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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО БЕЗОПАСНОСТИ
МЕРЫ БЕЗОПАСНОСТИ
•Этот прибор не предназначен для
использования с внешним таймером и не
управляется отдельной системой
дистанционного управления.

•Прибор не предназначен для использования
лицами (включая детей) с пониженными
физическими или умственными
способностями или при отсутствии у них
опыта или знаний, если они не находятся под
контролем или не проинструктированы об
использовании прибора лицом,
ответственным за их безопасность. Дети
должны находится под присмотром для
недопущения игры с прибором.

•Он не предназначен для использования в
следующих случаях, на которые гарантия не
распространяется, а именно: 
- На кухнях, отведенных для персонала в
магазинах, бюро и иной профессиональной
среде, 

- На фермах,
- Постояльцами гостиниц, мотелей и иных
заведений, предназначенных для
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временного проживания, 
- В заведениях типа "комнаты для гостей". 

•Во избежание опасности, замена
поврежденного кабеля должна
осуществляться производителем, его
гарантийной службой или мастером,
имеющим соответствующую квалификацию. 

•Это устройство может быть использовано
детьми в возрасте от 8 лет и старше, с
отсутствием опыта и знаний, или чьи
физические, или умственные способности
ограничены, если они прошли обучение и
находятся под присмотром человека,
который отвечает за их безопасность. Дети не
должны играть с прибором. Очистка и
техническое обслуживание прибора не
должна производится детьми младше 8 лет и
если они не находятся под присмотром
человека, отвечающего за их безопасность.
Держите прибор и шнур в месте,
недоступном для детей младше 8 лет.

•Никогда не превышайте количество
ингредиентов, указанных в рецептах.
Не превышайте общего веса теста в 1000 г.
Не превышайте 620 г муки и 10 г дрожжей.
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• Внимательно прочитайте инструкции по ис -
поль зо ва нию перед первым использованием
хлебопечки: не со блю де ние этих инструкций
освобождает изготовителя от любой
ответственности.

• В целях вашей безопасности данный прибор
соответствует существующим нормам и
правилам (Нормативные акты, касающиеся
низкого напряжения, электромагнитной
совместимости, материалов,
соприкасающихся с продуктами, охраны
окружающей среды...).

• Не пользуйтесь прибором вблизи источника
воды и ни в коем случае не ставьте его во
встроенную нишу на кухне. Ставьте прибор
только на прочную поверхность.

• Проверьте соответствие напряжения в Вашей
сети электропитания напряжению, вы став лен -
но му на хлебопечке. Несоблюдение этого со -
от вет ст вия ведёт к освобождению
изготовителя от гарантии.

• Включайте хлебопечку только в заземлённую
розетку. Несоблюдение этого условия может
привести к поражению электрическим током
и тяжёлым травмам. Для Вашей безопасности
необходимо, чтобы заземление
соответствовало действующим в Вашей
стране пра ви лам эксплуатации
электроустановок. Если у Вас нет розетки с
заземлением, обратитесь в уполномоченную
ор га ни за цию, для приведения сети
электропитания в соответствие с
предъявляемыми требованиями.

• Ва ша хле бо печ ка пред наз на че на для экс плу -
а та ции ис клю чи тель но в до маш них ус ло ви ях и
вну т ри по ме ще ний.
Этот прибор предназначен исключительно
для домашнего использования.

• Он не предназначен для использования в
следующих случаях, на которые гарантия не
распространяется, а именно: 
- На кухнях, отведенных для персонала в
магазинах, бюро и иной профессиональной
среде, 

- На фермах,
- Постояльцами гостиниц, мотелей и иных
заведений, предназначенных для
временного проживания, 

- В заведениях типа "комнаты для гостей".

• Не пользуйтесь прибором если:
- шнур питания неисправен или поврежден.
- прибор упал и имеет заметные повреждения
или сбои в работе.
В таких случаях во избежание любого рода
опасности прибор следует направить в
ближайший сервисный центр. Обратитесь к
гарантии вашего изделия.

• Любое обслуживание, кроме мойки и
ежедневного ухода клиентом, должно
осуществляться упол но мо чен ным сервисным
центром.

• Не оставляйте хлебопечку, шнур или разъём
пи та ния в воде или любой другой жидкости.

• Шнур питания должен быть недоступен для
детей.

• Шнур питания ни в коем случае не должен
соприкасаться с горячими частями
хлебопечки, находиться вблизи источников
тепла или острых углов.

•Очистку деталей, контактирующих с
пищевыми продуктами, производите влажной
тканью или губкой.
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• Не двигайте прибор во время работы.

• Не касайтесь смотрового отверстия во
время работы прибора и сразу после ее
окончания. Смотровое отверстие может
быть горячим.

• Не отключайте прибор от сети за шнур
питания.

• Пользуйтесь только исправным удлинителем
с заземлением и проводом сечением не
менее сечения прилагаемого шнура питания.

• Не ставьте прибор на другие электроприборы.

• Не используйте хлебопечку в качестве на гре -
ва тель но го прибора.

• Не используйте прибор для приготовления
других блюд, кроме хлеба и варенья. 

• Никогда не помещайте в прибор бумагу,
картон или пластмассу и ничего не кладите
сверху.

• При воспламенении деталей прибора
запрещается тушить их водой. Отключите
прибор от сети. Погасите пламя мокрой
тряпкой. 

• В целях безопасности используйте только те
при спо соб ле ния и запасные части, которые
пред наз на че ны для Вашей хлебопечки.

• По окончании программы всегда
пользуйтесь кухонными перчатками для
манипуляций с чаном или горячими
частями хлебопечки. Хлебопечка во время
работы сильно нагревается.

• Никогда не закрывайте вентиляционные
отверстия.

• Будьте внимательны — при открытии крышки
по окончании работы программы или во время
её работы из хлебопечки может вырываться
струя пара.

• При работе программы № 14 (конфитюр,
компот) берегитесь струй пара и горячего
воздуха, которые могут вырываться при
открытии крышки.

• Акустический уровень шума прибора
составляет 60 дБа.

Участвуйте в защите окружающей среды!
В вашей хлебопечке содержится много ценных материалов и материалов, которые могут
служить вторичным сырьём.
Доставьте её в пункт сбора вторичного сырья, чтобы обеспечить их правильную
переработку.
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ПОРАДИ З БЕЗПЕКИ
ВАЖЛИВІ ЗАСТЕРЕЖЕННЯ
•Пристрій не призначений для використання у
якості зовнішнього таймера чи окремого
пульта дис танційного керування.

•Не дозволяйте користуватися пристроєм
дітям та особам фізичними, нер вовими або
розумовими вадами, або таким, що не

мають достатнього досвіду та знань з
використання пристрою (крім випадків, коли
за ними здійснюється контроль або надано
попередні інструкції з викори стання особою,
яка відповідає за їхню без пеку).
Не дозволяйте дітям гратися з пристроєм.

•Цей прилад призначений виключно для до
машнього використання. Він не призначений
для використання у наступні способи, на які не
поширюється гарантія, а саме:
- на кухнях, що відведені для персоналу в
магазинах, офісах та іншому професійному
середовищі;

- на фермах;
- постояльцями готелів, мотелів та інших
закладів, призначених для тимчасового
проживання;

- у закладах типу «кімнати для гостей».

UK
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•Якщо електрошнур пошкоджений, його не
обхідно замінити, звернувшись до виробника,
сервіс-центру або спеціаліста належної
кваліфікації, щоб уникнути небезпеки.

•Цей пристрій може використовуватися дітьми
віком від 8 років і старше, а також особами з
обмеженими фізичними, сенсорними або
розумовими можливостями і особами без
відповідних знань або попереднього досвіду,
якщо особи, відповідальні за їхню безпеку,
наглядають за ними або попередньо
проінструктували їх щодо безпечного способу
використання пристрою і пояснили про
можливі небезпеки, пов’язані з
використанням пристрою. Не допускайте,
щоб діти гралися з пристроєм. Не допускайте,
щоб діти виконували чищення і
обслуговування пристрою, крім випадків,
коли вони старше 8 років і за ними наглядають
відповідальні особи.
Зберігайте пристрій і його шнур у місцях,
недоступних для дітей віком до 8 років.

•Не кладіть інгредієнти в кількостях, більших
ніж ті, що вказані в рецептах.
Загальна вага тіста не повинна перевищувати
1000 г.

MLX-NUTRIBREAD-RUK-NC00120128  23/07/13  14:51  Page7



8

Не перевищуйте норму в 620 г борошна та 10
г дріжджів.

•Деталі, що контактують із харчовими
продуктами, очищуйте тканиною або вологою
губкою.

• Уважно прочитайте інструкцію перед першим
використанням приладу: використання з
порушенням інструкції звільняє виробника від
будь-якої відповідаль ності.

• Для Вашої безпеки, пристрiй вiдповiдає всiм
вимогам та стандартам (директиви низької
напруги, електромагнiтна сумiснiсть з
довкіллям, матерiали, призначенi для контакту
з харчовими продуктами, охорона
навколишнього середовища тощо).

• Використовуйте тверду робочу поверхнею
подалі від розбризкування води та ні в якому
разі не в ніші на вбудованій кухні.
Перевірте, щоб напруга вашого приладу
відповідала напрузі електромережі. Будь-яке
порушення правил підключення до
електромережі анулюватиме гарантію.

• Підключайте ваш прилад винятково до
розетки із заземленням. Невиконання цього
правила може призвести до ураження
електростру мом і отримання тяжких травм.
Заради вашої безпеки перевірте, щоб
заземлення відпові дало чинним у вашій країні
стандартам без пеки електропроводки. Якщо
у вашій електропроводці немає розетки з
заземлен ням, необхідно перед підключенням
до елек тромережі звернутися до
уповноваженої організації для приведення
вашої електропро водки у відповідність з
чинними нормами.
Цей прилад призначений тільки для
побутового використання в домашніх умовах.

• Відключіть прилад з електричної мережі од
разу ж після закінчення його використання або
при його очищенні.

• Не користуйтесь приладом, якщо:
- електрошнур пошкоджений або несправний,
- він падав на підлогу, має видимі
пошкодження або несправно працює.

Щоб уникнути небезпеки, в кожному з цих
випадків,для уникнення будь-якого ризику,
прилад необхідно віднести до най ближчого
центру післяпродажного обслугову вання.
Див. умови гарантії.

• Будь-які втручання в середину приладу, окрім
очищення і звичайного догляду, що здійсню
ються користувачем, повинні виконуватись
спеціалістами уповноваженого сервіс-центру.

• Не занурюйте прилад, його електрошнур або
вилку в воду або інші рідини.

• Не допускайте звисання електрошнура у до
ступних для дітей місцях.

• Електрошнур не повинен торкатись або про
ходити поблизу гарячих частин приладу, дже
рел тепла або бути зігнутим під гострим кутом.

• Не рухайте прилад під час роботи.

• Не торкайтесь оглядового віконця під час
ро боти приладу й одразу після її
закінчення. Вікно може бути гарячим.

• Відключаючи прилад від електромережі, не
тягніть за електрошнур.
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• Використовуйте тільки справний подовжувач
з заземленням, переріз проводу якого пови
нен бути не меншим, ніж у електрошнура, що
постачається з приладом.

• Не ставте цей прилад на інші прилади.

• Не використовуйте цей прилад як джерело
тепла.

• Не використовуйте прилад для приготування
іншої їжі окрім хліба та джемів.

• Ніколи не кладіть папір, картон або пластик
всередину приладу і нічого не кладіть зверху.

• Якщо якісь частини продукту займуться, ні
коли не намагайтесь загасити їх водою. Від
ключіть прилад від електромережі. Загасіть
полум'я вологою тканиною.

• Заради вашої безпеки використовуйте
винятково запасні частини та приладдя,
призначені для вашого приладу.

• Після закінчення робочої програми за
вжди вдягайте кухонні захисні рукавички
для переміщення форми або коли ви тор
каєтесь гарячих частин приладу. Під час
роботи прилад нагрівається до високої
температури.

• Ніколи не закривайте вентиляційні отвори.

• Відкриваючи кришку під час виконання або по
закінченні програми, будьте дуже обережні,
тому що з приладу може виходити гаряча
пара.

• Коли ви користуєтесь програмою N 14
(джеми, компоти), будьте обережні, тому
що при відкриванні кришки можливий
вихід пари або розбризкування гарячої рі
дини.

• Рівень акустичної потужності, виміряний на
цьому приладі, становить 60 дБА.

Сприяймо захисту довкілля !
Ваш прилад містить багато матеріалів, які можуть бути утилізовані або повторно
використані.
Здайте його для переробки до спеціалізованого пункту прийому.
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  

  
•   
    
  .

• , - 
  ( ),
-    
  

.   
   
   
    
.  
 .

•    
.    
   :
-   ,
,     
;

-   ;
-    ,
,   ;

-     
 .

10
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•    ,
 ,  
    , 
    .

•   , , -
   , 
     
   
   
   
     
    
 .  
 . 
  .  
   
    
.
   
    
   .

•  
.
  1000  
,
  620    10 
 .
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•    
   
.

•    
   :
   
  
.

•  ,   
   
  (  ,
 , 
 ,  ...).

•    , 
   
    
  .

•     
  .  
    
   . 
   
    
   
.   
  ,   
  , 
 
   .

•      .

•     
  ,  
.

•    
:
-       
   ,
-      
       
     .
      
    
  . 
 .

