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Automat do wypieku chleba MUC-01 pozwala na w petni zautomatyzowany
proces wypieku chleba. Panstwa udziat przy tym procesie sprowadza sie tylko
do przygotowania odpowiednich sktadnikéw oraz doglqdania procesu wypieku
natomiast proces mieszania sktadnikéw, wyrastania ciasta oraz wypieku zrobi za
Ciebie automat. MUC-01 posiada 12 réznych programéw, dzieki ktérym nie tylko
przygotujesz kilka rodzajéw chleba, ale takze zrobisz dzem oraz konfitury. Auto-
mat wyreczy Cie réwniez podczas przygotowania ciasta do innych celéw poprzez
dtugie i doktadne mieszanie odpowiednich sktadnikéw w ramach odpowiednie-
go programu.Mozesz wypiec chleb o trzech réznych wielkosciach, wybra¢ pomie-
dzy dwoma poziomami intensywnosci wypieczenia skorki chleba, a takze zapro-
gramowac czas na ktory pieczywo ma by¢ gotowe.

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

D Ustawiajac urzadzenie niezbedne jest zachowanie co najmniej 15 cm odstepu
po bokach i 30 cm odstepu nad urzadzeniem.

D Zachowaj szczegding ostroznos¢, gdy w poblizu urzadzenia znajdujg sie dzieci!

D Nie obstuguj urzadzenia mokrymi rekami. Wtyczke doktadnie umies¢ w gniazdku.

D Nie zanurzaj urzadzenia, przewodu i wtyczki w wodzie oraz w innych ptynach.
Po zakonczeniu uzytkowania zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka sieciowego.

D Nie wyszarpuj wtyczki z gniazdka za przewdd. Wyciggaj wtyczke z gniazdka
trzymajac ja za nasade.

D Nie uzywaj uszkodzonego urzadzenia réwniez wtedy, gdy uszkodzony jest
przewod sieciowy lub wtyczka. W takim przypadku nalezy oddac¢ urzadzenie
do naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.

D W trakcie uzytkowania powierzchnia urzadzenia jest gorgca. Zachowaj szczegolng
ostrozno$¢ w trakcie i po zakoriczeniu uzytkowania. Do otwierania i zamykania
drzwiczek uzywaj uchwytu przy drzwiczkach.

D Do wkiadania i wyciggania formy na chleb uzywaj odpowiedniego uchwytu
oraz stosowac rekawice kuchenna.

D UZycie akcesoriow nie polecanych przez producenta moze spowodowac uszko-
dzenia urzadzenia, pozar lub obrazenia ciafa.

D Na urzadzeniu nie ktadZ tektury, papieru, $wiec i innych materiatow fatwopalnych
oraz uzywac go z otwartymi drzwiczkami. Nie umieszczaj w piekarniku wyro-
bow z plastikow, tektury i innych przedmiotow fatwopalnych oraz topliwych.

D Zachowaj szczegolng ostroznos¢ podczas wyciggania formy i usuwania gorg-
ceqgo ttuszczu.

D Nie pozostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.



D Nie pryskaj woda na szybe w trakcie lub zaraz po zakoriczeniu uzytkowania.

D Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu palnika gazowego, innego Zrédta ciepfa lub
w bezposredniej bliskosci wentylatora elektrycznego, ktdre moga mie¢ wptyw
na temperature urzadzenia.

D Urzadzenie podtaczaj do gniazdka sieciowego z bolcem uziemiajgcym

D Urzadzenie przeznaczone jest wyfacznie do uzytku domowego.

D Urzadzenie nie jest przeznaczone do pracy z uzyciem zewnetrznych wytacznikow
czasowych lub oddzielnego uktadu zdalnej regulaciji.

D Urzadzenie stawiaj na powierzchni odpornej na wysokie temperatury. Nie wolno
stawia¢ na powierzchniach plastycznych, winylowych, lakierowanym drewnie
lub innych wytworzonych z tatwopalnych substancji.

D Urzadzenie moze by¢ uzywane przez osoby z ograniczonymi zdolnosciami
fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze nieposiadajace wiedzy lub
doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, pod warunkiem, ze beda
one nadzorowane lub zostang poinstruowane na temat korzystania z urzadzen w
bezpieczny sposdb oraz zostang poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

D Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci. Przechowu;j urzadzenie i prze-
wod poza zasiegiem dzieci.

D Odtaczaj urzadzenie od zasilania, jesli pozostawiasz sie je bez nadzoru oraz przed
montazem, demontazem lub czyszczeniem.

D Temperatura dostepnych powierzchni moze by¢ wyzsza, gdy sprzet pracuje.

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie podfaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie przeno$ urzadzenia podczas pracy.

D Nie wieszaj przewodu zasilajgcego na ostrych krawedziach i nie pozwdl, aby
stykat sie z gorgcymi powierzchniami.

D Dla bezpieczerstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostepnych czesci
opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

D OSTRZEZENIE! Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

D Nie wyjmuj formy do chleba podczas pracy urzadzenia.

D Nie przekraczaj dopuszczalnej wagi sktadnikow uzytych do wypieku chleba.

D Wykipienie ciasta z formy stwarza ryzyko pozaru.

D Nie wkfadaj do wnetrza urzadzenia folii aluminiowej. Ryzyko zwarcia i pozaru.

D Podczas pracy urzadzenia nie przykrywaj go zadnym materiatem.



D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy
urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

D &UWAGA! Goraca powierzchnial

OPIS URZADZENIA

1.  Obudowa automatu 8. Klawiatura automatu
2. Pokrywa automatu 9. Forma do wypieku chleba wraz
3.  Uchwyty pokrywy automatu z uchwytem
4. Komora wypiekania 10. Mieszadto ciasta
5.  Wizjer komory wypiekania 11.  Kubek - miarka 250 ml
6. Kanaty wentylacyjne komory wypie- 12. Hak do uwalniania mieszadta
kania 13. tyzeczka z podwdjng miarka 5i 14ml

7.  Wyswietlacz automatu



OPIS WYSWIETLACZA AUTOMATU

W1 ustawienie stanu funkji zbrazowienia skrki chleba

W2 ustawienie masy pieczonego chleba

W3 numer ustawionego aktualnie programu

W4 czas pozostaty do korica programu.

OPIS KLAWIATURY AUTOMATU

K1

K5

Ko

przycisk zmiany wyboru programu pracy —

przycisk wyboru masy pieczonego chleba 680g

przycisk zmiany zakresu czasu (+)

przycisk zmiany zakresu czasu (-)

przycisk wyboru stopnia zbrazowienia skérki

przycisk zat/wyt 0 1




OPIS PROGRAMOW | FUNKCJI URZADZENIA
DOSTEPNE PROGRAMY URZADZENIA

Automat posiada 12 réznych programéw umozliwiajagcych wykonywanie odpowiednich
czynnosci. Zmiana programow nastepuje za pomoca przycisku (K1) natomiast aktualnie usta-
wiony program wyswietla pole (W3) wyswietlacza.
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PODSTAWOWY - gtéwny program wypieku chleba, moze by¢ stosowany dla wiekszosci re-

ceptur z uzyciem biatej maki pszennej.

. FRANCUSKI - program do wypieku tradycyjnego, chrupigcego, francuskiego biatego chle-
ba. Pieczywo zachowuje $wiezos¢ przez kilka godzin.

. SLODKI - stodki chleb. Program jest odpowiedni dla receptur zawierajacych wiecej ttuszczu
i cukru a takze owocow.

. DROZDZOWY - program ten moze by¢ uzywany do wypiekéw i ciast drozdzowych ale tak-
ze z proszkiem do pieczenia zamiast drozdzy.

. RAZOWY - chleb razowy. Program powinien by¢ wybrany gdy przygotowujemy ciasto przy
uzyciu maki petnoziarnistej.

. TOSTOWY - program do przygotowywania pieczywa delikatnego, tostowego, idealnego

na kanapki.

UBLJANIE - program stuzy do mieszania ciasta o wyjatkowo gestej konsystencji. Program nie

wykonuje czynnosci pieczenia.

DZEM - program do wyrobu dzemu oraz konfitur.

JOGURTOWY - program do pieczenia chleba jogurtowego.

10.ZAGNIATANIE - program do diugotrwatego mieszania ciasta w celu catkowitego wymiesza-

nia aromatow, bez pieczenia.

11. SZYBKIE PIECZENIE - program szybkiego wypiekania chleba (pszenny i mieszany).
12.DOPIEKANIE - program dopiekania chleba, od 5 minut do 1 godziny.

Tabela przedstawia czas trwania stosownych programoéw w zaleznosci od zadeklarowanej
wagi chleba:

1. PODSTAWOWY 2h 50m 2h55m 3h00m
2. FRANCUSKI 3h30m 3h40m 3h50m
3.SLODKI 2h 50m 2h 55m 3h00m
4.DROZDZOWY 1h30m 1h40m 1h50m
5.RAZOWY 3h25m 3h32m 3h40m
6. TOSTOWY 2h55m 3h00m 3h05m
7. UBIJANIE 0h 10m bez podziatu na wage

8.DZEM 1h 20m bez podziatu na wage
9.JOGURTOWY 3h20m 3h25m 3h30m
10. ZAGNIATANIE 1h 30m bez podziatu na wage

11. SZYBKIE PIECZENIE 1h 30m bez podziatu na wage

12. DOPIEKANIE czas edytowalny w zakresie Oh 05m — 1h 00m



FUNKCJA WYBORU P0OZIOMU ZBRAZOWIENIA SKORKI CHLEBA

Dostepne sa dwa poziomy zbrazowienia skérki podczas procesu wypiekania chleba. Wyboru
poziomu dokonujemy za pomoca klawisza (K5) natomiast aktualnie ustawiony poziom wy-
Swietlany jest w polu (W1) wyswietlacza. Funkcja wyboru poziomu zbrazowienia skérki chle-
ba nie jest aktywna z programami 7,8,10,11,12

skorka chleba o jasnym odcieniu

skdrka chleba o ciemnym odcieniu

FUNKCJA WYBORU WAGI CHLEBA

Dostepne sa trzy poziomy wagi chleba. (450g, 680g, 900g). Automat dla odpowiedniego po-
ziomu wagi sam bedzie dozowat odpowiedni czas mieszania sktadnikdéw oraz czas pieczenia
chleba. Wyboru poziomu dokonujemy za pomoca klawisza (K2) natomiast aktualnie ustawio-
ny poziom wyswietlany jest w polu (W2) wyswietlacza. Funkcja wyboru wagi chleba nie jest
aktywna z programami 7,8,10,11,12.

FUNKCJA PODTRZYMYWANIA CIEPLA

Funkgcja ta po zakoriczeniu pieczenia chleba (nie dziata w programach 7,8,10) podtrzymuje
ciepto w komorze wypiekania przez 1 godzine tak aby pieczony chleb osiggat temperature
otoczenia w powolnym tempie przez co nabiera dodatkowych waloréw smakowych. Dziata-
nie funkgji jest sygnalizowane poprzez wyswietlanie komunikatu 0:00 w polu W4 wyswietla-
cza oraz pulsacyjnego podswietlania wyswietlacza.

FUNKCJA PAMIECI

W przypadku braku zasilania automat bedzie pamietat ustawienia przez ok. 20 minut. Jezeli
w tym czasie nastapi przywrdcenie zasilania to uprzednio nastawiony proces bedzie kontynu-
owany od momentu w ktérym zostat przerwany. Jezeli czas 20 minut zostanie przekroczony
to automat uruchomi sie w trybie domys$lnym a proces wypieku trzeba bedzie rozpocza¢ od
nowa. Jest to celowe zachowanie urzadzenia gdyz niektérych proceséw obroébki ciasta nie da
sie kontynuowac po wspomnianym czasie. W zaleznosci od programu czas pamieci moze sie
nieco réznic.

FUNKCJA KONTROLI TEMPERATURY

Urzadzenie pozwoli na rozpoczecie programéw wypieku chleba tylko i wytacznie gdy tem-
peratura wewnatrz komory wypiekania bedzie zblizona do temperatury pokojowej. Ma to
olbrzymie znaczenie dla prawidtowego procesu wyrastania ciasta oraz bezpieczerstwa oso-
by obstugujacej urzadzenie. Jezeli temperatura jest zbyt wysoka (po poprzednim procesie
wypieku) to fakt ten bedzie sygnalizowany na wyswietlaczu symbolem H.HH w polu (W4).



FUNKCJA OPOZNIONEGO STARTU PROCESU

Funkcja ta umozliwi rozpoczecie procesu wypiekania chleba ze stosowna uprzednio zapro-
gramowang zwitoka. Pozwoli to przygotowac pieczywo na odpowiednia godzine. Programo-
wanie odbywa sie poprzez dodawanie klawiszami (K3) i (K4) odpowiednio godzin i minut do
wyswietlanego czasu, odpowiedniego dla danego programu. Wyswietlany czas jest czasem
brutto co oznacza, ze jezeli nastawiony zostanie czas 10 godzin to po tym czasie program sie
zakonczy a nie rozpocznie. Maksymalne op6znienie jakie mozna zaprogramowac to 13,5 go-
dziny jednak jest ono rézne dla poszczegdlnych programéw automatu.

MONTAZ | DEMONTAZ FORMY DO WYPIEKU CHLEBA

-

Zamontuj mieszadto ciasta (10) na bolcu znajdujacym sie wewnatrz formy (9) w taki sposéb
aby krawedz bolca pokrywata sie z krawedzig mieszadta.

. Zamontuj forme (9) wewnatrz komory wypiekania (4) wkiadajac ja do gniazda pod niewiel-
kim katem w stosunku do obudowy a nastepnie delikatnie przekre¢ zgodnie z ruchem wska-
zéwek zegara do ustyszenia zadziatania zatrzasku (odpowiednie krawedzie formy i wnetrza
komory powinny by¢ réwnolegte)

Sama forma jest symetryczna i podczas montazu moze by¢ obracana o kat 180°.

N

UWAGA! Podczas eksploatacji forme nalezy montowac w urzadzeniu wraz ze sktadnikami na ciasto chlebowe.
Wktadanie sktadnikow do formy zamontowanej w urzadzeniu grozi ich rozlaniem badz rozsypaniem wewnatrz
komory a w konsekwencji POZAREM. Nie uruchamia¢ urzadzenia z pusta forma. Suma masy sktadnikéw wkia-
danych do formy nie moze przekroczy¢ 900g.

3. Demontaz formy odbywa sie w sposéb odwrotny, czyli nalezy obrdcic ja o niewielki kat prze-
ciwnie z ruchem wskazéwek zegara, a nastepnie wyjac korzystajac z uchwytu na formie.

UWAGA! Forma po wypieku chleba jest goraca. Demontaz formy nalezy przeprowadzac tylko i wytacznie w re-
kawicach kuchennych lub przy uzyciu stosownych uchwytow.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Wypakuj urzadzenie z kartonu zwracajac uwage aby usuna¢ wszystkie torby oraz styropia-
nowe wypetniacze.

2. Umies¢ urzadzenie na twardej, stabilneji odpornej na wysoka temperature powierzchni ma-
jac na uwadze aby w odlegtosci min. 15 cm od urzadzenia z kazdej strony znajdowata sie
wolna przestrzen.

3. Umyj urzadzenie (patrz rozdz. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA pkt 4 i 5).

UZYCIE AUTOMATU

Ponizszy opis przedstawia sposéb postepowania z automatem podczas dokonywania wypiekdw.

Przyktadowe przepisy znajdziesz w dalszej czesci instrukji.

1. W zdemontowanej i umytej uprzednio formie zamontuj mieszadto ciasta (10) na bolcu znaj-
dujacym sie wewnatrz formy (9).

2. Umies¢ niezbedne i przygotowane wczesniej sktadniki wewnatrz formy majac na uwadze,
ze w niektérych rodzajach ciasta ma znaczenie kolejnos¢ aplikowania sktadnikéw do formy.

O



Jezeli wymaga tego specyfika mozna wczesniej schtodzi¢ forme w lodéwce ( przydatne pod-
czas korzystania z funkcji op6znionego startu — sktadniki dtuzej zachowaja Swiezos¢).

3. Zamontuj forme w komorze wypiekania (patrz: Montaz formy) i zamknij pokrywe (2).

. Podtacz urzadzenie do sieci — automat zgtosi swojg gotowos¢ poprzez jeden diugi sygnat

dzwigkowy.

Klawiszem (K1) zadeklaruj w urzadzeniu stosowny program wypiekania chleba.

. Klawiszem (K2) zadeklaruj stosowna wage chleba.

Klawiszem (K5) zadeklaruj odcien i stopien zbragzowienia skérki chleba

. Jezeli chcesz aby chleb byt gotowy np. na godzine 17.00 a jest obecnie godzina 12.00 to do

domyslnego czasu dla danego programu klawiszami (K3) i (K4) ustaw czas 5 godzin (5:00).

