PNy

INSTRUKCJA 0BStUGI

Wypiekacz do chleba MUC-01
Pekarna na chleba/Brotbackautomat/Breadmaker/
Xne6oneyka/Automat na pecenie chleba
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Automatickd pekdrna chleba MUC-01 umozZriuje plné automatickou pripravu
chleba. Vase ucast na tomto procesu je omezena pouze na pfipravu odpovida-
jicich pfisad a dohled nad procesem peceni, zatimco proces michdni, kynuti tés-
ta a peceni automat udéld za Vds. MUC-01 md 12 riznych programd, diky nimz
mdiZete nejen pripravit nékolik druht chleba, ale také muzZete vyrobit dZzem nebo
marmelddu. Automat Vds zastoupi rovnéz pri pripraveé tésta k jinym druhtim pe-
ceni diky dlouhému a dikladnému michdni prisad v rdmci prislusného programu.
M(dizete upéct chleba ve trech riznych velikostech, vybrat si mezi dvéma trovnémi
intenzity propeceni kurky chleba a tak miZete naprogramovat cas, kdy md byt
pecivo hotové.

BEZPECNOSTNI POKYNY PRI POUZiVANi

D Pred pouzitim si pozorné prectéte nasledujici ndvod k obsluze.

D Pfi umistovani zafizen je nutné zachovat volny prostor alespor 15 cm po stranach
zafizenf a 30 cm nad nim.

D Obzvlasté opatrné postupuijte v pifpadé, ze se v blizkosti vyskytuji déti!

D Se zaffzenim nemanipulujte mokryma rukama. Zastrcku fadné zapojte do zasuvky.

D Zaiizeni, kabel ani zastrcku neponofujte do vody i jinych kapalin. Po skoncenf
peceni vzdy zastrcku odpojte ze zasuvky.

D Zastrcku nevytahuijte ze zasuvky tahanim za kabel. VZdy ji vytahuijte tak, Ze ji
uchopite za nasadu zastrcky.

D Poskozené zafizeni nepouZivejte ani v pfipadé, kdy doslo k poskozeni napdjeciho
kabelu nebo zastrcky. V takovém pfipadé je nutné kontaktovat autorizovany
servis a sjednat v ném opravu zafizen.

D Beéhem provozu je povrch pekarny horky. Pri pouZivani a po jeho skonceni budte
velice opatrni. K otevirani a zavirani dvifek pouzivejte Uchyt na dvefich.

D Kvkladani a vytahovéani formy na chleba pouZivejte pfislusny tchyt a také
kuchynské rukavice.

D PouZivani pfislusenstvi, které nebylo doporuceno vyrobcem, mdze zplsobit
poskozeni zafizeni, zranéni nebo dokonce pozar.

D Na pekarnu nepoklddejte 7adné latky, papfr, svicky ani jiné hoflavé materily a
nepouzivejte ji s otevienymi dvitky. Do pekamy nevkladejte vyrobky z plastu,
tkanin, ani jiné hoflavé pfedméty nebo predmeéty, které by se mohly roztavit.

D Privytahovani formy a odstrafiovani horkého tuku budte velice opatrni.

D Zapnuté zafizeni neponechavejte bez dozoru.

D Béhem peceni nebo tésné po ném nestfikejte na sklo dvitek pekarny vodu.

D Zafizeni neumistujte do blizkosti plynového horaku, jiného tepelného zdroje nebo
do tésné blizkosti elektrického ventilatoru, jez by mohly mit viiv na teplotu zafizen.
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D Zafizeni musi byt pfipojeno do elektrické zasuvky se zemnicim kolikem!

D Zafizeni je urceno vyhradné k domacimu poufZiti.

D Zafizeni neni ur¢eno k provozu s vyuzitim externich ¢asovych spinac nebo
samostatného dalkového ovladani.

D Zafizeni umistéte na povrch, ktery je odolny v{ci vysokym teplotam. Je zakdzéno
umistovat zafizeni na povrchy z umélé hmoty, vinylu, lakovaného dfeva nebo
jiné povrchy z hoflavého materialu.

