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Осторожно! 
Горячая поверхность.
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Настройки приготовления на программе 15
На программе «Свои настройки» вы можете задать время для каждой фазы. Для этого после того, как вы 
выбрали программу 15, нажимайте на регулятор Время для выбора фазы приготовления, длительность которой 
вы хотите изменить. Фазы приготовления отображаются значками на дисплее. После того, как высветится 
нужная вам фаза, поворачивайте регулятор Время для установки времени приготовления на этой фазе. Для 
подтверждения снова нажмите регулятор Время. При этом вы перейдете к заданию длительности следующей 
фазы. На этой программе вы также можете выбрать цвет корочки.
Таблица настроек приготовления на программе 15

Фаза приготовления Время по умолчанию, мин Регулируемо время, мин
Замес 1 15 0-30
Расстойка 1 3 0-30
Замес 2 20 0-30
Расстойка 2 10 0-30
Замес 3 0 0- 25
Брожение 1 42 0-60
Брожение 2 40 0-60
Брожение 3 0 0-60

Выпекание
50 0-80

Выбор цвета корочки светлая/среняя/темная
Поддержание тепла 60 0-60
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Классический хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 3:05 3:10 3:15
Вода 210 мл 260 мл 300 мл
Масло 1+ 1/2 ст.л. 15 г 2 ст.л. 25 г 3 ст.л. 30 г
Соль 1/2 ч.л. 3 г 1 ч.л. 6 г 1 + 1/2  ч.л. 9 г
Сахар 2 ч.л. 16 г 2 + 1/2  ч.л. 20 г 3 ч.л. 24 г
Пшеничная мука 2 + 1/3 ст. 300 г 3ст. 400 г 3 + 3/4  ст. 500 г
Сухие дрожжи 1/2 ч.л. 3 г 1 ч.л. 3 г 1 ч.л. 4 г

Рисовый хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 3:05 3:10 3:15
Вода 150 мл 190 мл 220 мл
Масло 2 ст.л. 26 г 2 + 1/2 ст.л. 33 г 3 ст.л. 40 г
Соль 2/3 ч.л. 3 г 3/4 ч.л. 4 г 1 ч.л. 5 г
Сахар 2 ст.л. 26 г 2 + 1/2 ст.л. 33 г 3 ст.л. 40 г
Яйца 1 шт 60 г 1 шт 60 г 1 шт 60 г
Вареный рис 1/4 ст. 35 г 1/3 ст. 47 г 2/3 ст.л. 60 г
Пшеничная мука 2 ст. 290 г 2 + 1/2 ст. 360 г 3 ст. 400 г
Сухие дрожжи 2/3 ч.л. 2 г 1 ч.л. 3 г 1 ч.л. 4 г
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Французский хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 4:05 4:10 4:15
Вода 280 мл 300 мл 330 мл
Масло 1 ст.л. 10 г 1 ст.л. 10 г 1 + 1/2 ст.л. 15 г
Соль 1/2 ч.л. 3 г 1 ч.л. 6 г 1 + 1/2  ч.л. 9 г
Сахар 1/3 ч.л. 8 г 3/4 ч.л. 15 г 1 ст.л. 25 г
Пшеничная мука 3 ст. 450 г 3 + 3/4 ст. 500 г 4  ст. 600 г
Сухие дрожжи 2/3 ч.л. 2 г 1 ч.л. 3 г 1 ч.л. 4 г

Пшенично-ржаной хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 4:05 4:10 4:15
Вода 180 мл 220 мл 250 мл
Масло 2 ст.л. 26 г 2 + 1/2  ст.л. 33 г 3 ст.л. 40 г
Соль 2/3 ч.л. 3 г 3/4 ч.л. 4 г 1 ст.л. 5 г
Сахар 3/4 ч.л. 20 г 1 ч.л. 26 г 1 + 1/3 ст.л. 30 г
Пшеничная мука 1 + 2/3 ст. 240 г 2 ст. 300 г 2 + 3/4 ст 370 г
Ржаная мука 1/3 ст. 50 г 1/2 ст. 70 г 2/3 100 г
Сухие дрожжи 2/3 ч.л. 2 г 1 ч.л. 3 г 1 ч.л. 4 г
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Цельнозерновой хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 3:55 4:00 4:05
Вода 180 мл 220 мл 250 мл
Масло 2ст.л. 26 г 2 + 1/2 ст.л. 33 г 3 ст.л. 40  г
Соль 2/3 ч.л. 3 г 3/4  ч.л. 4 г 1 ст.л. 5 г
Сахар 3/4 ст.л. 20 г  1 ст.л. 26 г 1 + 1/3 ст.л. 30 г
Пшеничная мука 1 + 2/3 ст. 240 г 2 ст. 290 г 2 + 3/4 ст. 370 г
Цельнозерновая  мука 1/3 ст. 50 г 1/2 ст. 70 г 2/3 ст. 100 г
Сухие дрожжи 2/3 ч.л. 2 г 1 ч.л. 3 г 1 ч.л. 4 г

