM OTCPOYKM HAXMUTE Ha KHOMKY
«OK» (18) «CTAPT/CTOIl>», Ha aucnnee (2) umdppoBbie CUM-
BOJIbl B MOKa3aHUsIX OCTaBLUErOCs BPEMeHU paboTbl (25)
6yyT MUraTh 1 HayHeTCs 0BPaTHbIA OTCYET BPEMEHW [0
BKJ/TIOYEHUS aBTOMATN4ECKO NPOrpaMmbl.
JIns OTMEHbl OTCPOYKM HaXMUTE U yAepXuBanTe KHOMKY
(15) «CTAPT/CTOIl» B TeueHne TPEX CEKYHA, MPW 3TOM Mpo-
3BYYUT 3BYKOBOW CUTHAIT.
Mpumeyanne:
DyHKUMS OTCPOYKM HEAOCTYNHa Ans nporpamm: «TECTO
A1 NnLLbl», «APOXXKEBOE TECTO», «[TOABEM TECTA»,
«3AKBACKA», «MIOFYPT», «PASMOPO3KA», «3AMEC
TECTA», «[DKEM>», «<UTAJTIbSTHCKUW MNPOI», «6UCKBUT»,
«PUCOBbIN YKCYC», «KAPEHBIE OPELLIKU».
He vcrionb3yiite GYHKLMIO OTCPOYKU MPU UCMOb30BaHUN
CKOPOMOPTSILUMXCS MPOAYKTOB, Takux Kak MOJIOKO, siiLa,
bPYKTbI M T.1.

BbiGop Beca BbiNeuku

Bbl MOXeTe BbiGpaTh BEC BbINEYKM KHOMKaMu HaBuraumm (12)
<4» -500 rp., 750 rp. vau 900 rp. BuiGpaHHbI BEC OTO-
GpaxaeTcsa Ha aucnnee (14) cumsonom (22). MNoateepxaeHne
BblGpaHHOro Beca kHormkow «OK» (18).

Onepauuu pa6oTbl xiebGoneyku

Xne6oneuyka BbINOMHSET CNefyloLmne AeiCTBUS:

1. 3amelumBaHve Tecta 40 MOJYYEHWS OJHOPOLHOW MacChl.
Mpouecc 3amelunBaHus Tecta oTobpaxaeTcs Ha gucnnee
(14) cumeonom & (20).

. Paccroiika (nogbém) Tecta, nMpouecc oTobpaxaeTcs Ha
nvicnnee (14) CI/IMBOJ'IOMéE (19).

. Bobineyka — npouecc otobpaxaetcs Ha gucnnee (14) cum-
sosiom R (23).

. MNopnorpes — Ha avcnnee (14) oto6paxaeTcs cumeon |§)(24).
foToBbIN XNeb ByneT noanepXmBaTbCs TEMILIM B TEYEHWE
60 MUHYT Nocne 3aBepLUEeHUs aBTOMATUYECKOV NPOrpaMMbl
Bbineykn. Ecnv Bam Heo6X0ayMO BbIHYTb X71€0, BLIKIIOHMTE
GbYHKUMIO MoA0rpeBa HaxaTneM 1 yaepkaHmem KHomnku (15)
«CTAPT/CTOIM>.



Mpumeyanne:

— Hukorzaa He oTKpbiBaviTe KpbiLuKy (3) B npoLecce npurotos-
nieHns xneba, Mpu pe3koMm U3MeHeHun Temneparypb TeCTo
MOXET 0racTb 1 yXe He NOAHUMETCSI.

- [pouecc npurotoBneHus: xneba MOXHO KOHTPOAMPOBATL
4epe3 CMOTPOBOE OKHO (4) B KpsiLLike (3).

AONONHUTENIbHbIE ®YHKLIUU

JAo6aBneHne NHrpeaneHToB

— YcTpoiicTBo 060pynoBaHO KOHTENHEPOM (5) Ans aBToMa-
TUYecKoro f06aBNEHUS UHIPEAVEHTOB (KYCOUKM (BPYKTOB,
opexw ¥ T.[1.) B NpoLIecce 3ameca TecTa.

— 3arpyauTte MHrpeaveHTbl B KOHTeWHep (5) [0 BKIIOYEHNS
aBTOMATWNYECKO NPOrpaMMBbl.

— B npouecce paboTbl aBTOMATU4ECKO NPOrpaMMbl HUXKHSS
KPbILLKA KOHTelHepa (5) 0TKpoeTcs v MHrpeaneHTbl OyayT
no6aBneHbl B TECTO.

Mpumeyanne: PyHkuMs 10OaBNEHUS] VHIPEANEHTOB B PO-

yecce paboTbl HeaocTynHa ans nporpamm: «TECTO AJiS

nyLbl», «POXXXEBOE TECTO»,«[IOAbEM TECTA», «3AK-

BACKA», «MIOr'YPT», «PABMOPO3KA», «3AMEC TECTA»,

LDKEM», <NTAJIBSIHCKUI [TNPOI», «BUCKBUT», «PUCOBbIN

YKCYC», «XKAPEHbIE OPELLIKU>», «BbIMEYKA».

Namars

— [pu aBapuitHOM OTKNIOYEHUW SNEKTPO3IHEPrUK BO BPEMS
paboTbl xneboneyku akTuBnpyeTcst GyHKLMS namsTi npo-
LOMKUTENBHOCTBIO A0 10 MUHYT.

— [pu BOCCTaHOBNEHUM 3NEKTPONMTaHMS B TedeHne 10 MuHyT
xneboneyka NPoOAOMXUT PaboTy YCTAHOBIEHHOW MpPO-
rpaMmbl C MOMEHTa, koraa paboTta nporpammbl Obina npu-
OCTaHOB/IEHA.