D Zafizeni mohou pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi ¢i osoby, které nedisponuji znalostmi nebo zkuse-
nostmi v oblasti pouzivani tohoto typu zafizeni, pod podminkou, ze nad nimi
bude zajistén dohled nebo budou pouceny o bezpeném pouzivani zafizeni a
budou informovany o potencionalnim nebezpedi.

D Zafizeni nesmi pouzivat déti. Zafizeni i kabel uchovavejte mimo dosah déti.

D Pokud hodlate zafizeni ponechat bez dozoru, pfed montaZi, demontazi nebo
¢isténim je nutné jej odpojit od napdjent.

D Teplota dostupnych povrchd mdize byt vy3si, pokud je zafizeni zapnuté.

D Zaiizeni nepouZivejte venku (ve venkovnim prostfedi).

D Zastrcku nezapojujte do zasuvky mokryma rukama.

D Béhem provozu zafizeni nepiendsejte.

D Flektricky napdjeci kabel nevésejte pres ostré hrany a nedovolte, aby se dostal
do kontaktu s horkymi povrchy.

D Sohledem na zajisténi bezpecnosti déti, prosime, neponechdvejte volné lezet
soucasti baleni vyrobku (plastové sacky, krabice, polystyren apod.).

D VAROVANI! Nedovolte, aby si déti hraly s félii. Nebezpeéi uduseni!

D Formu na chleba z pekérny nevytahuijte, je-li pekarna zapnuta.

D Neprekracujte povolenou hmotnost pfisad pouZitych k upecenti chleba.

D Vykynuti tésta z formy mdze zpUsobit pozdr.

D Do pekamny nevkladejte hlinikovou félii. Hrozi riziko zkratu a poZaru.

D Béhem peceni pekdrnu ni¢im nezakryvejte.

D NeZ zacnete se zafizenim pracovat, ujistéte se, zda jsou vsechny jeho soucasti
na svém miste.

D &POZOR! Horky povrch!



POPIS ZARIZENi

1.  Plast automatu 8. Klavesnice

2. Viko automatu 9. Forma na peceni chleba s uchytem
3. Uchyty ve viku automatu 10. Michadlo tésta

4. Petici komora 11.  Hrnek - odmérka 250 ml

5. Prizor pro kontrolu peceni 12. Hak pro uvolnéni michadla

6. Vétraci otvory pecici komory 13. Lzi¢ka s dvoji odmérkou 5 a 14 ml
7. Displej pekarny

POPIS DISPLEJE PEKARNY

W1 nastaveni stavu funkce propeceni kiirky chleba

W2 nastaveni hmotnosti peceného chleba

W3 dislomomentélné nastaveného programu

W4 doba zbyvajici do konce programu
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POPIS HLAVESNICE PEKARNY

K1

K2

K3

K4

K5

K6

tlacitko pro zménu volby programu —_—

tlacitko pro volbu hmotnosti peceného ‘
680g
chleba L]

tlacitko nastaveni casu (+)

tlacitko nastaveni asu (-)

tlacitko pro volbu propeceni kiirky

vypinac

POPIS PROGRAMU A FUNKCi PEKARNY
DOSTUPNE PROGRAMY

Automat je vybaven 12 rliznymi programy, které umoznuji provedeni prednastavenych tko-
nd. Zména programu se provadi pomoci tlacitka (K1), kdezto aktualné nastaveny program je
zobrazen v poli (W3) displeje.

1.

w
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ZAKLADNI - hlavni program pro peceni chleba, miizete jej pouzit pro vétsinu receptd, pfi
nichz se pouziva bild pseni¢na mouka.

. FRANCOUZSKY - program pro peceni tradi¢niho, kfupavého francouzského bilého chleba

Pecivo je Cerstvé po nékolik hodin.

. SLADKE - sladky chléb. Program je vhodny pro recepty obsahujici vice tuku, cukru & ovoce.
. DRZDOVY - tento program je mozné pouzit pro peceni kolacd a kynutych dortg, ale také

pro tésta s pfimési peciciho prasku.

. CERNY - ¢erny chléb. Program byste méli zvolit, pokud pfipravujete tésto s obsahem celo-

zrnné mouky.

