INSTRUKCJA 0BStUGI

Wypiekacz do chleba MUC-01
Breadmaker/Xne6oneuka/Brotbackautomat
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Automat do wypieku chleba MUC-01 pozwala na w petni zautomatyzowany
proces wypieku chleba. Paristwa udziat przy tym procesie sprowadza sie tylko
do przygotowania odpowiednich sktadnikéw oraz doglgdania procesu wypieku
natomiast proces mieszania sktadnikéw, wyrastania ciasta oraz wypieku zrobi za
Ciebie automat. MUC-01 posiada 12 réznych programdw, dzieki ktérym nie tylko
przygotujesz kilka rodzajéw chleba, ale takze zrobisz dzem oraz konfitury. Auto-
mat wyreczy Cie rowniez 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 dokfadnie instrukcje obstugi.

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

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

D Nie obstuguj urzadzenia mokrymi rekami. Wtyczke dokfadnie 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 przewod. Wyciggaj wtyczke z gniazdka
trzymajac ja za nasade.

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

D W trakcie uzytkowania powierzchnia urzadzenia jest goraca. Zachowaj szczegoing
ostrozno$¢ w trakcie i po zakonczeniu 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 ciata.

D Na urzadzeniu nie ktadz tektury, papieru, Swiec i innych materiatow fatwopalnych
oraz uzywac go z otwartymi drzwiczkami. Nie umieszczaj w piekarniku wyro-
bdw z plastikow, tektury i innych przedmiotéw tatwopalnych oraz topliwych.

D Zachowaj szczegding ostroznos¢ podczas wyciggania formy i usuwania gorg-
cego thuszczu.

D Nie pozostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.
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D Nie pryskaj woda na szybe w trakcie lub zaraz po zakoriczeniu uzytkowania.

D Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu palnika gazowego, innego zrédta ciepta lub
w bezposredniej bliskosci wentylatora elektrycznego, ktére mogg miec wptyw
na temperature urzadzenia.

D Urzadzenie podtaczaj do gniazdka sieciowego z bolcem uziemiajgcym

D Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego.

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

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

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. Przechowuj urzadzenie i prze-
wod poza zasiegiem dzieci.

D Odfaczaj 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 podtaczaj wtyczki do gniazdka sieci mokrymi rekami.

D Nie przeno$ urzadzenia podczas pracy.

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

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

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

D Nie wyjmuj formy do chleba podczas pracy urzadzenia.

D Nie przekraczaj dopuszczalnej wagi sktadnikéw 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.
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D Zawsze przed przystapieniem do pracy upewnij sie, czy wszystkie elementy

urzadzenia sg prawidtowo zamontowane.

D &UWAGA! Goraca powierzchnia!

OPIS URZADZENIA

Obudowa automatu

Pokrywa automatu

Uchwyty pokrywy automatu
Komora wypiekania

Wizjer komory wypiekania

Kanaty wentylacyjne komory wypie-
kania

7.  Wyswietlacz automatu

o s wN =
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10.
1.
12.
13.

Klawiatura automatu

Forma do wypieku chleba wraz
zuchwytem

Mieszadto ciasta

Kubek — miarka 250 ml

Hak do uwalniania mieszadtfa
tyzeczka z podwdjng miarka 5 i 14ml
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W1 ustawienie stanu funkcji zbrazowienia skérki chleba
W2 ustawienie masy pieczonego chleba

W3 numer ustawionego aktualnie programu

W4 czas pozostaty do korica programu.

OPIS KLAWIATURY AUTOMATU

K1 przycisk zmiany wyboru programu pracy —

K2 przycisk wyboru masy pieczonego chleba 680g

K3 przycisk zmiany zakresu czasu (+)
K4 przycisk zmiany zakresu czasu (-)
K5 przycisk wyboru stopnia zbrazowienia skorki
K6 przycisk zat/wyt
6
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OPIS PROGRAMOW | FUNKCJI URZADZENIA
DOSTEPNE PROGRAMY URZADZENIA

Automat posiada 12 réznych programoéw umozliwiajacych wykonywanie odpowiednich

czynnosci. Zmiana programow nastepuje za pomoca przycisku (K1) natomiast aktualnie usta-

wiony program wys$wietla pole (W3) wyswietlacza.

1. PODSTAWOWY - gtéwny program wypieku chleba, moze by¢ stosowany dla wigkszosci re-
ceptur z uzyciem biatej maki pszennej.

. FRANCUSKI - program do wypieku tradycyjnego, chrupigcego, francuskiego biatego chle-
ba. Pieczywo zachowuje $wiezo$¢ 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.
UBUJANIE - program stuzy do mieszania ciasta o wyjatkowo gestej konsystencji. Program nie
wykonuje czynnosci pieczenia.

8. DZEM - program do wyrobu dzemu oraz konfitur.

9. JOGURTOWY - program do pieczenia chleba jogurtowego.

10.ZAGNIATANIE - program do dtugotrwatego 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.
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Tabela przedstawia czas trwania stosownych programoéw w zaleznosci od zadeklarowanej

wagi chleba:
T g g | o0og
1. PODSTAWOWY 2h 50m 2h55m 3h00m
2.FRANCUSKI 3h30m 3h40m 3h50m
3.SLODKI 2h 50m 2h55m 3h00m
4.DROZDZOWY 1h30m 1h 40m 1h 50m
5.RAZOWY 3h25m 3h32m 3h 40m
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
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FUNKCJA WYBORU POZIOMU 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 zbrgzowienia skorki chle-
ba nie jest aktywna z programami 7,8,10,11,12

skérka chleba o jasnym odcieniu

skorka chleba o ciemnym odcieniu

FUNKCJA WYBORU WAGI CHLEBA

Dostepne s3 trzy poziomy wagi chleba. (450g, 680g, 900g). Automat dla odpowiedniego po-
ziomu wagi sam bedzie dozowat odpowiedni czas mieszania sktadnikéw 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

Funkcja 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 przywrocenie 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 domysinym a proces wypieku trzeba bedzie rozpocza¢ od
nowa. Jest to celowe zachowanie urzadzenia gdyz niektérych proceséw obrébki 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 bezpieczenstwa 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).
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FUNKCJA OPOZNIONEGO STARTU PROCESU

Funkcja ta umozliwi rozpoczecie procesu wypiekania chleba ze stosowng uprzednio zapro-
gramowang zwtoka. 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 opdznienie 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) wktadajac ja do gniazda pod niewiel-
kim katem w stosunku do obudowy a nastepnie delikatnie przekre¢ zgodnie z ruchem wska-
z6éwek 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 uruchamiac urzadzenia z pusta forma. Suma masy sktadnikéw wkta-
danych do formy nie moze przekroczyc900g.

3. Demontaz formy odbywa sie w sposéb odwrotny, czyli nalezy obrécic ja o niewielki kat prze-
ciwnie z ruchem wskazowek 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 uchwytéw.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

—

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

. Umiesc¢ urzadzenie na twardej, stabilnej i 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).

N

UZYCIE AUTOMATU

Ponizszy opis przedstawia sposéb postepowania z automatem podczas dokonywania wypiekdw.

Przyktadowe przepisy znajdziesz w dalszej czesci instrukdji.

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

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

N

A=}
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Jezeliwymaga tego specyfika mozna wczesniej schtodzic¢ forme w lodowce ( przydatne pod-
czas korzystania z funkcji opdznionego startu - sktadniki dtuzej zachowaja swiezos¢).

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

. Podfacz urzadzenie do sieci - automat zgtosi swojg gotowos¢ poprzez jeden dtugi sygnat

dzwiekowy.

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

. Klawiszem (K2) zadeklaruj stosowng wage chleba.

Klawiszem (K5) zadeklaruj odcien i stopien zbrgzowienia 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 mieszac sktadniki, pozwo-
li wyrosnac 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 sygnatdéw dzwiekowych oznacza to, ze jest moz-
liwos¢ skontrolowania ciasta i ewentualne dodanie skfadnikéw.

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 osiaggnie 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 pomina¢ 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,
podnies pokrywe komory wypiekania i korzystajac z uchwytu w formie zdemontu;j ja z auto-
matu (patrz: Demontaz formy).

ISy

0 N o U

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

15.0bré¢ forme do géry dnem i wysun chleb z formy na uprzednio przygotowana 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 pozwola uzyska¢ wiasny chleb w réznych odmianach i wariantach
smakowych. Znajdziesz tutaj takze wskazéwki dla zrobienia wtasnego dzemu, ciasta drozdzo-
wego i piernika. Pamietaj, ze istnieja rézne rodzaje maki, drozdzy, olejéw i innych sktadnikéw
ktére wptywaja na uzyskanie koficowego 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.

10
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Pamietaj, ze na koricowe rezultaty przektadaja sie réowniez temperatura otoczenia, wilgotnos¢
powietrza, twardos¢ uzytej wody, a takze na pozor nieistotne cisnienie atmosferyczne czy
wysokos¢ nad poziomem morza.

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

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
7g 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 ziét prowansalskich

CHLEB DROZDZOWY (SLODKI)

SKLADNIKI:

450 g maki pszennej

25 g $wiezych drozdzy

2 jajka

3 duze tyzki oleju

220 ml mleka

2-3 duze tyzki 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, skorke chleba
o ciemnym odcieniu i uruchom program ,,POD-
STAWoOwy”

SP0OSOB 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 sygnatéw) to dodaj ziota
prowansalskie

SP0SOB POSTEPOWANIA:

Do formy wlej mleko nastepnie dodaj wymie-
szane Zé6ftka z biatkami i olejem, wsyp mgke
a nastepnie sol, 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”

Ll
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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 razowe;j

10g $wiezych drozdzy

Y2 szklanki ziaren stonecznika

CHLEB JOGURTOWY

SKLADNIKI:

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

259 otrab pszennych

1 mata tyzeczka soli

4 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

12
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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 sygnatéw) to dodaj do formy
ziarna stonecznika oraz w zaleznosci od Twoich
gustow kulinarnych posmaruj wyrobione ciasto
rozmqconym jajkiem.

SP0SOB POSTEPOWANIA:

Do formy wlej wode, jogurt, olej i miéd. Wsyp
oba gatunki mgki tak aby powstata réwna
warstwa ktdra przykryje ptyn. Sél i otreby natéz
w dwdch koncach 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, skorke chleba
o0 jasnym odcieniu i uruchom program ,JOGUR-
Towy”

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

Sktadnikiw wymienionejobok 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”
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SKLADNIKI:

200ml mleka

3 duze tyzki miodu

2 jajka

2 duze tyzki powidet

30g masta

1509 cukru

400g maki

1 opakowanie przyprawy do piernikéw
1 mata tyzeczka sody oczyszczonej
rodzynki

suszone morele lub $liwki

SKLADNIKI:

420g Swiezych umytych sliwek, moreli,
wisni itp.