•    
   
    
  .

• ,     
   .

•      
 .

•     
    , 
    
 .

•   
 .

•      
 .  
   .
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•     
.

•   ,  
    
  .

•    
.

•    
.

•     
   .

• ,   
    
.

•      ,
    .
  . 
  . 

•     
   
 .

•    
    
  
.   
  .

•    .

• ,   
    
.

• 14- (, )
   
    
.

•      60 .

   !
      
 .
     .
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО БЕЗОПАСНОСТИ

1. Внимательно ознакомьтесь с инструкцией
по эксплуатации: с помощью этого
прибора хлеб выпекают не так, как
вручную!

2. Все использованные ингредиенты должны
иметь температуру окружающего воздуха
(если не указано иное) и тщательно
взвешены.
Отмеряйте жидкости с помощью
прилагаемого мерного стаканчика.
Пользуйтесь двойной дозировочной
ложкой, со столовой ложкой и чайной
ложкой. При неправильной дозировке
результаты будут плохими.

3. Используйте ингредиенты до истечения их
срока годности. Храните их в сухом
прохладном месте.

4. Важно отмерять точное количество муки.
Поэтому взвешивайте муку на кухонных
весах. Используйте активные
обезвоженные пекарные дрожжи из
пакетика. Если в рецептах не указано иное,
не используйте пекарные дрожжи. После

открытия пакетика с дрожжами,
использовать их в течение не более двух
суток.

5. Чтобы не мешать поднятию теста,
рекомендуется загрузить все ингредиенты
в чан с самого начала и стараться не
открывать крышку во время цикла (если не
указано иное). Тщательно соблюдайте
порядок закладки и количество
ингредиентов, указанные в рецептах.
Сначала заливайте жидкости, затем
закладывайте твердые продукты. Дрожжи
не должны соприкасаться ни с
жидкостью, ни с солью. 

Общий порядок закладки:
>  Жидкости (сливочное масло,
растительное масло, яйца, вода,
молоко)
>  Соль
>  Сахар
>  Первая половина муки
>  Порошковое молоко
>  Особые твердые ингредиенты
>  Дрожжи

ОПИСАНИЕ
1 - kрышка со смотровым отверстием
2 - приборная панель

a - жидкокристаллический дисплей
b - kнопки запуска в различных режимах
c - выбор веса
d - kлавиши установки запуска по таймеру и

установки времени для программы 11
e - выбор цвета корочки
f - выбор программ
g - индикатор работы

3 - kонтейнер для хлеба
4 - мешалка
5 - мерный стакан
6 - чайная ложка/
столовая ложка

7 - “Kрючок” для
вынимания мешалок

 

Приготовление

• Выпекаемый хлеб очень чувствителен к
температуре и влажности. При очень
высокой температуре в помещении
рекомендуется использовать более

холодную, чем обычно, жидкость. При низкой
температуре возможно, придётся
подогревать воду или молоко (до
температуры не выше 35°C).

Утилизация

RU
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Слишком жидкое OK Слишком сухое

Пример. Регулируйте количество жидкости, добиваясь нужной консистенции теста. Оно
должно быть относительно мягким, но не жидким.

Исключение: бисквитное тесто должно оставаться относительно жидким.

•Мучные смеси следует просеивать с
дрожжами, чтобы избежать образования
комков.

• Следует уделить внимание качеству замеса:
чтобы все ингредиенты хорошо смешались,
соскабливайте все неразмешанные
фрагменты с краев чаши и перемещайте их в
середину с помощью лопатки (из дерева или
пластика во избежание царапин на
покрытии).

• При добавлении ингредиентов надо также
тщательно перемешать их для включения в

тесто.
• В силу природы ингредиентов
безглютеновых рецептов хлеб не
зарумянивается обычным образом. Верхняя
корочка остается относительно светлой.

• Безглютеновый хлеб не поднимается, как
традиционный, и остается плоским сверху.

• Не все марки готовых смесей дают
одинаковый результат: некоторые рецепты
может потребоваться скорректировать.
Поэтому мы рекомендуем
экспериментировать (см. пример ниже).

Особенности использования безглютеновых программ

• Иногда бывает также полезно проверять
состояние теста во время замешивания:
оно должно представлять собой однородную
массу, которая легко отстаёт от стенок чана:
- если осталась не промешанная мука,
добавить немного воды,

- в противном случае может быть
необходимо добавить муки.
Муку или воду следует добавлять очень
осторожно (по одной столовой ложке), и
убеждаться в качестве теста, прежде, чем
добавлять новые порции.

• Распространённая ошибка состоит в том,
что считается, что добавление дрожжей
обеспечивает лучший подъём теста.
Напротив, при слишком большом количестве
дрожжей структура теста становится более
хрупкой, оно высоко поднимается, и
опускается при выпекании. Качество теста
можно оценить, слегка постукивая по нему
пальцами - тесто должно “сопротивляться”
вдавливанию, а вмятины на нём должны
понемногу разглаживаться.
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КРАТКОЕ РУКОВОДСТВО
• Полностью размотайте шнур питания,
разрешается включать прибор только в
розетку с заземлением.

• При первом использовании может
появиться легкий запах.

• Выньте контейнер для хлеба, поднимая его
за ручку и медленно поворачивая против
часовой стрелки. Затем установите
мешалку -B-C.

• Заложите ингредиенты в контейнер в
указанном порядке. Удостоверьтесь в том,
что все ингредиенты отмерены точно -D-E.

• Вставьте контейнер в хлебопечку.  Держа
контейнер для хлеба за ручку, вставьте его
в хлебопечку таким образом, чтобы он
поместился на ведущий вал (для этого Вам
необходимо будет немного наклонить его).
Затем поверните по часовой стрелке, и он
встанет на место -F-G.

• Включите питание хлебопечки. После
звукового сигнала на индикаторе
высвечивается первая программа, то есть,
программа выпечки хлеба весом в 1000 г.
со средней золотистой корочкой -H.

• Выберите требуемую программу с
помощью кнопки .

• Нажмите на кнопку . На дисплее
высветится таймер и загорится индикатор
работы -I-J.

• После окончания цикла выпечки отключите
хлебопечку от электропитания. Выньте
контейнер для хлеба из хлебопечки. Всегда
пользуйтесь рукавицами, ручка и
внутренняя поверхность крышки
нагреваются. Выньте горячий хлеб и
поместите его на час на решетку для
охлаждения -K.

Чтобы ознакомиться с Вашей хлебопечкой, советуем Вам сначала испечь первый хлеб
по рецепту ФРАНЦУЗСКАЯ БУЛКА.

ФРАНЦУЗСКАЯ БУЛКА
(программы9)

ИНГРЕДИЕНТЫ
ч. л. = чайная ложка - ст. л. = столовая ложка

ЗОЛОТИСТАЯ КОРОЧКА = СРЕДНЯЯ
1. ВОДА = 365 мл
2. СОЛЬ = 2 ч. л.

3. МУКА = 620 г
4. ДРОЖЖИ = 11/2 ч. л

ВЕС = 1000 г
ВРЕМЯ = 3:10

ПЕРЕД ПЕРВЫМ ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ
• Распакуйте прибор, снимите наклейки и
уберите дополнительные аксессуары, как
снаружи, так и внутри прибора - A.

• Протрите все детали и сам прибор влажной
тряпкой.
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указывается время исполнения программы.
Каждый раз при нажатии клавиши с номером
на индикаторной панели осуществляется
переход к следующей программе, от 1 до
15:

ПОЛЬЗОВАНИЕ ХЛЕБОПЕЧКОЙ

При выборе программы включается
последовательность этапов, которые
выполняются один за другим.

Клавишей меню выбирается одна из
различных программ. На индикаторе

1. Хлеб без глютена с солью. Мы
рекомендуем использовать готовую
смесь. Для данной программы
существует только один вариант массы -
1000 г. Хлеб выпекается из готовой смеси
по рецепту с низким содержанием сахара
и жиров.

2. Сладкий хлеб без глютена. Мы
рекомендуем использовать готовую
смесь. Для данной программы

существует только один вариант массы —
1000 г. Хлеб выпекается из готовой смеси
по рецепту, содержащему сахар и жиры.

3. Кекс без глютена. Мы рекомендуем
использовать готовую смесь. Для данной
программы существует только один
вариант массы — 750 г. Хлеб выпекается
по рецепту кекса с использованием
готовой смеси и разрыхлителя.

Для приготовления безглютеновых видов
хлеба и кексов следует использовать
программы 1, 2 и 3. Для каждой из этих
программ существует только один вариант
массы (1000 г для программ 1 и 2; 750 г для
программы 3).

Безглютеновый хлеб и кексы подходят
людям, страдающим глютенчувствительной
целиакией, т. е. не переносящим глютен,
присутствующий во многих зерновых
культурах (пшенице, ячмене, ржи, овсе,
хорасанской пшенице, спельте и т. д.).

Важно не допустить смешения с мукой,
содержащей глютен. Тщательно мойте
чашу, лопатку и всю посуду, в которой
будете готовить безглютеновый хлеб и
кексы. Убедитесь также, что выбранные
вами дрожжи не содержат глютена.

Эти безглютеновые рецепты были
разработаны с использованием готовых
смесей для безглютенового хлеба, таких

марок, как SchКr или Valpiform.
Эти виды безглютеновых смесей имеются
в продаже в супермаркетах и специальных
магазинах. Обратите внимание, что не все
марки готовых безглютеновых смесей
дают одинаковый результат. 

Консистенция безглютеновых сортов муки не
способствует наилучшему замешиванию.
Поэтому для предотвращения образования
комков мы рекомендуем просеивать
мучные смеси вместе с дрожжами.
Вот почему в безглютеновых программах
отсутствует возможность отложенного
запуска.
Также следует с помощью гибкой
деревянной или пластиковой лопатки
снимать тесто с краев чаши и перемещать
его в центр, чтобы не оставалось
неразмешанных ингредиентов и тесто
было однородным. 
Безглютеновый хлеб будет плотнее и
светлее по сравнению с обычным хлебом.

Использование безглютеновых программ

Для каждой из программ высвечивается индикация у становки по умолчанию.
Поэтому точные установки выбираются вручную.

Выбор  
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4. Цельнозерновой хлеб быстрой
выпечки. Эта программа аналогична
программе Цельнозерновой хлеб, только
более быстрая.

5. Цельнозерновой хлеб.Программа Хлеб
из цельной муки, выбирается для
выпечки хлеба из муки с отрубями.

6. Хлеб без соли. Хлеб является пища,
которая обеспечивает наибольший вклад
соли ежедневно. Уменьшение
потребления соли позволяет снизить
риск сердечно-сосудистых заболеваний.

7. Хлеб быстрой выпечки. Программа 7
подходит только для рецепта Хлеб супер
быстрой выпечки. Хлеб из быстро
программа более плотным, чем другие
текстуры хлеб программ.

8. Сладкий хлеб быстрой выпечки. Эта
программа аналогична программе Кекс,
только более быстрая. Крошки хлеба
получил, может быть, немного меньше
воздушным.

9. Французский хлеб. Программа
Французский хлеб, соответствует
рецепту традиционного французского
белого хлеба.

10.Кекс. Программа Сладкий хлеб,
адаптирована для рецептов сладкого
хлеба с повышенным содержанием
сахара и жиров. Если вы используете
смеси для сдобных булочек, не кладите
больше 750 г. теста.

11.Выпекание. Прогр   амма Выпекание
предназначена для приготовления
выпечки в течение 10 - 70 минут (с шагом

в 10 минут). Эта программа может быть
использована:
a) в сочетании с программой для
дрожжевого теста,

b) для подогрева и получения хрустящей
корочки на уже выпеченном и
охлажденном хлебе,

c) для завершения приготовления хлеба
в случае длительного перерыва
электропитания при цикле выпекания
хлеба.

Не оставляйте хлебопечку без
присмотра во время работы
программы 12.
После достижения нужного цвета
корочки, остановите программу вручную,
нажав на кнопку .

12.Тесто. Программа Тесто, не
предназначена для выпечки. Она
предназначена для замешивания и
подъема любого дрожжевого теста,
например, теста для пиццы.

13.Пирог. Программа Пирог позволяет
изготовление Выпечки и пирогов с
использованием сухих дрожжей. Для
этой программы установка веса доступна
только в 750 г.

14.Варенье. Программа Варенье,
предназначена только для
автоматического приготовления сладкой
начинки в контейнере.

15.Пресное тесто для макаронных
изделий. Программа Пресное тесто для
макаронных изделий идеально подходит
для мягкого хлеба, покрытого тонкой
коркой. Например: паста, безглютеновое
тесто для пиццы .

По умолчанию устанавливается вес хлеба в
1000 г. Этот вес — ориентировочный. Для
получения хлеба другого веса пользуйтесь
подробными рецептами. В программах 1,
2, 3, 11, 12, 13, 14, 15 вес хлеба не

регулируется. Нажатием на клавишу
установите выбранный вес от 500 г, 750  г до
1000 г. Рядом с нужным весом загорается
огонёк индикатора.