— B cnyyae otcyTcTBuS anektponutaHus 6onee 10 MUHYT
HeobX0AMMO 3aHOBO 3arpy3uTb MPOAYKTbI, MPOU3BECTU
YCTaHOBKY U BKIOYEHWE aBTOMATUYECKOW NPOrpaMmel.

UCNOJIb3OBAHUE XJIEBOMEYKU

Mepen BkIOYEHVEM XN1EGOMNEUKN B CETb YOEAUTECH, HTO Pabo-

Yyee HampshxeHue yCTPOICTBA COOTBETCTBYET HamNpsKeHUIo B

3N1eKTPOCeTU.

TMpumeyvaHue: npy NePBOM UCMOIb30BaHNN BO3MOXHO M0SIB-

JIeHVe 3araxa OT HarpeBaTesIbHOro 3/IeMeHTa, 910 AOMYCTUMO.

— Otkpowite Kkpbiwky (3) n ybeautechb, 4to dopma Ans
BbINeYky (7) v nonacTb (8) ycTaHOBNEHbI Ha MECTO.

Mpumeyanue: nepes ycraHoBkovi nonactu (8) eé xenarenbHo

cMa3atb MaprapuHOM Uv PacTUTESIbHbIM MacsioMm, 310 obner-

4UT €€ U3BIeHEHNE N3 CBEXEBbINeYeHHOro xneba.

— [TMomectute uHrpeaneHTel B Gpopmy (7) B TO nocneno-
BaTeNbHOCTM, KoTopas onucaHa B peuente. O6bIYHO
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VHIPEAMEHTb MOMELLAIOTCS B CReaylolleli nocneposa-
TeNbHOCTK:

1. Xupgkoctu;

2. cbiny4yne UHIpeameEHThI (caxap, Cofb, Myka);

3. ApOXCKU M paspbIXUTENb.

lMpumevaHme: APOXXu HE AOMXHBI CONMPUKACaThCsi C XNAKO-

CTMU WaM Conbio 0 3ameca Tecta. Caenaiite HebosbLIOe

yrny6neHve B MyKe v MOMECTUTE B HEr0 APOXKN.

- [pocbinaBluvecs NPoAYKTbl AU NPOAMBLUMECS XWUOKOCTU
yaanuTe ¢ BHeLLHeW NoBepPXHOCTN GopMbI (7).

- 3akpoiiTe KpbiLLky (3).

— MMomectuTe B KOHTENHED (5) HEOOXOAUMbBIE MHIPEANEHTI,
KoTopble GyayT aBTomaTtuyecku [obaBneHbl B Mpouecce
3aMeLLnBaHus (Kycouku GpyKTOB, OPexu 1 T.4.).

— BcTaBbTe BUIKY CETEBOIO LUHYPa B PO3ETKY, MPU 3TOM Npo-
3BY4MT 3BYKOBOI curHan, Ha aucnnee (14) otobpassitcs
cnefyioLme CUMBOSbI:

+ CpepHsis CTeNeHb 3aBapyiBaHyst KOPOUKK (cumeon 21);

+ Bec 750 rp., cumBon (22);

* HauMeHoBaHue nporpammbl «<OCHOBHOWM», cumson (26);
+ Bpems paboTbl nporpammsl 2:54 yaca (25).

— TOBTOPHBIMW HAXaTWIMU KHOMOK Haswrauwu <4 P (12)
«MEHIO» BbIGepuTe HEOOXOAMMYIO aBTOMATMHECKYIO Mpo-
rpammy. MoaTBepanTe ee Haxas KHomKy «OK» (18).

— T[lOBTOPHLIMW HaxaTusiMu_KHOMOK Hasurauun 4 P (12)
suiGepute uset kopoukn | | Y B . Moateepaute ee Haxas
KHonky «OK» (18).

— TOBTOPHBIMW HaXaTWsIMU KHOMOK Haswrauwu <4 P (12)
BbiGepuUTe BEC BbINeYky [# B 3aBUCUMMOCTU OT KONMYECTBA
NoMeLLEeHHbIX B GOPMY ONS BbIMEYkW (7) UHIPEAUEHTOB.
MopteepauTe ee Haxas kHOMKy «OK» (18).

- YcTaHoBUTE BPEeMSi OTCPOYKM MPUrOTOBAEHNS HaxaTUsmMu
KHOMOK HaBuraumy € P (12). Bpems otcpouku GyaeT oTo-
Bpaxarbcs Ha gucnnee (14) umdbpoBbIMU 3HaYEHKSIMU (25).
MonTeepanTe ero Haxas KHonky «OK» (18).

TMpumeyaHmne: nporycTuTe ycTaHOBKY BDEMEHU OTCPOYKM, €CIIN

XOTUTE HayaTb paboTy yCTaHOBIEHHOW NPOrPaMMbl HEMEAJIEHHO.
- [ns 3sanycka nporpaMmbl MNPUrOTOBSIEHWSI MOBTOPHO
HaxmuTe kHonky (15) «<CTAPT/CTOIM>.

- B npouecce 3amelinBaHus TecTa aBTOMaTu4eckn OTKpO-
eTCH HUXHAA KPbIlKa KOHTenHepa (5), JOMONHUTENbHbIE
VHrpeaneHTbl 6yayT no6GaBneHbl B TECTO.

- [pouecc npurotoBneHnsi xneba MOXHO KOHTPONMPOBaTb
4yepes CMOTPOBOE OKHO (4) B KpbILLKE (3).

— O 3aBepLUeHWV NPOrpamMMbl COOOLLAT 3BYKOBbIE CUMHASbI.

