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Инструкция по эксплуатации 
хлебопечек моделей 
ХП-580Вт, ХП-720Вт, ХП-930Вт 
Благодарим Вас за покупку изделия нашей марки!
Мы гарантируем Вам высокое качество и долгий срок службы нашего изделия.

· Перед использованием изделия, пожалуйста, внимательно ознакомьтесь с настоящим руководством.

· Строго придерживайтесь данного руководства, чтобы обеспечить безопасное использование этого изделия.

· Полную информацию о гарантийном и сервисном обслуживании Вы можете узнать из гарантийного талона.

· Приобретенное Вами изделие может иметь несущественные отличия от указанных в руководстве по эксплуатации,  не ухудшающие технические данные изделия. 
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    ХП-580Вт            ХП-720Вт            ХП-930Вт
	Предназначение.


 С помощью хлебопечки нашей компании Вы можете приготовить хлеб,  булку,  булочки с разными начинками, кексы и т.д. 
	Комплектность.


	Хлебопечка в сборе
	1 шт.

	Основание формы
	1 шт.

	Мерная ложка большая 
	1 шт.

	Мерная ложка маленькая 
	1 шт.

	Лопасть для замеса теста
	1 шт.

	Лопасти для замеса теста (только для модели ХП-930Вт)
	2  шт.

	Крюк для вынимания лопасти из буханки
	1 шт.

	Мерная чаша для жидкостей
	1 шт.

	Инструкция по эксплуатации
	1 шт.

	Гарантийный талон
	1 шт.

	Упаковка
	1 шт.


* Производитель оставляет за собой право изменять   вышеуказанную комплектацию.
	Технические характеристики.


	МОДЕЛЬ
	 ХП-580Вт
	ХП-720Вт
	ХП-930Вт

	Мощность
	580Вт
	720Вт
	930Вт

	Параметры электрической сети
	220В/50Гц
	220В/50Гц
	220В/50Гц

	Максимальный вес выпечки
	450г
	450-900г
	680-1150г

	Таймер
	На 13 часов
	На 13 часов
	На 13 часов


	Описание.


Передовые технологии:

1. Хлебопечки нашей компании оборудованы мини-компьютером, управляющим параметрами приготовления.

 Если Вам необходимо испечь хлеб, просто выберете необходимую программу, и процесс приготовления начнется и завершится автоматически.

2.Кнопки, расположенные на хлебопечке, надежны и просты в эксплуатации, а так же имеют долгий срок службы.

3. Жидкокристаллический дисплей отображает рабочее состояние и позволяет контролировать все процессы, производимые хлебопечкой.

4. Функция диагностики неисправностей:
- Если во время работы хлебопечки возникли проблемы - она подаст звуковой сигнал.
5. Функция памяти при отключении электроэнергии.

- Если, во время выпекания хлеба, произошло отключение электроэнергии, функция сохранения памяти позволит сохранить выбранную программу на протяжении 30 минут. 

Удобное управление:

1. Управление процессами.
Работоспособность прибора проходит тщательную проверку, перед тем, как хлебопечка выпускается с завода.

2. Автоматическая поддержка постоянной температуры.
Хлебопечка оборудована высокочувствительным температурным датчиком, с помощью которого она может поддерживать температуру.

3. Функция индикации процесса.
После того, как хлебопечка завершит процесс приготовления, она подаст звуковой сигнал.

4. Легкий уход и обслуживание.
На основание формы хлебопечки нанесено специальное тефлоновое покрытие, позволяющее легко вынимать свежевыпеченный хлеб.

Система безопасности хлебопечки:

1. Заземление, делает использование хлебопечки максимально безопасным.

2. Защита от перегрева, обеспечивающая автоматическое отключение
 хлебопечки, если  температура слишком высокая. 
Энергосбережение:
1. Два уровня теплоизоляции корпуса, помогают уменьшить рассеивание тепла и экономить электроэнергию.

Описание модели ХП-720Вт.
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1. Крышка.

2. Мерная ложка большая (столовая).

3. Мерная ложка маленькая (чайная).

4. Лопасть для замеса теста.

5. Основание формы.

6. Мерная чаша для жидкостей.