Выбор веса хлеба
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ЦИКЛЫ РАБОТЫ

Замешивание
Обеспечивает формирование структуры
теста, и, следовательно, способности к
быстрому подъему.
В ходе этих циклов, и в программах 1, 2, 3, 4,
5, 6, 7, 8, 9, 10, 12, 13, есть возможность
добавлять ингредиенты - сухофрукты,
оливки, и т.д. Звуковой сигнал указывает,
когда это можно делать. 
В обобщенной таблице (дополнительная
информация приведена в конце данной
инструкции) и в колонке «дополнительно»
указано время работы хлебопечки. В этой
колонке указано время, которое выводится
на индикатор при звуковом сигнале. Чтобы
точнее знать, через какое время подается
звуковой сигнал, нужно вычесть время,
указанное в колонке «дополнительно» из
общего времени выпечки.
Например, в колонке «дополнительно»
указано 1 час 45 минута, а «общее время»
составляет 2 часа 01 минут, следовательно,
ингредиенты можно добавлять через 16
минуты.

Успокаивание
Позволяет тесту успокоиться для
улучшения качества подъема.

Подъем
Время действия дрожжей, за которое
хлеб поднимается и приобретает свой
аромат.

Выпечка
Тесто превращается в мякиш,
обеспечивается подрумянивание
хрустящей золотистой корочки.

Поддержание в тепле
Позволяет поддерживать хлеб в теплом
состоянии после выпечки. Тем не менее,
рекомендуется вынимать хлеб из формы
после выпечки.
в программах 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13 вы
можете оставить хлеб в хлебопечке. Цикл
поддержания в тепле в течение одного часа
включается автоматически после выпечки.
В течение часа, когда хлеб поддерживается в
теплом состоянии на дисплее таймера
отображается мигающий указатель 0:00. В
конце цикла хлебопечка автоматически
отключается после 3 звуковых сигналов.

Интенсивность подрумянивания по
умолчанию устанавливается на СРЕДНЮЮ. В
программах 12, 14, 15, регулировка
подрумянивания не осуществляется.
Возможен выбор из трех степеней
подрумянивания - СВЕТЛАЯ КОРОЧКА /

СРЕДНЯЯ КОРОЧКА / ТЁМНАЯ КОРОЧКА.
Для установки выбора цвета корочки
нажимайте на кнопку до высвечивания на
индикаторе нужной степени
подрумянивания.

Выбор цвета корочки

Нажатием на кнопку включите хлебопечку.
Включается обратный отсчёт времени. Для
остановки программы или отмены

отличающейся программы нажмите на
кнопку , и удерживайте её нажатой в
течение 3 секунд.

Пуск/остановка

В таблице (дополнительная информация приведена в конце данной инструкции)
указана разбивка по циклам выбираемых программ.
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ИНГРЕДИЕНТЫ
Безглютеновая мука: существует
множество "нехлебных" сортов муки
(которые не содержат глютен). Наиболее
распространенные виды такой муки -
гречневая, рисовая (белая и бурая), киноа,

кукурузная, каштановая и сорго.
Чтобы достичь присущей глютену
эластичности, необходимо смешивать
разные виды нехлебной муки и добавлять
загустители.
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Практические советы
В случае обрыва подачи электроэнергии:
если это происходит во время цикла работы,
исполнение программы прерывается по
отключению тока или неправильному
срабатыванию; у хлебопечки имеется 7
минутный резерв питания, в течение действия
которого программа сохраняется. 
Цикл возобновляется с места остановки. По
истечении этого времени программирование
теряется.

При последовательной работе двух
программ, выждите 1 час, прежде чем начать
вторую операцию.

При вынимании хлеба из контейнера,
мешалки могут застрять в хлебе.
В этом случае пользуйтесь приспособлением
"крючок" следующим образом:
> вынув хлеб, положите его горячим на бок и
придерживайте рукой в термоизолирующей
перчатке,

> вставьте крючок в ось 
мешалки - M,

> осторожно 
потяните, чтобы 
вынуть мешалку - M,

> положите хлеб и
дайте ему охладиться 
на решетке.

ДРУГИЕ УСТАНОВКИ ПРОГРАММ
Вы можете запрограммировать свою
хлебопечку так, чтобы Ваша выпечка
была готова к выбранному времени, за
срок до 15 часов. Отсроченный режим не
может применяться для программ1, 2, 3,
7, 11, 12, 13, 14, 15.
Этот этап вводится в действие после выбора
программы, степени подрумянивания и веса.
На индикаторе указывается время
исполнения программы. Рассчитайте время
между запуском программы и сроком, к
которому Вы хотите получить свою выпечку.
В хлебопечку уже включены автоматические
циклы программы. Кнопками и ,
выберите время ( увеличение и
уменьшение времени). Короткими
нажатиями увеличивайте или уменьшайте
время на промежутки по 10 минут, при этом
подается короткий звуковой сигнал.
Длинными нажатиями время изменяется

промежутками по 10 минут непрерывно.
Например, сейчас 20:00, а Вы хотите, чтобы
Ваш хлеб был готов в 7:00 завтрашнего дня. 
Установите 11 часов кнопками и .
Нажмите на кнопку . Un signal sonore est
Оmis. Подается звуковой сигнал. Hачинает
мигать указатель минут. Начинается
обратный отсчёт. Загорается индикатор
работы.

Если Вы ошиблись и хотите изменить
установку времени, нажмите и удерживайте
кнопку до звукового сигнала. На
индикатор выводится время по умолчанию.
Установите нужное время заново. Убедитесь,
что отдельные ингредиенты не являются
скоропортящимися продуктами.

Не пользуйтесь отсроченным режимом при
приготовлении блюд, содержащих сырые
яйца, йогурт, сыр, свежие фрукты.

M
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Загустители: чтобы достичь нужной
консистенции и имитировать эластичность
глютена, в тесто можно также добавлять
ксантановую и/или гуаровую камедь. Эти
вещества используются в пищевой
промышленности как загустители,
стабилизаторы и эмульгаторы.

Готовые к употреблению безглютеновые
смеси: с их помощью легче выпекать
безглютеновый хлеб, поскольку они
содержат загустители и гарантированно
свободны от глютена; некоторые из них также
являются органическими продуктами.
Не все марки готовых безглютеновых смесей
дают одинаковый результат.

Жиры и растительное масло: жиры
придают хлебу пышность и вкус. Такой хлеб
также дольше хранится. Излишек жиров
замедляет подъём теста. Если Вы
используете сливочное масло, порежьте его
маленькими кусочками для более
равномерного распределения в тесте, или
предварительно размягчите его. Не
заливайте в хлебопечку жидкое масло.
Избегайте соприкосновения жиров с
дрожжами, поскольку жир может помешать
насыщению дрожжей влагой.

Яйца: яйца обогащают тесто, улучшают цвет
хлеба и способствуют образованию вкусного
мякиша. Если Вы используете яйца,
сократите количество жидких ингредиентов.
Разбейте яйцо и добавьте жидкости до
объема, указанного для жидкости в рецепте.
Рецепты предусматривают использование
среднего яйца в 50 граммов; для более
крупных яиц добавьте немного муки, для
более мелких яиц уменьшите количество
муки.

Молоко: можно использовать свежее или
порошковое молоко. Если Вы используете
порошковое молоко, добавьте воды до
первоначально указанного объема. Если Вы
используете свежее молоко, можно также
добавить воды - общий объем жидкости

должен быть равен объему, указанному в
рецепте. Молоко также обладает эффектом
образования эмульсии, что позволяет
обеспечивать более равномерные полости и
более красивый вид мякиша.

Вода: вода насыщает и активирует дрожжи.
Она также насыщает крахмал, содержащийся
в муке, и обеспечивает образование мякиша.
Воду можно заменить, частично или
полностью, молоком или другими
жидкостями. Используйте жидкости
комнатной температуры, за исключением
тех рецептов безглютенового хлеба,
которые требуют теплой воды (около 35
°C).

Мука: вес муки сильно зависит от её вида. В
зависимости от качества муки, может
меняться и получаемая выпечка. Храните
муку в герметичной упаковке, поскольку она
может реагировать на колебания
температуры и влажности, поглощая, или,
наоборот, отдавая влагу. Добавление
овсяной муки, отрубей, проростков
пшеничного зерна, ржаной муки, и, наконец,
цельных зёрен, к тесту, даёт более тяжёлый
и менее пышный хлеб. Рекомендуется
использование муки высшего сорта, если в
рецептах не указано иное.
На результаты влияет также то, насколько
просеяна мука - чем более она цельная (то
есть, если в ней имеются частицы оболочки
пшеничных зёрен), тем меньше поднимается
тесто, и тем плотнее получается хлеб. В
магазинах также можно найти готовое тесто
для выпечки. При использовании такого теста
соблюдайте указания его производителя. В
общем и целом, при выборе программы
придерживайтесь требований к готовой
выпечке. Например, для хлеба из цельной
муки используйте программу 5.

Сахар: предпочтительнее использование
рафинированного сахара или мёда. Никогда
не используйте сахар-рафинад или кусковой
сахар. Сахар питает дрожжи, придаёт хлебу
вкус, и улучшает румяный цвет корочки.
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ЧИСТКА И ОБСЛУЖИВАНИЕ
• Отключите шнур питания от сети.

• Протрите все части прибора и внутреннюю по-
верхность чаши влажной тряпкой.
Тщательно высушите -L.

• Промойте чашу и мешалку горячей водой с
мылом. Если мешалка остается в контейнере,
оставьте отмокнуть на 5-10 минут.

• При необходимости крышка хлебопечки
может быть очищена при помощи мягкой
губки и теплой воды.

• Не помещайте 
какие-либо части в 
посудомоечную машину.

• Никогда не используйте 
бытовые чистящие средства, абразивные
губки, или спирт. Используйте мягкую влаж-
ную губку.

• Никогда не погружайте корпус хлебопечки или
крышку в жидкость.

Для выпечки безглютенового хлеба
необходимо использовать специальные
безглютеновые дрожжи.

Добавки (сухофрукты, оливки, и т.д.):
можно использовать свои собственные
рецепты, добавляя любые желаемые
добавки; при этом, однако, следует:
> строго соблюдать время, указываемое
звуковым сигналом, для ввода добавок, в
особенности самых нежных,

> иметь в виду, что самые твёрдые зёрна
(например, льняные зёрна или зёрна
кунжута) можно добавлять в самом начале
замешивания, чтобы облегчить
пользование хлебопечкой (например, при
ручной установке времени),

> тщательно сливать влагу с очень влажных
ингредиентов (оливок),

> слегка обваливать в муке жирные
ингредиенты для получения более
однородного теста,

> не добавлять их в слишком большом
количестве - это может повредить тесту,
соблюдайте количество ингредиентов,

> указанное в рецептах, чтобы ингредиенты
не выпадали из чаши.

Равноценное количество / вес между
сушенными и свежими дрожжами:
Сухие дрожжи (в чайных ложках)
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Свежие дрожии (в граммах)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Соль: соль придаёт вкус выпечке, и
позволяет регулировать деятельность
дрожжей. Она не должна соприкасаться с
дрожжами. Благодаря соли, тесто получается
твердым, компактным, и поднимается не
очень быстро. Соль также улучшает структуру
теста.

Дрожжи: Имеется несколько видов
хлебопекарных дрожжей: свежие в виде
кубиков, сушенные активные дрожжи или
сушеные легкорастворимые дрожжи.
Дрожжи продаются в гипермаркетах (в
отделе хлебобулочных изделий или свежих
продуктов), но свежие дрожжи можете также
приобрести в булочной. Свежие дрожжи или
сушенные легкорастворимые дрожи
положите вместе с другими ингредиентами
прямо в чан прибора. Свежие дрожжи всегда
хорошо измельчите в пальцах, благодаря
этому будет легче проводить
перемешивание. Только сушенные активные
дрожжи (в форме шариков) необходимо
перед использованием смешать с
небольшим количеством теплой воды.
Выберите температуру около 35 °C, при
более низкой температуре дрожжи менее
активны, а при более высоких температурах
они могут перестать действовать.
Соблюдайте установленную дозировку. В
случае использования свежих дрожжей (см.
ниже указанную переводную таблицу),
увеличьте количество.
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  РЕЦЕПТЫ
Для каждого рецепта соблюдать порядок добавления ингредиентов. В зависимости
от выбранного рецепта и соответствующей программы, пользуйтесь обобщённой
таблицей времени выпечки (дополнительная информация приведена в конце данной
инструкции)и соблюдайте указанный в ней порядок для разных циклов.
ч. л. = чайная ложка - ст. л. = столовая ложка

ПРОГ. 4 - ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ ХЛЕБ БЫСТРОЙ 
ВЫПЕЧКИ

ПРОГ. 5 - ЦЕЛЬНОЗЕРНОВОЙ ХЛЕБ
ХЛЕБ ИЗ НЕПРОСЕЯННОЙ МУКИ

500 г 750 г 1000 г
1. Вода 205 мл 270 мл 355 мл
2. Подсолнечное
масло 11/2 ст. л. 2 ст. л. 3 ст. л.

3. Соль 1 ч. л. 11/2 ч. л. 2 ч. л.
4. Сахар 11/2 ч. л. 2 ч. л. 3 ч. л.
5. Мука для хлеба 130 г 180 г 240 г
6. Непросеянная мука 200 г 270 г 360 г
7. Сухие дрожжи 1 ч. л. 1 ч. л. 11/2 ч. л.

