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Автоматический дозатор 
для ингредиентов

Выпечка 500/750/1000 гр

автоматических 
программ19

ДОЗАТОР 
для ингредиентов

Приготовление 
выпечки и десертов

СЕНСОРНАЯ 

2  1В

ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ 

19 автоматических программ
Белый хлеб/Сладкий хлеб/Хлеб на закваске/Французкий хлеб/
Цельнозерновой хлеб/Быстрый хлеб/Выпечка без сахара/
Мультизерновой хлеб/Молочный хлеб/Кексы/Тесто/
Дрожжевое тесто/Джем /Выпечка/Йогурт/Безглютеновый хлеб/
Рисовый пирог/Жарка/Брожение
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для ингредиентов

Выпечка 500/750/1000 гр

автоматических 
программ19

ДОЗАТОР 
для ингредиентов

Приготовление 
выпечки и десертов

СЕНСОРНАЯ 
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Дрожжевое тесто/Джем /Выпечка/Йогурт/Безглютеновый хлеб/
Рисовый пирог/Жарка/Брожение

Автоматический дозатор 
для ингредиентов

Выпечка 500/750/1000 гр

автоматических 
программ19

ДОЗАТОР 
для ингредиентов
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Белый хлеб/Сладкий хлеб/Хлеб на закваске/Французкий хлеб/
Цельнозерновой хлеб/Быстрый хлеб/Выпечка без сахара/
Мультизерновой хлеб/Молочный хлеб/Кексы/Тесто/
Дрожжевое тесто/Джем /Выпечка/Йогурт/Безглютеновый хлеб/
Рисовый пирог/Жарка/Брожение
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Осторожно! 
Горячая поверхность.
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500 g 750 g 1000 g

Программа
1 Белый хлеб
2 Сладкий хлеб
3 Хлеб на закваске
4 Французский хлеб
5 Цельнозерновой хлеб
6 Быстрый хлеб
7 Выпечка без сахара
8 Мультизерновой хлеб
9 Молочный хлеб

10 Кекс
11 Тесто
12 Дрожжевое тесто
13 Джем
14 Выпечка
15 Йогурт
16 Безглютеновый хлеб
17 Рисовый пирог
18 Обжарка
19 Брожение
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500 g 750 g 1000 g Reservation Отложенный старт
Preheat Разогрев
Knead 1 Замес 1
Rest Пауза
Knead 2 Замес 2
Ferment 1, 2, 3 Ферментация 1, 2, 3
Bake Выпекание
Keep Warm Подогрев
Complete Готово
Bread maker Выпечка хлеба
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Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 160 мл 240 мл 290 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки 1 маленькая ложка
Сахар 1 большая ложка 2 большие ложки 3 большие ложки
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 5 больших ложек
Мука 300 г 400 г 475 г
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка

Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 160 мл 240 мл 310 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки
Сахар 4 большие ложки 6 больших ложек 6 больших ложек
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Мука 300 г 400 г 500 г
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка
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Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 160 мл 200 мл 240 мл
Сахар 1 большая ложка 1 большая ложка 2 большие ложки
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Растительное масло 1 большая ложка 1 большая ложка 2 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 3/4 маленькой ложки 1 маленькая ложка
Мука 275 г 350 г 400 г
Дрожжи 1/3 маленькой ложки 1/3 маленькой ложки 1/3 маленькой ложки

Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 200 мл 260 мл 320 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Мука 300 г 400 г 500 г
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка 1 и 1⁄4 маленькой ложки
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Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 210 мл 280 мл 340 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 1 маленькая ложка 1 и 1⁄2 маленькой ложки
Мука 150 г 200 г 250 г
Цельнозерновая мука 150 г 200 г 250 г
Сахар 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 и 1⁄4 маленькой ложки 1 и 1⁄2 маленькой ложки

Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода (40-50° С) 180 мл 240 мл 300 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки 1/2 маленькой ложки
Мука 280 г 375 г 450 г
Сахар 1 большая ложка 2 большие ложки 3 большие ложки
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Дрожжи 2 маленькие ложки 3 маленькие ложки 4 маленькие ложки
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Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 120 мл 180 мл 240 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 3/4 маленькой ложки 1 маленькая ложка 1 и 1⁄4 маленькой ложки
Мука 280 г 375 г 450 г
Яйцо 1 1 1
Ксилит 3 большие ложки 4 большие ложки 5 больших ложек
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка

Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 120 мл 170 мл 210 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Соль 1/2 маленькой ложки 3/4 маленькой ложки 1 маленькая ложка
Цельнозерновая мука 50 г 85 г 100 г
Овсяная мука 50 г 75 г 100 г
Мука 200 г 250 г 300 г
Яйцо 1 1 1
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка
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Ингредиенты Вес выпечки Вес выпечки Вес выпечки
500 г 750 г 1000 г

Вода 120 мл 180 мл 240 мл
Масло 2 большие ложки 2 большие ложки 3 большие ложки
Сахар 2 большие ложки 3 большие ложки 4 большие ложки
Мука 280 г 375 г 450 г
Соль 1/2 маленькой ложки 3/4 маленькой ложки 1 маленькая ложка
Яйцо 1 1 1 1
Сухое молоко 2 большие ложки 3 большие ложки 5 больших ложек
Дрожжи 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка 1 маленькая ложка

Ингредиенты
Яйцо 4
Масло 100 г
Сахар 150 г
Мука 380 г
Соль 1 маленькая ложка
Сода 3,5 г

Ингредиенты
Вода 280 мл
Растительное масло* 2 большие ложки
Яйцо* 2
Соль* 1 и 1/3 маленькой ложки
Сахар* 1 большая ложка
Мука 4 мерных стакана

*- можно увеличить по вкусу
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Ингредиенты
Вода 240 мл
Растительное масло 2 большие ложки
Соль 1 и 1/2 маленькой ложки
Сахар 1 большая ложка
Мука 3 мерных стакана
Дрожжи 1 и 1/2 маленькой ложки

Ингредиенты
Сахар 300 г
Апельсин 600 г
Желатин 50 г

Ингредиенты
Молоко 350 мл
Йогурт 50 мл
Сахар 3 большие ложки

Ингредиенты
Мука рисовая 500 г
Мука ржаная 100 г
Сахар 60 г (6 ст. л.)
Соль 12 г (2 ч. л.)
Разрыхлитель 10 г (2 ч. л.)
Дрожжи 7 г (2 ч. л.)
Вода 500 мл
Масло растительное 40 мл (4 ст. л.)

ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ:
Поместить ингредиенты в хлебопечь в следующей 
последовательности: 
1) Вода 
2) Масло растительное 
3) Соль
4) Сахар 
5) Мука ржаная 
6) Разрыхлитель 
7) Мука рисовая 
8) Дрожжи

СОВЕТ: Подавайте хлеб к супу из чечевицы.
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Ингредиенты
Клейкий рис 500 г
Вода или молоко 400 г

Ингредиенты
Арахис 500 г
Соевые бобы 400 г



24

RU

Результат
Мука низкого 

сорта или 
плохого 
качества

Избыток 
воды

Недостаток 
воды

Избыток 
муки

Недостаток 
муки

Избыток 
дрожжей

Недостаток 
дрожжей

Избыток 
сахара

Избыток 
соли

Недостаток 
жиров

Хлеб плохо 
поднимается • • • •

Неровная 
корочка • • • •

Слишком рых-
лая мякоть • • •

После подъема 
буханка опала • • •

Хлеб бледный и 
непропекшийся • • •

Темная корочка • • • •
На хлебе оста-
лась мука • •
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Проблема Причина Способ  устранения

Изделие не 
начинает 
перемешивание 
муки

Прибор отключен от 
электросети / не нажата 
кнопка «Старт/Стоп/Пауза»

Проверьте подключение к электросети / нажмите кнопку 
«Старт/Стоп/ Пауза»

Включен режим 
отложенного старта

Проверьте информацию на индикаторе, действуйте в 
соответствии с руководством

Повреждение деталеи Обратитесь в авторизированный сервисный центр

Необычный звук

Наличие мелких твердых 
частиц ингредиентов -

Емкость для выпечки 
установлена неправильно Установите емкость для выпечки правильно

Необычный запах Поврежден сетевой шнур Выключите изделие. Проверьте положение сетевого 
шнура, удалите шнур от нагревающихся поверхнсотей.

LED-индикатор 
показывает «E00»

Температура изделия ниже 
-10° С

Использование прибора допускается при температуре 
от -10° С до +50° С

LED-индикатор 
показывает «E01»

Температура изделия выше 
+50° С

Использование прибора допускается при температуре 
от -10° С до +50° С

LED-индикатор 
показывает «EEE» 
или «HHH»

Дефект датчика Обратитесь в авторизированный сервисный центр
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