2 duze tyzki zimnej wody

4209 cukru zelujacego

sok z %2 cytryny

skérka cytrynowa

CIASTO DROZDZOWE

SKLADNIKI:

25g $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, skérke o ciemnym
odcieniu i uruchom program ,DROZDZOWY”,
Ewentualnie w razie potrzeby dopiecz piernik
programem ,DOPIEKANIE”

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

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

SP0OSOB 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.
Zadeklaruj jasny odcien skérkii mase 900g i uru-
chom program ,DROZDZOWY”. Po zakorczeniu
programu odczekaj az automat zakoriczy utrzy-
mywanie temperatury ciasta.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

czu i nieprzyjemnych zapachoéw.

v WN

. Odtacz urzadzenie z sieci i odczekaj az catkowicie ostygnie.

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

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

. Forma (9) i mieszadto (10) pokryte sa specjalng powtoka, minimalizujaca przywieranie skfad-

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

katnych detergentéw.

13
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6. Jezeli mieszadto przywarto do bolca w formie i nie daje sie zsuna¢ to wlej do formy wrzatku,
odczekaj ok. 20 minut i ponéw prébe demontazu.

N

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 e

10

14

Z wnetrza automatu lub przez
otwory wentylacyjne wydobywa
siedym

Chleb sie zapadt

Chleb nie daje sie wyjacz formy

Sktadniki nie s3 wymieszane lub

chleb nie jest dobrze wypieczony. ~ 3-

Sktadniki chleba wydostaty sie
z formy do wnetrza komory
wypiekania

byt dtugi czas przebywania chleba
w urzadzeniu

Mieszadto zablokowato sie w bolcu
mocujacym go

Uzyto ztego programu

Zanik napiecia zasilajacego
w czasie dtuzszym niz 20 min

Pokrywa urzadzenia byta
otwierana w czasie pracy lub
byta nie domknieta

4. Zablokowanie lub nieprawidtowy

Proces nie daje sie rozpoczac.
Wyswietla sie komunikat HHH

Stychac dzwiek pracy urzadzenia
ale fizycznie nic sig nie dzieje

Ciasto wyrasta ponad forme

montaz mieszadta

Zbyt wysoka temperatura dla
r0ZpoCzecia NOWego procesu.

Zty montaz formy |ub mieszadta
Za duzo sktadnikéw w formie

Za duzo maki lub drozdzy w ciescie.
Ity program wypiekania

Zte lub przeterminowane sktadniki.
Zbyt goraca woda.

Uzyto maki bezglutenowej

2. Zaduzowody

Ciasto nie wyrasta
Ciasto po fazie wyrastania ma
zapadniety $rodek

1.
Ciezka struktura chleba po
upieczeniu

2.

‘ MUC-01_instrukcja_v07.indd 14

Uzyto za duzo maki lub/i za
mato wody

Za duzo owocow

Przerwij proces, odtacz zasilanie,
po ostygnieciu doktadnie wyczys¢ komore
wypiekania

Wyjmij chleb z urzadzenia najpdzniej
po zakoriczeniu procesu podtrzymywania
ciepta

Po kazdym uzyciu doktadnie czysci¢
mieszadto i forme, w ostatecznosci zala¢
wrzatkiem i odczekac

Zadeklaruj whasciwy program

Oprdznij a nastepnie napetnij forme
$Swiezymi sktadnikami. Rozpocznij proces
od nowa

Kontroluj prawidtowe domkniecie pokrywy.
Pokrywa podczas pracy MUSI by¢ zamknieta

Zainstaluj poprawnie mieszadto

Odczekaj az urzadzenie wystygnie, otwérz
pokrywe w celu szybszego ostudzenia
komory wypiekania

Sprawdz poprawnos¢ montazu formy lub
mieszadfa. Umies¢ w formie poprawng ilos¢
sktadnikow

Skontroluj proporcje sktadnikow.
Uzyj whasciwego programu

Uzywaj pewnych sktadnikéw. Woda
powinna mie¢ temperature otoczenia

Uzyj maki z glutenem

Kontroluj ilos¢ uzytej wody

Kontroluj proporcje wody i maki

Dodawaj mniej owocow
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DANE TECHNICZNE:

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

PRAWIDtOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

wyrzucaczinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze miec¢ szkodliwy

E wptyw na Srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalng zawartos¢ niebezpiecznych substancji, mie-

ammmmm  S22NIN oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpadéw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i Srodowiska. Zuzyte urzadzenie

nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego. W celu uzyskania szczegétowych

informacji na temat miejsca oddawania odpaddw elektrycznych i elektronicznych uzytkownik powinien skontaktowac sie
zgminnym punktem zbierania zuzytego sprzetu lub zaktadem przetwarzania zuzytego sprzetu.

15
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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.

16
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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). a

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!

17
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APPLIANCE OVERVIEW

‘!l;

Body

Lid

Lid handle
Oven

Lid window
Oven air vents
Control display

NowvswNs

@ 4509 6843 900g

18
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10.
1.
12.
13.

W1

W2

W3

W4

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

Bread crust colour level setting
Bread loaf weight setting
Program number setting

Remaining program time
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CONTROL KEYPAD OVERVIEW

K1

K2

K3

K4

K5

K6

Select program —

Set bread loaf weight 680g

Adjust time (+)

Adjust time (-)

Set bread crust colour

Power On/0ff

APPLIANCE PROGRAMS AND FEATURES
AVAILABLE PROGRAMS

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

1.

wv

6.
7.
8.
9.
10.

1.

‘ MUC-01_in;

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.

JAM - Cooks jams and fruit preserves.

YOGHURT BREAD - Bakes yoghurt bread types.

LONG KNEADING - Kneads dough for an extended time to perfectly blend aromas. This
program does not bake.

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

19
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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 2h 55m 3h00m

2. FRENCH BREAD 3h30m 3h40m 3h 50m

3. SWEET BREAD 2h50m 2h 55m 3h00m

4. CAKE 1h30m 1h40m 1h50m

5. WHOLEMEAL BREAD 3h25m 3h32m 3h40m

6. TOAST BREAD 2h 55m 3h00m 3h05m
E 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 1h30m — no bread loaf weight selection

11. FAST BAKING 1h30m — no bread loaf weight selection

12. FINISH BAKING Time adjustable from Oh 05m to Th 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.

20
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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 panis very hot. Handle the bread pan by the handle and with heat-resistant kitchen gloves
after baking.

21
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BEFORE FIRST USE

—

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).

N

w

3. Insert the bread pan in the bread maker oven (see INSERTING AND REMOVING THE BREAD
PAN) and close the lid (2).

4. Plug the bread maker to a power outlet. The bread maker will sound standby with a long
beep.

5. Select the program with (K1).

6. Select the bread loaf weight with (K2).

7. Select the bread loaf crust colour with (K5).

8. Start Delay example:itis 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).

9. 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 (K6é) 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.If 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).

CAUTION! The bread pan is very hot. Always use heat-resistant kitchen gloves when removing and emptying
the bread pan.
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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 Add the 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: 79

23
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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: % tablespoon

Herbs de Provence: 2 tablespoons

SWEET YEAST BREAD

INGREDIENTS:

Wheat flour: 450 g

Live yeast: 259

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

Live yeast: 10 g

Sunflower seeds: 2 cup

24

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 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.
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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:25 g

Salt: 1 teaspoon

Dry yeast: /2 tablespoon

TOAST BREAD

INGREDIENTS:

Milk: 200ml
Cooking oil: 60 g
Honey: 1 teaspoon
Eggs: 1

Wheat flour: 5509
Salt: 1 teaspoon
Sugar: 1 teaspoon
Yeast: 17 g

GINGERBREAD

INGREDIENTS:

Milk: 200ml

Honey: 3 tablespoons
Eggs: 2

Plum jam: 2 tablespoons
Butter:30 g

Sugar: 150 g

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

Prunes or dried apricots
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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.

25
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INGREDIENTS:

Fresh and washed plums, apricots, cherries,
etc:4209

Water: 2 tablespoons, cold

Gelling sugar: 420 g

Lemon juice: %2 of squashed lemon

Lemon peel

YEAST CAKE

INGREDIENTS:

Live yeast: 25 g

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

—

odour.

s WN

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

. 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.

(=)}

. 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.

o0 N

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

26
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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.
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The bread loaf is stuck in the

3 bread pan.

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

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

6 it was working while itis 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 is thick.

The kneading paddle is stuck on
the shaft.

Wrong program set.

2. There was a power outage which

exceeded 20 minutes.

3. 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.

2. Too much water.

Too much flour and/or too little
water.

2. 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

3

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

Poland

i

Marking on the product indicates that after the service-life of the product expires, it should not be disposed
with other type of municipal waste. Used equipment may have a negative impact on the environment
and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mixing
electric waste with other types of waste or disassembling those in an unprofessional manner may cause

a release of substances that are hazardous to the environment and health. Used equipment should be hand-
ed-over to a point for collection of electric waste. In order to obtain detailed information regarding the electric waste col-
lection points, the user should contact the municipal point of electric waste collection or used equipment processing de-

partment.
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Xneboneuyka MUC-01 no3gosisem NoJIHOCMbO A8MoMamu3uposdmes npoyecc
gbineyku xs1eba. Bawe yuacmue 8 3mom npoyecce c800UMCA MOJILKO K N0020-
moeKe coomeemcmayloujux UHzpedueHmos, d makxe npucMompy 3da npoyec-
COM 8bINEYKU, d NPOYecc CMewusdaHus UHepedueHmos, 8bipacmaHus mecma
U 8blneyku 8binosiHUM 3a Bac xneboneuka. MUC-01 umeem 12 pasiuyHelx npo-
2pamm, 671a200aps KOMOPLIM 8bl HE MOJIbKO NPU20MOBUMe HeCKOJIbKO 8UO08
xneba, Ho U npuzomosume sapeHbe U 0XeMbl. Xjieboneyka nomMoxem 8am mak-
)Ke npu nodzomoske mecma 0715 /106bIx Opy2ux yesel, nymem 07UMesIbHO20 U
MOYHO20 CMeWUBaHUs coomeemcmayrwux UHepedueHmos 8 pamKkax coom-
gemcmayrowieli npozpammsl. Bel Moxxeme 8binekame xs1e6 mpex pasHwix pasme-
pos, 8bi6pame Mex0y 08yMA YpOBHAMU CMeneHU 3anekaHusa Kopouku xnieba, a
Mmakxe 3anpo2pammupos8ams 8pemMs, K Komopomy xsieb 00/KeH 6blms 20mMos.

YKA3AHUA, KACAOLUMECA BE3OMACHOCTU MPUMEHEHUA

D lepen npumeHeHVieM HEOOXOANMO BHVMATEIbHO NPOUMTATh MHCTPYKLIVIO MO
00CYKNBAHNIO.