ПРОГ. 8 - СЛАДКИЙ ХЛЕБ БЫСТРОЙ ВЫПЕЧКИ
ПРОГ. 10 - КЕКС
СДОБНЫЙ ПИРОГ 500 г 750 г 1000 г
1. Яйца* 2 2 3
2. Клейковина 3 г 5 г 7 г
3. Соль 1 ч. л. 1 ч. л. 11/2 ч. л.
4. Сахар 21/2 ст. л. 3 ст. л. 4 ст. л.
5. Охлажденное
молоко 55 мл 60 мл 80 мл

6. Мука 280 г 365 г 485 г
7. Сухие дрожжи 11/2 ч. л. 2 ч. л. 3 ч. л.

ПРОГ. 1 - ХЛЕБ БЕЗ ГЛЮТЕНА С СОЛЬЮ
ПРОГ. 2 - СЛАДКИЙ ХЛЕБ БЕЗ ГЛЮТЕНА

1000 g
Мы рекомендуем готовые смеси таких марок, как
SchКr или Valpiform.
Следуйте рекомендациям на упаковках готовых
смесей или из поваренных книг.
Не превышайте вес теста свыше 1000 г.

ПРОГ. 3 - КЕКС БЕЗ ГЛЮТЕНА
750 g

Мы рекомендуем готовые смеси таких марок, как
SchКr или Valpiform.
Не превышайте вес теста свыше 1000 г.
Взбить венчиком яйца с сахаром и солью в 
течение 5 минут пока смесь не приобретет белый
цвет.

ПРОГ. 6 - ХЛЕБ БЕЗ СОЛИ
500 г 750 г 1000 г

1. Вода 200 мл 270 мл 365 мл
2. Пшеничная мука 350 г 480 г 620 г
3. Сухие дрожжи 1/2 ч. л. 1 ч. л. 1 ч. л.
Добавьте после звукового сигнала
4. Семечки кунжута 50 г 75 г 100 г

ПРОГ. 7 - ХЛЕБ БЫСТРОЙ ВЫПЕЧКИ
500 г 750 г 1000 г

1. Вода (теплая, 35°С) 210 мл 285 мл 360 мл
2. Подсолнечное
масло 3 ч. л. 1 ст. л. 11/2 ст. л.

3. Соль 1/2 ч. л. 1 ч. л. 11/2 ч. л.
4. Сахар 2 ч. л. 3 ч. л. 1 ст. л.
5. Сухое молоко 11/2 ст. л. 2 ст. л. 21/2 ст. л.
6. Мука для хлеба 325 г 445 г 565 г
7. Сухие дрожжи 11/2 ч. л. 21/2 ч. л. 3 ч. л.

* 1 яйцо среднего размера = 50 г
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ПРОГ. 12 - ТЕСТО
ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 500 г 750 г 1000 г
1. Вода 160 мл 240 мл 320 мл
2. Оливковое масло 1 ст. л. 11/2 ст. л. 2 ст. л.
3. Соль 1/2 ч. л. 1 ч. л. 11/2 ч. л.
4. Мука для хлеба 320 г 480 г 640 г
5. Сухие дрожжи 1/2 ч. л. 1 ч. л. 11/2 ч. л.

ПРОГ. 14 - ВАРЕНЬЕ
Нарезать или порубить фрукты по вкусу, прежде,
чем класть из в хлебопечку.

1. клубники, персиков,
ревеня или абрикосов 580 г

2. Сахар 360 г
3. Сок лимона 1 лимон
4. Пектин 15 г

1.Апельсин или грейпфрут 500 г
2. Сахар 400 г
3. Пектин 50 г

ПРОГ. 15 - ПРЕСНОЕ ТЕСТО ДЛЯ МАКАРОННЫХ 
ИЗДЕЛИЙ

500 г 750 г 1000 г
1. Вода 45 мл 50 мл 70 мл
2. Взбитые яйца* 3 4 5
3. Соль 1 щепотка 1/2 ч. л. 1 ч. л.
4. Пшеничная мука 375 г 500 г 670 г

ПРОГ. 13 - ПИРОГ
ПИРОГ ЛИМОННЫЙ 1000 г
1. Взбитые яйца* 200 г
2. Сахар 260 г
3. Соль 1 щепотка
4. Мягкое масло 90 г
5. Тертая цедра одного лимона 11/2 лимона
6. Лимонный сок 11/2 лимона
7. Мука для выпечки 430 г
8. Разрыхлитель 31/2 ч. л.
Взбить венчиком яйца с сахаром и солью в течение
5 минут пока смесь не приобретет белый цвет.
Влить смесь в контейнер. Добавить остывшее
растопленное сливочное масло. Добавить сок и
тертую цедру лимона. Смешать муку с пекарским
порошком. Всыпать муку в контейнер горкой,
четко по центру контейнера.

ПРОГ. 9 - ФРАНЦУЗСКИЙ ХЛЕБ
500 г 750 г 1000 г

1. Вода 200 мл 275 мл 365 мл
2. Соль 1 ч. л. 11/2 ч. л. 2 ч. л.
3. Мука для хлеба 350 г 465 г 620 г
4. Сухие дрожжи 1 ч. л. 1 ч. л. 11/2 ч. л.

* 1 яйцо среднего размера = 50 г
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ВОЗМОЖНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ НЕИСПРАВНОСТИ
И СПОСОБЫ ИХ УСТРАНЕНИЯ

ВОЗМОЖНЫЕ НЕПОЛАДКИ И СПОСОБЫ ИХ 
УСТРАНЕНИЯ ЧТОбЫ УЛУЧШИТЬ ВАШИ РЕЦЕПТЫ

Вы не получили 
желаемого результата? 
Эта таблица 
может оказаться для 
Вас полезной.

Слишком
сильно 

поднимается
тесто

Хлеб осел
после слишком

сильного
подъёма теста

Хлеб 
недостаточно
поднялся

Корочка 
не 

пропеклась

Подрумяненная
корочка при 

непропеченном
хлебе

Следы 
муки 

внизу и по 
бокам

Во время выпечки была 
нажатакнопка .
Недостаточно муки.
Слишком много муки.
Недостаточно дрожжей.
Слишком много дрожжей.
Недостаточно воды.
Слишком много воды.
Недостаточно сахара.
Мука плохого качества.
Неправильные пропорции 
ингредиентов (слишком 
большое количество).
Слишком горячая вода.
Слишком холодная вода.
Неправильно выбрана 
программа.

ПРОБЛЕМЫ ПРИЧИНЫ - СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ
Мешалка застревает в контейнере. •Замочить перед снятием.
При нажатии на кнопку 
хлебопечка не 
реагирует.

•Экран показывает Е01, издается звуковой сигнал:
слегка смазать мешалку растительным маслом перед тем, как помещать 
ингредиенты в контейнер.

•Экран показывает Е00, издается звуковой сигнал: прибор слишком холодный.
Подождите, пока хлебопечка не прогреется до комнатной температуры.

•Экран показывает HHH или EEE, издается звуковой сигнал: сбой. 
Прибор должен быть обслужен уполномоченным персоналом в 
сервисном центре.

При нажатии на кнопку
двигатель начинает
вращаться, но замешивание 
теста не происходит.

•Контейнер вставлен не полностью.
•Отсутствие мешалки или неправильная установка мешалки.
В двух случаях, описанных выше, выключите прибор, нажав на кнопку в течение
некоторого времени. Начните процесс приготовления рецепта с самого начала.

После запуска по введенной 
вручную программе хлеб 
недостаточно поднимается, 
или ничего не происходит.

•После ввода программы вручную не была нажата кнопка .
•Дрожжи вступили в контакт с солью и/или водой.
•Отсутствует мешалка.

Запах горелого. •Часть ингредиентов выпала из контейнера. Отключите шнур питания 
от сети. Оставить хлебопечку охладиться и вымыть внутреннюю 
часть мокрой губкой без моющего средства.

•Вывалилась часть смеси из-за передозировки ингредиентов,
в особенности жидкости. Соблюдать рецептурные пропорции.
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ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ

1.Уважно прочитайте інструкцію з викори
стання: у цьому приладі хліб випікається не
так, як зазвичай вручну!

2.Усі інгредієнти, що використовуються, по
винні мати кімнатну температуру (якщо не пе
редбачено інше) і мають бути точно зважені.
Виміряйте рідкі інгредієнти за допомо
гою мірного стакану, що входить до
комплекту поставки приладу. Для того,
щоб виміряти столову або чайну ложку
інгредієнта, користуйтесь відповідними
ложками, розташованими на кінцях
дозатора. Добра випічка можлива тільки
при точному дозуванні інгредієнтів.

3.Використовуйте інгредієнти до закінчення
терміну їх придатності і зберігайте у прохо
лодному і сухому місці.

4.Велике значення має дозування борошна.
Тому борошно слід зважувати за допомогою
кухонних вагів. Використовуйте сухі активні
хлібопекарські дріжджі в пакетиках. Не вико
ристовуйте хімічні дріжджі, якщо в рецептах
не вказано інше. Після відкриття пакетика,

дріжджі з нього повинні бути використані про
тягом 48 годин.

5.Щоб не перешкоджати підійманню тіста, ре
комендуємо закладати всі інгредієнти в
форму з самого початку і уникати
відкривання кришки під час приготування
(якщо не перед бачено інше). Точно
виконуйте послідовність закладання
інгредієнтів та їхню кількість згідно рецепту.
Спочатку заливаються рідкі інгредієнти, а
потім закла даються тверді. Дріжджі не
повинні знаходитися в контакті з рідкими
інгредієнтами, сіллю чи цукром.
Загальний порядок закладання
інгредієнтів:

> Рідкі інгредієнти (масло, олія, яйця, вода,
молоко)

> Сіль
> Цукор
> Борошно - перша половина
> Сухе молоко
> Спеціальні тверді інгредієнти
> Борошно - друга половина
> Дріжджі

ОПИС
1 - кришка з оглядовим віконцем
2 - панель керування

a - дисплей
b - кнопка вмикання/вимикання
c - кнопка вибору ваги
d - кнопки встановлення відкладеного

старту та виставлення часу для програми 11
e - кнопка вибору кольору скоринки
f - кнопка вибору програм
g - світловий індикатор роботи

3 - форма для випікання хліба
4 - мішалка
5 - мірний стакан
6 - чайна ложка/столова ложка
7 - приладдя "гачок" для 

витягування мішалок

Приготування

• Випікання дуже великою мірою залежить
від умов температури і вологості.
Якщо дуже жарко, рекомендується
використову вати рідкі інгредієнти з більш
низькою темпе ратурою, ніж зазвичай.
Відповідно, якщо холодно, при необхідності

можна підігріти воду або молоко (але в
жодному разі не вище 35 °С).

• Часом буває доцільно перевірити стан
тіста під час другого замішування: воно
повинно мати вигляд однорідної кулі, яка

Використання

UK
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добре відді ляється від стінок посуду.
- якщо частина борошна не змішалася з
тістом, потрібно додати трохи води,

- якщо тісто занадто вологе и липке,
можливо, по трібно додати трохи борошна.
Додавати треба потроху (не більше 1 столо
вої ложки за один раз) і чекати, поки не впев
нитесь, чи достатньо доданої кількості,
перед тим як додавати ще.

• Часто помилково вважають, що чим
більше додається дріжджів, тим більше
підійметься хліб. Між тим, при надлишку
дріжджів структура дріжджів стає більш крих
кою, і хліб, який високо піднімається, під час
випі кання осідає. Ви можете перевірити стан
тіста безпосередньо перед випіканням,
злегка натиснувши на нього кінчиками паль
ців: тісто повинно злегка опиратися натиску
ванню, а відбитки пальців повинні поступово
зникати.

Надто рідке OK Надто сухе

Наприклад: відрегулюйте об’єм рідини залежно від консистенції тіста. Воно має бути
достатньо м’яким, але не рідким.

Виняток: тісто для випічки має бути більш рідким.

• Просійте борошняні суміші із дріжджами,
щоб уникнути утворення грудочок.

• У процесі замішування слід ужити певних
допоміжних заходів: для покращення
перемішування очистіть всі нерозмішані
інгредієнти з боків чаші всередину за
допомогою лопатки (виготовленої з дерева
або пластику, щоб не подряпати покриття).

• Також допомагайте перемішуванню під час
додавання інгредієнтів.

• Особливість інгредієнтів, що

використовуються для безглютенових
рецептів, не дає змогу хлібу набувати
коричневого кольору, як за звичайних
умов. Верхівка хліба, як правило,
залишається переважно білого кольору.

• Безглютеновий хліб не може сходити, як
традиційний, і, зазвичай, має пласку
верхівку.

• Не всі марки готових сумішей дають
однакові результати: можливо, рецепти
доведеться скоригувати. Тому радимо
експериментувати (див. приклад нижче).

Застереження щодо використання безглютенових програм
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ШВИДКИЙ СТАРТ
• Повністю розмотайте шнур живлення, при
стрій слід підключати до розетки з заземлен
ням.

• При першому використанні може з’явитися
легкий запах.

• Витягніть форму для випікання хліба, під
нявши ручку та злегка повернувши форму
проти годинникової стрілки. Після цього
вставте мішалку -B-C.

• Покладіть у форму інгредієнти згідно реко-
мендо ваного порядку. Перевірте, щоб усі
інгреді єнти були точно зважені -D-E.

• Вставте форму для випікання. Тримаючи
форму за ручку, помістіть її до хліб опічки
таким чином, щоб вона чітко зайняла своє
місце над мішалкою (для цього слід її злегка
нахилити). Обережно поверніть її за го-
динни ковою стрілкою і вона займе своє
місце -F-G

• Підключіть хлібопічку до електромережі.
Після звукового сигналу по умовчанню на
дисплеї з'явиться програма 1, тобто 1000 г,
середня інтенсивність кольору скоринки -H.