9. Rozpocznij proces klawiszem (K6) — urzadzenie samoistnie zacznie miesza¢ sktadniki, pozwo-
li wyrosna¢ ciastu a nastepnie je upiecze. Ponowne wcisniecie i przytrzymanie klawisza (K6)
przez 3 sekundy spowoduje przerwanie procesu. Jezeli ustawite$ czas opdznionego startu to
na poczatku procesu urzadzenie bedzie bezczynne.

10.Jezeli w czasie procesu ustyszysz 10 krétkich sygnatéw dzwiekowych oznacza to, ze jest moz-
liwos¢ skontrolowania ciasta i ewentualne dodanie sktadnikéw.

11. Do kontrolowania stanu wypiekanego chleba stuzy wizjer (5). Nie nalezy otwiera¢ pokrywy
jezeli do korica programu pozostato mniej niz Th 30m - istnieje ryzyko poparzenia.

12.Gdy odliczany czas osiagnie 0 (0:00) urzadzenie wyda 10 krétkich sygnatéw dzwiekowych
i rozpocznie sie 1 godzinny proces utrzymywania ciepta (pulsuje podswietlenie komunika-
tu 0:00) . Jezeli chcesz pominac faze utrzymywania ciepta wcisnij i przytrzymaj klawisz (K6)
- urzadzenie wyda krétki sygnat dzwiekowy.

13.Uchyl pokrywe automatu i skontroluj stan wypieczenia chleba - jezeli zachodzi potrzeba
dalszego pieczenia to uzyj programu 12 i ustaw stosowny czas pieczenia.

14.Jezeli chleb jest gotowy i kwalifikuje sie do wyjecia z automatu to odtacz urzadzenie z sieci,
podnie$ pokrywe komory wypiekania i korzystajac z uchwytu w formie zdemontuj ja z auto-
matu (patrz: Demontaz formy).

S
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UWAGA! Forma po wypieku chleba jest goraca. Demontaz formy, oraz opréznianie formy nalezy przeprowadza¢
tylko i wytacznie w rekawicach kuchennych.

15.0bro6¢ forme do géry dnem i wysun chleb z formy na uprzednio przygotowang do tego celu
powierzchnie. Jezeli chleb nie chce sie wysuna¢ do delikatnie postukaj w forme miekkim
narzedziem lub delikatnie poruszaj napedem mieszadta na dolnej czesci formy.

16.Sprawdz czy w formie znajduje sie mieszadto. Jezeli mieszadto wysuneto sie z bolca i zostato
w dolnej czesci chleba to usun je za pomoca haka (12).

17. Odczekaj az urzadzenie ostygnie a nastepnie je oczysc.

PORADNIK KULINARNY

Zawarte ponizej przepisy pozwolg uzyskac¢ wtasny chleb w réznych odmianach i wariantach
smakowych. Znajdziesz tutaj takze wskazéwki dla zrobienia wtasnego dzemu, ciasta drozdzo-
wego i piernika. Pamietaj, ze istnieja ré6zne rodzaje maki, drozdzy, olejéw i innych sktadnikéw
ktére wptywaja na uzyskanie koricowego ksztattu, koloru, konsystencji i waloréw smako-
wych. Dlatego uzyskane przez Ciebie wyniki moga odbiega¢ poczatkowo od oczekiwanych
rezultatéw. Z czasem Sam zapewne wprowadzisz pewne modyfikacje do ponizszych przepi-
séw dzieki czemu Twoje wypieki beda niepowtarzalne, dopasowane kulinarnie do potrzeb
Twoich i Twoich bliskich.
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Pamietaj, ze na koricowe rezultaty przektadaja sie rowniez temperatura otoczenia, wilgotnos¢
powietrza, twardos¢ uzytej wody, a takze na pozér nieistotne cisnienie atmosferyczne czy
wysokos$¢ nad poziomem morza.

Przestrzegaj podanej w przepisach kolejnosci wktadania sktadnikdw do formy. Ma to ogromny
wptyw na koncowe rezultaty. Jezeli bedziesz wprowadzat wiasne modyfikacje do przepisow
to dopilnuj aby taczna masa sktadnikdw nie przekraczata wagi zadeklarowanej na urzadzeniu
przed rozpoczeciem programu. Podczas przygotowywania wypiekdw o wadze innej niz po-
dana w przepisach (sposéb postepowania) to pamietaj o zachowaniu stosownych proporcji
poszczegdlnych sktadnikéw.

Zataczona do automatu tyzeczka z podwdjna miarka (13) o pojemnosciach (5 i 14 ml) odpo-
wiada pojemnosci matej i duzej tyzce stotowej.

CHLEB Z BIALE) PSZENNEJ MAKI

SKLADNIKI:

300 ml wody

1,5 duzej tyzki oleju
1,5 matej tyzeczki soli
2 tyzki cukru

530 g maki pszennej
79 drozdzy suchych

CHLEB FRANCUSKI

SKLADNIKI:

200 ml wody

2 tyzki oliwy z oliwek

1 mata tyzeczka soli

1 mata tyzeczka cukru

400 g maki pszennej

3% tyzeczki suszonych drozdzy

2 mate tyzeczki zi6t prowansalskich

CHLEB DROZDZOWY (SLODKI)

SKLADNIKI:

450 g maki pszennej

25 g Swiezych drozdzy

2 jajka

3 duze tyzki oleju

220 ml mleka

2-3 duze tyZzki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
2 matej tyzeczki soli

1/3 szklanki rodzynek

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

Sktadniki w wymienionej obok kolejnosci
umies¢ w formie. Forme zainstaluj w automa-
cie, zadeklaruj mase chleba 900g, skérke chleba
o ciemnym odcieniu i uruchom program ,POD-
STAWoOwY”

SPOSOB POSTEPOWANIA:

Sktadniki w wymienionej obok kolejnosci
umies¢ w formie. Forme zainstaluj w automa-
cie. Zadeklaruj mase chleba 680g, skérke chleba
o jasnym odcieniu i uruchom program ,FRAN-
CUSKI". Gdy automat zasygnalizuje moment na
dodanie przypraw (10 sygnatdw) to dodaj ziota
prowansalskie

SPOSOB POSTEPOWANIA:

Do formy wlej mleko nastepnie dodaj wymie-
szane Zé6ftka z biatkami i olejem, wsyp mqke
a nastepnie s6l, cukier, cukier waniliowy, pokru-
szone drozdze i rodzynki. Forme zainstaluj w au-
tomacie, zadeklaruj mase chleba 900g, skérke
chleba o jasnym odcieniu i uruchom program
~StODKI”

n



CHLEB RAZOWY (PELNOZIARNISTY)

SKLADNIKI:

400 ml chtodnej wody

2 duze tyzki oliwy z oliwek

1 ptaska tyzeczka cukru

2 mate tyzeczki soli

400 g maki pszennej petnoziarnistej
60g maki pszennej razowej

10g swiezych drozdzy

4 szklanki ziaren stonecznika

CHLEB JOGURTOWY

SKELADNIKI:

125 ml zimnej wody

110 ml jogurtu naturalnego

1 duza tyzka oleju stonecznikowego
1 duza tyzka ciemnego miodu

200g maki pszennej

150g maki pszennej razowej

25g otrab pszennych

1 mata tyzeczka soli

2 matej tyzeczki suszonych drozdzy

CHLEB TOSTOWY

SKLADNIKI:

200ml mleka

60g oleju

1 mata tyzeczka miodu
1 jajko

5509 maki pszennej

1 mata tyzeczka soli

1 mata tyzeczka cukru
17 g drozdzy
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SP0OSOB POSTEPOWANIA:

Sktadniki w wymienionej obok kolejnosci
umies¢ w formie z tym, ze drozdze rozkrusz na
srodku mqki tak aby nie miaty kontaktu z cu-
krem i solg. Forme zainstaluj w automacie. Za-
deklaruj mase chleba 900g, skérke chleba o ja-
snym odcieniu i uruchom program ,RAZOWY".
Gdy automat zasygnalizuje moment na doda-
nie przypraw (10 sygnatow) to dodaj do formy
ziarna stonecznika oraz w zaleznosci od Twoich
gustow kulinarnych posmaruj wyrobione ciasto
rozmqconym jajkiem.

SPOSOB POSTEPOWANIA:

Do formy wlej wode, jogurt, olej i miéd. Wsyp
oba gatunki mgqki tak aby powstata réwna
warstwa ktdra przykryje ptyn. S6l i otreby natéz
w dwdch koricach formy, w mqce zréb wgte-
bienie i wsyp tam drozdze (uwazaj aby ptyny
nie zalaty drozdzy). Forme zainstaluj w automa-
cie, zadeklaruj mase chleba 680g, skérke chleba
o jasnym odcieniu i uruchom program ,JOGUR-
Towy”

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

Sktadniki w wymienionej obok kolejnosci umies¢
w formie. Drozdze umies¢ w zagtebieniach zro-
bionych w mqce. Forme zainstaluj w automacie.
Zadeklaruj mase chleba 900g, skérke chleba o
ciemnym odcieniu i uruchom program , TOSTO-
wy”



SKLADNIKI:

200ml mleka

3 duze tyzki miodu

2 jajka

2 duze tyzki powidet

30g masta

1509 cukru

400g maki

1 opakowanie przyprawy do piernikow
1 mata tyzeczka sody oczyszczonej
rodzynki

suszone morele lub sliwki

SKLADNIKI:

420g Swiezych umytych sliwek, moreli,
wisni itp.

2 duze tyzki zimnej wody

4209 cukru zelujagcego

sok z %4 cytryny

skorka cytrynowa

CIASTO DROZDZOWE

SKEADNIKI:

259 $wiezych drozdzy
1 mata tyzeczka cukru
150ml letniego mleka
2 jajka

380g maki pszennej

70 g masta

10g cukru waniliowego

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

Sktadniki w wymienionej obok kolejnosci
umies¢ w formie. Forme zainstaluj w automa-
cie. Zadeklaruj mase 900g, skorke o ciemnym
odcieniu i uruchom program ,DROZDZOWY”.
Ewentualnie w razie potrzeby dopiecz piernik
programem ,,DOPIEKANIE”

SPOSOB POSTEPOWANIA:

Wszystkie sktadniki umies¢ w formie, forme zain-
staluj w automacie i uruchom program ,DZEM”.

SPOSOB POSTEPOWANIA:

Do formy wtéz pokruszone drozdze i posyp je ty-
zeczkq cukru a kiedy sie rozptynq dodaj mleko,
jajka, mgke (musi zakry¢ ptyny), cukry, masto.
Zadeklarujjasny odcieni skorkiimase 900g i uru-
chom program ,DROZDZOWY”. Po zakoriczeniu
programu odczekaj az automat zakoriczy utrzy-
mywanie temperatury ciasta.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Urzadzenie nalezy doktadnie umy¢ po kazdym uzyciu, aby zapobiec gromadzeniu sie ttusz-

czu i nieprzyjemnych zapachoéw.

Ui WN

. Odfacz urzadzenie z sieci i odczekaj az catkowicie ostygnie.

. Nie zanurzaj obudowy urzadzenia (1) w wodzie, nie myj pod biezaca woda.

. Obudowe (1) i wnetrze komory wypiekania (4) przetrzyj delikatnie wilgotna $ciereczka.

. Forma (9) i mieszadto (10) pokryte sa specjalna powtoka, minimalizujaca przywieranie sktad-

nikéw w zwigzku z tym nalezy je czysci¢ bardzo delikatnymi przyborami i przy uzyciu deli-

katnych detergentow.
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6. Jezeli mieszadto przywarto do bolca w formie i nie daje sie zsunac to wlej do formy wrzatku,

odczekaj ok. 20 minut i pondéw prébe demontazu.

Urzadzenie i akcesoria przechowuj w suchym miejscu.

8. Jezeli urzadzenie nie bedzie uzywane dtuzszy czas przechowuj je w oryginalnym opakowa-
niu.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW WYSTEPUJACYCH PODCZAS PIECZENIA CHLEBA
I T N I

N
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Zwnetrza automatu lub przez

Sktadniki chleba wydostaty sie

Przerwij proces, odtacz zasilanie,

1 otwory wentylacyjne wydobywa z formy do wnetrza komory po ostygnieciu doktadnie wyczys¢ komore
sie dym wypiekania wypiekania
Chleb sie zapadt byt dtugi czas przebywania chleba Wyjmij chleb z urzadzenia najpozniej
2 w urzadzeniu po zakoriczeniu procesu podtrzymywania
ciepta
Chleb nie daje sie wyjacz formy Mieszadto zablokowato sie w bolcu Po kazdym uzyciu dokfadnie czysci¢
3 mocujacym go mieszadto i forme, w ostatecznosci zala¢
wrzatkiem i odczekac
1. Uzyto ztego programu Zadeklaruj wasciwy program
2. ZIanik napiecia zasilajacego Oprdznij a nastepnie napetnij forme
w czasie dtuzszym niz 20 min $Swiezymi sktadnikami. Rozpocznij proces
od nowa
4 Sktadniki nie s3 wymieszane lub
chleb nie jest dobrze wypieczony. 3 Pokrywa urzadzenia byta Kontroluj prawidtowe domkniecie pokrywy.
otwierana w czasie pracy lub Pokrywa podczas pracy MUSI by¢ zamknieta
byta nie domknieta
4. Zablokowanie lub nieprawidtowy Zainstaluj poprawnie mieszadto
montaz mieszadfa
Proces nie daje sie rozpoczac. Zbyt wysoka temperatura dla Odczekaj az urzadzenie wystygnie, otwérz
5 Wyswietla sie komunikat HHH rozpoczecia nowego procesu. pokrywe w celu szybszego ostudzenia
komory wypiekania
Stycha¢ dZwiek pracy urzadzenia Ity montaz formy lub mieszadta Sprawdz poprawno$¢ montazu formy lub
6 ale fizycznie nic sig nie dzieje Za duzo sktadnikow w formie mieszadta. Umies¢ w formie poprawng ilos¢
sktadnikéw
7 Ciasto wyrasta ponad forme Za duzo maki lub drozdzy w ciescie. Skontroluj proporcje sktadnikow.
Ity program wypiekania Uzyj wtasciwego programu
8 Ciasto nie wyrasta Zte lub przeterminowane sktadniki. Uzywaj pewnych sktadnikéw. Woda
Zbyt goraca woda. powinna mie¢ temperature otoczenia
’ ) ) 1. Uzyto maki bezglutenowej Uzyj maki z glutenem
° Ciasto po fazie wyrastania ma
zapadniety srodek . L
2. Zaduzowody Kontroluj ilos¢ uzytej wody
1. Uzyto za duzo makilub/i za Kontroluj proporcje wody i maki
10 Ciezka struktura chleba po mato wody
upieczeniu
2. Zaduzo owocow Dodawaj mniej owocéw



DANE TECHNICZNE:

Parametry techniczne podane sa na tabliczce znamionowej produktu.
Dtugos¢ przewodu sieciowego: 0,82m

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (ZUZYTY SPRZET ELEKTRYCZNY | ELEKTRONICZNY)

Polska 0Oznaczenie umieszczane na produkcie wskazuje, ze produktu po uptywie okresu uzytkowania nie nalezy

usuwac z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw domowych. Aby unikna¢ szkodliwego wptywu

E nasrodowisko naturalne i zdrowie ludzi wskutek niekontrolowanego usuwania odpaddéw, zuzyte

mmmmm  Urzadzenie nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu AGD lub zgtosi¢ jego odbidr z domu.

W celu uzyskania szczegétowych informacji na temat miejsca i sposobu bezpiecznego usuwania odpadow elektrycznych

i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie z punktem sprzedazy detalicznej lub z lokalnym Wydziatem
Ochrony Srodowiska. Produktu nie nalezy usuwac razem z innymi odpadami komunalnymi.

15



The MUC-01 automatic bread maker is intended for automatic baking of bread.
To make bread with this appliance, you only need to prepare the ingredients per
the recipe of choice and monitor the process. The bread maker will knead the
dough, rise the loaf and bake it until finished for you. MUC-01 features 12 differ-
ent programs for baking several types of bread, as well as cooking jams and fruit
preserves. The bread maker will also help you knead dough for other meals; with
a suitable program, it can mix the recipe ingredients thoroughly and for the re-
quired time. You can select three bread loaf weight levels and two levels of crust
colour, or even program the processing time.

INSTRUCTIONS ASSOCIATED WITH USE SAFETY

D Before use thoroughly read the operation manual.

D Place the bread maker with a minimum clearance of 15 cm at all sides and 30
cm above.

D Extreme care is required in case of children presence in vicinity of the appliance!

D Do notimmerse the appliance, its cord and plug in water or any other fluids.

D Do not remove the plug from the mains by pulling by the cord.

D Do not use the appliance in case of its damage, also if its cord or plug is dam-
aged — in such case the appliance should be handed over to an authorized
service shop for repair.