Экспресс 500 г 750 г 1000 г
Время 2:05 2:15 2:20
Вода 140 мл 190 мл 230 мл
Масло 2 ст.л. 26 г 2 + 1/2 ст.л. 33 г 3 ст.л. 40 г
Соль 2/3 ч.л. 3 г 3/4 ч.л. 4 г 1 ст.л. 5 г
Сахар 1 ст.л. 26 г 1 + 1/3 ст.л. 33 г 1 + 1/2 ст.л. 40 г
Пшеничная мука 2 ст. 300 г 2 + 1/2 ст. 360 г 3  ст. 450 г
Сухие дрожжи 1 + 1/2 ч.л. 5 г 1 + 1/2 ч.л. 5г 1 + 1/2 ч.л. 5 г
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Сдоба 500 г 750 г 1000 г
Время 3:35 3:40 3:45
Вода 120 мл 160 мл 200 мл
Масло 1 + 1/2 ст.л 20 г 2 ст.л. 26 г 2 + 1/2 ст.л. 33  г
Соль 1/3 ч.л. 2 г 1/2  ч.л. 3 г 2/3 ст.л. 4 г
Сахар 1 + 1/3 ст.л. 30 г  1 + 2/3 ст.л. 45 г 2 + 1/2 ст.л. 65 г
Яйцо 1 шт. 60 г 1 шт. 60  г 1 шт. 60 г
Молоко 1/5 ст. 35 г 1/4 ст. 50 г 1/3 ст. 65 г
Пшеничная мука 2 ст. 290 г 2 + 3/4 ст. 380 г 3 ст.л. 450 г
Сухие дрожжи 1/2 ч.л. 1,5 г 1/2 ч.л. 1,5 г 1/2 ч.л. 2 г

Хлеб для сэндвичей 500 г 750 г 1000 г
Время 3:25 3:30 3:35
Вода 210 мл 250 мл 300 мл
Масло 1/2 ст.л. 6 г 3/4 ст.л. 10 г 1 ст.л. 13 г
Соль 2/3 ч.л. 3 г 3/4 ч.л. 4 г 1 ч.л. 5 г
Сахар 2/3 ч.л. 3г 3/4 ч.л. 5г 1 ч.л. 8 г 
Пшеничная мука 2 ст. 290 г 2 + 1/2 ст. 360г 3 ст. 450 г
Сухие дрожжи 2/3 ч.л. 2 г 1 ч.л. 3 г 1 + 1/2 ч.л. 5 г
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Ржаной хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 3:05 3:10 3:15
Вода 230 мл 300 мл 350 мл
Соль 1/3 ст.л. 8 г 2 ч.л. 10 г 1 + 1/3 ч.л. 18 г
Сахар 1/2 ст.л. 16 г 3/4 ст.л. 20  г 1 ст.л. 25 г
Закваска «Аграм светлый» или 
«Аграм темный»

2 + 1/2 ч.л. 
или 1 ч.л.

8 г или 
3 г 

3 ч.л. или 1 
+ 1/3  ч.л.

10 г или 
4 г

3 ч.л. или 1 + 
1/3 ч.л.

10 г или 
4 г

Ржаная мука 1 + 1/3 ст. 250 г 1 + 2/3ст. 330 г 2  ст. 400 г
Сухие дрожжи 1 + 1/3  ч.л. 4 г 1 + 1/2 ч.л. 5 г 1 + 1/2 ч.л. 5 г

Безглютеновый хлеб 500 г 750 г 1000 г
Время 3:05 3:10 3:15
Вода 140 мл 190 мл 240 мл
Масло 2 ст.л. 26 г 2 + 1/2 ст.л. 33 г 3 ст.л. 39 г
Соль 2/3 ч.л. 3 г 3/4 ч.л. 4 г 1 ч.л. 5 г
Сахар 1 + 1/3 ст.л. 30 г 1 + 1/2 ст.л. 38 г 2 ст.л. 50 г
Яйца 1 шт 60 г 1 шт 60 г 1 шт. 60г
Безглютеновая мука 1 + 1/4 ст. 255 г 1+ 1/2 ст 290 г 2 ст. 400 г
Кукурузная мука 1/4 ст. 35 г 1/2 ст. 70 г 2/3 ст. 100 г
Сухие дрожжи 1 + 1/2 ч.л. 5 г 1 + 1/2 ч.л. 5 г 1 + 1/2 ч.л. 5 г
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Йогурт из готового йогурта
Время 8:00
Молоко 1000 мл
Натуральный йогурт 1 уп. 125 г