• Виберіть потрібну програму за допомогою
кнопки  .

• Натисніть кнопку . Таймер миготить.
Засві чується індикатор робочого режиму -
I-J.

• Після закінчення циклу випікання відключіть
хлібопічку від електромережі. Витягніть
форму для випікання хліба з хліб опічки. За -
вжди надягайте захисні рукавички, тому що
ручка форми, а також внутрішня поверхня
кришки гарячі. Витягніть хліб з форми, поки
він гарячий, і залиште його на решітці на 1
го дину, щоб він охолов -K.

Щоб швидше опанувати використання вашої хлібопічки, пропонуємо вам спробувати 
рецепт ФРАНЦУЗЬКИЙ ХЛIБ в якості першого хліба, який ви випікатимете.

ФРАНЦУЗЬКИЙ ХЛIБ (програма 9) ІНГРЕДІЄНТИ - ч.л. = чайна ложка - с.л. = столова ложка

СКОРИНКА = СЕРЕДНЯ
1.  ВОДА = 365 мл
2. СІЛЬ = 2 ч.л.

3. БОРОШНО = 620 г
4. ДРІЖДЖІ = 11/2 ч.л.

ВАГА = 1000 г
ТРИВАЛІСТЬ = 3:10

ПЕРЕД ПЕРШИМ ЗАСТОСУВАННЯМ
• Звільніть зовнішню та внутрішню поверхні
приладу від пакувального матеріалу,
етикеток або додаткового приладдя - A.

•Очистіть всі частини приладу та сам прилад
використовуючи вологу ганчірку.
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програм. При виборі на дисплеї з'яв ляється
значення часу виконання програми.
При кожному натисканні кнопки номер
програми на дисплеї змінюється на номер
наступної про грами від 1 до 15:

ВИКОРИСТАННЯ ХЛІБОПІЧКИ

При виборі програми починається здійснення
певної послідовності етапів, які виконуються
ав томатично один за одним.

За допомогою кнопки Меню ви мо
жете вибрати одну з запропонованих

1. Пікантний безглютеновий хліб.
Рекомендується використовувати готову
до використання суміш. Для цієї програми
доступно лише налаштування 1000 г. Хліб
виготовляється з готової суміші за
рецептом із низьким вмістом цукру та
жирів.

2. Солодкий безглютеновий хліб.
Рекомендується використовувати готову
до використання суміш. Для цієї програми

доступно лише налаштування 1000 г. Хліб
виготовляється з готової суміші за
рецептом зі вмістом цукру та жирів.

3. Безглютенове тістечко. Рекомендується
використовувати готову до використання
суміш. Для цієї програми доступно лише
налаштування 750 г. Хліб виготовляється
з використанням готової суміші та
розпушувача за рецептом тістечка.

При ввімкненні кожної програми на дисплеї з'являються значення по умовчанню. Отже
Ви маєте обрати бажане налаштування вручну.

Вибір програми

 

  

Програми 1, 2 і 3 слід використовувати для
випічки безглютенового хліба й тістечок.
Для кожної програми доступно лише одне
налаштування ваги (1000 г для програм 1 і
2 та 750 г для програми 3).

Безглютеновий хліб і тістечка підходять для
людей з особистою непереносимістю
глютену (глютенова хвороба), який містять
певні зернові культури (пшениця, ячмінь,
жито, овес, камут, спельта тощо).

Важливо уникати змішування з борошном,
що містить глютен. Будьте особливо
уважні, чистячи чаші, лопатки та інше
приладдя, що використовуватиметься для
приготування безглютенового хліба й
тістечок. Також переконайтеся, що
дріжджі, які використовуються, не містять
глютену.

Ці безглютенові рецепти розроблені на
основі застосування готових до
використання сумішей (так звані «готові
суміші») для випічки безглютенового хліба,

таких як SchКr або Valpiform.
Ці типи безглютенових сумішей доступні на
роздрібному ринку й у спеціалізованих
магазинах. Зауважте, що не всі марки
готових до використання безглютенових
сумішей дають однакові результати. 

Консистенція безглютенового борошна не
сприяє оптимальному змішуванню:
рекомендується просіяти борошняні суміші
разом із дріжджами, щоб уникнути
утворення грудочок.
Тому для безглютенових програм
недоступна функція відкладеного
увімкнення.
Потрібно також використовувати гнучку
дерев’яну або пластикову лопатку, щоб
очищувати тісто й інші нерозмішані
інгредієнти з боків чаші всередину, доки
тісто не стане однорідним. 
Безглютеновий хліб матиме щільнішу
консистенцію та буде світлішим за
звичайний хліб.

Використання безглютенових програм
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4. Хліб з борошна грубого помелу
швидкого випікання. Ця про грама
нагадує основну програму «Хліб з бо
рошна грубого помелу», але є швидшою.
Текстура хліба може бути дещо
щільнішою.

5. Хліб з борошна грубого помелу. Про
граму "Хліб з борошна грубого помелу"
слід вибирати тоді, коли
використовується бо рошно грубого
помелу.

6. Безсольовий хліб. Хліб  є одним з
продуктів, який забезпечує найбільшу
добову норму солі. Зменшення
споживання солі дозволяє знизити ризик
серцево-судинних захворювань.

7. Білий хліб дуже швидкого випікання.
Про грама 7 використовується для  дуже
швидкого випікання хліба. Хліб, ви -
печений за допомогою цієї програми,
більш щільний, ніж виготовлений в інших
режимах.

8. Солодкий хліб швидкого випікання.Ця
програма нагадує основну програму «Со
лодкий хліб», але є швидшою. Текстура
хліба може бути дещо щільнішою.

9. Французький хліб.Програма "Французь
кий хліб" відповідає традиційному
рецепту білого французького хліба.

10.Солодкий хліб. Програма "Солодкий
хліб" призначена для випікання хліба за
рецептами, в яких використовується
більше жирів та цукру,такі як булочки та
молочний хліб. Якщо ви використовуєте
спеці альну муку для булочок або рулетів,
не перевищуйте норму в 750 г тіста.

11.Випікання паляниці. Програма
«Випікання паляниці» дозво ляє вам
випікати від 10 до 70 хвилин (зі
ступеневим регулюванням тривалості по
10 хвилин). Її можна вибирати як окрему
про граму, а також використовувати:
a) у сполученні з програмою "Дріжджове
тісто",

b) для нагрівання або підпікання вже
спече ного і охолодженого хліба,

c) для завершення випікання після трива
лого аварійного відключення струму
під час виконання циклу випікання
хліба.

Хлібопічку не можна залишати без на
гляду під час використання програми
11.
Для переривання програми до її
закінчення, зупиніть виконання програми
вручну тривалим натисканням кнопки .

12.Тісто. Програма "Тісто" не призначена
для випікання. Вона відповідає програмі
замішування і забезпечення підій мання
дріжджового тіста всіх видів. Наприк лад:
тісто для піци, рулетів, солодких булочок.

13.Кекс. Дає можливість випікати пиріжки і
ті стечка з розпушувачем. Для  програми
«Хліб без клейковини» дійсне
налаштування тільки 750 г.

14.Варення (Джем). Програма "Варення
(Джем)" дозволяє автоматично готувати
варення в ємкості.

15.Прісне тісто для макаронних
виробів(Паста). Програма 15
призначена лише для замішування
недріжджового тіста. Наприклад:
локшина, піца з безглютенового тіста.

За умовчанням вага хліба встановлюється на
1000 г. Дана вага має орієнтовне значення.
Більш точні значення ваги можна знайти в
рецептах. 
У програмах 1, 2, 3, 11, 12, 13, 14, 15

nрегулювання ваги не передбачене.
Натисніть кнопку для вибору ваги
продукту: 500 г, 750 г або 1000 г. При цьому
навпроти позначення вибра ної ваги
засвічується світловий індикатор.

Вибір ваги хліба
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ЦИКЛИ

Замішування
Дозволяє сформувати тісто таким чином,
щоб воно добре підіймалось. Протягом
цього циклу та під час виконання програм 1,
2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 12, 13, ви маєте
можливість додавати ін гредієнти:
сухофрукти,горіхи, оливки, та ін. Починайте
додавання тільки після звукового сигналу. 
Відповідну інформацію ви мо жете знайти у
зведеній таблиці тривалості при готування
(див. кінець цих інструкцій) і в стовпчику
"еxtra"(екстра). У цьому стовпчику вказаний
час, який ві дображатиметься на дисплеї
вашого приладу, коли пролунає звуковий
сигнал. Щоб точніше знати, через який час
пролунає звуковий сигнал, достатньо відняти
значення часу в стовпчику "еxtra"(екстра) від
значення загального часу випікання.
Наприклад: "еxtra"(екстра) = 1:45, "загальний
час" = 2:01, інгредієнти можна додавати
через 16 хв.

Пауза
Дозволяє усунути напруження в тісті, щоб
покращити якість замішування.

Підіймання
Час, протягом якого пiдiймається тiсто i
формується аромат хліба.

Випікання
Протягом цього етапу тісто
перетворюється на м'якушку, а cкоринка
набуває кольору і стає хрусткою.

Підігрівання
Підтримує високу температуру хліба
після закінчення випікання. Проте
рекомендується виймати хліб з форми
одразу після закінчення випікання.
При використанні програм 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9, 10, 13 ви можете залишити хліб у хлібопічці.
Цикл підтримання температури тривалістю в
одну годину автоматично починається після
завершення випікання. Навпроти
засвічується індикатор. Протягом години,
коли хліб залишається гарячим, дисплей
показує 0:00 і миготять 2 крапки таймера.
По закінченні цього циклу прилад видає
декілька звукових сигнали і автоматично
вимикається.

За умовчанням колір скоринки
встановлюється на СЕРЕДНІЙ. У програмах
12, 14, 15 регулю вання кольору шкоринки не
передбачене. 
Мож ливий вибір одного з трьох варіантів

кольору: СВІТЛИЙ / СЕРЕДНІЙ / ТЕМНИЙ.
Якщо ви хочете змінити наявне значення по
умовчанню, натискуйте кнопку доти, поки
світловий ін дикатор не засвітиться навпроти
вибраного значення.

Вибір кольору скоринки

Для ввімкнення приладу натисніть кнопку
.  Після цього починається зворотний відлік

часу. Щоб зупинити виконання програми або

анулю вати відкладений старт, натисніть і
утри муйте протягом 3 секунд кнопку .

Ввімкнення / вимкнення

У таблиці (див. кінець цих інструкцій) подано різні цикли за лежно від вибраної
програми.
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ІНГРЕДІЄНТИ
Безглютенове борошно: існує велика
кількість так званого «нехлібного» борошна
(яке не містить глютену). Найбільш відомими є
борошно із гречки, рису (білого й

коричневого), лободи, кукурудзи, каштана та
сорго.
Щоб відтворити еластичність глютену,
важливо змішати кілька типів нехлібного

34

Практичні поради
У випадку відключення живлення: якщо,під
час виконання циклу, виконання програми
переривається внаслідок аварійного
відключення живлення або помилкових дій,
хлібопічка має резервний час 7 хв, протягом
якого зберігаються запрограмо вані дані.
Виконання циклу відновиться на тому етапі,
на якому воно було перерване. Після того, як
мине цей час, налаштування втра чаються.

Якщо ви запланували випікати другий
хлібець, почекайте 1 годину перед початком
приготування іншої страви.

Щоб витягти хліб з форми: може статися
так, що мішалки застрягнуть у хлібі під час

витягання форми. У цьому випадку
використайте при ладдя "гачок" наступним
чином:
> витягнувши хліб з форми, одразу, поки він
ще гарячий, покладіть його на бік,
підтримуючи рукою, попередньо
надягнувши на неї захисну рукавичку,

> вставте гачок у вісь
мішалки - M,

> обережно витягніть
мішалку - M,

> поставте хліб і
дайте йому 
охолонути на 
ре шітці.

ПРОГРАМА ВІДКЛАДЕНОГО ВВІМКНЕННЯ
Щоб страва була готова в обраний вами
час запрограмуйте прилад за 15 годин до
початку його використання. Ця функція не
може використовуватися для програм 1,
2, 3, 7, 11, 12, 13, 14, 15.
Цей етап починається після вибору програми,
інтенсивності кольору скоринки і ваги. На дис
плеї з'являється значення тривалості
програми. Розрахуйте проміжок часу між
моментом, коли ви запускаєте програму, і
моментом, коли вам потрібно, щоб страва
була готова. Прилад авто матично включає в
нього тривалість циклів про грами. За
допомогою кнопок i виставте
визначений час ( для збільшення, для
зменшення значення). При кожному
короткому натисканні значення часу
змінюється на 10 хв + лунає короткий
звуковий сигнал. При тривалому натисканні
зміна значення часу від бувається
безперервно відрізками по 10 хв.

Наприклад: зараз 20-а година, а ви хочете,
щоб хліб був готовий о 7 год 00 хв завтра
вранці. Введіть 11 год 00 хв за допомогою
кнопок i . Натисніть кнопку .
Пролунає звуковий сигнал 2 крапки
таймера почнуть блимати. Починається
зворотний відлік часу. Засвічу ється світловий
індикатор роботи.

Якщо ви помилились або бажаєте змінити вве
дене значення часу, натисніть і утримуйте
кнопку доки не пролунає звуковий сигнал.
На дисплеї з'явиться значення часу за
умовчанням. Повторіть процедуру про
грамування.