D The bread maker surfaces can become hot when in use. Caution: hot surface
when in use and directly afterwards. Open and close the bread maker lid with
the lid handle only.

D Insert and remove the bread pan by the bread pan handle. Use heat-resistant
kitchen gloves.

D To avoid the risk of damage, fire or injury, always use the attachments recom-
mended by the manufacturer.

D Never leave cardboard, paper, candles and other flammable materials on the
bread maker. Do not operate the bread maker with the lid open. Never place any
objects made of plastic, cardboard, paper or other flammable or easily melted
materials inside the bread maker oven.

D Caution: burn hazard when removing the bread pan and hot fat.

D Do not leave the appliance without supervision in course of its operation.

D Do not spray water on the lid window directly after use.

D Do not place the appliance in vicinity of electric and gas cookers, burners, ovens,
etc. (13)

D The appliance should be connected into the socket with grounding pin.
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D The device is intended for domestic use only.

D The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

D Place the bread maker on a heat-resistant surface. Do not place the bread maker
on surfaces made or finished with plastic, vinyl, paint coats/varnish or other
flammable materials.

D This appliance can be used by persons with reduced physical, sensory or men-
tal capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and if
they understand the hazards involved.

D Children shall not play with the appliance (including the accessories).

D This appliance shall not be used by children. Keep the appliance and its cord
out of reach of children (including the accessories).

D The temperature of surfaces may be higher when the appliance is in use.

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not plug the power cord with wet hands.

D Do not move the bread maker when in use.

D Do not hang the cord on any sharp edges and prevent any contact with hot
surfaces.

D Inorder to ensure your children’s safety, please keep all packaging (plastic bags,
boxes, polystyrene etc.) out of their reach.

D WARNING! Do not allow small children to play with the foil as there
is a danger of suffocation!

D Do not remove the bread pan when the bread maker is in use.

D Do not exceed the maximum total weight of baking ingredients.

D If the rising dough flows over the bread pan, there is a risk of fire.

D Do not put aluminium foil inside the bread maker. Short-circuit and/or fire hazard.

D Do not cover the bread maker with anything when in use.

D Before use always make sure that all parts of the appliance are properly installed.

D &Warning! Hot surface!
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APPLIANCE OVERVIEW

1. Body 8.
2. Lid 9.
3. Lid handle 10.
4. Oven 1.
5. Lid window 12.
6. Oven air vents 13.
7. Control display

Control keypad

Bread pan with handle

Kneading paddle

250 ml graduated beaker
Kneading paddle removal hook
Teaspoon/tablespoon (5 ml/14 ml)
measure

CONTROL DISPLAY OVERVIEW

W1

W2

W3

W4
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Bread crust colour level setting

Bread loaf weight setting

Program number setting

Remaining program time



CONTROL KEYPAD OVERVIEW

K1 Select program —

K2 Set bread loaf weight 680g

K3 Adjust time (+)

K4 Adjust time (-)

K5 Set bread crust colour
K6 Power On/0ff

APPLIANCE PROGRAMS AND FEATURES
AVAILABLE PROGRAMS

T
u

1.
2.
3.

4.
5.

6.
7.
8. JAM - Cooks jams and fruit preserves.
9.

he bread maker features 12 different programs for processing bread, dough and other prod-
cts. Select the program number with (K1). (W3) shows the program number setting.

BASIC BREAD - The main bread baking program, suitable for most bread recipes based on
white wheat flour.

FRENCH BREAD - Bakes the traditional French crusty bread. This bread type remains fresh
for several hours.

SWEET BREAD - Bakes sweet bread types. Suitable for recipes with more sugar and fat than
in regular bread, and can bake bread with fruits.

CAKE - Suitable for baking pastry and cakes with yeast or baking powder.

WHOLEMEAL BREAD - Bakes wholemeal bread. Select this program when baking bread
with wholemeal flour.

TOAST BREAD - Bakes soft toast-type bread that is perfect for traditional sandwiches.
KNEADING - Kneads very thick dough types. This program does not bake.

YOGHURT BREAD - Bakes yoghurt bread types.

10.LONG KNEADING - Kneads dough for an extended time to perfectly blend aromas. This

program does not bake.

11. FAST BAKING - A fast bread baking program (suitable for wheat and mixed flour bread

types).
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12.FINISH BAKING - Holds the loaf/dough for 5 minutes to 1 hour at a baking temperature for
a better finish.

The table below shows the program times depending on the set bread loaf weight:

1. BASIC BREAD 2h50m 2h55m 3h00m
2. FRENCH BREAD 3h30m 3h40m 3h50m
3.SWEET BREAD 2h 50m 2h55m 3h00m
4. CAKE 1h30m 1h 40m 1h 50m
5. WHOLEMEAL BREAD 3h25m 3h32m 3h40m
6. TOAST BREAD 2h55m 3h00m 3h05m
7. KNEADING 0h 10m — no bread loaf weight selection
8.JAM 1h 20m — no bread loaf weight selection
9. YOGHURT BREAD 3h20m 3h25m 3h30m
10. LONG KNEADING 1h 30m — no bread loaf weight selection
11. FAST BAKING 1h 30m — no bread loaf weight selection
12. FINISH BAKING Time adjustable from Oh 05m to 1h 00m

BREAD CRUST COLOUR SETTING

The bread baking process can be set with one of two bread crust colours. Use (K5) to set the
bread crust colour level. (W1) shows the bread crust colour setting. The bread crust colour
setting is not available for Programs 7, 8, 10, 11, and 12.

Light bread crust

Dark bread crust

BREAD LOAF WEIGHT SETTING

You can select three bread loaf weight settings. (450g, 680g, 900g). The bread maker adjusts
the time of ingredient mixing and baking according to the bread loaf weight you set. Use (K2)
to set the bread loaf weight. (W2) shows the bread loaf weight setting. The bread loaf weight
setting is not available for Programs 7, 8, 10, 11, and 12.

When a baking program is finished, this function will hold the bread maker oven hot for up to
1 hour to cool down the loaf slowly to the ambient temperature for extra flavour. (Not avail-
able for Programs 7, 8, and 10). When Heat Hold is on, it is indicated with 0:00 in (W4) on the
display and the display backlight will flash.



The bread maker will keep the input settings for 20 minutes after a power failure. If power is
restored in less than 20 minutes, the set program will be resumed with all the input settings
from the moment of power outage. If power is not restored within 20 minutes, the bread mak-
er will restart in the default mode when the power comes back and you will need to restart the
baking process. This function is intentional; certain baking programs cannot be successfully
resumed in over 20 minutes. The memory time may vary slightly between the programs.

TEMPERATURE MONITORING

The bread maker will only start a bread baking program when the oven temperature is close
to the ambient temperature. This is extremely important for good dough making and user’s
safety. If the oven temperature is too high to start baking (after the last program), the display
will indicate this with H.HH in (W4).

START DELAY

Starts baking after a delay time preset by the user. This allows baking a hot product right
in the time you require. The delay time is set by adding hours with (K3) and minutes (K4) to
the displayed program time, which depends on the selected program number. The displayed
time is the total time of delay + program time, e.g. if 10h 00m is displayed, this will be the
time in which the delayed program will end. The maximum delay + program time setting is
13h 30m, depending on the selected program.

INSERTING AND REMOVING THE BREAD PAN

1. Putthe kneading paddle (10) on the shaft in the bread pan (9). To do so, align the shaft cham-
fer with the kneading paddle hole.

2. Lower the bread pan (9) into the bread maker oven (4) slightly offset from the parallel with
the oven walls. When the bread pan base meets the oven shaft seat, turn the bread pan
clockwise until the shaft seat engages the base with a click and the bread pan stops turning
(the bread pan walls should be now parallel to the oven walls).

The bread pan is symmetrical and can be installed turned by 180°.

CAUTION! Place the bread pan with the kneading paddle and the bread dough ingredients already inside to
operate the bread maker. Do not pour the ingredients to the bread pan already in the oven; if any ingredient
is spilled out of the bread pan and into the oven, there will be a risk of FIRE. Do not start any bread maker
program with the bread pan empty.

3. Remove the bread pan from the bread maker oven by reversing the steps required to insert
it: turn the bread pan counter-clockwise from the parallel with the oven walls and lift the
bread pan out by the handle.

CAUTION! The bread pan is very hot. Handle the bread pan by the handle and with heat-resistant kitchen gloves
after baking.
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BEFORE FIRST USE

1. Remove the bread maker from the box. Remove all plastic sheets, bags and styrofoam in-
serts.

. Place the bread maker on a firm, level and heat-resistant surface. Keep a clearance of 15 cm
around the bread maker.

. Clean the bread maker (see CLEANING & MAINTENANCE, items 4 and 5).

USING THE APPLIANCE

This procedure applies to operating the bread maker when baking products. See the sample reci-
pes further in this manual.
1. With the bread pan removed and clean, put the kneading paddle (10) on the shaft inside (9).
2. Put the dosed ingredients in the bread pan according to the recipe of choice. Mind the dos-
ing order of ingredients, if any. If required by the chosen recipe, you can cool down the bread
pan in a fridge (especially when you want to use Start Delay; this way the ingredients will stay
fresh for longer).
. Insert the bread pan in the bread maker oven (see INSERTING AND REMOVING THE BREAD
PAN) and close the lid (2).
. Plug the bread maker to a power outlet. The bread maker will sound standby with a long
beep.
Select the program with (K1).
. Select the bread loaf weight with (K2).
Select the bread loaf crust colour with (K5).
. Start Delay example: it is 12:00 (PM); if you want the bread to be ready at 17:00 (5:00 PM), set a
delay + program time to 5h 00m with (K3) (for hours) and (K4) (for minutes).
Press (K6) to start processing. The bread maker will start mixing the ingredients in the bread
pan; next, it will stop to let the loaf rise for a defined time, and bake the bread afterwards.
Press and hold (K6) for 3 seconds to interrupt the program. If you set a Start Delay time, the
bread maker will be at standstill until the program time countdown begins.
10.If the bread maker sounds 10 short beeps during processing, you can open the lid to inspect
the dough in the bread pan and add more ingredients (if required).
11. Otherwise use the lid window (5) to monitor the baking process. Do not open the bread
maker lid within 1h 30m before the program ends. Burn hazard.
12.When the countdown reaches 0 (0:00), the bread maker will sound 10 short beeps, followed
by 1h of Heat Hold (indicated by the flashing indication “0:00"). If you want to skip Heat Hold,
press and hold (K6) until the bread maker beeps one time.
13.0pen the bread maker lid and inspect the bread colour. If you need to finish baking, set Pro-
gram 12 and adjust the finish baking time.
14.1f the bread is well done and can be removed from the bread maker, unplug the bread maker
from power, open the bread maker lid, and remove the bread pan by its handle (see: INSERT-
ING AND REMOVING THE BREAD PAN).

N

w

w

oNow A~

o

CAUTION! The bread pan is very hot. Always use heat-resistant kitchen gloves when removing and emptying
the bread pan.



15.Turn the bread pan upside down let the bread slide out to a suitable surface. If the bread loaf
is stuck inside, gently tap the bread pan with a soft implement, or gently turn the bread pan
base to wriggle the kneading paddle on the shaft.

16.Check if the kneading paddle is in the bread pan. If the kneading paddle left the shaft and it
is stuck in the bread loaf bottom, pull it out with the hook (12).

17. Wait for the bread maker to cool down and clean it.

BAKING TIPS

The following recipes will help you bake many bread types and flavours. You will also find tips
for cooking jam, yeast cake, or gingerbread. There are various types of flour, yeast, oil, fat and
other ingredients which affect the final appearance, crust colour, texture, and flavour. Hence
the first attempts may vary from your expectations. You will certainly figure out your own
modifications of the following recipes to get unique products that you and your family like.
Note that the baking results also depend on ambient temperature, air humidity, water hard-
ness, and barometric pressure or altitude even if the latter two are not so obvious in cooking
and baking.

Follow the ingredient dosing order shown in the recipes. It is critical to good baking results. If
you attempt to adjust the recipes on your own, remember that the total weight of ingredients
cannot exceed the weight setting you choose before starting a program. If you change the
product weight listed in these recipes (see the procedures), adjust the proportions of ingre-
dients accordingly.

The teaspoon/tablespoon measure (13) (5 ml/14 ml, respectively) corresponds to the standard
teaspoon and tablespoon capacities.

WHITE WHEAT FLOUR BREAD

INGREDIENTS: PROCEDURE:

Water: 300 ml Addthe ingredients to the bread pan in the listed
Cooking oil: 1.5 tablespoons order. Insert the bread pan into the bread maker,
Salt: 1.5 teaspoons input the bread loaf weight of 900g, select the
Sugar: 2 tablespoons dark crust level, and start the BASIC BREAD pro-
Wheat flour: 530 g gram.

Dry yeast: 7g
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FRENCH BREAD

INGREDIENTS:

Water: 200 ml

Olive oil: 2 tablespoons

Salt: 1 teaspoon

Sugar: 1 teaspoon

Wheat flour: 400 g

Dry yeast: 3 tablespoon

Herbs de Provence: 2 tablespoons

SWEET YEAST BREAD

INGREDIENTS:

Wheat flour: 450 g

Live yeast: 25 g

Eggs: 2

Cooking oil: 3 tablespoons
Milk: 220 ml

Sugar: 2-3 tablespoons
Vanilla sugar: 1 sachet
Salt: /2 teaspoon

Raisins: 1/3 cup

WHOLEMEAL BREAD

INGREDIENTS:

Water: 400 ml, cold

Olive oil: 2 tablespoons
Sugar: 1 teaspoon, flat

Salt: 2 teaspoons

Wholemeal wheat flour: 400 g
Brown wheat flour: 60 g
Liveyeast: 10 g

Sunflower seeds: V2 cup
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PROCEDURE:

Addthe ingredients to the bread pan in the listed
order. Insert the bread pan into the bread maker.
Input the bread loaf weight of 680g, select the
light crust level, and start the FRENCH BREAD
program. Add the herbs de Provence when the
bread maker requests more ingredients (10 short
beeps).

PROCEDURE:

First add the milk to the bread pan, then add
whisked egg yolk and whites and oil; add the
flour followed by salt, sugar, vanilla sugar,
broken up yeast and raisins. Insert the bread
pan into the bread maker, input the bread loaf
weight of 900g, select the light crust level, and
start the SWEET BREAD program.

PROCEDURE:

Add the ingredients to the bread pan in the listed
order; break up and place the yeast in the centre
of the flour dose to keep it away from sugar and
salt. Insert the bread pan into the bread mak-
er. Input the bread loaf weight of 900g, select
the light crust level, and start the WHOLEMEAL
BREAD program. Add the sunflower seeds when
the bread maker requests more ingredients (10
short beeps).

When the dough has been kneaded, you can
coat it with whisked whole egg.



YOGHURT BREAD

INGREDIENTS:

Water: 125 ml, cold

Natural yoghurt: 110 ml
Sunflower oil: 1 tablespoon
Dark honey: 1 tablespoon
Wheat flour: 200 g

Brown wheat flour: 150 g
Bran:25g

Salt: 1 teaspoon

Dry yeast: %2 tablespoon

TOAST BREAD

INGREDIENTS:

Milk: 200ml
Cooking 0il: 60 g
Honey: 1 teaspoon
Eggs: 1

Wheat flour: 550g
Salt: 1 teaspoon
Sugar: 1 teaspoon
Yeast: 17 g

GINGERBREAD

INGREDIENTS:

Milk: 200ml

Honey: 3 tablespoons
Eggs: 2

Plum jam: 2 tablespoons
Butter:30g

Sugar: 150 g

Flour:400 g
Gingerbread spices: 1 sachet
Baking soda: 1 teaspoon
Raisins

Prunes or dried apricots

PROCEDURE:

Add water, yoghurt, oil and honey to the bread
pan. Pour in both flour types to cover the liquid
ingredients with a level layer. Add salt and the
bran in opposite ends of the bread pan. Make a
small hole in the flour and pour the yeast inside
(the liquid ingredients must not touch the yeast).
Insert the bread pan into the bread maker, input
the bread loaf weight of 680g, select the light
crust level, and start the YOGHURT BREAD pro-
gram.

PROCEDURE:

Add the ingredients to the bread pan in the listed
order. Make a hole in the flour and put the yeast
inside. Insert the bread pan into the bread mak-
er. Input the bread loaf weight of 900g, select
the dark crust level, and start the TOAST BREAD
program.

PROCEDURE:

Add the ingredients to the bread pan in the listed
order. Insert the bread pan into the bread maker.
Input the bread loaf weight of 900g, select the
dark crust level, and start the CAKE program.
Finish the gingerbread with FINISH BAKING, if
necessary.
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INGREDIENTS:

Fresh and washed plums, apricots, cherries,
etc.:420g

Water: 2 tablespoons, cold

Gelling sugar: 420 g

Lemon juice: 2 of squashed lemon

Lemon peel

YEAST CAKE

INGREDIENTS:

Liveyeast: 259
Sugar: 1 teaspoon
Milk: 150 ml, lukewarm
Eggs: 2

Wheat flour: 380 g
Butter:70 g

Vanilla sugar: 10 g

PROCEDURE:

Add the ingredients to the bread pan, insert the
bread pan into the bread maker, and start the
JAM program.