— [ocne 3aBepLueHVs aBTOMATUYECKON NPOorpamMmbl BKO-
yutcs GyHKUMs noporpesa, Ha aucrnee (14) otobpa-
3UTCSH CUMBON L"J (24), Bpemsi paboTbl PYHKLMM NOAOrPeBa
60 MUHYT.
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— [locne OKOHYaHWs LMKIa MOAOrpeBa pasfactcst 3BYKO-
BOW curHasn, Ha aucnnee (14) otobpasatcs ctaHaapTHble
HaCTPOWKN 3aBepPLLIEHHOV MPOrpaMMmbl.

— [Ins oTMeHbI GyHKUMN NOAOrPEBA HAXMUTE 1 yaepXmBanTe
KHorky (15) «CTAPT/CTOlMN>.

— W3BnekuTe BUMKY CETEBOTO LUHYPa N3 PO3ETKU.

— HapeHbTe TEPMOCTOIKME KYXOHHbIE PyKaBULbl, OTKPOWTE
KpbILWKY (3), BO3bMUTECH 32 PY4KY HOpPMbI (7), NOBEPHUTE €€
MPOTVIB YaCOBOW CTPENKM 1 BbIHLTE U3 Xneboneyku.

— [aiite dopme ocTbITb NpUBAM3NTENLHO MUHYT 10.

— OtgenunTe Bhineyky OT CTEHOK GOpMbI (7), Cronb3ys nna-
CTUKOBYIO KyXOHHYIO JIOMaTKy.

— [ns nsBneveHus xneba nepesepHute dopmy (7) 1 ocTo-
POXHO NoTpsicuTe eé.

— [lepen Hapeskoi xneba u3Bnekute nonactb (8) npwu
nomoLLm kproyka (11).

— Xneb6 pexsTe 0CTPbIM XJ1€OHLIM HOXOM.

BAXXHbIE PEKOMEHOALIUU

WUHrpepuenTbl

Myka

CBoiiCTBa MKW OMNPEnensioTcs He TONbKO COPTOM, HO 1 YCNOBU-
SIMW BbIPALLWVIBAHMS 3€pHA, CMOCOOOM 06paboTkv U XpaHEeHVs.
Mpobyiite nevb x1e6 U3 Myku pasHbIX MPOV3BOAVITENEV 1 MapOK
n Haﬁ,qme Ty, KOTOpasa yAoBNEeTBOPSET BalUMM I'IOTpeﬁHOCTﬂM.
TLeHNYHas 1 pxxaHasi Myka SBNSIOTCS OCHOBHbIMU BUAaMM Xne6o-
nekapHoi Myku. MiueHnyHas Myka HaxoauT Gonee LWPoKoe npu-
MeHeHue, 4To OﬁyCJ'IOBI'IEHO NPUATHLIMU BKYCOBbLIMW Ka4yecTBamMu
1 BbICOKOW MULLIEBOW LIEHHOCTbIO M3AENIA N3 MLIEHNYHOM MYKU.

XnebonekapHas Mmyka

XneGonekapHas (padrHMpoBaHHas) Myka, COCTOSLLAS TONbKO U3
BHYTPEHHE 4aCTh 3epHa, COAEPKUT MaKCUMaSIbHOE KOSIMYECTBO
KJ'IeI7IKOBVIHbI, KOTOpas obecneymBaeT 31acTMYHOCTb MaKMWa 1
npefoTBpaLlaeT onagaHve xneba. Beineyka 13 xnebonekapHom
MyKU NosTy4aeTcst 60s1ee MblLlLHOW.

LenbHo3epHoBasi Myka (oGoriHas)

LlenbHo3epHoBYIO (060IHYI0) MYKY Mony4aioT nyTem nepema-
NbIBaHWS LeNbHbIX 3EPEH MLLEHWLI BMECTE C 060/104K0I. TOT
COPT MYKM OT/In4aeTca MOBbILLUEHHOW NUTATENBHON LEHHOCTbIO.
LlensHo3epHoBOI xne6 06bIHHO MOMy4aeTCs MEHbLUEro pas-
mMepa. [Insa ynyyieHns noTpebuTenbCkux CBOMCTB xneba Lenb-
HO3EePHOBYIO MyKY 4aCTO CMELLVBAIOT C X1eBonekapHoiA.

Kykypy3Has u oBcsiHasi Myka

[insi ynyylweHus TekcTypbl xneba v npuaaHvs emy LOMOoHU-
TeNbHbIX BKYCOBbIX KA4€CTB CMELLMBAIATE MLIEHUYHYIO U pXa-
HYIO MYKY C KYKYPY3HOI U OBCSIHOM.

i  PY CCKUT e e

Caxap

Caxap o6orawjaeT BbiNeyky AOMONHUTENbHLIMU BKYCOBbIMU
OTTEHKaMU v npuaaeT xneby 3010TUCTLIV OTTEHOK. Caxap sBnis-
eTcsi nuTaTeNbHOV Cpefoi AN pocTa Apoxkeit. [lobasnsinte
B BbINEYKY HE TONbKO PadUHVPOBAHHbIA, HO U KOPUHHEBbIV
caxap, a Takxe caxapHyto nyapy.