Деякі інгредієнти можуть псуватися. Не
викори стовуйте цю функцію, якщо рецепт
містить: свіже молоко, яйця, йогурт, сир, свіжі
фрукти, так як вони можуть зіпсуватися або
зачерствіти.

M
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борошна й додати загусники.

Загусники: щоб отримати потрібну
консистенцію та імітувати еластичність
глютену, можна також додати до тіста
ксантанову та/або гуарову камедь. Ці
інгредієнти використовуються в агро-харчовій
промисловості в якості загусників,
стабілізаторів та емульгаторів.

Готові до використання безглютенові
суміші: спрощують випічку безглютенового
хліба, оскільки включають загусники й
гарантовано не містять глютен; деякі з них є
натуральними.
Не всі марки готових до використання
безглютенових сумішей дають однакові
результати.

Жири і олія:жири надають хлібу більше м'яко
сті і смаку. Завдяки жирам хліб також зберігати
меться краще і довше. Надлишок жиру
уповільнює підіймання тіста. Якщо ви викори
стовуєте масло, подрібніть його на дрібні шма
точки, для кращого розподілення у тісті, або
розм'якшіть його. Не додавайте до тіста га
ряче масло. Уникайте контакту жиру з дріжд
жами, тому що жир може перешкоджати
зволоженню дріжджів.

Яйця: яйця збагачують тісто, покращують
колір хліба і сприяють утворенню м'якушки.
При ви користанні яєць зменшіть кількість
рідких інгре дієнтів. Розбийте яйце і додайте
рідкі компоненти до отримання вка заної в
рецепті кількості рідини. Рецепти складено з
розрахунку на яйце середнього розміру вагою
50 г, а якщо ви використовуєте більші яйця,
додайте трохи борошна; якщо ви
використовуєте менші яйця, додавайте менше
борошна.

Молоко: ви можете використовувати як рідке,
так і сухе молоко. При використанні сухого мо
лока додавайте вказану в рецепті кількість
води. При використанні рідкого молока можна
теж до давати воду, але загальний об'єм
повинен до рівнювати об'єму, вказаному в
рецепті. Молоко також має емульгуючу дію,
яка дозволяє отри мувати м'якушку
рівномірною за структурою, що покращує її
вигляд.

Вода: вода зволожує і активує дріжджі. Вона
зволожує також крохмаль борошна і уможлив
лює утворення м'якушки. Воду можна частково
замінити молоком або іншими рідинами.
Використовуйте рідини кімнатної
температури, за винятком випадків
випікання безглютенового хліба, для якого
потрібна тепла вода (приблизно 35°C).

Борошно: вага борошна може бути досить різ
ною залежно від виду використовуваного бо
рошна. Результати випікання хліба можуть
бути різними залежно від сорту борошна.
Зберігайте борошно в герметичному
контейнері, тому що воно реагує на зміни
кліматичних умов, погли наючи вологу або,
навпаки, втрачаючи її. Ба жано
використовувати не стандартне борошно, а
борошно з високоякісних твердих сортів пше
ниці з підвищеним вмістом клейковини, бо
рошно "для випікання хліба" або "для
пекарень". Якщо ви додаватимете овес,
висівки, пророслі зерна пшениці, жито або ж
цілі зерна до хлібного тіста, хліб матиме
менший об'єм і більшу вагу. Рекомендується
використовувати борошно Т55. Якщо ви
використовуєте спеціальну муку для
випікання хліба, було чок або рулетів, не
перевищуйте норму в 750 г тіста. На
результат випікання впливає також просію
вання борошна: чим більше борошно є
цільним (тобто частково містить оболонку
зерна), тим менше підійматиметься тісто і тим
щільнішою буде структура хліба. В
торговельній мережі є також готові набори
продуктів для випікання хліба. При
використанні цих наборів ознайом тесь з
рекомендаціями виробника. Як правило, вибір
програми здійснюється залежно від вико
ристовуваних інгредієнтів. Наприклад: "Хліб з
борошна грубого помелу" - Програма 5.

Цукор: віддавайте перевагу білому,
нерафінованому або медовому цукру. Не
використовуйте рафінований або грудковий
цукор. Цукор жи вить дріжджі, надає хлібу
добрий смак і покра щує підрум'янення
скоринки.

Сіль: надає продуктам смак і дозволяє контро
лювати дію дріжджів. Вона не повинна
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ОЧИЩЕННЯ І ДОГЛЯД
• Відключіть пристрій від електромережі.

•Очистіть всі частини, корпус приладу і
внутрі шню поверхню форми вологою губ-
кою. Ре тельно висушіть -L.

• Промийте лоток та мішалки у теплій мильній
воді. Якщо мішалка не витягається з форми,
замочіть її на 5-10 хв.

• В разі необхідності гачок можна помити губ
кою у теплій воді.

• Жодну з частин
хлібопічки не можна
мити у посудомийній
машині.

•Для очищення не використовуйте побуто
вих засобів або абразивних губок, чи
спирту. Користуйтесь м'якою і вологою ган-
чіркою.

• Ніколи не занурюйте в воду корпус приладу
або кришку.

Для виготовлення безглютенового хліба
використовуйте безглютенові дріжджі.

Добавки (сухофрукти, оливки, та ін.): ви мо
жете випікати хліб за вашими власними рецеп
тами, використовуючи усі потрібні вам
додаткові інгредієнти, не забуваючи про на
ступне: 
> інгредієнти, зокрема найбільш крихкі, можна
додавати тільки після звукового сигналу,

> найбільш тверді зерна (такі як льняні зерна
або кун жут) можна додавати з самого
початку замі шування для полегшення
роботи хлібопічки (наприклад, при
відкладеному ввімкненні),

> потрібно зціджувати воду з інгредієнтів, що
мі стять багато вологи (оливки),

> жирні інгредієнти слід трохи посипати борош
ном, щоб вони краще розміщувались у тісті,

> не слід залучати дуже велику кількість
додаткових інгредієнтів, особливо сиру,
свіжих фруктів та овочів, тому що це може
перешкоджати нормаль ному формуванню
тіста, зверніть увагу на кількість, зазначену в
рецептах,

> щоб інгредієнти не потрапляли за межі
приладу.

Еквіваленти в кількості/вазі між висуше ними
дріжджами, свіжими дріжджами та рід кими
дріжджами:
Висушені дріжджі (у чайних ложках)
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
Свіжі дріжджі (у грамах)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

вступати в контакт із дріжджами. Завдяки солі
тісто стає твердішим, компактним і
підіймається не дуже швидко. Вона також
покращує структуру тіста. Використовуйте
звичайну столову сіль. Не використовуйте сіль
низького �атунку або її замінники. 

Дріжджі: хлібопекарські дріжджі існують у де
кількох видах: свіжі в маленьких кубиках, вису
шені та активні, які повинні регідратуватися
або висушуватися, та моментальні. Свіжі
дріжджі продаються в магазинах (у відділі
випічки) але Ви також можете придбати
дріжджі у місцевій пекарні. Вони доступні у
вигляді рідкого про дукту, котрий
представлений в маленьких паке тиках, які
повинні зберігатися в холодильнику. Такі
дріжджі можна виливати безпосередньо в
борошно. Незалежно від своєї форми дріжджі
повинні безпосередньо додаватися разом із
іншими інгредієнтами у форму для випікання
хліба. Не забудьте розкришити нові дріжджі
пальцями, щоб вони змогли розчинитися
більш якісно. Тільки активні висушені дріжджі
(у маленьких гранулах) перед використанням
треба змішувати з трохи прохолод ною водою.
Обе ріть температуру близьку до 35°С, при
температурі більше або менше цього значення
дріжджі не будуть належною мірою сприяти
підняттю тіста. Додавайте тільки встановлену
в рецепті кіль кість та не забувайте робити
відповідне виправ лення на їхню форму
відповідно до наведеної таблиці при
розрахунку їхньої необхідної кілько сті (див.
таблицю еквівалентів, що наводиться нижче).

Д         
        

з         
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РЕЦЕПТИ
Для кожного з рецептiв потрiбно дотримуватись наведеного порядку додавання
iнгредiєнтiв. Вибравши рецепт i вiдповiдну програму, ви можете користуватись
зведеною таблицею тривалостi приготування (див. кінець цих інструкцій) i розбивкою
рiзних циклiв.
ч.л. = чайна ложка - с.л. = столова ложка

PROG. 4 - ХЛIБ З БОРОШНА ГРУБОГО ПОМЕЛУ
PROG. 5 - ХЛIБ З БОРОШНА ГРУБОГО ПОМЕЛУ 

ШВИДКОГО ВИПІКАННЯ
ХЛIБ З БОРОШНА ГРУБОГО ПОМЕЛУ

500 г 750 г 1000 г
1. Вода 205 мл 270 мл 355 мл
2. Олiя 11/2 с.л. 2 с.л. 3 с.л.
3. Сiль 1 ч.л. 11/2 ч.л. 2 ч.л.
4. Цукор 11/2 ч.л. 2 ч.л. 3 ч.л.
5. Борошно T55 130 г 180 г 240 г
6. Борошно грубого
помелу T150 200 г 270 г 360 г

7. Дрiжджi 1 ч.л. 1 ч.л. 11/2 ч.л.

PROG. 8 - СОЛОДКИЙ ХЛIБ ШВИДКОГО 
ВИПІКАННЯ

PROG. 10 - СОЛОДКИЙ ХЛIБ
ЗДОБНА БУЛОЧКА 500 г 750 г 1000 г
1. Яйця розбиті* 2 2 3
2. Масло,
розм’якшене 115 г 145 г 195 г

3. Сiль 1 ч.л. 1 ч.л. 11/2 ч.л.
4. Цукор 21/2 с.л. 3 с.л. 4 с.л.
5. Mолоко 55 мл 60 мл 80 мл
6. Борошно T55 280 г 365 г 485 г
7. Дрiжджi 11/2 ч.л. 2 ч.л. 3 ч.л.
Варiант: 1чайна ложка води з ароматом квiтiв
апельсинового дерева. 

PROG. 1 - ПІКАНТНИЙ БЕЗГЛЮТЕНОВИЙ ХЛІБ
PROG. 2 - СОЛОДКИЙ БЕЗГЛЮТЕНОВИЙ ХЛІБ

1000 г
Рекомендується використовувати готову 
до використання суміш, наприклад SchКr 
або Valpiform.
Виконуйте рекомендації на упаковці готової 
суміші або у книзі рецептів.
Не перевищуйте об’єм більш ніж 1000 г.

PROG. 3 - БЕЗГЛЮТЕНОВЕ ТІСТЕЧКО
750 г

Рекомендується використовувати готову 
до використання суміш, наприклад SchКr 
або Valpiform.
Не перевищуйте об’єм більш ніж 1000 г.
Яйця з цукром i сiллю збивайте вiнчиком протягом
5 хвилин, доки сумiш не набуде бiлого кольору.

PROG. 6 - БЕЗСОЛЬОИЙ ХЛIБ
500 г 750 г 1000 г

1. Вода 200 мл 270 мл 365 мл
2. Борошно T55 350 г 480 г 620 г
3. Сухі дріжджі 1/2 ч.л. 1 ч.л. 1 ч.л.
Додайте після звукового сигналу
4. Насіння кунжуту 50 г 75 г 100 г

PROG. 7 - ХЛІБ ДУЖЕ ШВИДКОГО ВИПІКАННЯ
500 г 750 г 1000 г

1. Вода
(підігріта, 35°C) 210 мл 285 мл 360 мл

2. Олiя 3 ч.л. 1 с.л. 11/2 с.л.
3. Сiль 1/2 ч.л. 1 ч.л. 11/2 ч.л.
4. Цукор 2 ч.л. 3 ч.л. 1 с.л.
5. Сухе молоко 11/2 с.л. 2 с.л. 21/2 с.л.
6. Борошно T55 325 г 445 г 565 г
7. Дрiжджi 11/2 ч.л. 21/2 ч.л. 3 ч.л.

* 1 яйце середніх розмірів = 50 г
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PROG. 12 - СВIЖЕ ТIСТО
ТІСТО ДЛЯ ПІЦИ 500 г 750 г 1000 г
1. Вода 160 мл 240 мл 320 мл
2. Оливкова олiя 1 с.л. 11/2 с.л. 2 с.л.
3. Сiль 1/2 ч.л. 1 ч.л. 11/2 ч.л.
4. Борошно T55 320 г 480 г 640 г
5. Дрiжджi 1/2 ч.л. 1 ч.л. 11/2 ч.л.

PROG. 14 - ВАРЕННЯ
ДЖЕМИ
Нарiжте або подрiбнiть, як вам бiльше
подобається, плоди перед тим, як закласти їх у
хлiбопiчку.