D YcTaHaenwBas Nprbop, HEOOXOAMMO OCTABITH, MO KpaiiHel Mepe, 15 CM CBO-
00HOrO NPOCTPAHCTBA Mo 6oKam 1 30 CM CBOOOAHOrO NPOCTPAHCTBA HAf
NPrOOPOM.

D Cobntopaiite 0cobyto OCTOPOKHOCTb, KOrAja BOMM3M YCTPONCTBA HaxoaATCA AeTH!

D 3anpelyaeTca Norpykatb YCTPONCTBO, MPOBOL Wi LUTEMNCENbHYIO BUKY B BOAY
WV B APYrvie XXUAKOCTU.

D He BbiHMMaliTe BIANKY 113 PO3ETKY, BbITATMBAA €€ 33 MPOBOA.

D 3anpellaeTca Nonb30BaTbCA MOBPEXKAEHHBIM YCTPOMCTBOM, @ TaKe, eC/v Mo-
BPEXeH MPOBO/ UM LTENCesbHaA BUMKa — B 3TOM Cflyyae HEOOXOAMMO OTAaTb
YCTPOWCTBO /119 PEMOHTA B aBTOPV30BAHHbIA MyHKT CEPBICHOTO 0HCITYKIBAHIA.

D B xope akcnnyataummn nosepxHoCTb Nprbopa ropadyas. Cobmoaaiite 0cobyio
OCTOPOXKHOCTb BO BPEMSA 11 MO OKOHYaHUM UCMOMb30BaHA. [11A OTKPbIBaHMA
1 3aKPbIBaHYIA ABEPLbI UCMONb3YATE PYYKY ABEPLIbI.

D [1nA yCTaHOBKM 1 CHATUA GOPMbI 1A BbIMEYK xeba UCnonb3yiiTe CreLyianbHyto
PYUKY 1 KYXOHHYIO NPUXBATKY.

D VIcnonb3oBaHyie akceccyapoB, He PEKOMEHIOBAHHBIX MPOV3BOANTENEM, MOXET
MPVBECTI K MOBPEXEHIO YCTPOWCTBA, NOMKaPY WU K TeECHOMY NOBPEXKAEHNIO.,

D 3anpellaeTca KNacTb Ha NprbOpP KapToH, Bymary, CBeun 1 Apyrvie ropoumne
MaTepuasbl, a TakKe MCMOMb30BaTb ero C OTKPbITbIMI ABEPLAMM. He KnaauTe
B Xn1eboneuky npeameTbl 13 NAACTMAcChl, KAPTOHA, a Takxe Apyriie NerkoBoc-
NnameHsoLLMecs 1 ToNALMecs U3nenms.
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D Cobniopaiite 0cobyto OCTOPOXHOCTb BO BPEMS BbIHMAaHUA GOpPMbI 1 yaaneHns

ropAYero xwpa.

He ocTaBnawiTe pabotatolLero yCTpoicTea 6e3 Haasopa.

He 6pbi3raiiTe BOOV Ha CTEKIO BO BPeMA Wi Cpa3y MOCSe UCMOsb30BaHNA.

Henb3A CTaBNTb YCTPONCTBO BOAM3W APYT X INEKTPUUECKIX YCTPONCTB, FOPENOK.

YCTPOCTBO AOMKHO ObITb NOAKMIOUEHO K THE3AY INEKTPUYECKOW CETH, KOTOpPOe

VIMEeT 3a3eMNAIOLLNN LUTIPb.

YCTpOWCTBO NpejHa3HauYeHo TOMbKO 1A AOMALLHEro ynoTpebneHus.

[prbop He NpeaHasHaueH AnA pPaboTbl C MCNOAb30BAHVEM BHELLHIX BbIK/IO-

yarenen-TarmepoB U1 OTAENBHON CUCTEMbI INCTaHLMOHHOTO YNPaBieHns.

D [punbop creyeT yCTaHaBAMBATb Ha NOBEPXHOCTY, CTOIKOI K BbICOKMM Temre-
paTypam. He cTaBbTe xnieboneuky Ha NAACTUKOBbIE, BUHWIOBbIE, AEPEBAHHDIE,
MOKPbITbIE IAKOM, WA [IPYTVie, U3rOTOBMEHHbIE 13 1ErKOBOCMIAMEHAOLLIXCA
BeLL|eCTB, NOBEPXHOCTY.

D Jlnua c orpaHyeHHbIMI GUNYECKUMIA M UHTENNEKTYAbHBIMU BO3MOXKHOCTA-
MW, @ TaKXe LA C HeJOCTaTOUYHbBIM OMbITOM 1 3HAHWAMI MOTYT NOMb30BaTbCA
3TVIM NPUBOPOM TONBKO NOf MPUCMOTPOM WM NOCIE MOMYUYEHNA UHCTPYKLNIA
no 6e30MacHOMY VCMOMb30BaHMI0 NPYOOPA 1 NPV YCNIOBUY MOHUMAHIA NOTeH-
LIMaNbHBIX ONACHOCTEN.

D He no3sonaiite feTaAm UrpaTb C NPYOOPOM (B TOM UICTIe C aKceccyapami).

D /laHHbI nprbopHe npeHa3HaueH AN AeTeit. XpaHuTe npubop U LWHYP (@ Takxe
aKceccyapbl K nprbopy) B HeAOCTYNHOM 1A AeTel MecCTe.

D Temneparypa AOCTYNHbIX MOBEPXHOCTEN MOXET ObITb HOMee BbICOKOM, Korfa

000pya0BaHMe BKKOUEHO.

He nonb3ynrecs yCTPONCTBOM Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

He nopkntouaiite WTencenb B PO3ETKY INEKTPOCETI MOKPbIMUA PYKaMM.

He nepeHocute nprbop Bo Bpems paboTbl.

He BellaiiTe NpoBOAa Ha OCTPbIX FPAHAX 11 He A0MYyCKaliTe, YToObl OH Kacanca

FOPAYMX NOBEPXHOCTEN.

D /Ina 6e30MacHOCTYI €TEN, NOXaNyIiCTa, He OCTaBAANTe CBOBOAHO AOCTYMHblE
YaCTM YNaKOBKM (MaCTVIKOBbIE MELLIKW, KAPTOHHbIE KOPOOKI, MOANCTUPON U T.A,).

D OCTOPOXHO! He pa3peluaiite geTam urpatb ¢ nieHKoin. OnacHocTb
yaywbsa!

D He BoiHMMaliTe GopMy Ans Bbineykm xneba Bo Bpems paboTbl nprbopa.

D He npeBbiLLiaiTe AONYCTVMbIN BEC UHTPEAVEHTOB, UCMOMb3YEMbIX [1J19 BbINEUKY
xneba.
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D BbikunaHue Tecta 13 Gopmbl CO3aeT PUCK NOXKapa.

D He nomelaiite BHyTPb Nprbopa anomMvH1eByio Gonbry. PUck KOPOTKOro
3aMbIKaHVA 1 MoXapa.

D Bo Bpems paboTbl Nprbopa He HaKpbIBaliTe ero KakuMU-nbo Matepranami.

D [pexne yem NpUCTYNTL K paboTe, BCerga NPOBEPAITE, BCE NN SMEMEHTbI
YCTPOWCTBA NPaBWIbHO CMOHTUPOBAHDI.

D &Buwmauwe! lopAayan noBepxHOCTH!

OMUCAHUE NPUBOPA

1. Kopnyc xneboneukn 9. ®opma anA Bbineykn xneba, BMecTe ¢
2. KpblwKa xne6oneyku pyuKon
3. Pyuku KpbllKK xneboneykn 10. JlonaTka anA 3ameca TecTa
4. Kamepa BbinekaHus 11.  MepHbI cTakaH 250 mn
5. CmoTpoBOe OKOLIKO 12. KproyoK gnsa cHATMA onaTtku ana
6. BeHTMNAUMOHHbIE KaHambl Kamepbl 3ameca
BblNeKaHuA 13. MepHasa noxka (4anHaa 5 n ctonosas
7.  Owucnnei xneboneyukun 14 mn)

8. KnasuaTtypa xneboneuku

30
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K5

K6

KHOMKa Bbl60pa nporpammbl paboTbl —

KHOMKa BblGopa Beca Bbinekaemoro xne6a 680g

KHOMK U3MeHeHA Anana3oHa Bpemeny (+) @ yAN

KHOMKA U3MeHeHA Anana3oHa Bpemen (-) @ \V4

KHOMKa Bbl60pa LiBeTa KOPOUKM xneba

KHOMKa BK1./BbIKI. 1
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W1

W2

W3

W4

HANKaTOP BbIGOPa LiBETA KOPOUKM Xneba

UHANKATOp Bblﬁopa Maccbl Bbinekaemoro xneba

WUHANKATOp HOMepa yCTaHOBHeHHOVI B JaHHbIN
MOMEHT nporpammbl

UHANKATOP BPeMeHH, 0CTaBLLEr0CA 10 KOHLA
nporpammbl
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OMUCAHWE MPOTPAMM U ®YHKLIUIA NMPUBOPA
BbIGOP MPOTPAMM

Xneboneuka nmeeT 12 pasnnyHbIX NPOrpamMmm, NO3BONALMNX BbINONHATL 12 COOTBETCTBYIO-

Wwmx onepauynn. MNepeknioyeHre NporpamMmm NPoOmM3BOAMTCA C nomoLlbto KHonkm (K1), a ycTa-

HOBJIEHHYIO NporpamMmmMy oTobpaxkaeT uHgrkatop (W3) gucnnes.

1. OCHOBHOW - ocHoBHasA Nporpamma [/1a Bbineuky xneba, MoxeT ObiTb UCMONb30BaH ANA
6ONbLIMHCTBA PELIENTOB C UCMONb30BaHUEM GENON NMIIEHNYHOW MYKU.

2. ®PAHUY3CKUI - nporpamma Ana BbiNeUKy TPaAULIMOHHOTO, CBEXEro, GpaHLly3cKoro be-
noro xneba. Xneb coxpaHAeT CBeXeCTb B TeUeHMe HECKOJIbKIX YacoB.

3. CNAOKWUN - cnagkwii xne6. Mporpamma NoAXoAWT ANA peLienToB, KoTopble cogepaT 60b-
e XKupa 1 caxapa, a Takxke GpyKTbl.

4. TOPT - nporpamma TOPT MOXeT ObITb CMOMb30BaHa AN BbINEYKN U MUPOTOB 13 APOXKKe-
BOrO TECTa, a TakXKe C pa3pbIXJINTENIEM BMECTO APOXKKEN.