Apoxokn
PocT papoxoxeii CONpoBOXAAETCA BblAeNeHnem yrnekuc-
NI0ro rasa, KOTopblii cnocobeTByeT 06pa3oBaHMio NOPUCTOro
mskuwa. Myka u caxap SBASIOTCH NUTaTENbHON CPeaon ans
pocTta apoxxeit. [obaBnsiiTe CBEXWE NPECCOBAHHLIE WU
ObICTpOAENCTBYOWME Cyxmne Apoxcku. CBexue npeccoBaH-
Hble APOXOKU PACTBOPSITE B TEMION XUAKOCTU (BOAE, MOIOKE
n T.n.), 6GuiICTpOAENCTBYIOLME APOXKM [0OaBAsiATE B MYKY
(He TpebyloT NpeaBapuUTENbHON akTUBaUMK, T.e. JoOaBneHNs
Bogpl). Cnepyiite pekoMeHAaUMaM Ha ynakoBke viun cobio-
[aiite cnepyoLwme nponopumnm:
- 1 yaiiHasi noxka ObICTPOAENCTBYIOLLMX CYXUX OPOXOKEN =
1,5 4aliHOI NOXKN CBEXVX MPECCOBAHHbIX APOXKENA.
— XpaHuTe cBexwue APOXXKW B XONoAWNbHIKe. Bbicokas Tem-
neparypa ybvBaeT ApOXCKM, U B 3TOM Cllyyae TecTo MNoj-
HUMAETCS M/I0XO0.

Conb

Conb npuaaet xnedy AOMNONHUTENbHBIN BKYC U LIBET, HO 3amefl-
NSIET POCT APOXOKket. He MCrnonbayiite 4peamepHoe KoMNYecTBo
conun. Becerpga ncnonb3yiite Menkyto conb (KpynHas Coslb MOXeT
noBpeauTb aHTUNPUrapHOe NOKpPbITVE GOPMbI 41K BbINEUKN).

Sliiya
Aiiua ynyqwatoT CTpyKTypy 1 06beM Bbineyku, 000raLlaioT BKYC.
Mepep nobasneHrem B TeCTO AiiLia CeayeT TLiaTeNbHO B30UTb.

XuotHblie n pacTuTesibHbIe XNpPbl

XKviBOTHbIE 1 PaCTUTENIbHbIE XUPbI OENaT BbINEYKY MArde n
YBENNYMBAIKOT CPOK XpaHEHUS. ['Ipe)K):Le 4yem ,D'OﬁaBI/ITb CNnnBOY-
HOe Macrno, ero creayeT nopesatb Ha HeGoNbLIne KYOUKW Unn
0aTb eMy HEMHOrO OTTasThb.

IMekapckuii nopowok n coga

Copa 1 nekapckuil MOPOLLOK (PaspbIXINTENb) YKOPa4MBaOT
Bpems, HeobxoavMmoe A nogbemMa TecTa. Mcnonbayite pas-
PLIXIUTENL MK coAy Npu BbinekaHun B pexvme «9KCMPECC».
Copy Heo6xoa1MO NpeBapuUTeSibHO CMeLLaTh C IMMOHHO KUC-
NIOTOV 1 HeBOMbLUMM KONMYECTBOM MykM (5 I NULLEBOI COabl,
3 I IMMOHHO KMCNOTbI U 12 T MyKK). OTO KONIMYECTBO NOPOLLKA
(20 r) paccumtaHo Ha 500 r myku. He ncnonb3yiite ans rawie-
HUSI COfbl YKCYC, 9TO AenaeT MsKWLW MeHee OJHOPOAHBIM 1
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6Gonee BNaxHbIM. Mekapckuii NOPOLLIOK (PaspbiXInTesib) NPOCTO
3acbinsTe B GOPMY, Cneays ykasaHVsM B peLienTe.

Bopa

Temneparypa Bofbl UTPAET BAXHYIO POSb MPU BbiNeuke xneba.
OnTumanbHas Temneparypa Bogbl coctasnset 20-25°C, ans
pexvme «9KCMPECC» 45-50°C. MOXHO 3aMeHUTb BOAY MOJO-
KOM 1nm oboratutb BKyC xneba, 106aBMB HEKOTOPOE Konye-
CTBO HaTypasibHOro coka.

Mosio4Hble NPoAyKTbI

Mon0YHbIE NPOAYKTHI YNYHLLAIOT NUTATENLHYIO LIEHHOCTb U BKYC
xneba. Msikuw nonyyaetcst 6onee KpacuBbIM U anMneTUTHBIM.
Mcnonb3yiiTe CBEXVE MONOYHbIE MPOAYKTHI UK CYXOE MOJIOKO.

DpyKThI U Aroab!
JIns NpUroToBAEHUS OXEMa UCMONb3YiTe TOMbKO CBEXME W
KayeCTBEeHHbIe PPYKTbI M Arofbl.

AO3UPOBKA

CekpeT xopoLuero xnefa He TONbKO B Ka4eCTBE UHIPEANEHTOB,

HO 1 B 4ETKOM COB0AEHUM UX NMPOMOPLIUIA.

- McnonbayiiTe KyxOHHble BEChI, MEPHBIN CTakaH (9) v noxKy
(10). MepHas noxka (10) senseTca aBycTopoHHe. O6beM
C OOHOW CTOPOHbI COOTBETCTBYET YalHOW NIOXKE, C Apy-
roii — CTONOBON.

— HanonHute MepHbIii cTakaH (9) KMaKoCTbio 0 COOTBETCTRY-
oLlelt oTMeTku. [NpoBepbTe AO3MPOBKY, YCTAHOBUB CTaKaH
(9) Ha POBHOM NOBEPXHOCTU.

— TwarenbHO o4umLLaliTe MEPHbI cTakaH (9) OT ocTaTkoB npe-
AblAYLIero nHrpeaneHTa.

Cyxue VHrpeauMeHTbl He YMOTHANTE, Hackinas ux B Mep-
HbIli cTakaH (9).

- BaxHo nepep ucnonb3oBaHWeM MpoceuBaTb MyKy Yepes
CUTO A1 HACbILLEHNS €€ BO3AYXOM, 3TO rapaHTUpyeT Hau-
NYHLINIA pe3ynbTaT BbiNeyku.