1.Полуниця, персики, ревень
або абрикоси 580 г

2. Цукор 360 г
3. Лимонний сік
1 лимону
4. Пектин 30 г

1.Апельсин або грейпфрут 500 г
2. Цукор 400 г
3. Пектин 50 г

PROG. 15 - ПРIСНЕ ТIСТО ДЛЯ МАКАРОННИХ 
ВИРОБIВ

500 г 750 г 1000 г
1. Вода 45 мл 50 мл 70 мл
2. Яйця розбиті* 3 4 5
3. Сiль 1 щіпка 1/2 ч.л. 1 ч.л.
4. Борошно T55 375 г 500 г 670 г

PROG. 13 - КЕКС
ЛИМОННЕ ТІСТЕЧКО 1000 г
1. Яйця розбиті* 4
2. Цукор 260 г
3. Сiль 1 щіпка
4. Масло, розтоплене, 
але охолоджене 90 г

5. Цедра лимону 11/2 лимону
6. Лимонний сік 11/2 лимону
7. Борошно T55 430 г
8. Порошок для печива 31/2 ч.л.
Яйця з цукром i сiллю збивайте вiнчиком протягом
5 хвилин, доки сумiш не набуде бiлого кольору.
Влийте приготовану масу в чашу приладу Додайте
розтоплене, але охолоджене масло. Додайте
лимонний сiк та цедру. Додайте змiшане з
порошком для печива борошно. Борошно
необхiдно всипати гiркою, саме в центр чашi.

PROG. 9 - ФРАНЦУЗЬКИЙ ХЛIБ
500 г 750 г 1000 г

1. Вода 200 мл 275 мл 365 мл
2. Сiль 1 ч.л. 11/2 ч.л. 2 ч.л.
3. Борошно T55 350 г 465 г 620 г
4. Дрiжджi 1 ч.л. 1 ч.л. 11/2 ч.л.

* 1 яйце середніх розмірів = 50 г
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ТЕХНІЧНІ ПРОБЛЕМИ

ВИПІКАННЯ КРАЩОГО ХЛІБУ
Ви не отримали очікуваного 
результату? У цій таблиці 
наведено поради з усунення 
проблем.

Хліб 
занадто
високий

Хліб спочатку
занадто високо

піднявся, 
а потім осів

Хліб не
досить
високий

Скоринка 
недостатньо

рум'яна

Боки коричневі,
але хліб 

недостатньо
пропікся

Боки 
і верх
вкриті

борошном

Під час випікання була 
натиснута кнопка .
Недостатня кількість борошна.
Надмірна кількість борошна.
Недостатня кількість дріжджів.
Надмірна кількість дріжджів.
Недостатня кількість води.
Надмірна кількість води.
Недостатня кількість цукру.
Погана якість борошна.
Інгредієнти взято без 
дотримання потрібних пропорцій
(занадто велика кількість).
Вода занадто гаряча.
Вода занадто холодна.
Обрана невірна програма.

ПРОБЛЕМИ ПРИЧИНА - СПОСОБИ УСУНЕННЯ
Мішалку заблоковано в чаші. •Перед тим як витягти мішалку, змочіть її.
Жодної реакції на натискання
кнопки 2 циклами.

•На екрані миготить надпис ЕО1, лунає звуковий сигнал: хлібопічка 
перегрілася. Зробіть паузу між випіканням тривалістю 1 година.

•На екрані миготить надпис ЕОО, лунає звуковий сигнал: пристрій ще 
надто холодний. Почекайте, поки він нагріється до кімнатної температури.

•На екрані миготить надпис ННН або EEE, лунає звуковий сигнал: 
несправність. Пристрій необхідно віднести до сервісного центру.

•Було запрограмовано відкладений старт.

Після натискання кнопки
двигун працює, але тісто не 
замішується.

•Форма не правильно встановлена.
•Відсутня або неправильно встановлена мішалка.
В обох випадках, зазначених вище, зупиніть випікання вручну, натисніть 
та утримуйте . Почніть випікання з самого початку.

Після відкладеного старту 
хліб не піднявся достатньою
мірою або хлібопічка не 
виконала жодної операції.

•Ви забули після програмування натиснути кнопку .
•Дріжджі вступали в контакт з сіллю і/або з водою.
•Відсутня мішалка.

Запах горілого. •Частина інгредієнтів потрапила за форму: відключіть пристрій від 
електромережі. Дайте хлібопічці охолонути, після чого очистіть її всередині
вологою губкою без мийного засобу.

•Страва вилилася через край: занадто велика кількість інгредієнтів, зокрема
рідких. Додержуйтесь вказаних у рецептах пропорцій.
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 

1.   
:   
     
!

2.   
 
( )   
.   
 .   
,    
    
 .  
   .

3.   
   
,   .

4.     
  . ,
    
 .   
  .
 ,  

 . 
    48 
  .

5.     ,
   
    
  (
).  
   
 . 
,   
 .  
 .

   :
>  ( , , 
, , )

> 
> 
> ,  
>  
>    
> ,  
> 


1 -   
2 - 

a -  
b - / 
c -  
d -      11 

    
e -   
f -  
g -   

3 - 
4 - 
5 - 
6 -  /

  
7 -  

  
  

 



•    
  
.   
  
. ,  ,

     
 (35°C-  ).

•     
   :  



KK
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  OK  

:      .  
 ,    .

:      .

•     
  .

•    : 
   
  
   
(    
 ) 
.

•     
 .

•   
  
 .   
 .

•     
     
.

•     
:   
 . ,  
 (  ).

     

    
.
-     , 
 ,

- ,     
.

   
 (     
);   
    .

•   -   

     .
,    
   ,  
 ,   
 .   
   
   : 
     
   .
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 
•   ,   
 .

•     
 .

•  ,   
    
 .   
  -B-C.

•   
.   
   -D-E.

•   .  
,     
,     
  -F-G.

•  .   
  ,  .
  ,  1-
   
 ,  1000  
 -H.

•   
 .

•  .  
.  
 -I-J.

•     
 .   .
     
   
.   ,
    
-I-J.

          
 .

  (9-)  -  =   -  =  
 =  1.  = 365 

2.  = 2 
3.  = 620 
4.  = 11/2  = 1000 

 = 3:10

   
•  - 
,   
  - A.

•     
   .
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  . 
  .

  , 
  1-15  
 :

    
   
  .

  
   

1.   . 
   . 
   1000   
.   
     
.

2.   .  
  . 

   1000   
.   
     .

3.  .  
  . 
   750   
.    
   .

 
 

   

1, 2  3- 
    
 .  
      (1000  1
 2- ,  750  3-
 ).
    
  (, , 
, ,  , , ..)
   (
)   .
    
   
.   
  
,   
   
 . -,
  
 .
    
   
   

(    )
 .
   
    .
  
   
  . 
   
  :
    
   
.
 —   
    
 .
-,   ,
  
   
     
  
. 
    
    
.

  .

  
     .   
  .
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4.    . 
   
 ,  
 .   
  .

5.   .   
   
    
 .

6.  .  -   
    .
    
  
.

7.    . 7- 
    .
  
   
   
.

8.   .   
  ,  
 .   
  .

9.  .  
  
    
.

10.  .    
     
   
.    
   ,
  750 - .

11.  .   
10 - 70    
 (10   ).
  , 
:
a)   ,
b)   
   
   ,

c)      
   
   .

  11-
  
 .
    
   
   .

12.  .   
.  -  , ,
    
    
.

13. .    
    .
    750  
 .

14. .   
   (
)   .

15. . 15-  . 
    
   
.

    1000 -
.   
  . 
  . 1, 2, 3,
11, 12, 13, 14, 15- 

 .   
   - 500 , 750 
 1000 .  
  .

  
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


    
 .
    1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9,
10, 12, 13-  
  :  
 , , .. 
   .
    
 (   )
«»  «» . 
   
   .
    
    «» 
    . 
: «extra» = 1:45  « »
= 2:01,  16  
 .


    
  .


  ,  
   .


    ,
  .


    .
,    
 .
  : 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7,
8, 9, 10, 13   
 .   
   .  
     0:00
    
.
    
    .

 ,    
. 12, 14, 15- 
 . 
  :  / / . 

   ,
    
   .

  

    .
  .  
    

 3    
.

 /

 (   )     
 .
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 
  : ,  
    
 , 
  7 
  . 
    . 
 ,  .
    
,  
    .
   : , 
     .
 ,   

    :
>  ,  
,   ,

>   
   - M,

>  
  
 - M,

>  
, 
  
.

  
    
    15 
    
.   1, 2, 3, 7, 11, 12, 13,
14, 15-  
.
  ,  
    .
  .
    
    
  
.   
   .

  
   ( 
 ).    10  +
    .
   10 . 
  .

,  20.00    
 7.00-   .
   11:00 
.  . 
.   .
  .  
 .

    
 ,  
 .   .
  .

   
, ,  ,
,    
  ,
     
.

M


 : « »  
    (
 ).   : ,
 (  ), , ,
    . 
     
     

,   
.

 :   
    
,     /
     .
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   
  . -
,    ,  
  ,  ,
 .

C:     .
-,    
 ,   
.    
   
 .   
( 35°C)   
   ,
  
.

:    
   . 
 ,   
  .  
 ,  
 
  , 
   . 
      
    
.    ,
,  ,   
    , 
 ,  .
  , 
"T55"   
 . ,   
     
,   
750   .
-,   
  .   
(   )   , 
    .
-,    
  . 
   ,
  .
,  
  
. :    - 5-
.

  ,
  
    
.

   :
    ,
   
   
  
 ; -, 
 .
   
    .

   :   
   . -, 
    
. ,    
  .  
,   
,    
   . 
  .   
 ,   
   .

:   
,     ,
   .
 , 
   .
   
   
 .   50 
  ;
  ,  
;     
.

C:     
.  
,   
 .    
   .  
   
  ,  
    
 .    
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    
  
.

 ( , ,
 , ..): 
   
  ,  
:
>,   
  ,

>  (   )
   
    
(  ),

>  () 
 ,

>   
    ,

>  
 ;  
    
 ,

>    
 .

    
  / 
:
  ( )
1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5
  ()
9 13 18 22 25 31 36 40 45

K:  ,    
.  
.    
  ,    
  .

T:      
 .    .
   , 
    . 
  .

A:    
:    ,
     
  .  
 (   
),    
  .   
   ,
    
 .  
 ,   
.    
(  )
 ,   
   . 
  35°C 
 .  
   ,   
  . 
    
  
 (  
).

    
•   .
•   ,  
    
.   -L.

•     
  .  
  ,  5-10 
.

•  ,    
 .

•    
 .

•   
, 
 
  .
,   .

•    
.
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. 4 -    
. 5 -  
  500  750  1000 
1. 205  270  355 
2.  11/2  2  3 
3. 1  11/2  2 
4. 11/2  2  3 
5. T55 130  180  240 
6.   200  270  360 
7. 1  1  11/2 

. 8 -   
. 10 -  
 500  750  1000 
1.
* 2 2 3

2. 
 
  115  145  195 

3. 1  1  11/2 
4. 21/2  3  4 
5. C 55  60  80 
6. T55 280  365  485 
7. 11/2  2  3 
 : 
1      .


P      .   
    .    
      (
  ) ,      .
 =   -  =  
. 1 -   
. 2 -   

1000 
    
   .
    
  .
 1000 - .

. 3 -  
750 

    
   .
 1000 - .
     5 
  .

. 6 -  
500  750  1000 

1. 200  270  365 
2. T55 350  480  620 
3. 
 1/2  1  1 

  
4.  50  75  100 

. 7 -    
500  750  1000 

1. 
(, 
35°C) 210  285  360 

2.  3  1  11/2 
3. 1/2  1  11/2 
4. 2  3  1 
5.  11/2  2  21/2 
6. T55 325  445  565 
7. 11/2  21/2  3 

*1   = 50 
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. 12 -  
 500  750  1000 
1. 160  240  320 
2.   1  11/2  2 
3. 1/2  1  11/2 
4. T55 320  480  640 
5. 1/2  1  11/2 

. 14 – 
    
    .

1. , , 
   580 

2. 360 
3.  11/2 
4. 30 

1.    500 
2. 400 
3. 50 

. 15 - 
500  750  1000 

1. 45  50  70 
2.
* 3 4 5

3. 1  1/2  1 
4. T55 375  500  670 

. 13 – 
  1000 
1. * 4
2. 260 
3. 1 
4. Beurre fondu, mais refroidi 90 
5.  11/2 
6.  11/2 
7. T55 430 
8.  31/2 
     5 
  . 
 .  
  .   +
 . 
     ,
 .   
   .

. 9 -  
500  750  1000 

1. 200  275  365 
2. 1  11/2  2 
3. T55 350  465  620 
4. 1  1  11/2 

*1   = 50 
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 
 ?
  
.

 



 

 















, 
 







  
 .
 .
  .
 .
  .
 .
  .
 .
  .
 
  ( ).
  .
  .
  .

  


  - 
  
 .

•      .

  
  .

• EO1   ,   :
  . 2   1  . 

• EOO   ,   :
  .     .

• HHH  EEE   ,  
: .     .

•   .
  

,  ,
  .

•  .
•     .
         -
.    .

 
,   
 
 .

•    ,  
  .

•  /  .
•  .

 . •    :   
,  ,        
 .      .

•    :     ,
 .    .

  
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ТАБЛИЦА ЦИКЛОВ - ТАБЛИЦЯ ЦИКЛІВ
ЦИКЛДЕР КЕСТЕСІ

RU ВЕС КОРОЧКА ОБЩЕЕ
ВРЕМЯ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА
(Замешивание-Успокаивание-Подъем)

ВЫПЕКАНИЕ ПОДДЕРЖАНИЕ
В ТЕПЛЕ

ЗАКЛАДКА
ДОБАВОК

UK ВАГА
ХЛІБА

ІНТЕНСИВНІСТЬ 
КОЛЬОРУ
ШКОРИНКИ

ЗАГАЛЬНИЙ 
ЧАС

ПРИГОТУВАННЯ ТІСТА 
(Замiшування-Пауза-Пiдiймання)

ВИПІКАННЯ ПІДТРИМАННЯ 
ТЕМПЕРАТУРИ

EXTRA

KK  
 

 
 

  
(--) 

   

PROG.
ПРОГ.
. 