. TOUSTOVY - program pro pfipravu jemného peciva, toustového chleba, ktery je ideéIni na

tousty.
. HNETENI - program je uréen k hnéteni velice hustého tésta. Program nezahrnuje peceni.

. DZEM - program pro vyrobu dzemu a marmelad.

. JOGURTOVY - program pro peceni jogurtového chleba.

0 MISENI - program pro dlouhodobé michani tésta, ktery zajisti dGkladné promichani viech

pfisad, bez peceni.

11. RYCHLE PECENI - program pro rychlé peéeni chleba (p3eni¢ny a michany).
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12.DOPEKANI - program pro dopékani chleba, od 5 minut po 1 hodinu.

V tabulce jsou uvedeny doby trvéni jednotlivych program0 v zavislosti na uvadéné hmotnosti

chleba:
T g T g ooog
1. ZAKLADNI 2h50m 2h55m 3h00m
2. FRANCOUZSKY 3h30m 3h40m 3h50m
3.SLADKY 2h50m 2h55m 3h00m
4.DROZDOVY Th30m Th40m Th50m
5. CERNY 3h25m 3h32m 3h40m
6.TOUSTOVY 2h55m 3h00m 3h05m
7. HNETENI 0h 10 m bez rozdéleni hmotnosti
8.DZEM 1h 20 m bez rozdéleni hmotnosti
9.JOGURTOVY 3h20m 3h25m 3h30m
10. MiCHANI 1h 30 m bez rozdéleni hmotnosti
11. RYCHLE PECENI 1h 30 m bez rozd&leni hmotnosti
12. DOPEKANI nastavitelny ¢as v rozsahu od 0h05m-1h 00 m

P |

FUNKCE VYBERU STUPNE PROPECENI KURKY CHLEBA

Dostupné jsou dva stupné propeceni klirky béhem peceni chleba. Vybér drovné propeceni
provadime pomoci tlacitka (K5), zatimco aktuadlné nastavena uroven je zobrazovéna v poli
(W1) displeje. Funkce vybéru stupné propeceni kirky chleba nenf aktivni u programti 7, 8, 10,
11,12.

svétld kiirka chleba

tmava kiirka chleba

FUNKCE VYBERU HMOTNOSTI CHLEBA

Dostupné jsou tfi hmotnosti chleba: (450g, 680g, 9009). Pekdrna pro zvolenou hmotnost chle-
ba sama nastavi pfislusnou dobu michani pfisad, a také dobu peceni chleba. Vybér hmotnosti
provadime pomoci tlacitka (K2), zatimco aktudlné nastavena uroven je zobrazovéna v poli
(W2) displeje. Funkce vybéru hmotnosti chleba neni aktivni u programt 7, 8, 10, 11, 12.

FUNKCE UDRZOVANI TEPLA

Tato funkce po skonceni peceni chleba (nefunguje u programa 7, 8, 10) udrzuje teplotu v ko-
mofe pekdrny po dobu 1 hodiny tak, aby upec¢eny chleba dosahoval okolni teploty postupné,
diky ¢emuz ziskava jesté lepsi chutové vlastnosti. Funkce je signalizovana zobrazenim hodno-
ty 0:00 v poli W4 displeje a také blikajicim podsvétlenim displeje.



)

V piipadé, ze dojde k pferuseni napdjeni pekéarny, bude si pfistroj pamatovat nastaveni po
cca 20 minut. Pokud bude v této dobé obnoveno napdjeni, bude dfive nastaveny program
pokracovat od momentu, kdy doslo k preruseni napdjeni. Nebude-li napajeni obnoveno do
20 minut, spusti se pekarna v prednastaveném rezimu a proces peceni chleba pobézi znovu
od zacatku. Jedna se o Ucelové chovani pristroje, protoze u nékterych procestli zpracovavani
tésta neni mozné po urcité dobé pokracovat. V zévislosti na programu se mize doba ucho-
vani paméti lisit.