5. LIE/TbHO3EPHOBOW - xne6 us mykm rpy6oro nomona. lMporpamMma ans sbineukmn xneba ns
LiefIbHO3epPHOBOW MYKW.

6. TOCTOBbIN - nporpamma Ans NpUroToBEHNA MATKOro TOCTOBOrO xfieba, uaeanbHoro AN

E 6yTepbpoaos.

7. TECTO - nporpamma ana CMeLIMBaHWA TecTa C OYeHb FyCToN KoHcUcTeHUuen. Mporpamma

He BbIMeKaer.

8. OKEM - nporpaMmma ansa n3roToBfeHnaA A>XeMOB 1 BapeHUs.

9. MOT'YPTOBbBIW - nporpamma 515 BbineuKy orypToBoro xneba.

10.3AMEC - nporpamma gns 4AnTenbHOro nepemMelLBaHmna TecTa, ANa NOIHOrO CMeLVBaHNA
apomartoB, 6e3 Bbineyku.

11. BbICTPAA BbIMEYKA - nporpamma 6bICTpOro BbinekaHus xneba (MweHWNYHbIA U CMeLLaH-
HbIlA).

12. AONMEKAHUE - nporpamma 3aBepLueHrsa NpUroToBieHns xneba, ot 5 MuHyT fo 1 vaca.

B Tabnuue ykasaHo Bpems NPOAOMKUTENBHOCTU NPOrPamMm B 3aBUCMMOCTU OT YKa3aHHOrMO

Beca xJyieba:
s [ o [ sor |

1. OCHOBHOWM 2450 MUK 2455 MuH 3400 MuH
2. ®PAHLY3CKUN 3430 MuH 3440 muH 3450 MUH
3.CNALAKUN 2450 MUK 2455 MUK 3400 MUH
4.TOPT 1430 MuH 1440 MuH 1450 MUH
5. UENIbHO3EPHOBOM 3425 MUK 3432 MuH 3440 MuH
6. TOCTOBbIN 2455 MuH 3400 MMM 3405 MuH
7.TECTO 0y 10 MMH He3aBUCMMO 0T Beca
8. AXKEM 14 20 MMH He3aBUCUMO 0T Beca
9. AOrYPTOBbIV 3420 MuH 3425 MuH 3430 MuH
10. 3AMEC 1430 MuH He3aBUCUMO OT Beca
11. BbICTPAA BbINMEYKA 1430 MUH He3aBMCUMO OT Beca
12. AONEKAHUE BpeMA MOXHO M3MeHATb B Anana3oxe 04 05 MuH — 1400 MuH
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OYHKLIUA BbIBOPA LIBETA KOPOYKM XJIEBA

JocTynHbl ABe CTeneHy 3aneKkaHusa KOPOUKM xiieba BO BpeMs npoLecca BbineKkaHna xneba.
Bbibop LBeTa KOPOUKM BbIMOHAETCA C MOMOLLbo KHOMKK (K5), @ yCTaHOBNEHHDI LiBET OTO-
6paxkaetca B none (W1) gucnnen. OyHKUMA BbibOpa CTeneHn 3aneKkaHnsa KOPOUKu xneba He
aKTMBHa ¢ nporpammamu 7,8,10,11,12

KOpOouYKa xneba cgetnoro upeta

KOpoYKa xne6a TeMHoro LeTa

OYHKLIUA BbIBOPA BECA BbINEKAEMOTO XJIEBA

[JoctynHbl Tpy Beca xneba. (450 r, 680 r, 900 r). Xneboneuka cama nogbepet COOTBETCTBYIO-
Lee BpeMsa CMeLUMBaHNA MHIPEANEHTOB 1 BPeMA BbiNeykn xneba B 3aBUCMMOCTM OT Beca.
Bpems BblGMpaeTca ¢ nomoLbio KHOMKK (K2), a TekyLwwuin ypoBeHb oTobparkaeTca B none (W2)
ancnnea. OyHKUmMA Bbibopa Beca xneba He akTUBHa ¢ nporpammamu 7,8,10,11,12.

OYHKLWA NOAAEPKAHNA TENJIA

OTa dyHKUMA nocne 3aBepLleHNs Bbineykn xneba (He paboTtaeT B nporpammax 7,8,10) noa-
LepKMBaeT Tensio B KaMmepe BbiMekaHWA B TeuyeHne 1 yaca Tak, Utobobl xy1eb ocTbl1 4O Temne-
paTypbl OKpY»KatoLLei cpefbl MeasieHHo, bnarogapsa yemy oH npuobpeTaeT [JOMNONHUTENbHbIE
BKYCOBble KauecTBa. BKnoueHne GyHKUMM CUrHanM3mpyeTca nyTem otobpakeHnsa cooblue-
HuA 0:00 B none W4 gucnnea n umnynbCHOM NOACBETKN AUCnnes.

OYHKLUA NAMATH

B cnyuae oTknoueHna nutaHna xneboneyka 6yaeT NOMHUTb HACTPOWKU B TeyeHune oK. 20 Mu-
HyT. ECnin B TeYeHre 3TOro BpemeHu nuTaHre BO30OHOBUTCA, TO paHee yCTaHOBEeHHas npo-
rpamma 6yaeT NpoAoSIXKeHa C TOro MOMEHTa, Ha KOTOPOM OHa 6bina npepsaHa. Ecnv Bpems
20 MUHYT 6yAeT NpeBbllEeHO, TO Xneboneyka 3anyckaeTca pexxnume no yMouaHuio 1 npouecc
BbINeYKU Hy>XHO OyAeT HauyaTb 3aHOBO. DTO NpeAHaMepeHHOe noBefeHne Npubopa, Tak Kak
HeKoTopble NpoLeccbl 06paboTKM TeCTa HEBO3MOXHO NPOAOSIKATb MOC/Ee UCTEYEHUA YNOMA-
HYTOro BpeMeHW. B 3aBMCcMMOCTM OT Mporpammbl BpeMA NaMATV MOXKET HEMHOTO OT/INYaTbCA.

OYHKLIUA KOHTPONA TEMMEPATYPbI

Mpunbop no3BonuT 3anycTUTb NPOrpaMmy BbiMeUKM Xieba TONbKO B TOM Cilyyae, eciv TeM-
nepaTypa BHyTpY Kamepbl BbineKkaHusA byaeT 6m3ka K KOMHaTHOM TemnepaType. 3To umeeT
OrpPOMHOE 3HauyeHue ANA HOPMabHOIO NpoLecca BblpacTaHWA TecTa 1 6e30MacHOCTU Yeno-
BEeKa, KoTopasa obcny»xunsaet npubop. Ecnm Temnepatypa cnnwkom Bbicokas (mocne npegbl-
ZyLLero npouecca BbiNeyku), To 3TOT GpakT byaeT CMrHanM3npoBaTbCsa Ha AUCTITIee CUMBOJIOM
H. HH B none (W4).
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OYHKLIUA OTNIOKEHHOTO CTAPTA TPOLIECCA

JTa GyHKLUA NO3BOMSET HauaTb MPOLECC BbiNeKaHuA xieba ¢ COOTBETCTBYIOWEN NpefBapu-
TeNbHO 3anporpaMMMUPOBAHHON 3aflePXKKOW. TO MO3BONUT MPUrOTOBUTL XJ1e0 K HYXKHOMY
BpemeHu. [porpammrpoBaHme ocyLecTBAAeTCA ¢ nomoLbio KHonok (K3) (K4), ¢ nomolbio
KOTOPbIX MOXHO COOTBETCTBEHHO A06aBMTb Yacbl U MUHYTbI K OTOGpaxaemoMy BpemeHwu
nporpammbl. OTob6paxaeTcsa BpemMa OpPyTTO, UTO O3HAYaeT, YTO eC/in YCTaHOBJIEHO BpemsA
10 YacoB, TO NOCJie 3TOr0 BPEMEHU MporpamMmma 3aKOHUMTCA, a He HayHeTcA. MakcumanbHas
3afiepKKa, KOTOPYH MOXHO 3anporpammmpoBaTth cocTasnsaeT 13,5 yacos, ofHaKo OHa pa3Has
[N pa3HbIX NPorpamMm xneboneuku.

YCTAHOBKA N CHATUE ®OPMbI ANA BbINMEYKU XNEBA

1. YcraHoBuTe nonatky AnA 3ameca Tecta (10) Ha cTepkHe, HaxofAWmMMcA BHYTPU Gopmbl (9)
Takum 06pa3om, UTobbl Kpali CTEPXKHS COBMaAal C KPOMKOW TOMaTKu.

2. YctaHoBuTe dopmy (9) BHYTPU Kamepbl BbiNeKaHUs (4) BCTaBUB ee B rHe30 noj He6GoMbLwM
YIIOM MO OTHOLLEHNIO K KOPIYCY, @ 3aTeM OCTOPOXKHO MOBEPHUTE M0 YaCOBOW CTPESIKE, NOKa
He yCnbllWmnTe WenyKa 3allesnku (CooTBeTCTBYoLWMe Kpasa GOpMbl U BHYTPEHHEro NpocTpaH-
CTBA JOMXKHbI ObITb MapanenbHbl)
Cama bopMa cMMMeTpUYHadA 1 BO BPEMSA MOHTaXKa ee MOXKHO NoBOpaumnBaTh Ha yron 180°

BHUMAHMUE! Bo Bpems skcnnyatauuu popmy cnepyet ycraHaBnuBath B npubope BMecTe ¢ UHTpefUeHTamMu.
Ecnu BKnagbiBaTh MHrPeANEHT B YCTAHOBNEHHYIO B Npu6op popmy, 3T0 MOXET NPUBECTU K TOMY, YTO OHU pa-
30M1bIOTCA WM PAccbINNIOTCA BHYTPU Kamepbl 1, Kak cneacteue, K MIOMAPY. He skntouaiite npu6op ¢ nycroit
dopmoi

3. JlemoHTax GOpMbl OCYLLECTBNIAETCA B 06paTHOW NOCNe[0BaTeNIbHOCTU, TO €CTb, HY>KHO Mo-
BEPHYTb €e Ha HeGOJbLION Yron NPOTUB YaCOBO CTPESIKM, @ 3aTeM BbIHYTb C MOMOLLbIO pPyu-
K1 Ha dopme.

BHUMAHMUE! ®opma nocne Bbineuku xne6a ropavas. lemoHtax Gopmbl cnefyet BbINOAHATb TONbKO ¢ NOMO-
LLbI0 KYXOHHbIX NPUXBATOB MAYN C TOMOLLbIO UCNONb30BaHUA COOTBETCTBYIOLLUX pPyUeK.