PROCEDURE:

Put broken down yeast in the bread pan and
cover it with a teaspoon of sugar; once the yeast
has become liquid, add milk, eggs, flour (to cov-
er the liquid ingredients), all sugar, and butter.
Input the bread loaf weight of 900g, select the
dark crust level, and start the CAKE program.
When the program is finished, wait for the bread
maker to finish Heat Hold.

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Clean the bread maker thoroughly after each use to prevent fouling with fat and unpleasant

odour.

S WN

. Unplug the bread maker from power and wait until it cools down completely.

. Do not submerge the bread maker body (1) in water; do not clean it under running water.

. Gently wipe clean the bread maker body (1) and the oven interior (4) with a damp cloth.

. The bread pan (9) and the kneading paddle (10) are protected by a special no-stick coat; clean

it with very soft implements and gentle detergents.

6. If the kneading paddle is stuck on the bread pan shaft, pour in boiling water, leave for about
20 minutes, drain the water and try to remove the kneading paddle again.

7. Keep the appliance and its accessories in a dry place.

8. If you will not use the appliance for a long time, keep it in its original packaging.

BREAD BAKING TROUBLESHOOTING
I T T S BTN

Smoke comes out of the bread
1 maker vents.

The bread has sunk.
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Some ingredients have been spilled
inside the bread maker oven.

The dough has been in the bread
maker for too long.

Stop processing, unplug the appliance
from power, leave it to cool down, and
thoroughly clean the oven interior.

Remove the bread loaf after Heat Hold at
the latest.



The bread loaf is stuck in the

3 bread pan.

4 The ingredients are not blended
well or the bread is not well done.

5 The bread maker does not start
processing. "HHH" i displayed.
The bread maker makes sounds as if

6 it was working while it is not.

7 The dough rises out of the bread
pan.
The dough does not rise.

8

° Once it has risen, the dough sinks

in the centre.

10 The finished bread texture s thick.

The kneading paddle is stuck on
the shaft.

Wrong program set.

There was a power outage which
exceeded 20 minutes.

The bread maker lid was opened
not completely shut during
processing.

4. The kneading paddle was stuck or

not connected well to the shaft.

The bread maker is still too hot to
starta new process.

The bread pan and/or the kneading
paddle are not properly installed.
Too much ingredients in the bread
pan.

Too much flour or yeast. Wrong
program set.

The ingredients are not correct
or have expired. The water is too
warm.

Gluten-free flour was added.

Too much water.

Too much flour and/or too little
water.

The fruit dose is too big.

Thoroughly clean the kneading paddle and
the bread pan after each use; pour boiling
water into the bread pan to release the
kneading paddle if stuck.

Use a correct program.

Empty the bread pan and add fresh
ingredients again. Restart the process.

Always check that the lid is tightly closed.
Keep the lid closed during processing.

Install the kneading paddle securely.

Wait for the bread maker to cool down.
Open the lid to cool it down faster.

Verify proper installation of the bread pan /
kneading paddle. Put the correct amount of
ingredients in the bread pan.

Check the amount of ingredients.
Use a correct program.

Use good and fresh ingredients. The water
should be at ambient temperature.

Use a gluten flour.

Check the water dosage.

Check the water and flour dosage.

Add less fruits.

TECHNICAL SPECIFICATIONS:

See the product’s nameplate for technical specifications.

Power cord length: 0.82 m

C€

PROPER DISPOSAL OF THE PRODUCT (waste electrical and electronic equipment)

Poland

This symbol on the product indicates that the product, afterits lifetime, should not be disposed with other

household wastes. To avoid harmful influence on the environment and human health due to uncontrolled
waste disposal, dispose the waste device to the service point of waste household appliances or report
collecting it from home. In order to obtain detailed information about the location and how to dispose

the waste electrical and electronic equipment in a safe way, contact your retailer or local Department

of Environmental Protection. Do not dispose the device with other municipal waste.



Xneboneuka MUC-01 no3gosiaem nNOJIHOCMbIO A8MOMAamu3uposams npoyecc
sbineyku xs1eba. Bawe yuacmue 8 s3mom npoyecce c8o0UMCA MOJIbKO K N0020-
mosKe coomaemcmaylouux UHzpedueHmMos, d makxe npucMompy 3a npoyec-
COM 8bINeyYKU, a Npoyecc cMellusaHus UHzpedueHmMos, 8bIpacmaHus mecma u
8blneyku 8bINosIHUM 3a Bac xneboneyka. MUC-01 umeem 12 passiudHeix npo-
epamm, 6;1a200apa KOMOPbLIM 8bl He MOJIbKO NpU20mMosume HecKoJ/1bKo 8u008
xneba, Ho U npuzomosume sapeHse U 0xeMbl. X/1ieboneyka NOMoxem 8am mak-
XXe npu nodzomoske mecma 0717 /iobbix Opyaux yenedl, nymem 07UmesibHo20 U
MOYHO20 CMewUBaHUs COOMBemMCmMayIoUUX UHepedueHmos8 8 pamKax coom-
semcmaytouwjeti npozpammel. Bol Moxxeme 8binekame xieb mpex pasHwix pame-
pos, 8bibpame mex0y 08yMSA YPOBHAMU CmeneHU 3aneKaHusa KOpoYKu x1ebd, a
MAaKe 3anpoz2pammuposame 8pems, K Komopomy xs1e6 0o/xeH 6bims 20Mos.

YKA3AHUA, KACAKOLLWNECA BE3OMACHOCTU NPUMEHEHUNA

D [lepen npumeHeHeM HeOOXOAMMO BHUMATENIbHO MPOUMTATb UHCTPYKLVIIO NO
00CIYKMBAHNIO.

D YcTaHaBNMBas Npubop, HEOOXOAMMO OCTaBUTb, MO KpaHel mepe, 15 CM CBO-
00AHOro NPOCTPaHCTBa Mo 6okam 1 30 cM CBOBOAHOrO NPOCTPAHCTBA Haf
NprbopoMm.

D Cobnopaiite 0Cobyto OCTOPOKHOCTb, KOrA1a BOMM3M YCTPOMCTBA HAaxoaATCA AeT!

D 3anpelwaeTca Norpy»aTb YCTPOWCTBO, MPOBOL, WM WTENCEbHYIO BIIKY B BOAY
VAW B iPYTe XKUAKOCTM.

D He BblHMMalTE BUNKY 113 PO3ETKY, BLITATMBAS €€ 3a MPOBOY,

D 3anpellaeTca Nonb30BaTbCA NOBPEKAEHHBIM YCTPOMCTBOM, @ TAKXe, C/IM MO-
BPEX/eH NPOBO. WV LUTENCesbHasA BIAIKA — B 3TOM C/y4ae HeOOXOAMMO OTAaTb
YCTPOWCTBO /119 PEMOHTA B aBTOPW30BAHHbI/ MyHKT CEPBICHOIO 0OCITYKMBAHMA.

D B xopne 3kcnnyaTaumm noBepxHOCTb Nprbopa ropadas. Cobnioaaiite ocobyto
OCTOPOXHOCTb BO BPEMA ¥ MO OKOHYaHMM UCMONb30BaHWA. [InA OTKpbIBaHMA
VI 3aKPbIBaHWA ABEPLIbI UCMONb3yiiTe PyUKy ABEPLIbI.

D [N ycTaHOBKM v CHATVA GOPMbI 1119 BbINEYKY x/1e6a 1Cronb3yiiTe crielanbHyto
PYUKY 1 KYXOHHYIO MPUXBATKY.

D VIcnonb3oBaHyie akceccyapoB, He PeKOMEHI0BAHHbIX MPOV3BOANTENEM, MOXKET
MPUBECTI K MOBPEX/EHMIO YCTPOVICTBA, NOMKAPY W K TeNECHOMY NOBPEXAEHMIO.

D 3anpellaeTca KNacTb Ha NprbOp KapToH, BymMary, cBeun 1 Apyrue ropioymne
MaTepuarbl, a Tak»Ke CNosb30BaTh ero C OTKPbITbIMY ABEPLAMM. He KnaauTe
B Xneboneuky NpeameTbl 13 MNacTMACChl, KAPTOHA, @ Takxe Apyrie NerkoBoc-
nnameHAIoLLIMecs 1 TONALWMECA U3ALUS.
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Cobntopaite 0cobyto OCTOPOXKHOCTH BO BPEMA BbIHUMAHMA GOPMbl 1 yaaneHu1s
ropAvero xmpa.

He ocTaBnaiiTe paboTatoLLiero yCTporncTea 6e3 Haa3opa.

He 6pbi3raite BOO Ha CTEKNO BO BPEMA WM CPa3y NOC/e UCMOMb30BaHNA.
Henb3A CTaBWTb YCTPOWCTBO BOAM3M APYIIX INEKTPUUECKMX YCTPOVICTB, FOPESOK.
YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb MOAKMIOYEHO K THE3MY SNEKTPUYECKON CETU, KOTOPOE
VIMEeT 3a3eMAIOLLNN WTbIPb.

YCTPOIACTBO NpeHa3HauYeHOo TOMbKO /1A A0MALLHEro ynoTpebneHu.
Mprbop He NpeaHasHayeH AnA paboTbl C MCMOMb30BAHNEM BHELLHMX BbIK/IO-
yatenen-TaimMepoB UK OTAENbHOW CUCTEMbI AUCTAHLIVIOHHOMO YNPaBeHuA.
Mprbop cneayeT yCTaHaBNMBATb HA MOBEPXHOCTW, CTOMKOM K BbICOKIM Temne-
paTypam. He cTaBbTe x1eboneyky Ha NNacTKOBbIE, BUHUIIOBbIE, IEPEBAHHDIE,
MOKPbITHIE TAKOM, WX [IPYTVIe, N3rOTOBIEHHDBIE 13 NErKOBOCTIAMEHAIOLLNXCA
BELLECTB, NOBEPXHOCTW.

Jnua € orpaHMyeHHbIMI GU3NYECKVMA UMK MHTENNEKTYAbHbIMI BO3MOMKHOCTA-
MM, @ TAKXKe NINLA C HeJOCTATOYHBIM OMbITOM 1 3HAHWAMI MOTYT NO/b30BaATLCA
3TVIM NPYOOPOM TOMBbKO MOA MPVUCMOTPOM WA MOCAE NONYYEHNS MHCTPYKLWN
no 6e30nacHoMy MCMoNb30BaHMIO NPUOOPA ¥ MPK YCII0BUM NOHMMAHWA NOTEH-
LIManbHbIX OMAaCcHOCTEM.

He no3BonaiiTe AeTAM Urpatb C NPMOOPOM (B TOM UMCNe C akcecCyapamu).
[JaHHbI nprbopHe NpeHa3HaueH AN aeTelt. XpaHuTe nprbop 1 WHYP (a Takxe
aKceccyapbl K nprbopy) B HeOCTYMHOM [/1A AeTelt MecTe.

TemnepaTypa OCTYMHbIX MOBEPXHOCTEN MOXET ObiTb HOMee BbICOKOW, KOraa
000pYAOBaHME BKITOUEHO.

He nonb3yitech yCTPOMCTBOM Ha OTKPLITOM BO3yXe.

He nogkniovaiite Wrencenb B PO3eTKY 3MeKTPOCET MOKPIM PYKaM.

He nepenocute npnbop BO Bpema paboTbl.

He Beluarite NpoBofa Ha OCTPbIX rPaHAX 1 He A0MYyCKaiTe, YToObl OH Kacanca
ropAurX NOBEPXHOCTEN.

[lna 6e30MacHOCTY [eTel, NOXanyicTa, He OCTaBAANTe CBODOAHO AOCTYMHblE
4aCTN YNaKOBKM (MNACTVKOBbIE MELLIKM, KAPTOHHbIE KOPOOKW, MOAMCTUPON U T.A,).
OCTOPOMHO! He pa3spewainTte getam urpatb ¢ nsieHKon. OnacHOCTb
yaywba!

He BbiH/MalTe Gopmy And Bbineukn xneba Bo Bpema paboTbl nprbopa.

He npeBbiLlaiTe LOMYCTUMbIA BEC UHTPEAMEHTOB, UCMOMb3YeMbIX /1A BbINeYKM
xneba.
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D BoikvinaHue TecTa 13 GopMbl CO3AAET PUCK NOXKAPa.
D He nomelwaiite BHyTPb Nprbopa antoMmH1eByo Gonbry. PUCK KOPOTKOTO

3aMbIKaHWA 11 NOXKaPa.

D Bo Bpema paboTbl nprbopa He HaKpblBaliTe ero KakuMK-nbo Matepuanamu.
D Mpexnae yem NPUCTYNUTL K PaboTe, BCEra NPOBEPANTE, BCE NN SMEMEHTbI
YCTPOWCTBA NPaBUIbHO CMOHTUPOBAHI.

D &Bummaume! FopAyan NnoBepxXHOCTb!

OMNCAHUE NPUBOPA

Kopnyc xneboneyuku

Kpblwka xneboneykn

Pyuku KpbILWKM xneboneykm
Kamepa BbineKkaHua

CMOTpPOBOE OKOLLKO
BeHTMNAUMOHHbIE KaHasbl Kamepbl
BbiNeKaHusa

Oucnnei xneboneukun

8. KnaBuatypa xneboneyuku

oA wN S

N
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10.
1.
12.

13.

Qopma AnA Bbineykn xneba, BMecTe ¢
pyuyKomn

JlonaTtka anA 3ameca TecTa

MepHbili cTakaH 250 mn

Kptouok ana cHATMA nonaTku ana
3ameca

MepHas noxka (4anHas 5 n ctonosas
14 mn)



ONMNCAHUE ANCNNEA XNEBOMEYKHU

K5

K6

W1 HAVMKaTOP BbI6OpA LiBETa KOPOUKY Xneba

W2 unaukaTop BbIGOpa Macchl Bbinekaemoro xne6a

WHANKATOP HOMEPA YCTAaHOBNEHHO B faHHbIN
MOMEHT NPOrpamMbl

W3

HAVKATOP BPeMeHM, 0CTaBLLErocs A0 KOHLA
nporpamMbi

w4

KHOMKa Bbifopa nporpammbl paboTbl —

KHOMKa Bbl6opa Beca Bbinekaemoro xneba 680g

KHOMKa U3MEHEeHUA A1ana3oHa BpemeHn (+) @ YA

KHOMKa U3MeHEHNA Juana3oHa BpemeH (-) @ \V4

KHOMKa Bbl60pa LiBeTa KOpouKun xne6a

KHOMKa BKN./BbIK. O 1
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OMUCAHUE NPOTPAMM U OYHKLIUA MPUBOPA
BbI6OP TPOFPAMM

Xneboneyka umeeT 12 pa3nnyHbIX NPOrpamm, NO3BOJIAIOLLMX BbIMONHATL 12 COOTBETCTBYIO-
wux onepaumin. NepeknoyeHne nporpamm NPor3BOANTCA C MOoMoLLbio KHoMKkM (K1), a ycTa-
HOBJIEHHYI0 NporpamMmmMy oTobpakaeT uHgmkaTtop (W3) gucnnes.

1.

7.

8.
9.

OCHOBHOW - ocHoBHas nNporpamma 15 BbiNeuky xneba, MoxeT 6bITb CMONb30BaH /1A
60MbLIMHCTBA PELIENTOB C UCNONb30BaHMeM 6e101 NWEeHNYHON MyKHU.

. ®PAHLY3CKU - nporpamma Ans BbiNeyky TPAANLIOHHOTO, CBEXero, ppaHLly3ckoro be-

noro xne6a. Xneb COXpPaHAET CBEXECTb B TeHeHUEe HECKOJIbKUX YaCoB.

. CNAOKWUWN - cnaakwii xneb. Mporpamma nogxoauT Ans peLenToB, KOTOpble cofiepaT 60/b-

LLe >K1pa 1 caxapa, a Takxe GpyKTbl.

. TOPT - nporpamMma TopT MOXeT 6bITb UCMO/Nb30BaHa AJIS BbIMEUKU 1 MUPOroB U3 APOXKKe-

BOro TeCTa, a TakXe C pa3pbixnnutenem sBMecTto npooneVl.

. LIETbHO3EPHOBOW - xne6 u3 myku rpy6oro nomona. Mporpamma ans Bbineykn xneba us

U,erle03epHOBOIZ MYKW.

. TOCTOBbIW — nporpamma i NPUroToBIeHNA MAFKOro TOCTOBOTo xneba, naeanbHoro ans

6yTepbpoaos.