FUNKCE KONTROLY TEPLOTY

Zarizeni umozni zahdajeni program0 peceni chleba pouze a vyhradné v pfipadé, ze teplota
uvnitt komory pekérny bude blizkd pokojové teploté. To ma obrovsky vyznam pro sprav-
ny prabéh procesu kynuti tésta a také pro bezpecnost osoby, kterd zafizeni obsluhuje. Je-li
teplota pfilis vysoka (po pfedchozim peceni), bude tato skute¢nost signalizovana na displeji
symbolem H:HH v poli¢ku (W4).

FUNKCE OPOZDENEHO STARTU PECENI

Tato funkce umozni zahdjeni procesu peceni chleba s pfedem nastavenou prodlevou. To
umozni pfipravit pecivo na konkrétni dobu. Programovani pomoci kldves (K3) a (K4) prida-
vanim hodin a minut k zobrazenému ¢asu dle zvoleného programu. Zobrazeny cas je casem
brutto, coz znamen4, Ze bude-li nastavena doba 10 hodin, znamena to, Ze po teto dobé se
program ukondi, nikoliv za¢ne. Maximalni zpozdéni, které je mozné naprogramovat, je 13,5
hodiny, ale lisi se podle jednotlivych programi pekarny.

MONTAZ A DEMONTAZ FIRMY PRO PECENi CHLEBA

-

. Nasadte michadlo (10) na kolik, ktery se nachazi uvnitf formy (9) tak, aby okraj koliku byl
shodny s okrajem michadla.

. Vlozte formu (9) do komory pekarny (4) tak, ze ji vlozite do sedla pod mirnym uhlem vici
plasti pekarny a nasledné jemné otocte ve sméru hodinovych ruci¢ek, dokud neuslysite
cvaknuti zapadky (okraje formy a vnitiku pekarny by mély byt ve stejné vysce).

Samotna forma je symetricka a béhem montéze je mozné ji otocit o 180°.

N

POZOR! Béhem peceni je nutné formu vkladat do pekarny spolu s prisadami pro chlebové tésto. Vkladani pfi-
sad do formy, ktera jiz byla namontovana do pekarny, miiZe hrozit jejich rozlitim nebo rozsypanim uvnitf zafi-
zeni, coz by mohlo vést k poZaru. Nezapinejte pekarnu, je-li forma prazdna. Soucet hmotnosti pfisad vloZzenych
do formy nesmi presahnout 900 g.

3. Demontdz formy probiha v opa¢ném poradi, Cili je nutné otocit ji mirné proti sméru hodino-
vych rucicek a poté vyjmout pomoci Uchytu.

POZOR! Forma pro peceni chleba je horka. Demontaz formy je nutné provadét pouze a vyhradné v kuchyiiskych
rukavicich nebo pomoci prislu$ného tichytu.



PRED PRVNIM POUZITIiM

1. Zafizeni vybalte z krabice a dejte pozor na to, aby jste z néj odstranili vSechny sacky a poly-
styrénové vyplné.

. Zarizeni umistéte na pevny, stabilni a vii¢i vysokym teplotam odolny povrch, pficemz dbejte
na to, aby ve vzdélenosti alespori 15 cm z kazdé strany zafizeni z{istal volny prostor.

. Zafizeni umyjte (viz kapitola CISTENI A UDRZBA, bod 4 a 5).

POUZITi PEKARNY

Ndsledujici popis predstavuje prdci s pekdrnou béhem peceni. Priklady recepti najdete v dalsi Cdsti

ndvodu.

1. Do vyjmuté a umyté formy vloZte michadlo na tésto (10), které nasadime na kolik vy¢nivajici
ze dna formy (9).

N
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2. Pripravené piisady tésta vlozte do formy a pamatujte na to, ze u nékterych druh( tésta ma
svlij vyznam také poradi pfidavani jednotlivych prisad do formy. Jestlize si to zadaji specifika
receptu, mizete formu nejprve zchladit v lednicce (to se mze hodit tieba pfi vyuziti funkce
odlozeného startu - pfisady zdstanou cerstvé po delsi dobu).