NMEPEA NMEPBbIM NCMO/1Ib30BAHUEM

1. U3Bnekute npnbop 13 Kopobky, obpallas BHUMaHKE Ha TO, YTOObI yaanuTb BCe NakeTbl 1
MeHOMNacToBble HaNONHUTENN.

2. YcTaHOBUTE NPUOOP Ha MPOYHOI, CTabWNBHON 1 YCTONUMBOI K HarpeBy NOBEPXHOCTU, 06-
paLLas BH/MaHUe Ha To, YTOObl CO BCeX CTOPOH Nprbopa ocTaBanocb cBO60AHOE NPOCTPaH-
CTBO MUHUMYM 15 cm.

3. MNMomotiTte npubop (cm. paza. YACTKA N TEXHUYECKOE OBCITY XMBAHWUE, n. 4 n 5).
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NCNONb30BAHUE XNEBOMEYKHN

MpusedeHHoe HUxe onucaHue npedcmassiiem cnocob nosedeHus ¢ xaeboneyKol 80 BpeMs U320-
mossieHus xne6o6ynouHbix usdenud. [lpumepHsie peyenmel 86l Hatideme 8 OasbHeliwel Yyacmu
pyKogoocmea.

1. B cHATOM 1 NombITON paHee popme ycTaHOBUTE NONATKY ANA cmewmrBaHua Tecta (10) Ha

CTepXKHe, HaxoaALmMmMcA BHYTpY Gopmbl (9).

MomecTrTe HEOOXOAMMbIE U MOATOTOBJIEHHDIE 3apaHee MHIPEAVEHTbI BHYTPY GOpMbl, Mes

B BMAY, YTO B HEKOTOPbIX BUAX TECTA MMEET 3HAUeHe NoceloBaTeNbHOCTb AobaBIeH s

nHrpeaneHToB B dopmy. Ecnm atoro Tpebyet cneundumka BbiNeUYKy, MOXKHO CHavana oxsa-

anTb GopmMy B XONOAUSIbHYKeE (NONe3HO NPU NCMoMb30BaHUY GYHKLUM OTIIOXKEHHOMO CTapTa

— KOMTMOHEHTbI A0JIbLLE COXPAHAIOT CBEXKECTb).

YctaHoBuMTe GOpMY B Kamepe BbineKkaHusA (CM.: YCTaHOBKa GOPMbI) 1 3aKPOMTe KPbILLKY (2).

MopkntounTe NPUGOP K ceTr — Xneboneyka CMrHanm3mpyeT CBOK FOTOBHOCTb K paboTe ¢ no-

MOLLbIO OHOMO ANIMHHOIO 3BYKOBOIO CUrHana.

. Cnomouybio KHoMKK (K1) BbIbEprTE COOTBETCTBYIOLLYIO NMPOrpamMmy BbieKaHUs xneba.

C nomolwpbio KHomKu (K2) BbibeprTe COOTBETCTBYIOLMI BeC xJieba.

. Cnomouybio KHorKu (K5) Bbibepute cTeneHb 3anekaHnsa KOpoUuKkuy xieba

Ecnu Bbl xOTWTE, UTOOBI XN1€6 61T FOTOB, HanpuMep, B 17.00 Yacos, a HacTosALlee Bpems 12.00

YacoB, TO K BPEMEHU MO YMONTYaHWIO A1 faHHOW NPOrpammbl C MOMOLLbio KHOMOK (K3) (K4)

o6aBbTe Takoe BpeMmsi, UTOObl MHAUKATOP NoKa3biBan 5 yacos (5:00).

9. 3anyctute npouecc KHomnkon (K6) — npnubop aBTOMaTUYECK/ HauHeT CMeLlrBaTb UHTpean-
€HTbl, MO3BOMUT BbIPACTM TECTY, a 3aTEM ero ucrneket. [TOBTOPHOe HaxaTue U yaepkaHue
KHonku (K6) B TeueHue 3 cekyHA NpUBEAET K TOMY, UTO npouecc 6yaeT npepsaH. Ecnm Bbl
yCTaHOBUTE BpeMs OT/IOXEHHOrO CTapTa, TO B Hauane npouecca npubop 6yaeT HaxoanuTcA
B PEXMME OXKMAAHUA.

10.Ecnum Bo Bpemsa npotiecca Bbl ycnbiwmnte 10 KOPOTKMX 3BYKOBbIX CUFHAN0B, STO O3HAYaeT, YTo
€CTb BO3MOXHOCTb MPOBEPUTL TECTO 1 B ClyYae HEOOXOAUMOCTN 06ABUTb MHIPEANEHTDI.

11. Ins KOHTPONMPOBAHUA COCTOAHUA BbiNeKaeMoro xneba NCnosnb3yeTcs CMOTPOBOE OKOLIKO
(5). He oTKpblBaliTe KpbILLKY, €C/IN O KOHLA NMPOrpamMmmbl 0CTanocb MeHee 14 30M — ecTb pUcK
NOMYYEHNA OXKOrOB.

12.Korga obpatHbiin oTcyeT BpemeHur focturHet 0 (0:00), nprbop n3gact 10 KOPOTKMX 3BYKOBbIX
CUTHANOB M HAYHeTCA 1-4acoBOW NPOLIECC NoAfepaHUA Tenna (MmMraet nofcaeTka coobue-
Hua 0:00). Ecnm Bbl XO0THTe NponycTrTb Gpasy NoaaepKaHus TENNA, HAXKMUTE 1 yaepK1BanTe
HakaTow KHOMKY (K6) — nprnbop 13[acT KOPOTKUIA 3BYKOBOI CUFHaJ.

13.OTKpoIiTe KpbILLKY Xfiebomneukn 1 NpoBepbTe COCTOAHME Bbineukm xneba — ecnm ecTb He0b-
XOAMMOCTb JasibHelLen BbINeyky, TO UCMosb3yliTe NporpammMy 12 1 yCTaHOBUTE COOTBET-
CTBYlOLLiee BPeMsA BbliMeKaHUA.

14.Ecnu xneb roToB 1 ero MOXKHO BbIHYTb 13 XJ1IE60MEUKY, OTKNIIOUUTE NPUOOP OT CETU, MOAHU-
MUTE KPbILIKY Kamepbl AN BbINEKAHUA 1 C MOMOLLbIO pyyek B popMe BbiHbTe ee 13 nprbopa
(cm.: CHsTVE popMmbl).

2
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BHUMAHME! @opma nocne Bbineuku xneba ropayasn. CHaTue Gpopmbl 1 BbIHUMaHKe Xneba cnepyeT BbINONHATD
TONbKO C NOMOLLbIO KYXOHHbIX NPUXBATOB.

15.MoBepHUTE dopmMy BBEPX OHOM 1 M3BNEKMTE Xneb 13 GopmMbl Ha NpefBapUTENbHO NMOAro-
TOB/IEHHYIO Al STOrO MOBEPXHOCTb. ECin xn1e6 He BbIHMMAaTbCA, aKKypaTHO NMocTyyuTe B
HOpMy MATKMM UHCTPYMEHTOM WSIN aKKYPaTHO MOLLEBENNTE MPUBOAOM JIONATKU B HUXKHEN
yactn Gpopmbl.
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16.MpoBepbTe, ocTanack v nonatka B popme. Ecnv nonatka BbICyHynacb 13 CTEPXKHA U OCTa-
nacb B HUXHel YacTun xneba, To yaanuTe ee C MOMOLLbIO Kptouka (12).
17. NMopoxpanTe, MOKa NPUOOP OCTLIHET, @ 3aTEM €r0 OUNCTUTE.

PELIENTbI

M3noKeHHble HUXKe peLienTbl NO3BOMAT BaM MCMeYb CBOW COOCTBEHHDIN Xneb B pa3nmnyHbIX
BMJAxX 1 BKYCOBbIX BapuaHTax. 3aech Bbl TakXKe HaifeTe yKasaHud, Kak caenatb CBON Co6-
CTBEHHbIN AXKeM, APOX>KEBOEe TEeCTO U MPAHUK. [TOMHUTE, UTO CyLIeCTBYIOT pasfiMyHble BUADI
MYKM, APOX>KEN, Macen 1 APYrmx KOMMNOHEHTOB, KOTOPbIe BVAIOT Ha MOyYeHMe KOHEYHON
dopMbl, LiBETa, KOHCUCTEHLMN 1 BKYCOBbIX KayecTB. [1o3TomMy nonyyeHHble Bamun pesynbTatbl
BHayane MoryT OTAnyaTbca oT oxumaaembix. Co BpeMeHeM Bbl CaMUn CMOXKeTe BBECTU HEKOTO-
pble 3MeHeHUsA B NpYBeAEHHbIe HUXKe peLienTbl, 6narogapa yemy Balla Bbineyka OyaeTt yHu-
KanbHOW, Mofo6paHHON K Ballemy BKYCY ¥ BKYCY BalUMM JOMOYaZLEB.

[ToMHMTe, UTO KOHeYHbIN pe3ynbTaT 3aBMCUT TakXKe OT TeMnepaTypbl OKpyXaloleln cpefbl,
BNa>KHOCTW BO3/[lyXa, eCTKOCTMN NCMOMb3yeMOol BOAbI, @ TaKXKe, Ha NepBbI B3rNa4 ManoBax-
HOro, aTMOCPEPHOTO aBNeHNA UW BbICOTbI HaZ YPOBHEM MOPA.

CobniofjaiTe yKasaHHbIi B peLienTax NopAfoK BKaAbliBaHWA KOMMOHEHTOB B GopmMy. DTO
MMEeeT OrPOMHOE BIIMAHUE Ha KOHEYHble pe3ynbTaTbl. EC/in Bbl 6yaeTe BHOCUTb COOCTBEHHbIE
N3MEHeHVA B peLenTbl, TO NpocieamnTe 3a Tem, YTobbl 06LLas Macca MHIPeLMEeHTOB He NPeBb-
Lana Bec, ykasaHHblli Ha Npubope nepep Hayanom nporpammbl. [pu NPUroToBAEHNM BbiMney-
K1 MHOTO BeCa, YeM YKasaH B peLenTe (nopsagke paboTbl), TOMHUTE O TOM, YToObl cobnioaaTh
COOTBETCTBYIOLLME NPOMNOPLNN OTAENbHbBIX MHIPEeANEHTOB.

Mpunaraemas K xneboneyke noxka ¢ iByma mepkamu (13) oobemom 5 1 14 mn, cooTBeTCTBYET
€MKOCTV MafIeHbKOWN 1 CTONTOBOW TOXKKN.