Рисовый десерт
Время 1:40
Молко 200 мл
Яйца 2 шт.
Вареный рис 0.5 ст. 100 г
Сахар 0.5 ст. 100 г
Изюм 0.5 ст. 80 г

Тесто из муки грубого помола
Время 1:30
Дрожжи 1+1/2 ч.л. 5 г
Мука цельнозерновая 
обойная грубого помола 2 + 1/2 ст. 600г

Сахар 2ч.л. 10 г
Соль 1+1/2 ч.л. 8 г
Масло 2 ст.л. 26 г
Вода 380мл

Джем
Время 1:20
Фруктовая мякоть 2 ст. 600 г
Лимонный сок 2 ст.л. 20 г
Сахар 300 г
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Шоколадный кекс
Время 1:50
Яйца 2 шт 120 г
Сахар 1/2 ст. 100 г
Соль 1 ч.л. 5 г
Растворимое какао 1/2 ст. 100 г
Масло сливочное 3 ст.л. 40 г
Молоко 1/3 ст. 70 г
Пшеничная мука 2 ст. 290 г
Разрыхлитель 1 ч.л. 3 г
Ванилин 1/2 ч.л. 2 г
Лимонная кислота 1/2 ч.л. 2 г

Лимонный кекс
Время 1:50
Время 1:50 120 г
Яйца 3 шт 150 г
Сахар 1 ст. 190 г
Размягченное сливочное 
масло 5 ст.л. 70 г

Пшеничная мука 2 + 1/3 ст. 320 г
Разрыхлитель 2 + 1,2 

ч.л. 8 г 

Лимон (сок и цедра) 1 шт. -
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Пример бисквита 
Ингредиенты хорошо взбить миксером

Время (выставить самостоятельно) 0:30
Яйца 3 шт 150 г
Сахар 1/2 ст. 76 г
Пшеничная мука 1/2 ст. 80 г
Растопленное сливочное масло (добавить в конце) 3/4 ст.л. 10 г
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Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Температура внутри формы для выпечки 
слишком высока

Нажмите на кнопку Старт/Стоп, отсоедините кабель питания, 
откройте верхнюю крышку и дайте хлебопечи остыть в течение 
10-20 минут перед перезапуском

Сбой в работе температурного датчика
Обратитесь в авторизованный сервис для проверки, ремонта 
или регулировки датчика

Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Неисправна розетка Включите прибор в исправную розетку

В электросети нет тока Проверьте наличие напряжения в сети

Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Ингредиенты попали в нагревательную 
камеру

Нажмите кнопку Старт/Стоп на 3 секунды, чтобы остановить 
программу и отключите прибор от сети питания. 
Дайте хлебопечи полностью остыть.
Протрите стенки нагревательной камеры бумажным полотенцем



31

ин
ст

ру
кц

ия
 п

о 
эк

сп
лу

ат
ац

ии

RU

Сообщение на дисплее и пояснение Решение
Смешивающая лопатка не установлена 
должным образом

Выньте форму для выпечки из хлебопечи и убедитесь, что 
лопатка установлена правильно

Слишком много ингредиентов Уменьшите количество ингредиентов

Сообщение на дисплее и пояснение Решение
Лопатка может остаться в хлебе. Это 
зависит от консистенции теста Выньте лопатку специальным крючком

Слишком много ингредиентов Уменьшите количество ингредиентов

Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Вы добавили слишком много дрожжей Уменьшите количество дрожжей на 1/4 ч.л.

Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Конденсат может возникать во время 
смешивания или поднятия теста

Конденсат обычно исчезает во время  выпечки. Чистите окошко 
в перерывах между использованием
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Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Яйца с сахаром недостаточно взбиты
Обратитесь к проверенному рецепту. Используйте готовое тесто. 
Следуйте рекомендациям по приготовлению выпечкиТесто долго простояло с разрыхлителем

Допущены ошибки при закладке 
ингредиентов

Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Не проверили чистоту лопатки и стержня 
перед приготовлением хлеба

Залейте форму водой на полчаса. Затем аккуратно извлеките 
лопатку, при этом не шатайте ее их стороны в сторону, так вы 
повредите сальник на оси формы, а тяните вверх Всегда хорошо 
очищайте стержень и лопатку после выпечки 

Сообщение на дисплее и пояснение Решение

Тесто слишком крутое Добавьте жидкость в тесто

Растянулся сальник на оси формы из-за 
неправильного извлечения лопатки (см.  
неисправность «Смешивающая лопатка 
требуется замена формы па новую не 
вынимается из формы»)

Поскольку узел не разборный, требуется замена формы на 
новую
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