3. Formu vlozte do komory pekdrny (viz: Montaz formy) a uzaviete viko (2).

4. Pristroj zapojte do elektrické zasuvky - pekarna signalizuje pfipravenost k provozu jednim
dlouhym zvukovym signalem.

5. Klavesou (K1) na pekarné zvolte pfislusny program peceni.

6. Klavesou (K2) vyberte hmotnost pec¢eného chleba.

7. Klavesou (K5) zvolte odstin a stupen propeceni kirky chleba.

8. Pokud chcete, aby byl chléb upeceny napf. na 17:00 hodinu a momentalné je to 12:00, pak k
nastavenému casu kldvesami (K3) a (K4) pridejte 5 hodin (5:00).

9. Proces spustte klavesou (K6) - pekdrna sama zac¢ne michat jednotlivé komponenty, umozni

kynuti tésta, které nasledné upece. Dalsi stisknuti a podrzeni klavesy (K6) po 3 sekundy pove-
de k preruseni programu. Pokud jste si nastavili odlozeny start, nebude pekérna po spusténi
procesu délat viibec nic.

10.Pokud béhem procesu pfipravy a peceni uslysite 10 kratkych zvukovych signdl(i, znamena to,
ze mUzete zkontrolovat tésta a pripadné do néj pfisypat potiebné piisady.

11. Ke kontrole stavu peceného chleba pouzivejte priizor (5). Viko neotevirejte, pokud do konce
programu zbyvé méné nez 1 h 30 m - mohli byste se spdlit.

12.Jakmile odpocitavany ¢as dosdhne hodnoty 0 (0:00), na pekdarné zazni 10 kratkych zvukovych
signald a zacne bézet 1 hodina procesu udrzovani tepla (blikd podsvétleni hodnoty 0:00).
Pokud chcete fazi udrzovani teploty vynechat, stisknéte a podrzte klavesu (K6) - zafizeni vyda
kratky zvukovy signal.

13.Odklopte viko pekarny a zkontrolujte stav upeceni chleba - je-li nutné dalsi dopeceni, pouzij-
te program ¢islo 12 a nastavte potfebny ¢as peceni.

14.Pokud je chléb hotovy a je mozné jej z pekarny vyjmout, odpojte zatizeni ze zasuvky, zvedné-
te viko pekérny a pomoci Uchytu na formé ji z pekarny vyjméte (viz: Vyjmuti formy).

POZOR! Forma pro peceni chleba je horka. Vyjmuti formy a vyklopeni chleba z ni je nutné provadét pouze a
vyhradné v kuchyiskych rukavicich.
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15.Formu otocte dnem vzhru a chléb z formy vyndejte na predem pfipravenou podlozku. Po-
kud chléb z formy nechce vypadnout, pomozte mu mirnym poklepanim na formu mékkym
nastrojem a mirné pohybujte michadlem ve spodni ¢asti formy.

16.0véfte si, ze je michadlo ve formé. Jestlize se michadlo sesunulo z koliku a zGstalo ve spodni
¢asti chleba, odstrarite jej pomoci haku (12).

17. Pockejte, az pekarna vychladne a poté ji ocistéte.

KUCHARSKY RADCE

Nize uvedené recepty Vam umozni pfipravit si vlastni chléb v rznych podobéch a chutovych
variantach. Naleznete zde navody k tomu, jak si pfipravit vlastni dzem, drozdové tésto a per-
nik. Pamatujte na to, ze existuji rizné druhy mouky, drozdi, olejd a dalSich pfisad, které maji
vliv na findIni tvar, barvu, konzistenci a chutové vlastnosti vyrobku. Proto se také vysledky,
kterych dosahnete, mohou zpocatku lisit od vysledkl ocekavanych. S postupem casu urcité
sami provedete urcité modifikace nize uvedenych receptd, diky cemuz budou Vami pfiprave-
né pecivo neopakovatelné, kulindfsky sladéné z Vasimi potfebami i o¢ekdvanimi Vasich bliz-
kych.

Pamatujte na to, Ze na findlni vysledky maji vliv rovnéz teplota okoli, vihkost vzduchu, tvrdost
pouzité vody ¢i na prvni pohled nedulezity atmosféricky tlak vzduchu nebo nadmorska vyska.
Dodrzujte poradi pfidavani pfisad, které je uvedeno v receptech. Ma to obrovsky vliv na ko-
ne¢ny vysledek Vasi prace. Budete-li v uvedenych receptech provadét vlastni Upravy, pak
davejte pozor na to, aby celkova hmotnost pfisad neprekracovala hmotnost uvedenou na pe-
karné pred spusténim programu. Béhem piipravy peciva o hmotnosti lisici se od hmotnosti
uvedené v receptech (postup) pamatujte na to, Ze je nutné zachovat odpovidajici poméry
jednotlivych pfisad.