Ta6nuua HeAOCTaTKOB NPM BbiNeyke xie6a v peKoMeHAaLMUM M0 UX YCTP 0 B Aa

TecTo NOAHNMAETCS CULLKOM ﬁbICTpO LIpe(iMepH()e KOnn4ecTBo D,pO)K)KeVI, MYKW Un He4oCTaTto4HOe KOM4eCcTBO Conn

Xneb He noaHMMaeTcs HepocraroyHoe KonmyecTBo APOXKen

CTapre W HEAKTUBHbIE APOXKN

JpO3XOKV CONPUKOCHYINCH C XUAKUMU UHIPEANEHTAMM U COJbIO 10 3amMeca

HenpaswusbHO BbIGPaH COPT MyKu, IMGO MyKa HEKA4ECTBEHHAs

HepocratouHoe konn4ecTso caxapa

Msirkasi BoAa nprvBoAUT K 60M1ee aKTUBHOMY POCTY APOXXKEN

VIHTEHCUBHbIN NOABEM TECTA, TECTO BLIXOAUT
3a npepensl GopMbl AN15 BbINEKaHWs

MN3nuiwHee KoNMYeCcTBO APOXKEN UAN MYKUN

‘-{pesmepHoe KONM4eCTBO TecTa

Xneb onan B LueHTpe PocT apoxxelt NpOXOAUT HEKaYEeCTBEHHO 13-3a BbICOKOM TemnepaTypbl BOAbI,

NGO UCMOML30BANOCH YPEIMEPHOE KOMYECTBO XMAKOCTN

‘-{pesmepHoe KONIN4eCTBO MYKN nmbo HEeAOCTATOK XXNAKOCTU

MAOTHBIV MAKMNLL, KOMKM HepocraroyHoe Konm4ecTBo APOXKet 1 caxapa

YpeamepHOe KOMYECTBO (PPYKTOB, LIENbHBIX 3EPEH 1 T.4.

HekayectBeHHas myka

YpeamepHas Temneparypa XuaKkocT MpUBOAUT K GbICTPOMY POCTY APOXKKEN
1 paHHeMy orafiaHuio Tecta

HeT conu unu He[oCTaTO4HOE KONIMYECTBO caxapa

Hepocratok MYKN

Wcnonb3oBaHue 60/1bLIOro KOMYecTsa XKMOKOCTU N XXNOKUX MHIPeaNeHTOB
(Hanpumep, orypTa)

Xneb He nponekcs B LEHTPe

‘-{pesmepHoe KOJIN4ECTBO XUOKUX MHFTPEOVNEHTOB

e 27
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KpynHO3EepHUCTbIA MAKALL Het conun

Cnunwkom ropsiyas soga

YpeamepHoe KoNM4YEecTBO TecTa

Hel'lpOI'IeHeHHaﬂ NOBEPXHOCTb xneba

YpesmepHoe KonmM4ecTBO Mykn (0COBEHHO ecnu Bbl neyeTe 6enblii xned)

YpeamepHoe KONMYECTBO APOXKer Unn HefoCTaTok Conv

YpeamepHoe KoNM4EeCTBO caxapa

,D,pyrme Cnagkue NHrpegueHTbl, NTOM1UMO caxapa

MSIKULL Hape3aHHbBIX KYCOYKOB 3€PHUCTbIN 1
HEepaBHOMEPHbIV

Bbl He 0CTyaunu xneb nepes, Hape3ko (M3NNLLHSAS Bfiara He ycrena ncnapuTbes)

YUCTKA U YXOA

* BoikiounTte xneboneuyky, U3BnekuTe BUIKY CETEBOTO LIHYpa
13 ANEKTPUYECKO PO3ETKM 1 faiTe xneboneyke OCTbiTb.

¢ [potpwuTe kopnyc (1) 1 KpbILLKY (3) cnerka BNaxHon TKaHbio,
roce Yero BbITPUTE HACYXO.

* BblHbTe KOHTENHEpP (5) M3 Kkpbiwku (3), NPoOmoiiTe ero n
npocyLmTe.

*  ®dopmy anga Bbineyku (7), nonacTb (8), MepHbIin cTakaH (9),
noxky (10) u kptoyok (11) npomoiite Tennoi BOJOW C Hel-
TPasbHbIM MOIOLLIMM CPELCTBOM.

Mpumeyanne:

— Ecnm nonacte (8) He cHUMAaeTcsi ¢ 0cu, HarnosHUTE HopMy
(7) Tennovi Boaow u nogoxamte o0koso 30 MUHYT.

— ®opmy (7) n nonacts (8) MOXHO MbITb B MOCYA0MOEYHOM
MalLumHe.

YCTPAHEHWE HEMCMPABHOCTEM

¢ TwarenbHo npocywnte dopmy (7) n nonacts (8), npexae
4em ycTaHaBIMBaTb VX B xneGoneuyky.

¢ [lpy Hannyun 3arps3HEHU BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTU
xneboneykn ynanute 3arpsa3HeHns 1 NnpoTpuTe NoBepx-
HOCTb cnerka BRaxHon TKaHblO, MOCNEe 4Yero BbITPUTE
Hacyxo.

* He norpyxaiiTe Koprnyc xneboneyku, CeTeBOW LUHYP 1 BUIKY
CEeTEeBOro LUHYpa B BOAY AW NtoBble Apyrie XuakocTu.

XPAHEHUE

— MMepepn Tem kak ybpaTb YCTPONCTBO Ha XpaHeHue, npo-
n3segnTe ero YNCTKY N 0oXANTeCb ero rnoJsiIHoro BbICbl-
XaHus.

— XpaHWTe YCTPOMCTBO B CYyXOM MPOX/IaAHOM MecTe, Heao-
CTYNHOM N8 aeTen.