TECTO - nporpamma Ansa CMeLInBaHUA TecTa C O4eHb ryCcTon KOHCMCTeHumen. Nporpamma
He BbiMeKaeT.

[AXKEM - nporpamma ns U3rotoBiieHNA A>KeMOB 1 BapeHUs.

MOrYPTOBbIN - nporpamma 518 BbiNeuKM 1OrypToBoro xeba.

10.3AMEC - nporpamma gis ganTenbHOro nepemMeLllnBaHmnA TecTa, A5 NOAHOMO CMeLWBaHWA

apoMaToB, 6€3 BbiNeyKu.

11. BbICTPAA BbIMEYKA - nporpamma 6bICTpOro BbinekaHms xneba (MWeHNYHbIA U CMeLaH-

HbIN).

12. BONEKAHME - nporpamma 3aBepLUeHUA NpUroToBneHns xneba, ot 5 MMHYT o 1 yaca.

B Tabnuue ykazaHO Bpemsi MPOJOHKUTENBHOCTU NPOrpPamMmM B 3aBUCUMOCTU OT YKa3aHHOToO
Beca xneba:
1.OCHOBHOW 2450 Mun 2455 MuH 3400 MuH
2. OPAHLY3CKUN 3430 MuH 3440 MuH 3450 MUH
3.CNNAQKUIN 2450 MUH 2455 MUK 3400 MUK
4.TOPT 1430 MuH 1440 MuH 1450 MuH
5. UEJIbHO3EPHOBOM 3425 MuH 3432 MuH 3440 MuH
6. TOCTOBbIN 2455 MuH 3400 MuH 3405 muH
7.TECTO 04 10 MUH HE3aBUCMMO OT BeCa
8. AXKEM 1420 MUH He3aBUCUMO 0T Beca
9. AOryPTOBbIV 3420 MuH 3425 mnH 3430 MuH
10. 3AMEC 1430 MUH HE3aBUCMMO OT BeCa
11. BbICTPAA BbINE4YKA 1430 MUH He3aBUCMMO OT Beca
12. AOMNEKAHUE BpeMA MOXHO M3MeHATb B Ananasoxe 04 05 MuH — 1400 muH
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OYHKLWA BbIBOPA LIBETA KOPOUKH XJIEBA

LocTynHbl ABe cTeneHW 3anekaHUA KOpouKu xneba Bo BpemMA npoLecca BbinekaHus xneba.
Bbi6op LBeTa KOPOUKU BbINOMHAETCA C NoMoLLbto KHomnKK (K5), a ycTaHOBREHHbIN LiBET OTO-
6parkaeTtca B none (W1) ancnnen. OyHKUMA BbIbOpa CTeNeHu 3anekaHus Kopouku xneba He
aKTMBHa c nporpammamu 7,8,10,11,12

KOpoYKa xneba (eeTnoro LgeTa

KOpOuKa xneba TeMHOro LiBeTa

OYHKLIUA BbIBOPA BECA BbITEKAEMOI0 XJIEBA

JocTtynHbl Tpu Beca xneba. (450 r, 680 r, 900 r). Xneboneyuka cama noabepeT COOTBETCTBYHO-
LLiee BPeMA CMELLMBAHWA NHIPEeANEHTOB 1 BPeMA BbiNeukn xsieba B 3aBMCMMOCTY OT Beca.
Bpems BbibUpaeTca c nomoLbio KHonkm (K2), a TeKkyLwmin ypoBeHb oTobpaxkaeTca B none (W2)
ancnnes. OyHKUMA Bbibopa Beca xneba He akTMBHa ¢ nporpammamu 7,8,10,11,12.

OYHKLWA NOAAEPXKAHUA TENNIA

OTa $yHKUMA Nocne 3aBepLUeHNs BbiNeykn xneba (He paboTaeT B nporpammax 7,8,10) noa-
[epXKrBaeT Tenso B Kamepe BbiNeKaHus B TeueHne 1 yaca TaK, YTobbl x1eb ocTbin Ao Temmne-
paTypbl OKpY»aloLLeli cpeabl MeANleHHO, 6narogaps Yemy OH NprobpeTaeT AONOHUTESNbHbIE
BKYCOBble KauecTBa. BkntoueHne yHKUMM curHanmsmnpyeTca nytem otobpaxeHusa coobuue-
Hua 0:00 B none W4 ancnnea n uMnynbCHOW NOACBETKM Ancnnes.

B cnyuae oTknoueHNA NuTaHna xneboneyka 6yaeT NOMHUTb HACTPONKN B TeueHune oK. 20 Mu-
HyT. ECin B TeYeHMe 3TOro BpemeHun NuTaHve BO306HOBUTCA, TO paHee yCTaHOB/IEHHasA Mpo-
rpamma GyfeT Npofo/KeHa C TOro MOMEeHTa, Ha KOTOPOM OHa 6bisia NpepBaHa. Ecnv Bpema
20 MMHYT ByfieT npeBblLLeHO, TO Xieboneuka 3amnycKaeTcsa peXxxmnme no yMonyaHuio 1 npotecc
BbIMEUKU HY>KHO ByileT HauaTb 3aHOBO. DTO NpeiHaMepeHHOEe NoBeAeHNe NPN6opPa, TaK Kak
HeKoTopble NpoLeccbl 06paboTKM TeCTa HEBO3MOXKHO MPOLOSKaTb MNOC/E UCTEYEHUA YTOMA-
HYTOro BpeMeHw. B 3aB1CcMMOCTM OT MPOrpaMMbl BPemsA NaMAT MOXXET HEMHOTO OTANYATbCA.

OYHKLIUA KOHTPONA TEMNEPATYPbI

Mpr6op No3BONUT 3aMyCTUTb NPOrpaMMy BbINEUKM xneba TONbKO B TOM Clyyae, ecin Tem-
nepatypa BHYyTpY Kamepbl BbiNekaHus byaeTt 65113Kka K KOMHaTHOW TemnepaType. OTo nMeeT
OrpPOMHOE 3HauYeHue 415 HOPMaSIbHOro MPOoLEeCcca BbipacTaHNA TecTa u 6e30MacHOCTU Yeno-
BEKa, KoTopas obcnyxuBaet npubop. Ecnv Temnepatypa caviwkom BbicoKas (mocne npeppl-
Zylero npouecca BbiNeyKm), To 3TOT akT byAeT CUrHanM3MpoBaTbCs Ha AUCTIIEE CUMBOIOM
H. HH B none (W4).
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OYHKLWA OTNOXKEHHOTO CTAPTA MPOLIECCA

STa dyHKLMA NO3BONSAET HaYaTb NPOLIECC BbiNeKaHWs xneba C COOTBETCTBYIOLLEN NpeaBapu-
TEIbHO 3aMpPOrpPamMMUPOBAHHON 3aAePXKON. ITO NMO3BOAWUT NPUrOTOBUTL XNED K HYXXHOMY
BpemeHuU. MporpaMMupoBaHme oCyLLecTBASETCA C MOMOLbI0 KHoMoK (K3) (K4), ¢ nomoLubto
KOTOPbIX MOXHO COOTBETCTBEHHO A06GABUTb Yacbl U MUHYTbI K OTOGPaXKaemMoMy BpeMeHu
nporpammbl. OTobpakaeTca Bpems 6pyTTO, UTO O3HAYAET, UTO €C/ YCTAHOBJIEHO BpeEMS
10 YacoB, TO NOC/e 3TOr0 BPEMEHM NPOrpPaMma 3aKOHUMTCS, a He HauHeTcs. MaKkcrmarbHas
3a/lepKKa, KOTOPYIO MOXHO 3aNporpaMmr1poBaTb COCTaBASAET 13,5 UacoB, OAHAKO OHa pa3Has
INA PasHbIX NporpamMm xne6oneyku.

YCTAHOBKA U CHATUE ®OPMbI ANA BbINEYKU XNEBA

1. YctaHoBuTe nonatky anA 3ameca Tecta (10) Ha cTepxHe, HaxoaAWmMMcA BHYTpY dopmbl (9)
Taknm 06pa3om, UTobObl Kpal CTEPXKHA COBMNafan C KPOMKOW JIONaTKU.

2. YctaHoBuTe popmy (9) BHYTPU Kamepbl BbiNeKaHUA (4) BCTaBKB €€ B THe3/0 noj HebonbLumm
YFIIOM MO OTHOLLEHWIO K KOPMYCY, @ 3aTEM OCTOPOXHO MOBEPHUTE M0 YaCOBOW CTPEJIKE, MOKa
He yC/blLMTe LWeyKa 3allenku (COoTBeTCTBYoLME Kpas GOpPMbl M BHYTPEHHErO NPOCTPaH-
CTBa [JOMIKHbI ObITb MapasniesibHbl)
Cama dopma cuMMeTpUMYHasA 1 BO BPeMA MOHTaKa ee MOXHO NoBOpaymBaTh Ha yron 180°.

BHUMAHUE! Bo Bpema 3kcnnyatauuu ¢popmy cnepyet ycraHaBnMBaTh B npu6ope BMecTe ¢ UHFpeAUeHTamMu.
Ecnu BKnapbiBaTh MHrpeAneHT B YCTAHOB/EHHYI0 B Npu6op Gopmy, 3T0 MOXKET NpUBECTU K TOMY, YTO OHU pa-
30N1bIOTCA UM PacCLINNIOTCA BHYTPU Kamepbl U, Kak cnepctsue, k NOMAPY. He Bkniovaiite npu6op ¢ nycroit
dopmoii

3. JemoHTax GopMbl oCyLLecTBNAETCA B 06PaTHOW NOCNef0BaTENIbHOCTU, TO €CTb, HY>KHO No-
BEPHYTb ee Ha HeBOMbLLON Yrof NPOTHB YaCOBOW CTPENKM, @ 3aTeM BbIHYTb C TOMOLLbIO PyY-
K1 Ha dopme.

BHUMAHUE! Oopma nocne Bbineuku xne6a ropayas. [lemoHtax Gopmbl cnefyet BbINOAHATD TONLKO ¢ NOMO-
LbI0 KYXOHHbIX NPUXBATOB WM C NOMOLLbIO UCMONb30BAHNA COOTBETCTBYIOLYMX pyUeK.

MEPEA NMEPBbIM NCMO/1b30BAHUEM

1. Vi3Bnekute nprnbop 13 Kopobku, obpallas BHMMaHME Ha TO, YTOObI YAaNuTb BCE MaKeTbl 1
neHonacToBble HaMOMHUTESN.

2. YctaHoBUTE NPUGOP Ha MPOYHON, CTaBUNBbHON 1 YCTOMUMBON K HarpeBy NOBEPXHOCTH, 00-
pallas BH/MaHMWe Ha To, YTOObl CO BCEX CTOPOH Npunbopa ocTaBanocb cBO60AHOE NPOCTPaH-
CTBO MUHUMYM 15 CM.

3. MomoiiTe npubop (cm. pasg. YACTKA M TEXHUYECKOE OBCITY>KVMBAHWE, n. 4 u 5).



NCNONb30BAHWNE XNNEBOMEYKKU

lMpugedeHHoe HUXe onucaHue npedcmassisiem cnocob nosedeHus ¢ xeboneqkoli 80 8pemsA U320-

moeneHus xne6o6yoyHeix uzdenud. lpumepHsle peyenmel 8bl Hatideme & OasbHeliwel Yacmu

pyKogoocmed.

1. B cHATON 1 nombIToN paHee dopme yCTaHOBUTE JIOMaTKy AnA cMmelmnsaHua TecTa (10) Ha
CTepPXKHe, HaXOAAWMMCS BHYTPY dopmbl (9).

2. MomecTute HeobXxoaUMbIE 1 NMOArOTOBAEHHbIE 3apaHee NHIPeaneHTbl BHYTpY GopMbl, umen
B BMAY, YTO B HEKOTOPbIX B1AAX TeCTa UMeeT 3HaueHne nociefoBaTenbHOCTb AobaBneHms
UHrpeameHToB B dopmy. Ecnmn aToro TpebyeT cneumdrka BbINEUKM, MOXKHO CHavyana oxna-
AnTb GopMy B XONoauSIbHMKE (MONE3HO NPKW NCMOMb30BaHNM GYHKLMM OTIOXKEHHOIO CTapTa
— KOMTMOHEHTbI AOJIbLUE COXPAHSAIOT CBEXECTb).

3. YcraHoBuTe GoOpMy B Kamepe BbineKaHus (CM.: YcTaHOoBKa GOpPMbl) 1 3aKpOMTe KPbILKY (2).

MopkntounTte NprMGOP K ceTh — xneboneyka CUrHanmsMpyeT CBOK rOTOBHOCTb K paboTe ¢ no-

MOLLbO OfHOTO ANIMHHOTO 3BYKOBOIO CUrHana.

. C nomoubto KHoMKM (K1) BbIGEpUTE COOTBETCTBYIOLLYIO MPOrpammy BbinekaHus xeba.

C nomoLubio KHomKK (K2) BbibepriTe COOTBETCTBYIOLLUIA BEC Xeba.

C nomouybto KHonKu (K5) BbibepuTe cTeneHb 3anekaHusi KOPOUKK xneba

. Ecnu Bbl xoTKTE, UTOOBI XNEG GbIN rOTOB, HaNpUMep, B 17.00 yacoB, a HacTosLee Bpema 12.00

YacoB, TO K BPEMEHW NO YMOYAHWIO A1 AaHHO NPOrpammbl C NOMOLLbo KHOMoK (K3) (K4)
[o6aBbTe Takoe Bpems, YToObl MHAMKATOP NoKasbiBan 5 yacos (5:00).

9. 3anyctute npouecc KHomnkon (K6) — npnbop aBTOMATUUYECK/ HAaYHET CMEeLIVBaTb UHIpean-
€HTbl, MO3BONUT BbIPACTW TECTY, a 3aTeM ero ucnekeT. [IoBTOpHOe HaxaTtue u yaep»aHue
KHoMKK (K6) B TeueHue 3 ceKyHA NpUBEAET K TOMY, UTo npouecc byaeT npepsaH. Ecnuv Bbl
YCTaHOBUTE BPEMSA OT/IOXEHHOrO CTapTa, TO B Havase npouecca npnbop 6yaeT HaxoauTcA
B peXrme oXungaHus.

10.Ecnum Bo Bpema npouecca Bbl ycnbliwnTe 10 KOPOTKMX 3BYKOBbIX CUrHANOB, 3TO O3HAYaeT, UTo
€CTb BO3MOXXHOCTb NPOBEPUTH TECTO 1 B CJTyYae HeOOXOANMOCTY 106aBUTb UHTPEANEHTDI.

11. lns KOHTPONMPOBAHMNA COCTOSHUA BbiNeKaeMoro xne6a UCnonb3yeTca CMOTPOBOE OKOLLKO
(5). He oTKpbiBaliTe KpbILLKY, €C/iv A0 KOHLA MPOrpaMmbl 0CTanocb MeHee 14 30M — eCTb pUCK
NosyYeHNs OXKOroB.

12.Korpa obpatHbIi oTcueT BpemeHu gocturHeT 0 (0:00), npubop n3gacT 10 KOPOTKMX 3BYKOBbIX
CUrHAOB 1 HaYHeTCA 1-4acoBOW NpoLecc NoaaepKaHus Tena (Mm1raeT noAcBeTKa coobuye-
HuA 0:00). Ecnn Bbl XoTWTe NponycTuTb a3y NoafepKaHnNa Tensa, HaXKMUTE 1 yaepKusanTte
Hax<aTol KHomKy (K6) — nprnbop 13[acT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHar.

13.OTKpoITe KpbILWKY XJ1Ie60neuKn 1 NpoBepbTe COCTOAHME BblNeuku xsieba — ecnm eCTb He0b-
XOAMMOCTb farbHelillen BbiNeuku, TO NCNoNb3yiiTe Nporpammy 12 1 ycTaHOBUTE COOTBET-
CTBYlOLLEe BPEMSA BbIMEKaHUA.

14.Ecnu xneb rotoB 1 €ro MOXHO BbIHYTb U3 XN1e6oneyku, OTKIoUnTe NPU6op OT CeTU, NOgHN-
MUTE KPbILKY KaMepbl AJ1 BbINEKaHNA 1 C MOMOLLbIO pyyek B popme BbiHbTe ee U3 nprbopa
(cm.: CHaTME PpopMmbl).

Ea

o N o wn

BHUMAHUE! Oopma nocne Bbineukm xne6a ropauas. CHatue Gopmbl U BbIHUMaHUe XNneba cnefyeT BbINONHATD
TONbKO C TOMOLLbIO KYXOHHbIX IPUXBATOB.