LZi¢ka s dvoji odmérkou (13) o objemu (5 a 14 ml), ktera je pfiloZzena k pekarné, je shodnd s
objemem kévové IZicky a polévkové Izice.

CHLEB Z BILE PSENICNE MOUKY

PRISADY: POSTUP PRIPRAVY:

300 ml vody Pfimési pfidejte do formy v uvedeném poradi.
1,5 IZice oleje Formu vlozZte do pekdrny, nastavte hmotnost
1,5 1zicky soli chleba 900 g, tmavy odstin kirky a spustte pro-
2 |zice cukru gram ,ZAKLADN/”.

530 g pseni¢né mouky
7 g suseného drozdi
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FRANCOUZSKY CHLEB

PRIiSADY:

200 ml vody

2 |Zice olivového oleje

1 Izi¢ka soli

1 1zi¢ka cukru

400 g pseni¢né mouky

3/4 |zicky suseného drozdi

2 |zitky provensalskych bylinek

DROZDOVY CHLEB (SLADKY)

PRIiSADY:

450 g pSeni¢né mouky
25 g Cerstvého drozdi
2 vejce

3 Izice oleje

220 ml mléka

2-3 Izice cukru

1 vanilkovy cukr

1/2 I1zicky soli

1/3 sklenice rozinek

TMAVY (CELOZRNNY) CHLEB

PRIiSADY:

400 ml studené vody

2 |Zice olivového oleje

1 zarovnana Izi¢ka cukru

2 |zi¢ky soli

400 g celozrnné pseni¢né mouky
60 g tmavé pseni¢né mouky

10 g Cerstvého drozdi

1/2 sklenice slunecnicovych semen

JOGURTOVY CHLEB

PRISADY:

125 ml studené vody

110 ml pfirodniho jogurtu

1 Izice slune¢nicového oleje

1 Izice tmavého medu

200 g p3eni¢né mouky

150 g tmavé psenicné mouky

POSTUP PRIPRAVY:

Piimeési pridejte do formy v uvedeném poradi.
Formu viozte do pekdrny. Nastavte hmotnost
chleba 680 g, svétlou kirku a spustte program
,FRANCOUZSKY". Jakmile pekdrna ozndmi mo-
ment priddni bylinek (10 signdld), pridejte do pe-
kdrny provensdlské bylinky.

POSTUP PRIPRAVY:

Do formy nalijte mléko, poté pridejte vejce smi-
chané s olejem, nasypejte mouku a potom pfri-
dejte sil, cukr, vanilkovy cukr, rozdrobené drozdi
a rozinky. Formu vloZte do pekdrny, nastavte
hmotnost chleba 900 g, svétly odstin kirky a
spustte program , SLADKY".

POSTUP PRIPRAVY:

Prisady pridejte do formy v uvedeném pora-
di s tim, Ze droZdi rozdrobte do stfedu mouky
tak, aby nepfislo do kontaktu s cukrem ani soli.
Formu vlozZte do pekdrny. Nastavte hmotnost
chleba 900 g, svétlou kdrku a spustte program
JTMAVY”. Jakmile bude pekdrna signalizovat
moznost priddni kofeni (10 signdld), pridejte do
formy slunecnicovd seminka a dle Vasi chuti také
zadélané tésto potrete rozmichanym vejcem.