XNEB W3 BENOW NIEHNYHOM MYKN

WHTPEAUEHTDI:

300 mn BOAbI

1,5 CTONOBOW NOXKK Macna
1,5 YaHOW NTOXKKK CONKn

2 CTONOBbIE NIOXKM Caxapa
530 r NWeHNYHOWN MyKI

7T CyXnX Bpox»Ken

OPAHLY3CKWIA XNEB

WHIPEAUEHTDI:

200 mn Bogpbl

2 CTONOBbIE IOXKMN OSIMBKOBOroO Macna
1 ManeHbKas NloxKa conu

1 ManeHbKas NoxKa caxapa

400 r MWeHNYHOWN MyKH

¥ YaHOW NOXKM CYXUX APOXKeN

2 yaliHble NOXKM NPOBaHCaNbCKNX TPaB
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MOPAAOK PABOTbI:

VHepedueHmMsl 8 YKG3aHHOM pAOOM nopAaoke
nonoxume 8 ¢opmy. ®opmy ycmaHosume 8
xneboneuke, ykaxume eec xaeba 9002, mem-
HYI0 KOPOUYKY Xx/1eb6a u 3anycmume npozpamMmy
«OCHOBHOW»

MOPAAOK PABOTbI:

WHepedueHmMsl 8 YKA3aHHOM pAOOM nopsaoke
nonoxume 8 ¢opmy. Gopmy ycmaHosume 8
xneboneuke. Ykaxxume gec xneba 6802, ceem-
JIYI0 KOPOYKY x/1eba u 3anycmume npozpammy
«DPAHLY3CKUW» Koeda xneboneuka cuzHanu-
3upyem momeHm 0obassneHus cneyud (10 cue-
Hasnos), 006asbmMe NPOBAHCA/ILCKUE MPABbI
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APOXKEBOI XNEB (CNADKMH)

WHIPEAUEHTDI:

450 r NWeHNnYHOM MyKun

25 1 cBEXUX ApOXKKEN

2 anua

3 60nbLUMe CTONOBbIE NIOXKKM Macna
220 mn MosioKa

2-3 CTONOBbIE NOXKM Caxapa

1 ynakoBKa BaHUJIbHOrO caxapa

2 YaHOW NOXKK CONu

1/3 cTakaHa nstoma

NMOPAOK PABOTbI:

Bnelime 8 ¢popmy monoko, 3amem 0obagbme
nepemewiarHble ¢ 6esIKaMmu U Macsiom Xesamku,
HeboIbWUMU NOPYUAMU BCbinbme MyKY, 3d-
mem €osib, Caxap, 8aHUsIbHbIU caxap, pasmesns-
yeHHble OpoXxxu u ustom. Dopmy ycmarosume
8 xy1eboneyke, ykaxxume gec xseba 900 2, caem-
JIylo KOPOYKY xi1eba u 3anycmume npoz2pammy
«CJIALIKUW»

LENbHO3EPHOBOW XJIEB (M3 MYKW TPYBOT0 TOMOIA)

WHTPEAUEHTDI:

400 mn XxonogHom BoAbl

2 6onbluMe CTONOBbIE JIOXKKM ONIMBKOBOTO
macna

1 cTonoBas NnoXKa caxapa

2 YalHble NOXKKK CONmn

400 r NWeHNYHOW LieNIbHO3ePHOBOM MYKH

60 I MyK/ NWEHNYHON MYKN

10 I CBEXUX [POXKKEN

2 CTakaHa 3epeH NOACOTHEYHMKA

HOryPTOBBIii XNNEB

WHIPEAUEHTDI:

125 MmN XonogHowm BoAbl

110 mn HaTypanbHOro norypra

1 cTonoBas NIOXKa NOACONHEYHOro Macna
1 cTonoBas /I0XKKa TEeMHOro Mmefa

200 r NWeHNYHON MyKHn

150 r UenbHOM NWEHNYHOWN MyKI

25 r NWeHnYHbIX OTpy6ei

1 yarHaA noXxeyka conu

Y2 YaHOWM NOXKEUKMN CYXUX BPOXKKeN

‘ MUC-01_instrukcja_v07.indd 37

MOPAAOK PABOTbI:

WHepedueHmsl 8 YKAa3aHHOM pAOOM nopsaoke
nosnoxume 8 ¢opmy, cneda 3a mem, 4mobel
pasmesnibyeHHble OPOXKU HaxoousIucb 8 cepe-
OuHe MyKu mak, Ymobbl OHU He CONPUKACAIUCh
¢ caxapom u coneto. Dopmy ycmaHogume 8
Xxneboneyke. Ykaxume gec xneba 9002, cgem-
JIylo KOpOUKy x7eba u 3anycmume npozpam-
my «LJEJIBHO3EPHOBOW». Kozda xne6oneuxa
cueHanusupyem momeHm dobasneHus cneyuli
(10 cueHanos), 006agbme NOOCOTHEYHUK.

U 8 3a8UCUMOCMU OM Bawiux Ky/JIUHAPHbIX 8KY-
€08 CMaxbme mecmo 836umeim AGYOM.

NMOPAOK PABOTbI:

Bnelime & hopmy 800y, tiocypm, macso u meo.
3aceineme 06a 8uda myku mak, ymobsi 06pa-
308a/1CA POBHbIU C/10l, KOomopblli hokpoem
xuokocme. Cosne u ompybu nonoxume c 08yx
CMopoH hopmbl, 8 MyKe cOenalime yenybneHue
U 3aceineme myoa Opox»ku (cnedume 3a mem,
4mobbl XUOKOCMU He CONPUKACAIUCL C OpOX-
xamu). Qopmy ycmanosume 8 xseboneuke,
yKkaxume gec xseba 680 2, ceemsyto KOPOUKY
xne6a u 3anycmume npozpammy «AOrYPTO-
BbIV»
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TOCTOBbIil XNEB

WHIPEAUEHTDI:

200 mn monoka

60 r macna

1 YaHaA noxeuka meaa

1 anuo

550 r NWEeHNYHOW MYKK

1 YalHasA noxeuka conu

1 maneHbKas NI0XKKa caxapa
17 r ppox»ken

WHIPEAUEHTDI:

200 mn monoka

3 cTonoBbIE NOXKN Mefa

2 anua

2 CTONOBbIE NIOXKKM NOBUAA

30 r CIMBOYHOIO Macna

150 r caxapa

400 r myKn

1 ynakoBKa npunpasbl 4NA NPAHNKOB
1 yarHaA noXkeyka copbl

M3I0M

CylueHble abprKOChI UK CIMBbI

WHTPEAUEHTDI:

420 r CBEXMX MOMBITbIX C/IUB, abPVKOCOB, BU-
WeH U T. 4.

2 CTONOBbIE NIOXKKMN XONOAHON BOAbI

420 r xenupytoLyero caxapa

COK 13 V2 IMMOHa

KOXYypa NMMOoHa
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NOPANOK PABOTbI:

WHepedueHmMsl 8 YKA3aHHOM pAOOM nopsoke
nosnoxume & ¢opmy. [Jpoxku nomecmume 8
yenybneHusx, cOenaHHeix 8 myke. Qopmy ycma-
Hogume 8 xneboneyke. Ykaxume gec xneba
9002, meMHyt0 KOpoyKy xneba u 3anycmume
npozpammy «TOCTOBbIV»

MOPAAOK PABOTbI:

WHepeOueHmMbl 8 YKA3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 6 ¢opmy. Qopmy ycmaHosume 6
xneboneuke. Ykaxume gec 9002, memMHyto Ko-
poyKy u 3anycmume npozpammy «TOPT». B ciiy-
yage HeobxoOumocmu 0onekume NPSHUK Npo-
epammoti «[JONMEKAHUE»

MOPAAOK PABOTbI:

Bce uHepedueHmwul nomecmume 8 opmy,
ycmaHosume gopmy 8 xsieboneyke u 3anycmu-
me npoepammy «LJXKEM».
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OPOMXMKEBOE TECTO

WHIPEAUEHTDI: MOPAMOK PABOTbI:

25 I CBEXUX APOXKKEN B ¢popmy nonoxume pasmesibyeHHble OPOXKU
1 ManeHbKas NoXkKa caxapa U noceinbme UX JIOXKOU caxdpd, a Ko20a OHU
150 Mn neTHero MonokKa pacnycmamca 0obagbme MOJIOKO, AUYA, MYKY
2 anua (0onmxHA noKpblBams Xudkocmu), caxap, ciu-
380 r NWeHNnYHON MyKun 80YHOE MACJI0. YKaxxume ceemJiyto KOpOuKy u
70 r CNIMBOYHOrO Macna 8ec 900 2 u 3anycmume npozpammy «TOPT». [1o-
10 r BaHWNbHOTO Caxapa CJ1e OKOHYAHUsA Npo2pammel N00oXoume, Noka

X/1eboneyka 3aKoH4UM npopammy nodoepxxa-
HUs memnepamypbl 8bineyKu.

YNCTKA U TEXHUYECKOE O6CNYXNBAHUE

1. Mpubop cnegyeT TWATENBHO MbITb NMOCHE KaX4Oro NCMOb30BaHKsA, YToObl NPefoTBPaTUTb
HaKorJIeHWe X1pa 1 HEMPUATHDIX 3aNnaxos.

2. OTkntoymTe NPUBOP OT CETU N MOJOXKANTE, NMOKA NOHOCTbIO OCTbIHET.

3. He norpyxaiite kopnyc npubopa (1) B Bogy, He MOITE NOA NPOTOYHOI BOAON.

4. Kopnyc (1) n Kamepy BbinekaHnsA BHYTpU (4) NpoTpuTe Crierka BnakHou TKaHbIO.

5. ®opma (9) n nonatka (10) NOKPbITbI CeLManbHbIM MOKPbITUEM, KOTOPOE YMeHbLUIAeT Npun-
naHve UHrPefUeHTOB, B CBA3W C 3TUM UX CNiefyeT YACTUTb OUYEHb MATKUMMW U3LeNUAMU 1 C
MCMONb30BaHNEM MATKX MOLLNX CPeACTB.

6. Ecnv nonatka npununna K CTepHio B Gopme 1 He cABUraeTca, HanenTe B Gopmy KUMATOK,
noaoXxamTe oK. 20 MAHYT 1 MOBTOPUTE MOMbITKY CHATUA.

7. Tprbop 1 NprHagNeXHOCTY CIeAYET XPaHWTb B CYXOM MecTe.

8. Ecnv nprbop He ncnonb3yeTcsa AnuTeribHOEe BPEMS, XPaHWTe ero B OPUrMHabHON yrakoBKe.

YCTPAHEHUE HEMONAAOK, NOABNAKLINXCA BO BPEMS BbINMEYKW XNEBA
I e I

113 xne6oneuku yepe3 WHrpenueHTbl xneba u3 hopmbl [pepBuTe NpoLecc, OTKNIOUNTE NUTaHKe,
1 BEHTUNALMOHHbIE 0TBEPCTUA nonanu BHyTpb Kamepbl MoC/e TOro KaK Npubop oCcTbiHeT
BbIXOAUT JibIM BbINeKaHna TLLATENbHO 0YUCTUTE KaMepy BbiNeKaHUA
Xne6 onan Cnnwkom sonroe Bpema BbiHbTe xn1eb u3 npubopa He no3Hee,
2 npebbiBauA xneba B npubope Yem nocne 3aBepLueHna npouecca
noAJep)anHus Tenna
Xneb He xouet BbIATYH 13 GopMbl Jlonatka 3abnokupoBanacb Ha Mocne KaXAoro UCNob30BaHus
3 CTepXKHe TWATENbHO 0uuLLaliTe NonaTky U hopmy,
B KpaiiHem Ciyyae, 3aneiite KUNATKOM 1
noAoKANTE
39
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IHrpeveHTbI He nepemeLLannch
WK X71e6 He 0YeHb XopoLLO
BbiNeyeH.