7. Крюк для вынимания лопасти из буханки.

8. Панель управления.

Описание модели ХП-580Вт.
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1. Крышка.

2. Мерная ложка большая (столовая).
3. Мерная ложка маленькая (чайная).
4. Лопасть для замеса теста.

5. Основание формы.

6. Мерная чаша для жидкостей.

7. Крюк для вынимания лопасти из буханки.

8. Старт/стоп.

9. Выбрать.
10. ЖК-дисплей.
11. Таймер (максимальное время 13 часов). 
Описание модели ХП-930Вт.
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1. Крышка.

2. Мерная ложка большая (столовая). 

3. Мерная ложка маленькая (чайная).
4. Лопасть для замеса теста.

5. Основание формы.

6. Мерная чаша для жидкостей.

7. Крюк для вынимания лопасти из буханки.

8. Панель управления.
	Эксплуатация.


Приведенные ниже характеристики продуктов, помогут Вам в приготовлении по-настоящему вкусного и ароматного хлеба.
1. Мука для хлеба.

Мука для хлеба должна иметь высокое содержание клейковины, т.к. она имеет высокую эластичность  и помогает поддерживать размер и форму теста после того, как оно поднялось. Мука, имеющая в своем составе клейковину, позволяет сделать хлеб большого размера и улучшенной внутренней структуры, нежели обычная мука.
2. Обычная мука.

Обычная мука сделана из отборных смешанных мягких и твердых сортов пшеницы. Используется для быстрого приготовления булок и пирогов.

3. Цельнозерновая мука.

Цельнозерновая мука сделана из перемолотой пшеницы и содержит пшеничную оболочку и клейковину. Она тяжелее и более питательна, чем обычная мука. Хлеб, выпеченный из цельнозерновой муки обычно меньше по размеру. Для того, что бы добиться идеального вкуса хлеба, во многих рецептах советуют сочетать цельнозерновую муку и муку для хлеба.

4. Темная пшеничная мука.

Темная пшеничная мука (грубого помола) – это разновидность муки с высоким содержанием волокон, похожая на цельнозерновую муку. Чтобы получить хлеб большего размера, тесто лучше делать из смеси темной пшеничной муки и муки для хлеба.
5. Мука для пирогов.

Мука для пирогов делается из пшеничной муки мягких сортов или пшеничной муки с низким содержанием протеина.

6. Кукурузная мука или овсяная мука.

Кукурузная мука или овсяная мука получается при перемалывании соответствующих зерен. Этот сорт муки добавляется тогда, когда делается хлеб грубого помола, как усиливающий аромат и улучшающий текстуру.

7. Сахар.

Сахар – очень важный ингредиент, придающий хлебу сладость и цвет. Обычно используют белый сахар. Темный сахар, сахарную пудру и сахарную глазурь используют по вкусу.

8. Дрожжи.

1 большая ложка сухих дрожжей = ¾ большой ложки моментальных дрожжей.
2 большая ложка  сухих дрожжей = 1,5 большой ложки  моментальных дрожжей.

5 больших ложек сухих дрожжей = 3¾ больших ложек моментальных дрожжей.

Дрожжи должны храниться в холодильнике, т.к. они могут испортиться под воздействием комнатной температуры. Перед применением проверьте срок годности продукта. Обычно проблемы на стадии поднятия теста связанны с тем, что дрожжи испорчены. Способ, который приведен ниже, поможет Вам проверить, годны ли дрожжи для употребления.
а)    Налейте ½ чашки теплой воды (40-45° С) в мерный стакан.

б) Положите 1 ч. л. белого сахара в чашку и размешайте, потом высыпьте в воду 2 ч. л. дрожжей.

в) Поставьте мерный стаканчик в теплое место на 10 минут. Не размешивайте воду.

г)   Пена должна подняться к краям чашки, если это не произошло, значит дрожжи испорчены.

9. Соль.

Соль улучшает запах хлеба и цвет корочки. Однако соль может замедлить процесс брожения теста. Никогда не используйте слишком много соли. Если Вы не хотите использовать соль, не делайте этого.