25 g pseni¢nych otrub

1 I1zi¢ka soli

1/2 1zi¢ky suSeného drozdi
POSTUP PRIPRAVY:

Do formy vlijte vodu, jogurt, olej a med. Vsypte
oba druhy mouky tak, aby vznikla rovnd vrstva,

n
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kterd zakryje tekutiny. SGl a otruby pfidejte na nezalily drozdi). Formu vloZte do pekdrny, na-
oba konce formy, do mouky udélejte dilek a do stavte hmotnost chleba 680 g, svétly odstin kdr-
néj nasypejte drozdi (dejte pozor, aby tekutiny ky a spustte program ,JOGURTOVY",

TOUSTOVY CHLEB

PRIiSADY:

200 ml mléka

60 g oleje

1 Izicka medu

1 vejce

550 g pseni¢né mouky
1 1zi¢ka soli

1 1zicka cukru

17 g drozdi

PRIiSADY:

200 ml mléka

3 |Zice medu

2 vejce

2 Izice povidel

30 g masla

150 g cukru

400 g mouky

1 baleni pernikového kofeni
1 Izicka jedlé sody

rozinky

susené meruriky nebo Svestky

PRISADY:

420 g cerstvych umytych Svestek, meru-
nék, visni apod.

2 |Zice studené vody

420 g zelirovaciho cukru

Stdvu z 1/2 citronu

citrénovou kiru
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POSTUP PRIiPRAVY:

Piimeési pridejte do formy v uvedeném poradi.
Drozdi nasypejte do dulku pripraveného v mou-
ce. Formu vioZte do pekdrny. Nastavte hmotnost
chleba 900 g, tmavou kdrku a spustte program
,TOUSTOVY”.

POSTUP PRIiPRAVY:

Piimeési pridejte do formy v uvedeném poradi.
Formu vlozte do pekdrny. Nastavte hmotnost
chleba 900 g, tmavou kirku a spustte program
,DROZDOVY". V pfipadé potfeby muzete pernik
dopéct v programu ,DOPEKANI”,

POSTUP PRIPRAVY:

Vsechny prisady pridejte do formy, formu vlozZte
do pekdrny a spustte program ,DZEM”.



DROZDOVE TESTO

PRIiSADY:

25 g Cerstvého drozdi

1 1zicka cukru

150 ml zméklého masla
2 vejce

380 g pSeni¢né mouky
70 g masla

10 g vanilkového cukru

CISTENIi A UDRZIBA

POSTUP PRIPRAVY:

Do formy pridejte rozdrobené droZdi a posypej-
te jej IZickou cukru. Jakmile se rozpusti, pridejte
mléko, vejce, mouku (musi zakryt tekutinu), cuk-
ry, mdslo. Nastavte svétlou kurku a hmotnost
900 g, spustte program ,DROZDOVY*, Po skon-
ceni programu pockejte, aZ pekdrna dokonci
udrZovdni teploty tésta.

1. Pekérnu dikladné omyjte po kazdém peceni, ¢imz predejdete hromadéni tuku a nepiijem-

nému zdpachu.

. Zafizeni odpojte ze zasuvky a pockejte az zcela vychladne.
. Télo pekarny (1) neponofujte do vody, nemyjte jej pod tekouci vodou.

S WN

. Télo pekarny (1) a vnitrek komory (4) otiete vlhkym hadiikem.
. Forma (9) a michadlo (10) jsou potazeny specidlni vrstvou, kterd minimalizuje pfilnuti pfisad.

Proto je nutné je Cistit pouze jemnymi nastroji a pouzivat pouze jemné myci prostiedky.

. Pokud se michadlo pfilepilo ke koliku na dné formy a neni mozné jej vyjmout, nalijte do for-

my vafici vodu, pockejte cca 20 minut a poté se jej pokuste znovu vyjmout.

N

Pekérnu i jeji pfislusenstvi skladujte na suchém misté.

8. Pokud nebudete pekérnu pouzivat po delsi dobu, ulozte ji do origindlni krabice.

RESEN{ PROBLEMU, KTERE MOHOU NASTAT BEHEM PECENi CHLEBA
I T S

Z pekérny nebo skrze vétraci
1 otvory unikd kouf

Chléb se propad|

Chléb neni mozné z formy
3 vyjmout

Pfisady nejsou promichany nebo

chléb neni dostatecné propeceny.

Prisady se dostaly mimo formu do
vnittku pecici komory.

Chléb jste ponechali v pekérné
piilis dlouho.

Michadlo se zablokovalo na
upeviiovacim koliku.