15.MoBepHUTE popMy BBEPX AHOM 1 U3BNEKUTE Xeb 13 GpopmMbl Ha NPeBaAPUTENBHO NMOATo-
TOBJIEHHYIO A/1A 3TOrO MOBEPXHOCTb. ECIM xne6 He BbIHMMATLCA, aKKypaTHO MOCTYUYnUTe B
bOpMY MArKMM UHCTPYMEHTOM WJIN aKKYPATHO MOLLEBENIMTE NPYBOLOM NONATKM B HUXHEN
Yyactu popmbil.
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16.MpoBepbTe, ocTanacb nu nonatka B dopme. Ecim nonatka BbICyHyNacb U3 CTEPXHA 1 OCTa-
nacb B HVXKHeN YacTu xneba, To yaanuTe ee C NOMOLLbIO Kpiodka (12).
17. NogoxauTte, Noka Npnbop OCTLIHET, @ 3aTEM Ero OUNCTUTE.

PELIENTbI

M3noxeHHble HXe peLenTbl NO3BONAT BaM UCMeYb CBON COOCTBEHHBIN X/1eb B pasnnyHbIX
BMAAX M BKYCOBbIX BapraHTax. 34ecb Bbl TakXe HaifeTe yKasaHus, Kak caenatb CBOW COb-
CTBEHHbIN gXeM, APOXKKeBOe TeCTO U NPAHUK. [TOMHUTE, YTO CYLLeCTBYIOT pa3finyHble BUAbI
MYKW, APOXCKEN, Macen 1 APYrnx KOMMNOHEHTOB, KOTOPble BUAIOT Ha MOJTyYeHne KOHEYHOW
dopmbl, LiBETa, KOHCUCTEHLIMU U BKYCOBbIX KauecTs. [103TOMy nosiyueHHble Bamun pesynbTathl
BHayvasie MOryT OT/INYaTbCA OT oxKugaembix. Co BpemeHeM Bbl CamMy CMOKeTe BBECTU HEKOTO-
pble N3MeHeHUA B NpUBeAeHHbIe HXKe peLenTbl, 6arofgapa Yemy Balla Bbineyka byaet yHu-
KasnibHOW, Nofo6paHHON K Ballemy BKYCY 1 BKYCY BaliM AOMOYaLEB.

[MoMHWTE, UTO KOHeYHbIV pe3ynbTaT 3aBUCUT TakXe OT TeMnepaTypbl OKpYy»aloLien cpeabl,
BNaXHOCTU BO3yXa, XECTKOCTW NCMOMb3yeMOW BOAbI, a TaKXe, Ha MepBbI B3rA4 ManoBa-
HOro, aTMOCPePHOro faBNeHNA NW BbICOTbI Haf YPOBHEM MOPSA.

CobntofgaiiTe yKasaHHbIA B peuenTax NoOpsfoK BKMafblBaH/A KOMMNOHEHTOB B dopmy. 3To
MMeeT OrpPOMHOE BNIMAHME Ha KOHeUHble pe3ynbTatbl. Ecnv Bbl 6ygete BHOCUTb CO6CTBEHHbIE
M3MEHEeHWsA B peLienTbl, TO NpocneanTe 3a Tem, UTobbl 06L1an Macca UHFPeANEeHTOB He NPeBbl-
LWana Bec, yKasaHHbI Ha Npnbope nepe Hayanom nporpammbl. [py IPUroTOBAEHWM BbiNeY-
KW UHOTO BECa, YeM yKa3aH B peLienTe (Nopaake paboTbl), TOMHKTE O TOM, UTOObI COGMIOAaTL
COOTBETCTBYIOLLME NPONOPLUN OTAENbHBIX UHIPEANEHTOB.

Mpunaraemas K xneboneuke noxkKa ¢ AByMA Mepkamu (13) o6bemom 5 1 14 M, cooTBeTCTBYET
eMKOCTV MafieHbKOW 1 CTOSTOBOW JIOXKKM.

XNEB U3 BENO NIIEHUYHOIA MYKH

WHTPEAUEHTDI: NoPAOK PABOTbI:

300 mn BoAgbl WHepedueHmbl 8 YKA3aHHOM pAOOM nopsoke

1,5 CTONIOBOW NOXKM Macna
1,5 YaHOW NOXKK conun

2 CTONOBbIE NIOXKKU Ccaxapa
530 r NWeHNYHOM MyKHK

7T CyXUX BPOXKXKeW

OPAHLY3CKNI XNNEB

UHTPEAWEHTbI:

200 mn BOgbI

2 CTONOBbIE TOXKKU OJIMBKOBOrO Macsia
1 ManeHbKas JI0XKa conun

1 ManeHbKas noxKa caxapa

400 r NWeHNYHON MYKK

% 4yalHOM NOXKKM CYXUX APOX>KeNn

2 YaiHble NOXKKM MPOBaHCaNbCKMX TPaB
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nonoxume 68 ¢opmy. Qopmy ycmaHosume 8
Xxneboneuke, ykaxume eec xnaeba 9002, mem-
HYI0 KOpOYKy x/1eba u 3anycmume npozpammy
«OCHOBHOW»

NOPAAOK PABOTbI:

WHepedueHmeol 8 yKAa3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume & ¢gopmy. ®opmy ycmaHosume 8
Xxneboneyke. Ykaxume sec xneba 6802, ceem-
JIyl0 KOpPOUKy Xx/1eba u 3anycmume npo2pammy
«@OPAHLY3CKW» Koz0a xneboneuka cuzHanu-
3upyem momeHm 0obasneHus cneyuli (10 cue-
Hasnos), dob6asbme NPOBAHCAIbCKUE MPAsb!



APOX>KEBOI XNEB (CNARKMI)

UHTPEAWNEHTbI:

450 r NWeHNnYHON MyKmn

25 1 cBeXUX ApOXKen

2 Anua

3 6osblue CTONOBbIE TOXKK Macna
220 mn Monoka

2-3 CTONOBbIE NIOXKKKN caxapa

1 ynakoBKa BaHUJIbHOr 0O caxapa

Y2 YaHOW NOXKKW CONK

1/3 cTakaHa n3oma

NOPAZOK PABOTDI:

Bnietime 8 ¢popmy mosnoko, 3amem 0obageme
nepemewaHHsle ¢ 6esIKamu U Macsiom Xeamku,
He6obWUMU NOPYUAMU BCbinbme MyKy, 3d-
mem coslb, caxap, 8aHUJbHbIU caxap, pasmesb-
yeHHble Opoxxu u ustom. Dopmy ycmaHosume
8 xnieboneyke, ykaxume gec xneba 900 2, caem-
JIyI0 KOPOUKY X/1eba u 3anycmume npopammy
«CTIAKUV»

LENbHO3EPHOBOW XJIEB (U3 MYKVM TPYBOT0 NOMOJIA)

WHTPEANEHTDI:

400 mn xonogHoW Bofbl

2 6onbluMe CTONOBbIE JIOXKKM ONMBKOBOTO
macna

1 cTonoBasA NoXkKa caxapa

2 YaHble NOXKKM conun

400 r NWeHNYHON LiefIbHO3ePHOBOWN MyKI

60 I MyKW/ MWEHNYHON MyKHI

10 1 CBEXUX BPOXKKeN

2 CTakaHa 3epeH NOoACOTHEYHNKa

OryPTOBbIN XNEB

UHTPEAWNEHTbI:

125 mn xonogHow BoAbI

110 mn HaTypasibHOro norypTa

1 cTonoBas noxkKa NoACoNHEeYHOro Macna
1 cTonoBas noxKa TeMHOro mepa

200 r AWeHNYHON MyKKn

150 I LenbHOM MIEHNYHON MyKMN

25 I NWeEeHUYHBIX OTPYybei

1 YarHaA noXxeuka conu

2 YaHOW NOXEUKM CYXUX APOXKKeN

NOPAAOK PABOTbI:

WHepedueHmeol 8 yKa3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 8 ¢opmy, cs1eds 3a mem, 4mobsl
pasmesibyeHHble OPOXXKU HAXO00U/IUCb 8 cepe-
OuHe MyKu mak, 4mobbl OHU He CONPUKAcasuce
¢ caxapom u conero. Dopmy ycmaHosume 8
xneboneuke. Ykaxume sec xneba 9002, ceem-
JIyl0 KOpOYKY x7eb6a u 3anycmume npozpam-
my «EJIbBHO3EPHOBOW». Kozda xne6oneuka
cuzHanusupyem momeHm dobasneHus cneyuli
(10 cueHanos), do6agbme NOOCOTHEYHUK.

U 8 3a8UCUMOCMU Om Bawiux KynuHapHbix 8Ky-
€08 CMaXbme mecmo 836UmeiM AUYOM.

NOPAZOK PABOTb!:

Brnielime & hopmy 800y, lioeypm, Macsio u Meo.
3aceinbme 06a 8uda Myku mak, ymobsl 0bpa-
308a/1CA POBHbIU C/10U, KOMopelli Nokpoem
Xuokocme. Conb U ompybu nosoxume ¢ 08yx
CcmopoH hopMel, 8 MyKe coenalime yenybneHue
u 3acsinsme myoa Opoxxu (cnedume 3a mem,
4mobbl KUOKOCMU He CONPUKAcasIuce ¢ OpoX-
xamu). @opmy ycmaHosume 8 xseboneuke,
ykaxume gec xseba 680 2, ceemiylo KOPOUKY
xneba u 3anycmume npozpammy «AOMYPTO-
BbIV»
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TOCTOBbIi XNEB

UHTPEAUEHTbI:

200 mn monoka

60 r macna

1 yariHaA NnoXeuka mefa

1 anuo

550 r NWeHNYHOM MYKHK

1 yanHaA noxeuka conn

1 ManeHbKasn NoXkKa caxapa
17 r ppoxken

UHTPEAUEHTbI:

200 mn monoka

3 CTONOBbIE NOXKK Meaa

2 Anua

2 CTONOBbIE NIOXKKM MNoBuAaIa

30 r cnMBOYHOrO Macna

150 r caxapa

400 r myKku

1 ynakoBKa npunpasbl AnA NPAHUKOB
1 yaliHadA NnoXeuka cofpbl

N3ioMm

cylueHble abpnKOChl UK CVBbI

WHTPEANEHTDI:

420 r cBEXUX MOMbITbIX C/INB, abPUKOCOB, BU-
WeH U T. A.

2 CTONOBbIE JIOXKKU XOSIOAHOWN BOAbI

420 r xenvpytoLero caxapa

COK 13 ¥2 nMMoHa

KOXypa IMMOHa
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NOPAAOK PABOTbI:

WHepedueHmeol 8 yKAa3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 8 ¢opmy. [JpoxKu nomecmume 8
yenybneHusx, cOenaHHeix 8 Myke. Dopmy ycma-
Hosume 8 xneboneyke. Ykaxume gec xneba
9002, meMHytl0 KOpo4Ky xaeba u 3anycmume
npozpammy «TOCTOBbIV»

NOPAAOK PABOTbI:

WHepedueHmeol 8 yKazaHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 8 ¢opmy. Qopmy ycmaHosume 8
xneboneuke. Ykaxume gec 9002, memMHyto Ko-
pOouKy u 3anycmume npozpammy «TOPT». B ciy-
4yae Heobxodumocmu donekume NPAHUK npo-
epammoti «[JONEKAHWE»

NOPAAOK PABOTbI:

Bce uHepedueHmosl nomecmume 8 opmy,
ycmaHosume ¢opmy 8 xseboneuke u 3anycmu-
me npozpammy «JXKEM».



[POMKEBOE TECTO

UHTPEAWNEHTbI:

25 1 cBEXUX APOXKen

1 ManeHbKas NI0XKKa caxapa
150 mn neTHero Monoka

2 Anua

380 r NWeHNYHON MyKKn

70 r cNMBOYHOrO Macna

10 r BaHWNbHOrO Caxapa

NOPAZOK PABOTDI:

B ¢popmy nonoxume pazmenibyeHHble OPOXXKU
u noceineme ux JI0XKol caxapa, a Ko20a oHU
pacnycmamcsa 006agbme MOJIOKO, AUUaA, MyKYy
(0omKHA nokpbieame XuodkKocmu), caxap, c/iu-
80YHOE MAcs1o. Ykaxkume ceemiiyo KOPOUKy U
8ec 900 2 u 3anycmume npozpammy «TOPT». [1o-
CJ/1e OKOHYAHUA NPpo2pamMmbl N00OXOUMe, NOKa
X/1eboneyka 3aKkoHYUM NPo2pamMmy Noooepxa-
HUS meMnepamypel 8bine4KU.

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNYKUBAHUE

1.

ubswN

0 N

|'|p|/|6op aieayet TwaTtesibHO MbiTb NOCSIE€ KaXaoro Ncnosib30BaHuA, yTOObI npenoTBpaTuTb
HaKornjieHne Xnpa 1 HeNPUATHbIX 3anaxoBs.

. OTKniounTe NpMBOP OT CETU U NOJOXKAUTE, NOKA MOTHOCTHIO OCTHIHET.
. He norpyxaiite kopnyc npubopa (1) B Bogy, He MoTe Noa NPOTOYHOW BOAOM.

Kopnyc (1) n Kamepy BbinekaHus BHYTPY (4) NPOTPUTE CNIErka BNAaXXHOMN TKaHbIO.

®opma (9) n nonaTtka (10) NOKPbITHI CNeLManbHbIM MOKPbITUEM, KOTOPOE YMEHbLUIAET NPum-
NMaHue UHIPEAUEHTOB, B CBA3W C 3TUM WX CJIEAYET YNCTUTb OYEHb MATKUMU U3LENUAMU U C
MCMONb30BaHUEM MAMKMX MOIOLLMX CPEeACTB.

. Ecnn nonatka npunvnna K ctepxHio B Gopme 1 He cLiBUraeTcs, Hanente B Gopmy KUMATOK,

nogoxgute ok. 20 MUWHYT 1 NOBTOPUTE MOMbITKY CHATUA.
I'IpV|6op N NPUHaANeXHoCTU cnefyeTt XpaHNUTb B CyXOM MecTe.
Ecnn r|p|/|6op He Ncnonb3yeTcAa AnnTesibHOe BpeMA, XpaHUTE €ro B OpI/IFI/IHaHbHOVI ynakoBKe.

YCTPAHEHUE HEMONAAOK, NOABNAKLLNXCA BO BPEMS BbINEYKU XNNEBA
I T S

113 xneGoneuku yepe3

MHrpepvenTo! xneba u3 popmbl

TpepBuTe NpoLecc, OTKMIoUUTE NUTaHMe,

1 BEHTUNALMOHHbIE 0TBEPCTUA nonanu BHYTPb Kamepbl nocne Toro kak npubop ocTbiHeT
BbIXOANT AibIM BbiNeKaHua TLLATENbHO 0UNCTUTE KaMepy BbiNeKaHuA
Xne6 onan Cnuwkom sonroe Bpema BbiHbTe xne6 u3 npubopa He no3axee,
2 npe6biBauA xneba B npubope yem nocrne 3aBepLueHNa npolecca
nopAepxaHuA Tenna
Xneb He xoueT BbliATH M3 GOpPMbI Jlonatka 3abnokupoBanach Ha Mocne KaxAoro Ucnonb3oBaHusa
3 CTepxHe TLLATENbHO 0YNLLaliTe NONaTKY U GopMmY,

B KpaiiHeM Cllyyae, 3an1eiTe KUMATKOM 1t
NOAOXAUTE
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Wcnonb3oBanach nnoxasa
nporpamMma

OTKntoueHne 3NeKTPONUTAHNA Ha

YKaxiuTe COOTBETCTBYHOLLYIO MPOrpaMMy

OuncTuTe, a 3aTeM 3anoniHuTe Gopmy

Bpema Gonee 20 MUHyT C CBeXMMY MHrpeaveHTamu. Haunute
VIHrpeaneHTbI He nepemeLLanicL MPOLECC 3aH0BO
4 M XNe6 He 0UeHb XOpoLIo
BbiNeYeH. Kpbiwka npubopa oTkpbiBanach KoHTponupyiiTe 3aKpbIThe KpbILLKM.
BO Bpema paboTbl unn He bbina Kpbiwka Bo Bpema pabotbl ONIKHA 6biTb
3aKpbiTa 3aKpbiTa
3acopeHue UM HenpasunbHas YCTaHOBUTD N10NATKY NPaBUNbHO
YCTaHOBKa NoNaTku
Mpouecc He HauMHaeTcA. CnuwwKom BbicoKas Temnepatypa NogoxauTe, Noka npuoop ocTbiHeT,
5 Oto6paxaet coobeHne HHH [ZNA Hayana HoBOTo NpoLecca. OTKpOiiTe KpbiLLKY AnA 6onee bbicTporo

0XNaXAeHNA Kamepbl BbinekaHnA

CnbilweH 3ByK paboTbl npubopa, Ho lnoxas ycTaHoBka Gopmbl unn lpoBepbTe NPaBUALHOCTb YCTAHOBKM

6 GU3NYECKN HUYETO He NPONCXOANT nonarku Gopmbl unw nonakm. Mlomectute B popmy
CNMLIKOM MHOTO KOMMOHEHTOB B npaBunbHOE KOJIMYECTBO NHTPeINEHTOB.
dopme

TecTo BbipacTaert Hag Gopmoii CAMWKOM MHOTO MYKY Ui [TpoBepbTe NpONOpLUM MHTPeAUeHTOB.