Без соли хлеб получится объемней.
10. Яйца.
Яйца улучшают текстуру хлеба, делают его более питательным, увеличивают в размере, добавляют особый аромат.

11. Жир, сливочное масло и растительное масло.

Жир делает хлеб более мягким и продлевает срок его хранения. Вы можете поэкспериментировать и выбрать наиболее подходящий вариант для Вас: маргарин, сливочное или растительное масло. Перед употреблением сливочного масла из холодильника, его необходимо растопить или измельчить на маленькие кусочки (чтобы было проще смешивать с другими продуктами).

12. Разрыхлитель.

Разрыхлитель в основном используется для того, чтобы тесто поднялось при быстром приготовлении. Разрыхлитель вызывает в тесте химический процесс выделения газа, который не требует длительного времени, образует пузырьки и делает текстуру хлеба мягче.
13. Сода.

Тот же принцип, что и описанный выше. Соду можно использовать в сочетании с разрыхлителем.

14. Вода.

Вода – основной ингредиент для выпекания хлеба. Вода, нагревается до 20-25° С, наиболее подходит для выпекания. Вода может быть заменена свежим молоком или смесью воды с 2% сухими молоком, которое усилит запах хлеба и улучшит цвет корочки.
Панель управления.
1. «Старт/стоп»: Нажмите на кнопку старт/стоп, что бы начать приготовление. Удерживайте кнопку старт/стоп, что бы завершить процесс приготовления.

2. «Время ∧ / ∨ (+/-)»: С помощью этих двух кнопок вы можете устанавливать таймер, на необходимое Вам время.

3. «Цвет»: нажмите, чтобы выбрать цвет корочки хлеба (светлая, средняя, темная). После выбора необходимого цвета, на ЖК-дисплее загорится стрелочка, указывающая на цвет корочки.
4.    «Размер»: хлебопечка может делать 3 размера хлеба.
5. «Выбрать»: основная кнопка, с помощью которой осуществляется выбор.
Использование.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! Придерживайтесь рецепта и добавляйте ингредиенты в той последовательности, в которой они указаны в рецепте. Обычно жидкости помещаются в лоток первыми, потом добавляется сахар, соль и мука. Дрожжи и разрыхлитель кладутся в последнюю очередь, так, чтобы они не выступали в контакт с жидкостями и солью.
Загрузка продуктов и приготовление.
1. Смажьте маслом (маргарином) лопасть для замеса теста. Это обеспечит быстрое отлипание теста от лопасти и легкое вынимание лопасти.
2. Положите ингредиенты в лоток. Используйте мерный стакан и мерную ложку, что бы положить максимально точное количество необходимого продукта.

3. Закройте крышку хлебопечки и подключите её к источнику электрического питания.

ПРИМЕЧАНИЕ! Как только хлебопечка будет подключена к источнику электрического питания, раздастся звуковой сигнал, загорится ЖК-дисплей.

4.   Выберете необходимую программу выпекания. 

5. Воспользуйтесь функцией «Таймер», нажав на кнопку «Время», для того чтобы установить задержку срока готовности хлеба от 4 до 13 часов. Этот шаг можно пропустить, если в нем нет необходимости.

6. Для активации программы нажмите на кнопку «Старт/стоп». Процесс начнется.

7. Чтобы остановить работающую программу и/или выбрать другую, нажмите кнопку «Старт/стоп». Через 3 секунды звуковой сигнал подтвердит, что программа отключена.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! После начала программы будет доступна только кнопка «Старт/стоп».
Выбор цвета корочки.

- Нажмите на кнопку «Цвет», для выбора необходимого цвета корочки (светлая, средняя, темная).
Выбор размера буханки.

-  Нажмите на кнопку «Размер», для выбора размера буханки.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! Во время процесса выпекания пар будет проходить через вентиляционные разрезы в крышке. Это нормально!
7. Через 3-5 секунд, после завершения процесса выпекания хлеба, его можно доставать. Откройте крышку хлебопечки, вытащите основание формы, использую прихватки. Переверните основание формы вниз над чистой поверхностью и осторожно потрясите до того момента, как хлеб выпадет.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! Основание формы и хлеб могут быть очень горячими. Будьте осторожны и используйте прихватки.
8. Положите хлеб в сухое прохладное место и дайте ему остыть примерно 20 минут.