HEWCNPABHOCTb

NPU4YMNHA

YCTPAHEHUE

Xneboneyka He BKIIOYAETCS.
Ha pucnnee otobpaxatotcst
cumBonbl «HHH»

XneGoreuyka eLLe He OCTbila nocne
npeasbIayLLEN BbiNeykm

OTKoymTe XNebomneyky 1 BbIHLTE BUJIKY CETEBOTO LLIHYPa
13 po3seTku. N3Bnekute hopmy Ans BbiNeyku 1 gainTe
xn1e60rneyke OCTbITb 0 KOMHATHO TeMMepPaTypbl

Ecnu npu Brlo4eHum xne6o-
neykn Ha aucnnee otobpaxa-
10TCSH CUMBOSbI «LLL»

Temnepartypa BHyTpy xieboneykm
OY4eHb HU3Kas

OrtkntoymTe xneboneyky 1 BbiHbTE BUIKY CETEBOIO LUHYpa
13 po3eTku. OTKPOIiTe KpbILLKY xneboneyku, nssnekurte
dopmy ans BbINEYKW 1 AainTe yCTPONCTBY NPOrpeThest

A0 KOMHaTHO Temneparypsl oT 10 0 20 MUHYT

Ecnu npm Bkto4eHnmn xne6o-
ne4vykn Ha gucnnee 0T06pa>Ka-
10TCS CUMBOTbI «€e0»

HewvcnpaseH TemneparypHblin
AaTtynk

B cnyyae 910 HeMcnpaBHOCTY 06paTUTECH
B aBTOPU30BaHHbIN (YNOTHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LIEHTP

[JlbIM N3 BEHTUNALMOHHbIX
0TBEPCTUI KPbILLKK (3)

V]HI’pe,lJ,VIeHTbI nonanv Ha
HarpeBaTeanbm SNeMeHT

Bbik/i04MTE YCTPOIICTBO, BbIHLTE BUIIKY CETEBOIO LUHYPa
13 po3eTku. OTKPOIiTe KPbILLKY, U3BNekuTe hopmy, faiiTe
YCTPOICTBY OCTbITb. BNaXHOI TKaHbio NPOTPUTE CTEHKM
paboyeii kamepbl U HarpeBaTesbHbI ANEMEHT, NOC/e Yero
BbITPUTE HACyX0

[0TOBLIN XNE6 Onan, HXHAA
yacTb xyieba BnaxHas

Mocne Bbineyku xneb octaBancs B
Xxneboneyke CIULLKOM [onro

Bbinekasi xne6 no aToMy PeLEenTy, BbIK/OYAITE YCTPOINCTBO
Cpaay noce Bbineyky xneéa
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HEWMCNPABHOCTb NPU4MNHA

YCTPAHEHUE

Mbl 0)159 BbINEYKN J10NacTsam ongd 3amelnsBaHns

Xneb npunun k cteHkam dop- | HuxHsas yactb xneba npunnnna K

Mepepn yCTaHOBKOIN CMasbiBaliTe 1O0NACTU MaprapvHoM unu
pacTuUTeIbHbIM MaC/iOM

CTpykTypa xneba HeoAHOPOA- | BbiGpaH HEBEPHbIN PEXIUM
Has uv xneb He nosayunacs

MpOCMOTPYTE BCE AOCTYMHBIE MPOrPaMMbl BbINEYKM,
BbIGEepuTE IPYryio aBTOMATUHECKYIO MPOrpaMmy

CnyyaiiHoe HaxaTue KHOMKu

«CTAPT/CTOTlMN» B npouecce paboThbl | BbiNeyky cHavana

3aHOBO 3aN10XWMTE HEOOXOANMbIE WHrPEeaueHTbl N Ha4yHUTe

paboTbl

HacToe OTKPLITUE KPbILLKY BO BPeMsi | OTKPbIBAIATE KPLILLKY TOJIbKO B KPAMHUX Cly4asix v Ha

HavanbHOM cTaguy paboTbl aBTOMATUYECKOV NPOrpamMbl

Has unu xneb He nony4unncs

CrpykTypa xne6a HeoAHOPOA- | MPOAOIKUTENBHOE OTKIIOYEHNE
9NIEKTPOIHEPTIN BO BPeMsi paboThl | BbiMeuKy CHavana

3aHOBO 3aN0XWMTE HEOOXOAUMbBIE WHIPEOVEHTbI N Ha4YHUTE

JBuxeHune nonactui 3a610kMpoBaHo | M3sneknte Gpopmy 1 NpoBepbTe, BPALLAETCS N NPUBOL.

B cnyyae HevcnpaBHOCTM 06paTuTeCh B aBTOPU30BAHHbIN

(YNONIHOMOYEHHBII) CEPBUCHBIN LEHTP

KOMMJIEKTALUA

Xneboneuka - 1 wt.

®dopma ang Bbineyku — 1 Wr.
JlonacTb ans 3amelwmnsanmus — 1 Wwr.
MepHblii cTakaH — 1 Wwr.

MepHas noxka — 1 wr.

Kptoqok — 1 wr.

FapaHTUHBIA TanoH — 1wT.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
SnekTponutanue: 220-240 B ~ 50-60 Iy
HomuHanbHas notpebnsemas molHocTs: 550 BT
MaxkcnmanbHas MoLHOCTb: 600 BT

YTUIN3AUNA

hi¢

B uensix 3awmTbl OKpyXaroLwen cpefibl, NoCe OKOHYaHWs cpoka
cnyx6bl Nprbopa 1 INEMEHTOB NMUTAHUS (ECNIN BXOAAT B KOM-
I'I}'IeKT), He BblﬁpaCbIBaVlTe 1X BMeCTe C 0ObI4HLIMU ObITOBLIMU
oTXoaamu, nepenal?lTe np|/|6op W anemMeHTbl NUTaHns B cneyua-
NIN3NPOBAHHbBIE NYHKTbI A5 JaNbHENLIEN yTUn3aumm.
OTxonbl, 06pasyoLLmMecs Npy yTUAM3aLmMm U3fenuii, noanexar
obs3arensHoMy cO0py C NocneayoLei yTunusauvei B ycra-
HOBJIEHHOM NOpsaKe.