Mpouecc He HaunHaeTcA.
Oto6paxaet coobuieHne HHH

CnblwweH 3ByK paboTbl npubopa, Ho
GU3NYECKM HIYETO He MPONCXOANT

TecTo BbIpacTaeT Hag Gopmoii

TecTo He BblpacTaet

Tecto nocne Gasbl BblpacTaHus
MEET OMaBLLYI0 CePeANHY

Taxenan cTpyKTypa xne6a nocne
BbIMeyKm

Wcnonb3osanach nioxas
nporpamma

2. OTKnioyeHue INEKTPONUTAHNA Ha

Bpems bonee 20 MUHYT

3. Kpbiwka npubopa oTkpbiBanach

BO BpemsA paboTbl unn He bbina
3aKpbiTa

4. 3acopeHue unm HenpasunbHas

yCTaHOBKa onaTtku

CnnwKom BblcoKas Temneparypa ana
Hayasna HOBOro npouecca.

lnoxas yctaHoBKa Gopmbl unu
nonatkiu
CULIKOM MHOTO KOMMOHEHTOB B

dopme

CAnLwKOM MHOTO MyKI U APOXOKel
B TecTe. [Inoxas nporpamma
BbinekaHua

Mnoxve unu npocpoyeHHble
MHTpeveHTsl. CinwKom ropayas
BOAA.

Vicnonb3yetca besrnioTeHoBas
Myka

CANLIKOM MHOTO BOAbI

bbino ncnonb3oBawo camwkom
MHOT0 MyKW Unu Mmano BoAbl

CnnwKom MHoro GpyKTOB

YKaxuTe Co0TBETCTBYIOLLYI0 MPOrpammy

OuucTuTe, a 3aTem 3anonHuTe Gopmy
CCBEXMMI MHTpeAnenTamu. Haurure
MpoLIeCC 3aH0BO

KoHTponupyiite 3akpbiTie KpbILUKK.
Kpbiwwka Bo Bpema pabotbl JOKHA 6biTb
3aKpbiTa

YcTaHoBUTb JlonaTky npaBunbHO

MogoxauTe, NoKa NpuGOP OCTbIHET,
OTKPOIATE KpbILLKY ANA Gonee ObicTporo
OXNaXACHNA KamMepbl BbineKaHua

MpoBepbTe MPaBUNbHOCTb YCTaHOBKM
dopmbl unm onaku. llomectute B popmy
NPaBUIbHOE KONMYECTBO MHTPEAUEHTOB.

MpoBepbTe NPONOPLIMM UHTPEANEHTOB.
Wcnonb3yiiTe cooTBETCTBYIOWLYI0
nporpamMmy

llcnonb3yiite xopowwne uHrpeanenTsl. Boaa
ZLOMKHA UMETb TeMnepaTypy oKpyKaloLueit
cpeabl

licnonb3yiiTe MyKy ¢ KneiikoBUHOI
lpoBepbTe KOANYECTBO UCNONb3YeMOit
BO/bl

lpoBepaiiTe NponopLmMy BoAbI U MyKI

[llobasnaiite MeHbLue GpyKTOB

TEXHUYECKWUE XAPAKTEPUCTUKMN:

TexHM4YecKne napameTpbl yKasaHbl Ha MacNnopTHOU Tabnnuke nsgenus.

AnunHa ceTeBoro Kabensa: 0,82 m

MPABUNbHAS YTUNU3SALINA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOE 3NeKTpUUecKoe N INeKTpOHHoe

o60pynoBaHue)

Monbwa MapKupoBka Ha NPoAyKTe yka3biBaeT Ha To, 4TO MPOAYKT He cnefyeT BblopacbiBaTb BMeCTe ¢ ApyriiMu
6bITOBBIMI OTX0ZAMU NO OKOHUaHUN CpoKa cny6bl. /3HoweHHoe 060pynoBaHUe MOXeT 0Ka3blBaTb
BpeZHOe BO3/eiCTBIE Ha OKpY»KatoLuyto cpefly 1 30pOBbe YenoBeKa M3-3a MoTeHLMaNbHOro cofepa-
HUA ONACHbIX BLLECTB, CMeceil n KoMMOHeHTOB. CMeLLMBaHMe 0TX0/I0B B BI/le U3HOLUEHHOTO INeKTPOH-

HOrO 1 3NeKTpuYeckoro 06opyA0BaHIA C APYrVMHU OTX0AaMI UM UX HenpodeccuoHanbHas pasbopka mo-

KET NMpUBECTM K BbIOPOCY BewiecTB, BPeAHbIX ANA 3[0pOBbA M OKpyXakLedl cpedbl. 3HoweHHoe YCTPOACTBO

HeobxoaMMO CAaTb Ha NYHKT cbopa 0TPaboTaHHOr0 INEKTPUYECKOTO 11 INEKTPOHHOr0 060pyA0BaHNA. YT0ObI NONYYUTH

noApo6HYt NHOOPMALINI 0 MeCTe CAAUN dNEKTPUYECKUX U INEKTPOHHDIX 0TXOLOB, N0/b30BaTeNb A0JIKeH 00paTUThCA

B MeCTHbIIi NYHKT c6opa 060py0BaHNA ANA YTUAM3ALMIA WAV Ha 3aBOA NO NepepaboTKe U3HOLLIEHHOr0 060pya0BaHNA.
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Der Brotbackautomat MUC-01 erméglicht die Brotbackverfahren vollstindig zu
automatisieren. lhre Beteiligung an diesem Verfahren héingt 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 Gerdit von selbst. MUC-01 besitzt 12 verschiedene
Programme, mit denen Sie mehrere Brotsorten sowie Marmelade und Konfittiren
zubereiten kénnen. 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 kbnnen drei unterschiedlich grof3e Bro-
te backen, zwischen zwei Brdunungsstufen wdéhlen 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 Gerdtes fiir mindestens 15 cm Abstand an den Seiten und
30 cm Freiraum Uber dem Gerat 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 Beschddigung von Leitung
oder Stecker — in diesem Fall muss das Gerdt in einem autorisierten Service
repariert werden.

D Wahrend der Verwendung des Gerates ist seine Oberflache heils. Wahrend und
nach Abschluss der Verwendung mit duBerster Vorsicht vorgehen. Zum Offnen
und SchlielSen des Deckels ausschliefSlich den Deckelgriff verwenden.

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

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

D Stellen Sie keine Pappe, Papier, Kerzen und anderes leicht brennbares Material
auf das Gerat 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 heien Ols besonders vor-
sichtig vorgehen.

D Elektronische Gerate sollten wahrend des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt sein.

1
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D Wahrend des Betriebs und direkt nach Abschluss der Verwendung die Sicht-
scheibe nicht mit Wasser bespritzen.

D Gerdt nicht in der Nahe anderer elektrischer Gerate, Herde, Ofen etc. abstellen,

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerat 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 Oberfldche 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 beztiglich des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

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

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

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

D Verwenden Sie das Gerat 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 Fldchen, 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 Gerdt legen. Kurzschluss- und Brandgefahr.

D Wahrend des Betriebs das Gerat nicht bedecken.

D Vor Arbeitsbeginn zuerst immer Uberprifen, ob alle Gerateteile sachgemaf3
angebracht worden sind.
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D &ACHTUNG! HeiBe Oberfliche!

GERATEBESCHREIBUNG

Gehduse
Geratedeckel
Deckelgriff
Backkammer
Sichtfenster
Beliiftungsschlitze
Display

Nowvaswns

- ‘ MUC-01_instrukcja_v07.indd 43

10.
1.
12.
13.

——0 W

Bedienfeld

Backform mit Griff

Knethaken

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

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

W1

W2

W3

W4

Anzeige der Braunungseinstellung

Anzeige der Teigmenge

Anzeige der Programmeinstellung

Timeranzeige

K5

K6

44

Programmeinstelltaste

Teigmengentaste

Timertaste (+)

Timertaste (-)

Braunungsregulierungstaste

Start-/Stopp-Taste
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BESCHREIBUNG DER PROGRAMME UND GERATFUNKTIONEN

Das Gerét besitzt 12 unterschiedliche Programme zur Ausfiihrung entsprechender Verfah-

ren. Programme werden mit der Taste (K1) ausgewahlt, das aktuell ausgewahlte Programm

erscheint in der Display-Anzeige (W3).

1. GRUNDPROGRAMM - Normales Programm zum Brotbacken, kann bei den meisten Brotre-
zepturen, hauptsachlich aus Weizenmehl, verwendet werden.

2. WEISSBROT - Programm zum Backen traditioneller, knuspriger, franzosischer Wei3brote.
Das Geback bleibt mehrere Stunden lang frisch.

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

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

5. VOLLKORN - Vollkornbrot. Programm fiir Vollkornmehlteig.

6. TOAST - Programm zum Zubereiten von lockeren Gebacksorten, Toast- oder Sandwich-Brot.

7. TEIG - Programm zum Herriihren von besonders dichten Teigsorten. Der Backvorgang ent-
fallt bei diesem Programm.

8. MARMELADE - Programm zum Zubereiten von Marmelade und Konfittiren.

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

10.KNETEN - Programm zum langfristigen Herriihren von Teig zum vollstdndigen Herriihren

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

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

1. GRUNDPROGRAMM 2h50m 2h55m 3h00m
2. WEISSBROT 3h30m 3h40m 3h50m
3.50ss 2h50m 2h55m 3h00m
4. KUCHEN Th30m Th40m Th50m
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.