Программы и функции.

Для модели ХП-580Вт.
1. Обычный хлеб.

2. Цельнозерновой хлеб.

3. Быстрая выпечка.

4. Французский батон. 
5. Хлеб с низким уровнем сахара.

6. Кекс.

7. Замешивание. 
8. Тесто.

9. Выпекание.

Для модели ХП-930Вт.
1. Обычный хлеб.
2. Французский батон.
3. Сладкий хлеб.
4. Цельнозерновой хлеб.
5. Йогуртовый хлеб.
6. Кекс.
7. Взбивание.
8. Джем.
9. Тесто.
10. Сэндвич.
11. Быстрая выпечка.
12. Выпекание.
Для модели ХП-720Вт. 
1.    Обычный хлеб.  
2.    Питательный хлеб. 
3.    Цельнозерновой хлеб. 
4.    Сладкий хлеб. 
5.    Быстрая выпечка. 
6.    Скорый хлеб.  
7.    Французский батон. 
8.    Хлеб с низким уровнем сахара. 
9.    Кекс. 
10.  Замешивание. 
11.  Тесто. 
12.  Джем.  
13.  Йогуртовый хлеб.  
14.  Выпекание. 
	Рецепты.


Обычный хлеб.
	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	140мл
	250мл
	310мл
	400мл

	Соль
	1/3 маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 1/4 маленькой ложки

	Сахар
	1 2/3  большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½  большой ложки
	3 большие ложки

	Масло
	1 2/3 большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½  большой ложки
	3 большие ложки

	Белая мука
	2 мерные чаши
	2 ½  мерных чаш
	3 ½  мерных чаш
	41/2 мерных чаш

	Сухое молоко
	1 2/3 большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½  большой ложки
	3 большие ложки

	Добавка
	½  маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 1/2 маленькой ложки

	Сухие дрожжи
	1 маленькая ложка
	1 ½  маленькой ложки
	1 ½  маленькой ложки
	11/2 маленькой ложки


Французский батон.
	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	130мл
	240мл
	300мл
	380мл

	Соль
	2/3 маленькой ложки
	1 ¼ маленькой ложки
	1 ½  маленькой ложки
	1 2/3 маленькой ложки

	Сахар
	1 ½  большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Масло
	½ большой ложки
	1 большая ложка
	1 ¼ большой ложки
	1 ½  большой ложки

	Белая мука
	2 мерные чаши
	2 ½ мерных чаш
	3 ½ мерных чаш
	4 ½ мерных чаш

	Сухое молоко
	1 2/3 большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Добавка
	½ маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 ½ маленькой ложки

	Сухие дрожжи
	1 маленькая ложка
	1 ½  маленькой ложки
	1 ½  маленькой ложки
	1 2/3 маленькой ложки


Сладкий хлеб.

	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	140мл
	260мл
	310мл
	400мл

	Сахар
	3 большие ложки
	3 ½ большой ложки
	4 большие ложки
	5 больших ложек

	Соль
	¼ маленькой ложки
	1/3 маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	2/3 маленькой ложки

	Масло
	1 2/3 большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Белая мука
	2 мерные чаши
	2 ½ мерных чаш
	3 ½ мерных чаш
	4 ½ мерных чаш

	Сухое молоко
	1 2/3 большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Добавка
	½ чайной ложки
	½ чайной ложки
	1 чайная ложка
	1 1/2 чайной ложки

	Сухие дрожжи
	1 чайная ложка
	1 ½ чайной ложки
	1 ½ чайной ложки
	1 2/3 чайной ложки


Цельнозерновой хлеб.
	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	140мл
	240мл
	300мл
	380мл

	Соль
	1/3 маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 1/4 маленькой ложки

	Сахар
	1 ½ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Масло
	1 ½ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Белая мука
	2 мерные чаши
	2 ½ мерной чаши
	3 ½ мерной чаши
	4 ½ мерной чаши

	Сухое молоко
	1 2/3 большой ложки
	1 ¾ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки

	Добавка
	¼ маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 ½  маленькой ложки

	Сухие дрожжи
	1 маленькая ложка
	1 ½ маленькой ложки
	1 ½ маленькой ложки
	1 2/3  маленькой ложки


Йогуртовый хлеб.
	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	50мл
	100мл
	110мл
	150мл

	Йогурт
	100гр
	150гр
	200гр
	250гр

	Соль
	1 ½ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Сахар
	½ маленькой ложки
	½  маленькой ложки
	2/3  маленькой ложки
	1 маленькая ложка

	Масло
	1 ½ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Белая мука
	2 мерные чаши
	2 ½  мерных чаш
	3 ½ мерных чаш
	4 ½ мерных чаш

	Добавка
	1/4 маленькой ложки
	½  маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 ½  маленькой ложки

	Сухие дрожжи
	1 маленькая ложка
	1 ½  маленькой ложки
	1 ½  маленькой ложки
	1 2/3 маленькой ложки


Кекс.
	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	30мл
	30мл
	60мл
	80мл

	Сода
	1 маленькая ложка
	1 маленькая ложка
	1 маленькая ложка
	1 1/4 маленькой ложки

	Сахар
	1/8 мерной чаши
	1/8 мерной чаши
	¼ мерной чаши
	1/3 мерной чаши

	Масло
	1/8 мерной чаши
	1/3 мерной чаши
	½ мерной чаши
	2/3 мерной чаши

	Сухие дрожжи
	1 маленькая ложка
	1 ½ маленькой ложки
	1 ½ маленькой ложки
	1 ½ маленькой ложки

	Яйцо
	2 штуки
	3 штуки
	4 штуки
	5 штуки

	Белая мука
	1 1/3 мерной чаши
	1 3/4 мерной чаши
	2 ½  мерной чаши
	2 ¾ мерной чаши


Джем.
	Рецепт 1
	Рецепт 2
	Рецепт 3

	Фрукты
	600гр
	Фрукты
	650гр
	Фрукты
	700гр

	Сахар
	200гр
	Сахар
	180гр
	Сахар
	200гр

	Лимонный сок
	2 большие ложки
	Лимонный сок
	2 ½ большой ложки
	Лимонный сок
	3 большие ложки


Сэндвич.
	Ингредиенты
	450гр (1.0LB)
	680гр (1.5LB)
	900гр (2.0LB)
	1125гр（2.5LB）

	Вода
	90мл
	200мл
	280мл
	300мл

	Яйцо
	1 штука
	1 штука
	1 штука
	2 штуки

	Соль
	1/3 маленькой ложки
	1/2 маленькой ложки
	1/2 маленькой ложки
	1 маленькая ложка

	Сахар
	1 ½ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Масло
	1 ½ большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки
	3 большие ложки

	Белая мука
	2 мерные чаши
	2 ½ мерные чаши
	3 ½ мерные чаши
	4 ½ мерные чаши

	Сухое молоко
	1 2/3 большой ложки
	1 2/3 большой ложки
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки

	Добавка
	½ маленькой ложки
	½ маленькой ложки
	1 маленькая ложка
	1 ½ маленькой ложки

	Сухие дрожжи
	1 маленькая ложка
	1 ½ маленькой ложки
	1 ½ маленькой ложки
	1 2/3 маленькой ложки


Быстрая выпечка.
	Ингредиенты
	600гр
	900гр

	Вода
	180мл
	330мл

	Сахар
	¼ маленькой ложки
	1/3 маленькой ложки

	Масло
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки

	Белая мука
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки

	Сухое обезжиренное молоко
	1 2/3 чаши
	3 ½ чаши

	Сухие дрожжи
	2 большие ложки
	2 ½ большой ложки


	Меры предосторожности.
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Внимательно ознакомьтесь с данной инструкцией перед началом эксплуатации. Соблюдайте все требования безопасности и правила эксплуатации.
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! 
Во избежание поражения электрическим током не погружайте хлебопечку, штекер или шнур электрического питания в воду или другие жидкости.
Ставьте прибор в такие места, где он не сможет упасть в воду или другие жидкости. При попадании воды на прибор, немедленно отключите его от источника электрического питания.