Jns nonyd4eHvst [OMONHUTENbHOV MHbopMauuy o6 yTunusa-
unn 0aHHOro npoaykta OﬁpaTMTer B MECTHbI MyHUUunann-
TeT, cnyx6y yTunnsaumm GbITOBLIX OTXOA0B N B MaraswiH, rae
Bbl npro6peny AaHHbI NPOAYKT.

lNpovnzsBoanTens coxpaHseT 3a co60V NPaBo N3MEHSITb AN3aliH,
KOHCTPYKUUIO N TEXHUHECKNE XapaKTepUCTUKU, HE BJINSIOLLNE
Ha 00LLme MPUHUMIIEI PaboTsl yCTPOKCTBa, 6e3 npeaBapuTess-
HOro yBeAoMIIeHs!, N3-3a Yero Mexay NHCTPyKuuer n usne-
Jmem MoryT Hab/oAaTECS He3HaYnTe bHble pa3nnqus. Ecim
10J/1b30Bartesib oﬁHapy»(Mn Takne HecoOTBEeTCTBUS, MPOCUM
co006LMTbL 06 3TOM M0 31EKTPOHHOM royTe info@rondell.ru ans
rosy4eHnsi 0OHOBIEHHO BEPCUN MHCTPYKLMN.

Cpok cnyx6bl ycTporicTBa — 3 roga

/JlaHHoe n3nenue cooTBeTCTBYET BCEM TPEOYEMbIM
EeBPONEickUM 1 POCCUICKUM CTaHaapTam 6e30-
acHOCTU U TUINEHI.
U3roTOBUTEJIb: CTAP MIOC IMMUTEL
(STAR PLUS LIMITED)
MECTOHAXOXAEHMUE U NOYTOBbIN AQPEC /151 CBA3U:
IOHUT BM SHA, CU, 1511 ATAX, KONCU ABEPOMH XAYC, N238,
XEHT UM POY/, BOHT YYK XAHT, FOHKOHT, KHP
UMMNOPTEP U YNOJIHOMOYEHHOE U3FOTOBUTEJIEM
JINLLO: OO0 «MMEPNOH»
MECTOHAXOXZAEHUWE U NOYTOBbIN AQPEC AJ151 CBA3U:
P®, 117452, I. MOCKBA, HEPHOMOPCKWI BYJIbBAP, IOM 17,
KOPTI. 1, 3TAX 4, ODUC 401, KAB. 2.
Ten.: +7 (499) 685-17-81, e-mail: info@rondell.ru
OTBETCTBEHHOCTb 32 HECOOTBETCTBME NPOAYKLMM TPeGoBaHUSIM
TEXHUYECKVX PErNamMeHTOB TaMOXEHHOTO COl03a BO3/IOXEHa
Ha yNno/THOMOY€HHOE N3roToBUTENIEM NTNLLO.
www.rondell.ru
TENE®OH 419 CNPABOK: 8-800-100-18-30

CIEJNIAHO B KHP
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Rondell

Paofessionals Recommend

TAPAHTUNHbBIN TAJTIOH

yCNnoBWSA rapaHTMiNHOro obcnyxvBaHug

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

YBaxkaemble nokynarenu!
TpebyiiTe OT NpoAaBLa 3aMoIHEHUS rAPAHTUAHOIO TaNoHa, BKJI04Asi OTPbLIBHbIE KYMOHBbI.
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English
Dear Customer!
RONDELL appreciates your choice and guaranties the high quality
of the purchased appliance operation under keeping of service rules.

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

Guarantee service conditions

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

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

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

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

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

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

« the safety rules and requirements are observed.

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

4. Cases not covered by the guarantee:

+ mechanical impairments;

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

- incorrect installation or transportation;

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

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

repair work or structural alterations carried out by unauthorised persons;

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

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

State Technical Standards;

cleaning of audio heads, different media readout drives

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

not require disassembly of the unit:

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

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

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

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

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

- for shavers: crumpled or ruptured safety mesh;

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

6. The manufacturer is not responsible for possible harm, caused directly or indirectly by <RONDELL» products to people,
pets, consumer’s property and/or other third parties in case if it has happened due to violation of rules and operating
conditions, installation of the unit; intended and/or careless actions (inactions) of a consumer and/or other third par-
ties, the effect of force majeure circumstances.
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Pycckuti
. YBaxcaembliii nokynarenb!
RONDELL 6narogaput Bac 3a Baw BbIGOp 1 rapaHTUPYeT BbICOKOE KauyeCTBO PaboTbl
npuoGpeTeHHOro Bamu NpuGopa npu co6i0ieHMU NPaBUN ero aKcnayaTauum.

Cpok rapaHTum Ha Bce Npubopel — 12 MecsLEeB Co AHS NOKYNKW. [IaHHBIM rapaHTUAHBIM TaNIOHOM NPOU3BOAVTENb NOATBEPXAAET
MCMpPaBHOCTb AaHHOrO nNpubopa 1 6epeT Ha cebs 06513aTeNbCTBO MO 6ECNNaTHOMY YCTPAHEHMIO BCEX HEMCMPaBHOCTEN, BO3HVIK-
KX N0 BMHE Npou3BoamTens. MapaHTUiiHbIA PEMOHT MOXET ObiTb NPOM3BEEH B IIOOOM aBTOPM3MPOBAHHOM CEPBUC-LEHTPE,
yKa3aHHOM Ha caite www.rondell.ru.