45
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BRAUNUNGSREGULIERUNG

Mit der Braunungsregulierung kénnen Sie zwei Brdunungsstufen der Kruste einstellen. Die
Einstellungen nehmen Sie mit der Taste (K5) vor, die aktuell eingestellte Braunungsstufe wird
im Feld (W1) angezeigt. Die Braunungsregulierung steht fir 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). Fiir die ent-
sprechend gewahlte Teigmenge passt das Geréat die Zeiten zum Herriihren der Zutaten und
zum Backen selbstdndig an. Die Einstellungen nehmen Sie mit der Taste (K2), die aktuell ein-
gestellte Braunungsstufe wird im Feld (W2) angezeigt. Die Teigmengen-Einstellung steht fiir
folgende Programme nicht zur Verfiigung: 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 fir 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
flr etwa 20 Minuten. So kdnnen laufende Programme nach einem kurzzeitigen Stromausfall
automatisch fortgesetzt werden. Bei einer ldngeren, liber 20 Minuten lang hinausgehender
Unterbrechung der Stromzufuhr muss der Brotbackautomat neu gestartet werden. Diese Ver-
fahrensweise ist zweckmaBig, da manche Teig-Verarbeitungsverfahren nach Ablauf dieser
Zeit nicht fortgesetzt werden konnen. 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 fir den sachgemaBen
Géarungsprozess und die Sicherheit des Bedieners wesentlich. Ist die Temperatur zu hoch
(nach vorherigem Backverfahren), wird das mit H.HH im Feld (W4) angezeigt.

46

17.05.2021 11:30:59 ‘



‘ MUC-01_instrukcja_v07.indd 47

ZEITVERZOGERTES BACKEN

Sie kénnen den Brotbackautomaten so einstellen, dass er zeitverzdgert startet. So kdnnen
Sie das Gebaéck fir 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 verldangern. 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
betragt 13,5 Stunden, die Verzégerung ist jedoch fiir die einzelnen Backprogramme unter-
schiedlich.

MONTAGE UND DEMONTAGE DER BACKFORM

—

. 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, anschlielend 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 Gerat 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 anschlieBend an dem Griff auf der Form herauszuneh-
men.

ACHTUNG! Die Backform ist heif3. Die Demontage ist ausschlieBlich mit einem Topflappen oder mithilfe ent-
sprechender Griffe vorzunehmen.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

—

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

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

. Gerat 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 zeitverzoger-
ten Backen gebréuchlich - so bleiben die Zutaten langer frisch).

3. Backform in der Backkammer anbringen (siehe: Montage der Form) und Deckel (2) schliefen.

. Gerét an der Versorgung anschlieBen - das Gerdt meldet seine Betriebsbereitschaft tiber ei-
nen lang ertdnenden Signalton.

. Mit der Taste (K1) das Backprogramm auswahlen.

. Mit der Taste (K2) die Teigmenge auswahlen.

Mit der Taste (K5) die Braunungsstufe und Braunungsregulierung einstellen.

. 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 Gerdt 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 wéhrend des Verfahrens 10 kurze Signalténe ertonen, besteht die Moglichkeit den
Teig zu kontrollieren und ggf. Zutaten hinzu zu fligen.

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 ge6ffnet werden - Verbren-
nungsgefahr!

12.Erreicht die gerechnete Zeit 0 (0:00), erténen 10 kurze Signaltone und das 1 stiindige Warm-
halteprogramm startet (die unterleuchtete Meldung 0:00 pulsiert). Die Warmhaltephase

n kann durch Driicken und Festhalten der Taste (K6) Gbersprungen werden - es ertont ein kur-

ISy

0 N o U

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, Gerét 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 heif3. Die Form darf ausschlieBlich mithilfe eines Topflappens abgebaut und ent-
leert werden.

15.Form umdrehen, Brot auf eine fiir diesen Zweck vorbereitete Oberfliche 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 hdangen geblieben, mit dem Ausziehwerkzeug
(12) entfernen.

17. Warten bis das Gerat abkihlt 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 ermdglichen. Daher konnen 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 Ihre Gebdcke werden
einzigartig und kulinarisch an lhre Bediirfnisse und die Ihrer Nachsten angepasst sein.

Ferner hdngt das Endergebnis auch von der Umgebungstemperatur, der Luftfeuchtigkeit,
Wasserhdrte und der scheinbar unwesentliche Luftdruck oder Hohe Giber 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 Uberschreitet. Bei der Zubereitung von Gebéack mit einem von den
Rezepten abweichenden Gewicht (Vorgehensweise) sind die entsprechenden Verhaltnisse
einzelner Zutaten zu beachten.

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

BROT AUS WEIZENMEHL

ZUTATEN VORGEHENSWEISE
300 ml Wasser Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
1,5ELOI form geben. Backform in Gerdt anbringen, Teig-
1,5 TL Salz gewicht von 900 g eingeben, dunkle Kruste aus-
2 EL Zucker wdhlen 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
1 TL Zucker eingeben, helle Kruste auswdhlen und ,WEISS-
400 g Weizenmehl BROT" starten. Wenn das Brotbackgerdit signa-
3 TL Trockenhefe lisiert (10 Signalténe), provenzalische Kréuter

2 TL provenzalische Krauter
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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 kiithles Wasser

2 EL Olivenol

1 TL Zucker, flach

2TL Salz

400 g Vollkornweizenmehl

60 g Weizenschrotmehl
n 10 g frische Hefe
2 Glas Sonnenblumenkerne

JOGHURT-BROT

ZUTATEN

125 ml kaltes Wasser

110 ml natiirlichen Joghurt
1 EL Sonnenblumendl

1 EL dunklen Honig

200 g Weizenmehl

150 g Weizenschrotmehl
25 g Weizenkleie

1TL Salz

¥ TL Trockenhefe

50

VORGEHENSWEISE

Milch in die Form gie3en, mit Ol vermischtes Ei-
gelb und Eiweil3 hinzufiigen, Mehl hinzugeben,
dann Zucker, Salz, Vanillezucker, zerdriickte
Hefe und Rosinen hinzufiigen. Backform in Ge-
rét anbringen, Teiggewicht von 900 g eingeben,
helle Kruste auswdihlen 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 Signaltdne),
Sonnenblumenkerne hinzufiigen.

Je nach Belieben fertigen Teig mit verriihrtem Ei
glasieren.

VORGEHENSWEISE

Wasser, Joghurt, Ol und Honig in die Form ge-
ben. Zwei Mehlsorten einschlitten, 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-
rét anbringen, Teiggewicht von 680 g eingeben,
helle Kruste auswdhlen und ,,JOGHURT" starten.
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TOAST-BROT

ZUTATEN VORGEHENSWEISE

200 ml Milch Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
609 Ol form geben. Hefe in die Vertiefungen im Mehl le-
1 TL Honig gen. Form im Gerdt anbringen. Backform in Ge-
1 Ei rét anbringen, Teiggewicht von 900 g eingeben,
550 g Weizenmehl dunkle Kruste auswdhlen und ,TOAST” starten.
1TL Salz

1 TL Zucker

17 g Hefe

| LEBKUCHEN |

ZUTATEN VORGEHENSWEISE

200 ml Milch Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-
3 EL Honig form geben. Form im Gerdt anbringen. Back-
2 Eier form in Gerdt anbringen, Teiggewicht von 900
2 EL Marmelade g eingeben, dunkle Kruste auswdhlen und ,KU-
30 g Butter CHEN” starten. Bei Bedarf Lebkuchen mit dem
150 g Zucker Programm ,NACHBACKEN" weiter backen.

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 % Zitrone
Zitronenschale

VORGEHENSWEISE

Alle Zutaten in die Form geben, Form im Gerdit
anbringen, Programm ,MARMELADE” starten.
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ZUTATEN VORGEHENSWEISE

25 g frische Hefe Zerdriickte 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. Nach jeder Verwendung ist das Gerét zu reinigen, sodass sich kein Fett und unangenehme
Gerliche ansammeln kénnen.

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

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

. Gehduse (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.

n 6. Ist der Knethaken an der Achse in der Form haften geblieben und kann nicht geldst werden,

s WN

heilles Wasser in die Form gie3en, 20 Minuten lang stehen lassen, danach erneut versuchen
den Knethaken abzunehmen.

7. Gerat und Zubehdr an einer trockenen Stelle aufbewahren.

8. Wird das Gerdt langere Zeit iber nicht verwendet, in Originalverpackung aufbewahren.

FEHLERBEHEBUNG
T e e

Rauch tritt aus dem Gerét 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
abgekiihltist

Das Brot ist zusammengefallen Das Brot war zu lange im Gerét Brot spétestens nach Abschluss des
2 Warmhalteprogramms aus dem Gerét
herausnehmen
Das Brot Idsst 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
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10

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

Programm startet nicht
Meldung HHH wird angezeigt

Motorengerausch ist zu horen,
aber der Teig wird nicht verriihrt

Der Teig wird zu groB und flieBt

aus der Backform

Teig geht nicht auf

Beim Backen féllt das Brot in
der Mitte zusammen

Gebackenes Brot ist zu schwer

3.

Gewdhltes Programm ist
ungeeignet

Versorgungsausfall von mehr
als 20 Minuten

Deckel wurde wéhrend des
Betriebs gedffnet oder war
nicht ganz zu

4. Knethaken gesperrt oder

unsachgemaf angebracht

Zu hohe Temperatur, um ein
neues Programm zu starten

Formist nicht richtig eingesetzt
Zuviel Teigin der Form

Zuviel Mehl oder Hefe
Backprogramm ist ungeeignet

Nicht geeignete oder verfallene
Zutaten Zu heiBBes Wasser

Glutenfreies Mehl wurde
verwendet

Zu viel Wasser

Zu viel Mehl und/oder zu
wenig Wasser

Zu viel Obst

Entsprechendes Programm auswahlen

Form entleeren und anschlieBend mit frischen
Zutaten fiillen Verfahren neustarten

SachgemaRen Deckelverschluss kontrollieren
Wéhrend des Betriebs MUSS der Deckel zu sein

Knethaken richtig anbringen

Abwarten bis das Gerdt 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 Gerites sind vom Typenschild zu entnehmen.

Léange des Versorgungskabels: 0,82 m

3

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG DES PRODUKTS (Elektro- und Elektronikmiill)

Polen

A

Die Kennzeichnung auf dem Produkt weist darauf hin, dass das Produkt nach Ablauf seiner Lebensdauer
nicht zusammen mit anderen Haushaltsabfallen entsorgt werden darf. Gebrauchte Geréte konnen sich we-
gen des potentiellen Gehalts gefahrlicher Stoffe, Gemische und Bauteile nachteilig auf die Umwelt und
menschliche Gesundheit auswirken. Das Vermischen von Elektromiill mit anderen Abféllen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerét ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an lhre drtliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehand-
lungsanlage.

‘ MUC-01_instrukcja_v07.indd 53

53

17.05.2021 11:30:59 ‘




INLVION
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Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy sor»nmg)

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

Xenaem nosyyums y00806CMBUE OM UCNOJIb308AHUSA HAWE20 NPOOYKMaA
U npuzsiawaem 80Cnob308aMbCA WUPOKUM KOMMEPYeCKUM npedsioxeHuem
KoMnaHuu IPPng

Wir wiinschen Ihnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgefdcherte Handelsangebot der Firma mIs»mm) zu nutzen

AKCESOR'A ﬁ I
| CZESCI ZAMIENNE KUPISZ NA X
mpmstrefa.pl 2 7 )

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