Не допускайте детей к работе с хлебопечкой без присмотра взрослых.

Хлебопечка не предназначена для использования людьми с ограниченными умственными или физическими способностями.

Не оставляйте подключенный к источнику электрического питания прибор без внимания.

Никогда не тяните за шнур электрического питания при отключении хлебопечки от сети. Возьмитесь за штепсельную вилку и выньте её из розетки.

Не  допускайте соприкосновения шнура или самой хлебопечки с нагретыми поверхностями.
Располагайте прибор и шнур электрического питания так, что бы никто не смог случайно их задеть.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! Запрещено использование прибора с повреждённым шнуром электрического питания или штепсельной вилкой. Не пытайтесь отремонтировать хлебопечку самостоятельно, отнесите прибор в уполномоченный сервисный центр.
Не используйте хлебопечку, если она имеет механические повреждения (вмятины, трещины и т.п.).
Не устанавливайте хлебопечку на неустойчивой поверхности.
Вокруг хлебопечки должно быть свободное пространство не менее 30 см с каждой стороны.

Запрещено накрывать хлебопечку полотенцем или любым другим материалом во время её работы – это может привести к её перегреву и пожару!

Запрещено помещать металлическую фольгу и другие материалы внутрь хлебопечки – это может привести к короткому замыканию или возникновению пожара.

Не дотрагивайтесь до движущихся частей хлебопечки во время её работы.

Не используйте прибор для других целей, кроме тех, для которых он предназначен.

Запрещено пользоваться прибором на улице.

	Уход и обслуживание.


1. Перед чисткой прибора убедитесь, в том, что он отключен от источника электрического питания.

2. Осторожно вытрите внешнюю поверхность прибора влажной тканью. Не используйте абразивные моющие средства, так как это может испортить внешний вид хлебопечки.

3. Промойте лоток для хлеба изнутри, использую неабразивные моющие средства. Просушите его.

4. Промойте лопасть для замеса теста проточной водой и насухо вытрите мягкой тряпкой.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 


ВНИМАНИЕ! Если лопасть не снимается с оси, заполните лоток теплой водой (до 50° С) и оставьте прибор на 30 минут. После чего выньте лопасть и промойте её.
	Хранение.


· Убедитесь, что хлебопечка полностью остыла.
· Тщательно протрите все съемные части.

· Храните хлебопечку только с закрытой крышкой, в сухом, чистом помещении.
	Возможные неисправности и способы их устранения.


	Неисправность
	Возможная причина
	Способ устранения

	Дым из вентиляционного отверстия во время выпекания.
	Какие-то ингредиенты попали внутрь пробора и прилипли к нагревательному элементу или рядом с ним.
	Отключите хлебопечку от сети, дайте ей остыть и протрите при помощи мягкой тряпочки нагревательный элемент. Будьте осторожны, т.е. сразу после отключения внутренняя поверхность прибора может быть очень горячей.

	Осадка хлеба в середине или на дне.
	Корочка очень толстая.
	После завершения программы, Вы оставляете хлеб в лотке слишком долго, поэтому теряется много воды. Вынимайте хлеб сразу же после приготовления.

	Тяжело вынуть хлеб из лотка.
	Смесь прилипла слишком плотно к лопасти для замеса теста или к форме для выпекания.
	После того, как Вы вынули хлеб, налейте внутрь горячей воды. Через 10-30 минут вылейте её, и вымойте прибор. При следующем использовании прибора не забудьте смазать лопасть для замеса теста и дно формы маслом.

	Размешивает ингредиенты неравномерно, плохо печет.
	Выбранная программа не подходит.
	Выберете подходящую программу.

	
	После включения нажали на кнопку «Старт/стоп», и программа остановилась.
	Размешайте ингредиенты и повторите процесс.

	
	После включения открывали крышку несколько раз и хлеб получился сухой, без коричневой корочки.
	Не открывайте крышку на последних этапах замешивания. Пользуйтесь смотровым окном. 

	
	Лопасти почти не поворачивается.
	Проверьте лопасть для замешивания и ее стержень – выньте тесто, и попробуйте проверить работу прибора без него. Если хлебопечка работает плохо, обратитесь в сервисный центр. 