YcnoBus rapaHTUIMHOrO 06CNyXUBaHUs:

1. MapaHTus geincTsyeT Npy COBMIOAEHNM CEAYIOLLMX YCIIOBU 0DOPMIEHNS:

*  MPaBUILHOE 1 YETKOE 3aMOJTHEHNE OPUIMHANILHOO rapaHTuitHoro TanoHa RONDELL ¢ ykasaHuem HanMeHOBaHWsS MOAENH,
ee CepuHOro Homepa, AaTbl NPOAAXWN, NPV HANUYMKN NevaTn GupMbl-NpoaasLia U NOANUCHK NpeacTaBuTens GrpPMbl-npo-
[aBLa B rapaHTUtHOM TasloHe, Nnevarteii Ha KaxA0M OTPbIBHOM KYMNOHe, NOANMCH NoKynaTens;

MpousBoanTenb ocTaBseET 3a COOOI NPaBO Ha 0TKa3 B rapaHTUtHOM 0O6CNYXMBaHWM B CIly4ae HENPEeA0CTaBNEHMS BbilLEyKa-

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

2. TapaHTWs oeicTByeT Npy COBMIOAEHUN CNeAyIOLLIX YCIOBUIA SKCTyaTaLyn:

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

+ cobnofeHne npasun n TpeboBaHnii 6e30nacHoCTU.

3. lapaHTus He BK/OYaeT B ce0s Neproamyeckoe 00CyXMBaH1E, YUCTKY, YCTAHOBKY, HACTPOVKY Npubopa Ha AOoMY Y BnafensLa,
a TaKke ecTeCTBEHHbI M3HOC Npubopa.

4. Cnyyaw, Ha KOTOPbIE raPaHTVS HE PACNPOCTPAHSETCS:

+  MexaHu4eckue NnoBpexaeHus;

+ HecobMiofieHNe YCNOBWMIA 3KCTyaTaLm in oLIMGOYHbIE AeCTBUS BNaaenbLa;

* HenpaswubHas yCTaHOBKA, TPAHCMOPTUPOBKA;

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

[AaBLa 1 U3roToBUTENS;

nonajaHue BHyTPb Npu6opa NOCTOPOHHMX NPEAMETOB, XUAKOCTEN, HACEKOMBIX;

PEMOHT U/ BHECEHWE KOHCTPYKTUBHBIX U3MEHEHUIN HEeYNONHOMOYEHHbIMV ML aMU;

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

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

CTBEHHbIM TexHu4Yeckum CTaHaapTam;

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

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

CBsi3aHa C pa3bopKoii n3penvs:

a) NynbTbl AUCTAHLMOHHOMO YrNpaB/eHnsl, akkyMyasTopHble 6atapeun, anemeHTbl NuTaHus (6atapeiku), BHewHve 610kn
NUTaHUS 1 3apsiaHble YCTPONCTBA;

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

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

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

1 NoA3apsakn akkyMmynsaTopos.

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

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

6. Mpon3BoauTeNnb He HeceT OTBETCTBEHHOCTW 3@ BO3MOXHbIA BpeA, MPSIMO WM KOCBEHHO HAHECEHHbI NpoayKuven
«RONDELL>, noasm, AOMALLIHAM XUBOTHBIM, UMYLLECTBY MOTPEBUTENS 1/VAN MHBIX TPETLMX ML, B CAly4ae, €GN 3TO NPOM30-
LU0 B pe3ynbTate HeCOOI0AEH NS NPABUIT M YCNIOBUIA 9KCMTyaTaLym, yCTaHOBKU N3LAENVIS; YMbILLAEHHBIX U/WN HEOCTOPOXHbIX
[encTBuin (6e30eCTBUIA) NOTPEBUTENS /UK UHBIX TPETBUX NNL, AENCTBUS 0OCTOATENBCTB HENPEOAOMMO CUSbI.
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FapaHTMiHbIM TanoH /Guarantee card

163- |

CeepeHus o nokynke/Purchase information
Mopensb/Model:
Xne6oneyka RDE-1640

CepuinHblii Homep N2 /Serial N2:

[Hara nokynkun/Date of purchase:

CBepeHus o npopasue/Seller information

HaseaHuve n agpec npogatoLlen opraHnsaumn/Name and address of selling organization:

TenedoH/Telephone number:

I'Iou.TBer,u.aro noJsiy4eHmne ncnpaBHoOro n3aennsd, ¢ ycanoBusiMm rapaHTum 03HakoMIeH 1 cornaceH /

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

BHUMAHME! MapaHTuiiHbI TanoH AeicTBUTENeH TONbLKO NPy HaNnu4um nevaTi npoaatoLLen opraHusaumm/
ATTENTION! The guarantee card is valid only if stamped by the selling organization

@»



KynoH/Coupon N23 Kynon/Coupon N22 KynoH/Coupon N21

163- | 163- | 163-

Mopenb/Model: Mopgens/Model: Mogenb/Model:
Xne6oneuka RDE-1640 Xne6oneyka RDE-1640 Xne6oneyka RDE-1640
CepuiiHblit Homep N2/ CepuiiHbiii Homep N2/ CepuiiHblin Homep N2/

Serial N2: Serial N2: Serial N2:

Jlata nocTynneHns B peMOoHT/ Jlata noCcTynneHnsa B peMOHT/ Jlata nocTynneHns B peMOHT/ @
Repair start date: Repair start date: Repair start date:

Jlata BbINONIHEHNSA PEMOHTa/ Jlata BbINONHEHNS PEMOHTA/ [lata BbInONIHEHNA pemMoHTa/
Repair completion date: Repair completion date: Repair completion date:

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