7 Apoxkeil B TecTe. Mnoxasa Wcnonb3yiite co0TBETCTBYIOLLYIO

nporpamma Bbinekaxua nporpammy
TecTo He BblpacTaeT [Tnoxue unu npocpoyenHble Wcnonb3yitte xopoLune UHrpeAuenTs!. Bopa
8 UHrpeamnenTbl. CIMLKOM ropayas JAOMXHa UMeTb TeMnepatypy okpyxatoweii
BOAa. cpeabl
Wcnonb3yetca besrnioteHoBaA Vcnonb3yiite MyKy ¢ KneiikoBuHoi
9 Tecto nocne dasbi BbipacTaHns Myka
UMECION IRV DEPETHY CMLIKOM MHOTO BOAbI MpoBepbTe KOTMYECTBO UCTOb3YeMOii
BOAb
bbino ucnonb3oBaHo CMLIKOM MpoBepaiite nponopLmMM BoAbI U MyKK
10 Taxenas cTpykTypa xne6a nocne MHOTO MYV 1A Mano BOAbI
BbINneykun
Cnnwkom MHoro ¢pyKToB [lob6aBnaiiTe MeHblue GpyKTOB

TEXHUYECKWE XAPAKTEPUCTUKW:

TexHnYecKue NapameTpbl yKa3aHbl Ha NacNOPTHOI Ta6nnyuke nsgenus.
[AnuHa ceTeBoro Ka6ens: 0,82 m

MPABUNBLHOE YAANEHUE MPOAYKTA

C€

(Mcnonb3oBaHHOE 3/1eKTpMYecKoe U SNeKTPOHHOR OCHALLeHNe)

Monbwa  0603HaueHve, pasmelL[aeMoe Ha TOBAPE YKa3blBAET, 4T MPOAYKT NOCE MCTEUEHNS CPOKA MPUTOAHOCTH HEMb3A
BbIKWAIbIBATb CAPYTAMIA OTXOZAMM I0MALLIHET0 X03S1CTBA. YT0ObI U30€XKaTb BPEAHOTO BAMAHIAS HA OKPY>KatoLLIyI0
(Pey ¥ 300POBbe NIt0/ENi, BUIEACTBIAE HE KOHTPOAUPOBAHHOTO YANIEHIA OTXO/0B, CTI0NIb30BAHHOE YCTPOVCTBO
CIefiyeT A0CTaBUTb B TOUKY MPUEMA NOAEPaHHOI SOMALLHEN TEXHIKM W COTNACUTLCS Ha e€ nepejiady AoMa.

[na nonyyeHist NoApo6HOiA MHGOPMALMM Ha TeMy MecTa 1 Crocoba Be30omacHoro yaaneHua SneKTPUYECKX

1 MEKTPOHHbIX OTXOZOB NOMb30BATENb JOMMKEH (BA3ATBCA C TOUKOI PO3HYHOI MPOZAXM, WM € MECTHbIM OTZENIOM OXpaHbl
OKpy»KatoLLeil cpepibl. ToBap HeNb3A BbIKWAbIBATL BMECTe € APYTVIMI KOMMYHA/bHbIMY OTXOZAMM.
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Der Brotbackautomat MUC-01 erméglicht die Brotbackverfahren vollsténdig zu
automatisieren. lhre Beteiligung an diesem Verfahren héngt ausschlielSlich mit
der Vorbereitung entsprechender Zutaten und der Uberwachung des Verfahrens
zusammen. Die sonstigen Arbeiten, wie Herriihren der Zutaten, der Gdrungspro-
zess und Backen erledigt das Gerdt von selbst. MUC-01 besitzt 12 verschiedene
Programme, mit denen Sie mehrere Brotsorten sowie Marmelade und Konfitiiren
zubereiten kdnnen. Ferner werden Sie beim Zubereiten von Teig zu anderen Zwe-
cken durch langes und genaues Herriihren entsprechender Zutaten im Rahmen
des gewdhlten Programms unterstiitzt. Sie knnen drei unterschiedlich gro3e Bro-
te backen, zwischen zwei Brdunungsstufen wdhlen und die Zeit einstellen, wann
Sie sich das Gebdick fertig haben wiinschen.

SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

D Beim Aufstellen des Gerates fiir mindestens 15 cm Abstand an den Seiten und
30 cm Freiraum Uber dem Gerdt sorgen.

D Besondere Vorsicht bei der Verwendung des Gerdts ist geboten, wenn sich
Kinder in der Nahe befinden!

D Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und den Netzstecker niemals in Wasser
oder andere Flussigkeiten.

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

D Defektes Gerdt darf nicht benutzt werden, auch bei Beschadigung von Leitung
oder Stecker — in diesem Fall muss das Gerat in einem autorisierten Service
repariert werden.

D Wahrend der Verwendung des Gerates ist seine Oberflache heil3. Wahrend und
nach Abschluss der Verwendung mit duRerster Vorsicht vorgehen. Zum Offnen
und SchlieBen des Deckels ausschlieflich den Deckelgriff verwenden.

D Beim Herausnehmen und Einlegen der Backform ausschliefllich den entspre-
chenden Griff und einen Topflappen verwenden.

D Anwendung eines vom Gerdtehersteller nicht empfohlenen Zubehdrs kann
Gerateschdden, Brand oder Korperverletzungen verursachen.

D Stellen Sie keine Pappe, Papier, Kerzen und anderes leicht brennbares Material
auf das Gerdt und verwenden Sie es nicht mit offenem Deckel. Legen Sie kei-
ne Gegenstande aus Kunststoff, Pappe und anderen leicht brennbaren oder
schmelzenden Materialien in das Gerat.

D Beim Herausnehmen der Backform und Entfernen heiBen Ols besonders vor-
sichtig vorgehen.

D Elektronische Gerdte sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.
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D Wahrend des Betriebs und direkt nach Abschluss der Verwendung die Sicht-
scheibe nicht mit Wasser bespritzen.

D Gerit nichtin der Nahe anderer elektrischer Geréte, Herde, Ofen etc. abstellen.

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

D Dieses Gerdt darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten
Fernwirksystem, wie z. B. einer Funksteckdose, betrieben werden.

D Das Gerdt auf einer temperaturbestandigen Oberflache aufstellen. Das Gerdt nie
auf Oberflachen aus Kunststoff, Vinyl, lackiertem Holz oder anderen Oberflachen
aus leicht brennbaren Stoffen aufstellen.

D Gerdte kdnnen von Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

D Dieses Gerdt darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerét und seine An-
schlussleitung sind von Kindern fernzuhalten.

D Kinder sollen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Geradt spielen.

D Wenn das Gerét in Betrieb ist, kann sich die Temperatur an seiner Oberflache
erhohen.

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

D Den Stecker nie mit nassen Handen in die Steckdose stecken.

D Wahrend des Betriebs nicht versetzen.

D Halten Sie das Netzkabel fern von heilSen Flachen, offenen Flammen, sowie
von scharfen Kanten.

D Aus Sicherheitsgriinden sind lose Verpackungsteile (Kunststoffbeutel, Kartons,
Styropor etc.) von Kindern fern zu halten.

D WARNUNG! Kinder nicht mit Folie spielen lassen. Erstickungsgefahr!

D Wahrend des Betriebs Backform nicht herausnehmen.

D Das zuldssige Gewicht der Backzutaten nicht Gberschreiten.

D Brandgefahr beim Ubersieden des Teigs aus der Form.

D Keine Aluminiumfolie in das Gerat legen. Kurzschluss- und Brandgefahr.

D Wahrend des Betriebs das Gerat nicht bedecken.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberprifen, ob alle Gerateteile sachgemal?
angebracht worden sind.
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) &ACHTUNG! HeiBe Oberfliche!

GERATEBESCHREIBUNG

NowunswnN=

Gehause
Geratedeckel
Deckelgriff
Backkammer
Sichtfenster
Beltiftungsschlitze
Display

10.
1.
12.
13.

Bedienfeld

Backform mit Griff

Knethaken

Becher — Messbecher 250 ml
Ausziehwerkzeug
Doppel-Messloffel 5 und 14 ml
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BESCHREIBUNG DES DISPLAYS

W1 Anzeige der Braunungseinstellung

W2 Anzeige der Teigmenge

W3 Anzeige der Programmeinstellung

W4 Timeranzeige

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

1—6
K1 Programmeinstelltaste ——
7—12
(4508 )
k2 Teigmengentaste
K3 Timertaste (+) @ AN
K4 Timertaste (-) @ \V4
K5 Braunungsregulierungstaste g
K6 Start-/Stopp-Taste 0 1
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BESCHREIBUNG DER PROGRAMME UND GERATFUNKTIONEN
PROGRAMMAUSWAHL

Das Gerdt besitzt 12 unterschiedliche Programme zur Ausfiihrung entsprechender Verfah-
ren. Programme werden mit der Taste (K1) ausgewahlt, das aktuell ausgewdhlte Programm

e

1.

o n

7.

8.
9.

rscheint in der Display-Anzeige (W3).

GRUNDPROGRAMM - Normales Programm zum Brotbacken, kann bei den meisten Brotre-

zepturen, hauptsachlich aus Weizenmehl, verwendet werden.

. WEISSBROT - Programm zum Backen traditioneller, knuspriger, franzosischer Weil3brote.
Das Gebaéck bleibt mehrere Stunden lang frisch.

. SUSS - SiiBes Brot. Programm fiir Rezepturen, die mehr Fett und Zucker sowie Obst, enthal-

ten.
. KUCHEN - Programm zum Backen von Gebdck und Hefekuchen, sowie von Kuchen mit
Backpulver anstatt von Hefe.

. VOLLKORN - Vollkornbrot. Programm fiir Vollkornmehlteig.

. TOAST - Programm zum Zubereiten von lockeren Gebécksorten, Toast- oder Sandwich-Brot.
TEIG - Programm zum Herriihren von besonders dichten Teigsorten. Der Backvorgang ent-
fallt bei diesem Programm.

MARMELADE - Programm zum Zubereiten von Marmelade und Konfittiren.

JOGHURT - Programm zum Backen von Broten, die aus Joghurt hergestellt werden.

10.KNETEN - Programm zum landfristigen Herriihren von Teig zum vollstandigen Herriihren

vorhandener Aromen, ohne Backen.

11. SCHNELLBACKEN - Programm zum schnellen Brotbacken (Weizenmehl oder Mischsorten).
12.NACHBACKEN - Programm zum Nachbacken von Brot, ab 5 Minuten bis 1 Stunde.

In der Tabelle wird die Programmdauer je nach gewdhltem Brotgewicht dargestellt.

1. GRUNDPROGRAMM 2h50m 2h55m 3h00m
2. WEISSBROT 3h30m 3h40m 3h50m
3.s0ss 2h50m 2h55m 3h00m
4.KUCHEN Th30m 1h40m 1Th50m
5.VOLLKORN 3h25m 3h32m 3h40m
6. TOAST 2h55m 3h00m 3h05m
7.TEIG 0h 10 m ohne Aufteilung nach Gewicht

8. MARMELADE 1h 20 m ohne Aufteilung nach Gewicht
9.JOGHURT 3h20m 3h25m 3h30m
10. KNETEN 1h 30 m ohne Aufteilung nach Gewicht

11. SCHNELLBACKEN 1h 30 m ohne Aufteilung nach Gewicht

12. NACHBACKEN Im Bereich von 0 h 05 m — 1h 00 m einstellbare Zeit.
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BRAUNUNGSREGULIERUNG

Mit der Braunungsregulierung kdnnen Sie zwei Braunungsstufen der Kruste einstellen. Die
Einstellungen nehmen Sie mit der Taste (K5) vor, die aktuell eingestellte Braunungsstufe wird
im Feld (W1) angezeigt. Die Braunungsregulierung steht fiir folgende Programme nicht zur
Verfiigung: 7,8,10,11,12.

Helle Kruste

Dunkle Kruste

TEIGMENGEN-EINSTELLUNG

Es stehen drei verschiedene Teigmengen zu Verfligung: (450 g, 680 g, 900 g). Fir die ent-
sprechend gewahlte Teigmenge passt das Gerat die Zeiten zum Herrihren der Zutaten und
zum Backen selbstandig an. Die Einstellungen nehmen Sie mit der Taste (K2), die aktuell ein-
gestellte Braunungsstufe wird im Feld (W2) angezeigt. Die Teigmengen-Einstellung steht fur
folgende Programme nicht zur Verfliigung: 7,8,10,11,12.

WARMHALTEFUNKTION

Nach Abschluss der Backprogramme startet automatisch die Warmhaltefunktion (fiir Pro-
gramme 7, 8, 10 nicht verfiigbar).

Diese halt das Brot fiir bis zu 60 Minuten warm, sodass das Brot die Umgebungstemperatur
nur langsam erreicht, wodurch seine Geschmacksvorteile gesteigert werden. Die Funktion
wird durch die Meldung 0:00 im Feld W4 des Displays und pulsierendes Unterleuchten des
Displays angezeigt.

MEMORY-FUNKTION

Im Fall eines Versorgungsausfalls speichert das Brotbackautomat die aktuellen Einstellungen
fur etwa 20 Minuten. So konnen laufende Programme nach einem kurzzeitigen Stromausfall
automatisch fortgesetzt werden. Bei einer langeren, iber 20 Minuten lang hinausgehender
Unterbrechung der Stromzufuhr muss der Brotbackautomat neu gestartet werden. Diese Ver-
fahrensweise ist zweckmafig, da manche Teig-Verarbeitungsverfahren nach Ablauf dieser
Zeit nicht fortgesetzt werden kdnnen. Die Memory-Zeit kann je nach Programm unterschied-
lich sein.

TEMPERATURKONTROLLE

Das Gerat erlaubt das Backprogramm zu starten nur wenn die Temperatur innerhalb der Back-
kammer anndhernd hoch wie die Umgebungstemperatur ist. Dies ist flir den sachgemafen
Gdrungsprozess und die Sicherheit des Bedieners wesentlich. Ist die Temperatur zu hoch
(nach vorherigem Backverfahren), wird das mit H.HH im Feld (W4) angezeigt.
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ZEITVERZOGERTES BACKEN

Sie kdnnen den Brotbackautomaten so einstellen, dass er zeitverzdgert startet. So kénnen
Sie das Geback fur eine bestimmte Uhrzeit vorbereiten. Mit den Tasten (K3) und (K4) geben
Sie entsprechend Stunden und Minuten hinzu, wodurch Sie die fiirs eingestellte Programm
eigentliche Gesamtlaufzeit des Backprogramms verldngern. Die angezeigte Zeit ist somit
quasi die Brutto-Zeit, was bedeutet, dass wenn die Zeit von 10 Stunden eingestellt wird, das
Programm nach Ablauf dieser Zeit endet anstatt zu beginnen. Die maximale Gesamtdauer
betrdagt 13,5 Stunden, die Verzégerung ist jedoch fiir die einzelnen Backprogramme unter-
schiedlich.

MONTAGE UND DEMONTAGE DER BACKFORM

=y

. Knethaken (10) auf die Achse im Inneren der Backform (9) anbringen, sodass sich der Achsen-
rand mit dem Knethakenrand abdeckt.

. Backform (9) in die Backkammer (4) unter einem geringen Winkel im Verhaltnis zum Gehause
einsetzen, anschlieend leicht im Uhrzeigersinn gedreht auf die Halterung am Boden des
Innenraums aufsetzen, bis die Form horbar einrastet (die entsprechenden Rander der Form
und des Innenraums sollten parallel zueinander liegen)

Die Backform selbst ist symmetrisch und kann bei der Montage um 180° gedreht werden.

N

ACHTUNG! Wahrend des Betriebs ist die Backform bereits mit Zutaten gefiillt ins Gerat einzusetzen. Beim Hin-
zufiigen der Zutaten in die im Gerdt eingesetzte Form droht damit, dass sie in der Backkammer verschiitten.
Das fiihrt zur BRANDGEFAHR. Gerdt mit keiner leeren Backform starten.

3. Die Demontage der Form erfolgt in umgekehrter Reihenfolge, d.h. sie ist leicht entgegen
dem Uhrzeigersinn zu drehen und anschlielend an dem Griff auf der Form herauszuneh-
men.

ACHTUNG! Die Backform ist heiB3. Die Demontage ist ausschlieBlich mit einem Topflappen oder mithilfe ent-
sprechender Griffe vorzunehmen.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Gerét aus der Verpackung herausnehmen, alle Beutel und Styroporelemente entfernen.

. Gerédt auf stabile und temperaturbestdndige Oberfliche aufstellen, dabei beachten dass
mind. 15 cm um das Gerat herum geniigend Freiraum vorhanden ist.