	Слышится звук мотора, но тесто не перемешивается.
	Теста слишком много для того, чтобы его перемешивать.
	Проверьте, правильно ли установлена форма, сделано ли тесто в соответствии с рецептом, правильно ли измерены ингредиенты.

	На дисплее высвечивается «НН:Н / Hot» после нажатия «Старт/стоп»
	Температура в хлебопечке слишком высокая, чтобы выпекать хлеб.
	Нажмите «Старт/стоп» и отключите хлебопечку, потом вытащите ингредиенты наружу, и оставьте крышку открытой. Дайте печи остыть.

	Теста слишком много, нельзя закрыть крышку.
	Много дрожжей или муки. Возможно, комнатная температура слишком высокая.
	Проверьте все перечисленные факторы и устраните проблему.

	Размер буханки слишком мал или хлеб не поднимается.
	Отсутствуют дрожжи или количество дрожжей не достаточно. Дрожжи могут быть неактивны, если температура воды слишком высокая (более 50 °С).
	Проверьте количество и качество дрожжей.

	Теста так много, что оно переливается через края лотка.
	Слишком большое количество жидкости и дрожжей.
	Сократить количество жидкости или дрожжей.

	Осадка хлеба в середине во время выпекания.
	Используемая мука не образует достаточно густого теста.
	Используйте муку только для хлеба.

	
	Скорость работы дрожжей слишком велика или температура дрожжей слишком высока.
	Используемые ингредиенты должны быть комнатной температуры.

	
	Избыток воды делает тесто грубым, сырым и мягким.
	Проследите, чтобы количество воды совпадало с рекомендуемым в рецепте.

	Хлеб слишком большой и его текстура очень плотная.
	Слишком много муки и мало воды.
	Уменьшите количество муки и увеличьте количество воды.

	
	Слишком много фруктов или слишком много цельнозерновой муки.
	Уменьшите количество соответствующих ингредиентов и добавить дрожжей.

	Середина отрезанного кусочка хлеба крошится и образует впадину.
	Избыток воды и нехватка соли.
	Проверьте температуру, количество воды и количество соли.

	
	Температура воды слишком высокая.
	Проверьте температуру воды.

	К поверхности хлеба прилипла сухая мука.
	Слишком много ингредиентов, содержащих клейковину, например масло и т.д.
	Вручную убрать ненужные ингредиенты, потом замесить.

	
	Плохо размешано тесто.
	Проверьте количество воды и правильность установки лопасти для замеса теста. 

	Когда выпекается хлеб с большим количеством сахара, корочка слишком толстая и ее цвет слишком темный.
	Разные рецепты или ингредиенты оказывают большое влияние на готовый продукт. В данном случае хлеб потемнел из-за большого количества сахара.
	Если во время приготовления такого хлеба, буханка стала очень темной, нажмите «Старт/стоп», чтобы выключить хлебопечку на 5-10 минут. Выньте хлеб после того, как буханка в течение 20 минут полежит внутри.


Гарантийные обязательства.

· Гарантийный срок хранения – 12 месяцев.

· Гарантийный срок эксплуатации – 12 месяцев с момента продажи, но при отсутствии на паспорте штампа с указанием даты продажи, гарантийный срок исчисляется с момента выпуска (окончательный срок гарантии устанавливается непосредственно продавцом, но не может превышать 12 месяцев).

· Претензии не принимаются во всех случаях, указанных в
гарантийном талоне, при отсутствии даты продажи и штампа магазина (росписи продавца) в данном руководстве по эксплуатации, отсутствии гарантийного талона.

Продавец:

Дата продажи___________________________________________

Срок действия гарантии_______________________________________________

Предприятие торговли (продавец)______________________________________________


Место для печати (росписи)________________________________________________

Покупатель:____________________________________________

С условиями и сроком  гарантии, предложенными продавцом и указанными в гарантийном талоне, согласен.  Изделие проверено и является исправным на момент покупки, изделие получено в полном комплекте, претензий к внешнему виду не имею. 

(Место для росписи покупателя)______________________________ 
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