гр-г ч-год-с ч-год-с ч-год-с ч-год-с ч-год-с

1 1000
1
2
3

2:01 1:06 0:55 1:00 1:45

2 1000
1
2
3

2:15 1:15 1:00 1:00 2:05

3 750
1
2
3

1:45 0:15 1:30 1:00 1:35

4
500 1

2
3

2:00

1:05

0:55

1:00

1:45

750 2:05 1:00 1:50

1000 2:10 1:05 1:55

5
500 1

2
3

2:40

1:45

0:55

1:00

2:21

750 2:45 1:00 2:26

1000 2:50 1:05 2:31

6
500 1

2
3

2:50

2:00

0:50

1:00

2:22

750 2:55 0:55 2:27

1000 3:05 1:05 2:37

7
500 1

2
3

1:25

0:40

0:45

1:00

1:15

750 1:30 0:50 1:20

1000 1:35 0:55 1:25
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Примечание: в общее время не входит выдержка в тепле.
Примiтка: загальна тривалiсть не включає час пiдтримання температури.
:     .

СВЕТЛАЯ КОРОЧКА - СВІТЛИЙ - АШЫ
СРЕДНЯЯ КОРОЧКА - СЕРЕДНІЙ - ОРТАША

ТЁМНАЯ КОРОЧКА - ТЕМНИЙ - КГІРТ

1
2
3

RU ВЕС КОРОЧКА ОБЩЕЕ
ВРЕМЯ

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТЕСТА
(Замешивание-Успокаивание-Подъем)

ВЫПЕКАНИЕ ПОДДЕРЖАНИЕ
В ТЕПЛЕ

ЗАКЛАДКА
ДОБАВОК

UK ВАГА
ХЛІБА

ІНТЕНСИВНІСТЬ 
КОЛЬОРУ
ШКОРИНКИ

ЗАГАЛЬНИЙ 
ЧАС

ПРИГОТУВАННЯ ТІСТА 
(Замiшування-Пауза-Пiдiймання)

ВИПІКАННЯ ПІДТРИМАННЯ 
ТЕМПЕРАТУРИ

EXTRA

KK  
 

 
 

  
(--) 

   

PROG.
ПРОГ.
. 

гр-г ч-год-с ч-год-с ч-год-с ч-год-с ч-год-с

8
500 1

2
3

2:20

1:40

0:40

1:00

1:52

750 2:25 0:45 1:57

1000 2:30 0:50 2:02

9
500 1

2
3

2:55

2:05

0:50

1:00

2:31

750 3:00 0:55 2:36

1000 3:10 1:05 2:46

10
500 1

2
3

3:20

2:40

0:40

1:00

2:39

750 3:25 0:45 2:44

1000 3:30 0:50 2:49

11 -
1
2
3

0:10

1:10

-

0:10

1:10

- -

12 - - 1:20 1:20 - - 0:56

13 1000
1
2
3

2:10 0:25 1:45 1:00 1:50

14 - - 1:05 0:15 0:50 - -

15 - - 0:15 0:15 - - -
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A B

C D

E F
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G H

I J

K L
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INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

ALGERIA
CIJA

9 rue Puvis de Chavannes - Saint Euquene 
Oran 

(0)41- 28 18 53 1 year

ARGENTINA
GROUPE SEB ARGENTINA S.A. 
Billinghurst 1833 3° - C1425DTK 
Capital Federal - Buenos Aires

0800-122-2732 2 años
2 years

ARMENIA
- ,

125171 , (010) 55-76-07 2 /
2 years

AUSTRALIA
GROUPE SEB AUSTRALIA

PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128

02 97487944 1 year

ÔSTERREICH
SEB ÖSTERREICH GmbH

Campus 21 - Businesspark Wien Süd
Liebermannstr. A02 702 - 2345 Brunn am Gebirge

01 8903476 2 Jahre
2 years

BELGIQUE BELGIE
BELGIUM

GROUPE SEB BELGIUM SA NV
25 avenue de l'Espérance - ZI

6220 Fleurus 
070 23 31 59 2 ans

2 years


BELARUS

 « -»,
125171, ,  - , . 16, . 3 017 2239290 2 

2 years

BOSNA I
HERCEGOVINA

SEB Développement
Predstavnitvo u BiH - Vrazova 8/II

71000 Sarajevo
Info-linija za potroae

033 551 220
2 godine
2 years

BRASIL
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS DOMÉSTICOS LTDA 

Rua Venâncio Aires, 433/437/447,
Pompéia, São Paulo/SP 

0800-119933 1 ano
1 year


BULGARIA

   
.  52 , . 1,  1,

1680 
0700 10 330 2 

2 years

CANADA
GROUPE SEB CANADA
345 Passmore Avenue

Toronto, ON    M1V 3N8
800-418-3325 1 an

1 year

CHILE
GROUPE SEB CHILE

Comercial Ltda    Av. Providencia, 2331, piso 5,
oficina 501  Santiago

12300 209207 2 años
2 years

COLOMBIA
GROUPE SEB COLOMBIA

Apartado Aereo 172, Kilometro 1
Via Zipaquira - Cajica Cundinamarca

18000919288 2 años
2 years

HRVATSKA
Croatia

SEB Développement S.A.S.
Vodnjanska 26
10000 Zagreb

01 30 15 294 2 godine
2 years

ESKÁ REPUBLIK
CZECH REPUBLIC

GROUPE SEB R spol. s r .o.
Jankovcova 1569/2c

170 00 Praha 7
731 010 111 2 roky

2 years

DANMARK
GROUPE SEB NORDIC AS

Tempovej 27
2750 Ballerup

44 663 155 2 år
2 years

DEUTSCHLAND
GROUPE SEB DEUTSCHLAND GmbH / KRUPS GmbH

Herrnrainweg 5
63067 Offenbach

0212 387 400 2 Jahre
2 years

EESTI
ESTONIA

GROUPE SEB POLSKA SP Z O.O.
ul. Bukowiska 22b
02-703 Warszawa

5 800 3777 2 aastat
2 years

SUOMI
FINLAND

Groupe SEB Finland
Kutojantie 7

02630 Espoo
09 622 94 20 2 Vuotta

2 years

«§“ «z¸
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FRANCE Continentale +
Guadeloupe, Martinique,

Réunion, Saint-Martin 

GROUPE SEB FRANCE
Service Consommateur Moulinex
BP 15 - 69131 ECULLY CEDEX 

09 74 50 10 14 1 an
1 year


GREECE

SEB GROUPE  ..
  7
.. 145 64 .  

2106371251 2 
2 years

HONG KONG
SEB ASIA Ltd.

Room 903, 9/F, North Block, Skyway House
3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui, Kowloon - Hong-Kong 

852 8130 8998 1 year

MAGYARORSZÁG
HUNGARY

GROUPE SEB CENTRAL-EUROPE Kft.
Távíró köz 4

2040 Budaörs
06 1 801 8434 2 év

2 years

INDONESIA
Groupe SEB Indonesia (Representative office)

Sudirman Plaza, Plaza Marein 8th Floor
JL Jendral Sudirman Kav 76-78, Jakarta 12910, Indonesia

+62 21 5793 6881 1 year

ITALIA
ITALY

GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
Via Montefeltro, 4

20156 Milano
1 99 207 892 2 anni

2 years

JAPAN
GROUPE SEB JAPAN Co. Ltd.

1F Takanawa Muse Building, 3-14-13, Higashi Gotanda, 
Shinagawa-Ku, Tokyo 141-0022

0570-077772 1 year


KAZAKHSTAN

  « - »
125171, , 

,16, 3  
727 378 39 39 2 

2 years

KOREA
( )

88 3 1588-1588 1 year

LATVJA
LATVIA

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o.
ul. Bukowiska 22b
02-703 Warszawa 

6 716 2007 2 gadi
2 years

LIETUVA
LITHUANIA

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o.
ul. Bukowiska 22b
02-703 Warszawa 

6 470 8888 2 metai
2 years

LUXEMBOURG 
GROUPE SEB BELGIUM SA NV

25 avenue de l'Espérance - ZI
6220 Fleurus 

0032 70 23 31 59 2 ans
2 years

MACEDONIA
Groupe SEB Bulgaria EOOD

Office 1, floor 1, 52G Borovo St., 1680 Sofia - Bulgaria
   

.  52 , . 1,  1, 1680  - 
(0)2 2050 022 2  

2years

MALAYSIA
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD

Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2, No. 2, Jalan SS21/37, 
Damansara Uptown, 47400, Petaling Jaya, Selangor D.E  Malaysia 

65 6550 8900 1 year

MEXICO
G.S.E.B. MEXICANA, S.A. de C.V. Goldsmith 38 Desp. 401,

Col. Polanco - Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 Mexico D.F.

(01800) 112 8325 1 años
1 year

MOLDOVA
 «  »

02121,  , 201-203, 3 , 
,  

(22) 929249 2 ani
2 years

NEDERLAND
The Netherlands

GROUPE SEB NEDERLAND BV
Generatorstraat 6 - 3903 LJ Veenendaal 0318 58 24 24 2 jaar

2 years

NEW ZEALAND
GROUPE SEB NEW ZEALAND

Unit E, Building 3, 195 Main Highway,
Ellerslie, Auckland

0800 700 711 1 year

NORGE
NORWAY 

GROUPE SEB NORDIC AS
Tempovej 27
2750 Ballerup

815 09 567 2 år
2 years

PERU
Groupe SEB Perú 

Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
San Isidro - Lima

441 4455 1 años
1 year
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POLSKA
POLAND

GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.o
ul. Bukowiska 22b
02-703 Warszawa 

0 801 300 423
koszt jak za 

poczenie lokalne
2 lata

2 years

PORTUGAL
GROUPE SEB IBÉRICA SA

Urb. da Matinha - Rua Projectada à Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa

808 284 735 2 anos
2 years

REPUBLIC 
OF IRELAND

GROUPE SEB IRELAND
Unit B3 Aerodrome Business Park, College Road, 

Rathcoole, Co. Dublin
01 677 4003 1 year

ROMÂNIA
ROMANIA

GROUPE SEB ROMÂNIA
Str. Daniel Constantin nr. 8 - 010632 Bucureti 0 21 316 87 84 2 ani

2 years

RUSSIA

 « -», 119180 ,
125171, , 

, . 16, . 3 
495 213 32 29 2 

2 years

SRBIJA
SERBIA

SEB Developpement
ora Stanojevia 11b
11070 Novi Beograd 

060 0 732 000 2 godine
2 years

SINGAPORE
GROUPE SEB SINGAPORE Pty Ltd.

59 Jalan Pemipin, #04-01/02 L&Y Building
Singapore 577218

65 6550 8900 1 year

SLOVENSKO
SLOVAKIA

GROUPE SEB SLOVENSKO spol. s.r.o.
Rybniná 40 - 831 07 Bratislava 233 595 224 2 roky

2 years
SLOVENIJA
SLOVENIA

SEB d.o.o
Gregorieva ulica 6 - 2000 MARIBOR 02 234 94 90 2 leti

2 years
ESPAÑA
SPAIN

GROUPE SEB IBÉRICA S.A.
C/ Almogàvers, 119-123, Complejo Ecourban

08018 Barcelona 
902 31 22 00 2 años

2 years

SVERIGE
SWEDEN

TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF GROUP SEB NORDIC
Truckvägen 14 A,

194 52 Upplands Väsby
08 594 213 30 2 år

2 years

SUISSE / SCHWEIZ
SWITZERLAND

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH
Thurgauerstrasse 105

8152 Glattbrugg
044 837 18 40

2 ans
2 Jarhre
2 years

TAIWAN
SEB ASIA Ltd. Taiwan Branch

4F., No. 37 Dexing W. Rd., Shilin Dist., Taipei City 11158,
Taiwan (R.O.C.) 

886-2-2833 3716 1 year

THAILAND
GROUPE SEB THAILAND

2034/66 Italthai Tower, 14th Floor, n° 14-02,
New Phetchburi Road, 

Bangkapi, Huaykwang, Bangkok, 10320
662 351 8911 2 years

TÜRKIYE
TURKEY

GROUPE SEB ISTANBUL AS
Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad. - Meydan Sok.

No: 28 K.12 Maslak
216 444 40 50 2 YIL

2 years

U.S.A. GROUPE SEB USA
2121 Eden Road - Millville, NJ 08332 800-395-8325 1 year

KPAÏHA
UKRAINE

 «  »
02121,  , 201-203, 3 , ,  044 492 06 59 2 

2 years

UNITED KINGDOM
GROUPE SEB UK LTD

Riverside House, Riverside Walk
Windsor,  Berkshire, SL4 1NA 

0845 602 1454 1 year

VENEZUELA
GROUPE SEB VENEZUELA

Av Eugenio Mendoza, Centro Letonia, Torre ING Bank,
Piso 15, Ofc 155 - Urb. La Castellana, Caracas

0800-7268724 2 años
2 year

VIETNAM
Vietnam Fan Joint Stock Company

25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9,
Tan Binh Dist, HCM city 

+84-8 38644037
+84-8 38645830 1 year
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