. Gerét reinigen (siehe Kapitel REINIGUNG UND PFLEGE Pkt. 4 und 5).

VERWENDUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

In der Beschreibung unten finden Sie die Vorgehensweise bei der Verwendung des Brotbackauto-

maten. Im weiteren Teil dieser Anleitung finden Sie beispielhafte Backrezepte.

1. In der abgebauten und zuvor gereinigten Backform den Knethaken (10) auf der Achse im
Inneren der Form (9) anbringen.

2. Alle zuvor vorbereiteten Zutaten in die Form einlegen, dabei beachten, dass bei manchen
Teigen die Reihenfolge bei der Dosierung von Zutaten streng zu beachten ist. Je nach Spezi-

N =

w
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fik kann die Form zuvor im Kiihlschrank abgekiihlt werden (insbesondere beim zeitverzdger-
ten Backen gebrauchlich - so bleiben die Zutaten langer frisch).
3. Backform in der Backkammer anbringen (siehe: Montage der Form) und Deckel (2) schlieBen.

4. Gerat an der Versorgung anschlieBen - das Gerat meldet seine Betriebsbereitschaft tiber ei-
nen lang erténenden Signalton.

5. Mit der Taste (K1) das Backprogramm auswahlen.

6. Mit der Taste (K2) die Teigmenge auswahlen.

7. Mit der Taste (K5) die Braunungsstufe und Bradunungsregulierung einstellen.

8. Wenn Sie das Brot z.B. Um 17.00 Uhr fertig haben mochten und aktuell 12.00 Uhr ist, mit

den Tasten (K3) und (K4) zur gedanklichen programmspezifischen Backzeit 5 Stunden (5:00)
hinzufligen.

9. Backprogramm mit der Taste (K6) starten — das Gerédt beginnt die Zutaten automatisch zu
verriihren und fangt diese dann von selbst zu backen an. Durch erneuten Druck und Festhal-
ten der Taste (K6) fiir 3 Sekunden wird das Backprogramm unterbrochen. Wurde zeitverzo-
gertes Backen eingestellt, bleibt das Gerat zunachst still.

10.Sollten wahrend des Verfahrens 10 kurze Signaltone ertonen, besteht die Mdglichkeit den
Teig zu kontrollieren und ggf. Zutaten hinzu zu fiigen.

11. Das Backverfahren kann tber das Sichtfenster (5) kontrolliert werden. Ist die Restzeit zum
Ende des Programms weniger als 1 h 30 m darf der Deckel nicht geéffnet werden - Verbren-
nungsgefahr!

12.Erreicht die gerechnete Zeit 0 (0:00), ertonen 10 kurze Signaltdne und das 1 stlindige Warm-
halteprogramm startet (die unterleuchtete Meldung 0:00 pulsiert). Die Warmhaltephase
kann durch Driicken und Festhalten der Taste (K6) Gbersprungen werden - es ertdnt ein kur-
zer Signalton.

13. Geratedeckel anheben, Backstufe kontrollieren - falls nachgebacken werden soll, Programm
12 auswahlen und entsprechende Backzeit einstellen.

14.1st das Brot fertig und kann aus dem Brotbackautomat herausgenommen werden, Gerat von
der Versorgung trennen, Geratdeckel anheben und mit dem Griff in der Form aus dem Gerét
herausnehmen (siehe: Demontage der Form).

ACHTUNG! Die Backform ist hei8. Die Form darf ausschlieBlich mithilfe eines Topflappens abgebaut und ent-
leert werden.

15.Form umdrehen, Brot auf eine fiir diesen Zweck vorbereitete Oberflache aus der Form glei-
ten lassen. Sollte der Laib nicht hinausgleiten wollen, die Form mit einem weichen Werkzeug
klopfen oder den Knethaken im unteren Teil der Form sanft hin und her bewegen.

16.Priifen, ob der Knethaken in der Form vorhanden ist. Hat sich der Knethaken von der Achse
geldst und ist im unteren Teil des Brotlaibs hdngen geblieben, mit dem Ausziehwerkzeug
(12) entfernen.

17. Warten bis das Gerat abkiihlt und anschlieBend reinigen.
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REZEPTE

Mit den nachfolgend dargestellten Rezepten kdnnen Sie nach Belieben unterschiedliche
Brotsorten selbst herstellen. Ferner finden Sie hier Tipps zur Herstellung eigener Marmela-
den, Hefekuchen und Lebkuchen. Dabei sollten Sie stets beachten, dass unterschiedliche
Mehl-, Hefe- und Olsorten und Zutaten géngig sind, die unterschiedliche Formen, Farben,
Dichte und Geschmacksvorteile zu erzielen erméglichen. Daher kdnnen die von lhnen erziel-
ten Ergebnisse anfanglich von lhren Erwartungen im Geringen abweichen. Mit der Zeit wer-
den Sie die hier dargestellten Rezepte mit Sicherheit modifizieren und lhre Gebacke werden
einzigartig und kulinarisch an lhre Bediirfnisse und die lhrer Nachsten angepasst sein.

Ferner hangt das Endergebnis auch von der Umgebungstemperatur, der Luftfeuchtigkeit,
Wasserhdrte und der scheinbar unwesentliche Luftdruck oder Hohe tiber dem Meeresspiegel
zusammen.

Beachten Sie stets die in Rezepten angegebene Reihenfolge von Zutaten. Sie hat einen enor-
men Einfluss auf das erzielte Endergebnis. Bei selbstandigen Modifizierungen der Rezepte ist
zu beachten, dass das Gesamtgewicht der Zutaten das vor Beginn des Backprogramms ange-
gebene Teiggewicht nicht Giberschreitet. Bei der Zubereitung von Geback mit einem von den
Rezepten abweichenden Gewicht (Vorgehensweise) sind die entsprechenden Verhiltnisse
einzelner Zutaten zu beachten.

Das Volumen des mitgelieferten Messloffels (13) (5 und 14 ml) entspricht einem Teel6ffel und
einem Essloffel.

BROT AUS WEIZENMEHL

ZUTATEN
300 ml Wasser

VORGEHENSWEISE

Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-

1,5ELOI form geben. Backform in Gerdt anbringen,
1,5 TL Salz Teiggewicht von 900 g eingeben, dunkle Kruste
2 EL Zucker auswdhlen und,,GRUNDPROGRAMM” starten.
530 g Weizenmehl
7 g Trockenhefe

WEISSBROT
ZUTATEN VORGEHENSWEISE
200 ml Wasser Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
2 EL Olivenol form geben. Form im Gerdt anbringen. Back-
1TL Salz form in Gerdt anbringen, Teiggewicht von 680 g
1TL Zucker eingeben, helle Kruste auswdhlen und ,WEISS-
400 g Weizenmehl BROT” starten. Wenn das Brotbackgerdit signa-
% TL Trockenhefe lisiert (10 Signalténe), provenzalische Krduter

2 TL provenzalische Krauter

hinzufiigen.
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HEFEBROT (SUSS)

ZUTATEN

450 g Weizenmehl
25 g frische Hefe
2 Eier

3ELOI

220 ml Milch

2-3 EL Zucker

1 VE Vanillezucker
% TL Salz

1/3 Glas Rosinen

VOLLKORNBROT

ZUTATEN

400 ml kiihles Wasser

2 EL Olivendl

1 TL Zucker, flach

2TL Salz

400 g Vollkornweizenmehl
60 g Weizenschrotmehl

10 g frische Hefe

% Glas Sonnenblumenkerne

JOGHURT-BROT

ZUTATEN

125 ml kaltes Wasser

110 ml nattirlichen Joghurt
1 EL Sonnenblumendl

1 EL dunklen Honig

200 g Weizenmehl

150 g Weizenschrotmehl
25 g Weizenkleie

1TL Salz

% TL Trockenhefe
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VORGEHENSWEISE

Milch in die Form gie3en, mit Ol vermischtes Ei-
gelb und Eiweil8 hinzufiigen, Mehl hinzugeben,
dann Zucker, Salz, Vanillezucker, zerdriickte
Hefe und Rosinen hinzufiigen. Backform in Ge-
rét anbringen, Teiggewicht von 900 g eingeben,
helle Kruste auswdhlen und ,SUSS” starten.

VORGEHENSWEISE

Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
form geben, die Hefe in der Mitte zerdriicken,
sodass sie weder Salz noch Zucker beriihrt. Form
im Gerdt anbringen. Backform in Gerdt anbrin-
gen, Teiggewicht von 900 g eingeben, helle Krus-
te auswdhlen und ,VOLLKORN” starten. Wenn
das Brotbackgerdit signalisiert (10 Signalténe),
Sonnenblumenkerne hinzufiigen.

Je nach Belieben fertigen Teig mit verriihrtem Ei
glasieren.

VORGEHENSWEISE

Wasser, Joghurt, Ol und Honig in die Form ge-
ben. Zwei Mehlsorten einschiitten, sodass eine
ebne Schicht entsteht, mit der die fliissigen Pro-
dukte zugedeckt werden. Salz und Weizenkleine
an beiden Formenden legen, eine Vertiefung im
Mehl machen, in diese Hefe einlegen (beachten,
dass die Hefe nicht nass wird). Backform in Ge-
rdt anbringen, Teiggewicht von 680 g eingeben,
helle Kruste auswdhlen und ,,JOGHURT” starten.



TOAST-BROT

ZUTATEN

200 ml Milch

609 Ol

1 TL Honig

1 Ei

550 g Weizenmehl
1TL Salz

1 TL Zucker

17 g Hefe

ZUTATEN

200 ml Milch

3 EL Honig

2 Eier

2 EL Marmelade
30 g Butter

150 g Zucker
400 g Mehl

1 VE Lebkuchengewiirz

1 TL Speisenatron
Rosinen

Getrocknete Aprikosen oder Pflaumen

MARMELADE

ZUTATEN

420 g frische, gewaschene Pflaumen,
Aprikosen, Kirschen etc.

2 EL kaltes Wasser

420 g Gelierzucker

Saft aus %2 Zitrone
Zitronenschale

VORGEHENSWEISE

Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
form geben. Hefe in die Vertiefungen im Mehl le-
gen. Form im Gerdt anbringen. Backform in Ge-
rét anbringen, Teiggewicht von 900 g eingeben,
dunkle Kruste auswdhlen und ,TOAST” starten.

VORGEHENSWEISE

Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
form geben. Form im Gerdt anbringen. Back-
form in Gerdt anbringen, Teiggewicht von 900
g eingeben, dunkle Kruste auswdhlen und , KU-
CHEN" starten. Bei Bedarf Lebkuchen mit dem
Programm ,NACHBACKEN" weiter backen.

VORGEHENSWEISE

Alle Zutaten in die Form geben, Form im Gerdt
anbringen, Programm ,MARMELADE" starten.
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HEFEKUCHEN

ZUTATEN VORGEHENSWEISE

25 g frische Hefe Zerdrlickte Hefe in die Form legen, mit Zucker
1 TL Zucker bestreuen, wenn sie zergangen sind Milch, Eier,
150 ml lauwarme Milch Mehl (muss die Fliissigkeit verdecken), Zucker,
2 Eier Vanillezucker und Butter hinzufiigen. Teigge-
380 g Weizenmehl wicht von 900 g eingeben, helle Kruste auswdh-
70 g Butter len und ,KUCHEN" starten. Nach Abschluss des
10 g Vanillezucker Programms abwarten bis das Gerdt das Warm-

halteprogramm beendet hat.

REINIGUNG UND WARTUNG

1.

v WN

Nach jeder Verwendung ist das Gerat zu reinigen, sodass sich kein Fett und unangenehme
Gerliche ansammeln kdnnen.

. Trennen Sie das Gerdt vom Versorgungsnetz und lassen es vollstandig abkiihlen.

. Das Gerdtgehduse (1) nicht eintauchen und nicht unter laufenden Wasser waschen.

. Gehause (1) und Innenraum der Backkammer (4) mit einem feuchten Tuch abwischen.

. Die Form (9) und der Knethaken (10) sind mit einer speziellen Antihaftschicht beschichtet,

aus diesem Grund sind sie mit sanftem Werkzeug und sanften Putzmitteln zu reinigen.

. Ist der Knethaken an der Achse in der Form haften geblieben und kann nicht geldst werden,

heiles Wasser in die Form gief3en, 20 Minuten lang stehen lassen, danach erneut versuchen
den Knethaken abzunehmen.

. Gerat und Zubehor an einer trockenen Stelle aufbewahren.
. Wird das Gerét langere Zeit iber nicht verwendet, in Originalverpackung aufbewahren.

FEHLERBEHEBUNG
I T S T R
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Rauch tritt aus dem Gerat oder Brotzutaten sind in Kontakt oder Ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose und

1 die Beliiftungsschlitze aus in die Backkammer gelangt reinigen Sie die Backkammer nachdem das Gerét
abgekiihlt ist
Das Brot ist zusammengefallen Das Brot war zu lange im Gerat Brot spatestens nach Abschluss des
2 Warmhalteprogramms aus dem Gerét
herausnehmen
Das Brot lasst sich nur schwer Der Knethaken héngt an der Knethaken und Form nach jeder Verwendung
3 aus der Backform entnehmen Achse fest sorgfaltig reinigen, falls notwendig heiBes

Wasser eingieBen und stehen lassen



Die Zutaten werden schlecht
4 verriihrt oder das Brot ist nicht
fertig gebacken

Programm startet nicht

Meldung HHH wird angezeigt
Motorengerdusch ist zu héren,

6 aber der Teig wird nicht verriihrt

7 Der Teig wird zu groB und flieBt
aus der Backform

8 Teig geht nicht auf

° Beim Backen fallt das Brot in
der Mitte zusammen

10 Gebackenes Brot ist zu schwer

1. Gewahltes Programmist
ungeeignet

2. Versorgungsausfall von mehr
als 20 Minuten

3. Deckel wurde wéhrend des
Betriebs gedffnet oder war
nicht ganz zu

4. Knethaken gesperrt oder
unsachgemaB angebracht

Zu hohe Temperatur, um ein
neues Programm zu starten

Formist nicht richtig eingesetzt
Zuviel Teig in der Form

Zuviel Mehl oder Hefe
Backprogramm ist ungeeignet

Nicht geeignete oder verfallene
Zutaten Zu heiBes Wasser

1. Glutenfreies Mehl wurde
verwendet

2. Zuviel Wasser

1. Zuviel Mehl und/oder zu
wenig Wasser

2. Zuviel Obst

Entsprechendes Programm auswahlen

Form entleeren und anschlieBend mit frischen
Zutaten fiillen Verfahren neustarten

SachgeméBen Deckelverschluss kontrollieren
Wahrend des Betriebs MUSS der Deckel zu sein

Knethaken richtig anbringen

Abwarten bis das Gerat abkiihlt, fiir schnelleres
Abkiihlen der Backkammer Deckel 6ffnen

Priifen, ob die Backform oder der Knethaken
richtig eingesetzt ist Korrekte Mengen von
Zutaten abwiegen

Proportionen der Zutaten priifen
Geeignetes Backprogramm auswahlen

Sichere Zutaten verwenden Wasser sollte
Umgebungstemperatur haben

Mehl mit Gluten verwenden

Verwendete Wassermengen priifen

Proportionen von Wasser und Mehl priifen

Weniger Obst hinzufiigen

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerdtes sind vom Typenschild zu entnehmen.

Lange des Versorgungskabels: 0,82 m

C€

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG (ELEKTRO - UND ELEKTRONIK-ALTGERATE)

Polen

Die Bezeichnung am Gerdt bedeutet: Elektro — und Elektronik-Altgerdte gehdren nicht in den Hausmiill.

Schonen Sie unsere Umwelt und menschliche Gesundheit und nutzen Sie die fiir die Entsorgung von
Elektrogerdten vorgesehenen Sammelstellen und geben dort |hre Elektrogerdte ab oder melden Sie ihre

Entsorgung von zu Hause. Informationen, wo und wie die Gerdte zu entsorgen sind, erhalten Sie iiber lhre

Verkaufsstelle oder iiber die lokale Umweltschutzbehdrde. Dieses Produkt gehdrt nicht in den Hausmill.
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy myr»m)

We wish you satisfaction from using the product and invite you to check a wide
range of other P/ appliances

Kenaem noJsiydume yaosonbcmeue om ucnoJib3oeaHuA Haweeo npoamea
u npuesiawaem 80CnoJ1b308AMbCA WUPOKUM KOMMep4YeckKum npeanomeHueM

KoMhaHuu PPN /

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefiicherte Handelsangebot der Firma smIs»m) zu nutzen

Zapraszamy do serwisu internetowego mpmstrefa.pl -
naszego e-sklepu z akcesoriami do produktow.

MPM agd S.A.
ul. Brzozowa 3, 05-822 Milandéwek, Polska
tel.: (22) 38052 34, fax: (22) 3805272, BDO: 000027599
www.mpm.pl
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