Pouzili jste Spatny program

Pteruseni napéjeni na vice nez
20 minut

Viko pekdrny bylo v priibéhu
programu otevieno nebo bylo
3patné uzaviené

Zablokované nebo nesprévné
namontované michadlo

Preruste program, odpojte napdjeni, po
vychladnuti celou pecici komoru dikladné
vycistéte.

Chléb vyjméte z pekarny nejpozdéji po
skonceni procesu udrZovani teploty.

Po kazdém pouziti dikladné ocistéte
michadlo i formu. V pfipadé nutnosti nalijte
do formy vafici vodu a pockejte.

Nastavte spravny program

Formu vyprazdnéte a napliite novymi
pisadami. Program zacnéte znovu

Zkontrolujte spravné uzavieni pekarny.
Viko musi byt béhem peceni zaviené.

Michadlo namontujte sprévné.

13
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Program nejde spustit. Zobrazuje

3 senlaseniHhH
JesslySet, ze pekdrna pracuje, ale ve
6 skutecnosti se ni nedéje.
7 Tésto vykynulo mimo formu.
Tésto nek
8 ésto nekyne
° Tésto se po vykynuti ve stfedu

propadlo.

10 Chléb je po upeceni pfilis hutny

Prilis vysokd teplota pro zahdjeni
nového programu.

Forma nebo michadlo byly do pekarny
$patné namontovany.
Piilis mnoho pfisad ve formé.

PFilis mnoho mouky nebo drozdi.
Spatny program peceni.

Spatné piisady nebo po dobé jejich
trvanlivosti. PFilis tepld voda.

1. Pouzili jste bezlepkovou mouku.

2. PFilis mnoho vody

1. PouiZilijste pfilis mnoho mouky
a/nebo mdlo vody

2. Piilis mnoho ovoce

Pockejte, az zafizeni vychladne, oteviete
viko, coz chlazeni komory jesté urychli.

Zkontrolujte, zda jsou forma a michadlo
namontovany spravné. Do formy pfidejte
spravné mnoZstvi pisad.

Zkontrolujte davkovéni pfisad.
PouZijte sprévny program.

PouZijte spravné piisady. Voda musi mit
pokojovou teplotu.

PouZzijte mouku s lepkem.

Zkontrolujte mnoZstvi pouité vody

Zkontrolujte dévkovani mouky a vody

Pridejte méné ovoce

TECHNICKE PARAMETRY:

Technické parametry jsou uvedeny na nominalnim stitku vyrobku.
Délka napajeciho kabelu: 0,82 m

C€

SPRAVNA LIKVIDACE VYROBKU (pouiité elektrické nebo elektronické zafizeni).

Polsko

i

Oznaceni, které je umistovano na vyrobku, znamend, Ze po uplynuti doby Zivotnosti vyrobku nesmi byt vy-
robek vyhozen do bézného komunélniho odpadu. Pouzity spotfebi¢ miize mit negativni vliv na Zivotni pro-
stfedi a lidské zdravi z diivodu potenciondlniho obsahu nebezpecnych latek, smési a soucdsti. Smiseni
elektrického odpadu s jingmi odpady nebo jejich neprofesiondlni demontaz mohou zplsobit uvolfiovani

ldtek Skodlivych pro lidské zdravi i Zivotni prostredi. PouZité spotfebice je nutné predat na urceném shérném
misté zajistujicim shér elektroodpadu. Pro podrobné informace tykajici se mista shéru starych elektronickych a elektric-
kych spotfebic je uZivatel povinen kontaktovat obecni shérné misto nebo zdvod na zpracovdvéni pouZitych spottebici.
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Der Brotbackautomat MUC-01 erméglicht die Brotbackverfahren vollsténdig zu
automatisieren. lhre Beteiligung an diesem Verfahren héngt ausschlielSlich mit
der Vorbereitung entsprechender Zutaten und der Uberwachung des Verfahrens
zusammen. Die sonstigen Arbeiten, wie Herriihren der Zutaten, der Gdrungspro-
zess und Backen erledigt das Gerdt von selbst. MUC-01 besitzt 12 verschiedene
Programme, mit denen Sie mehrere Brotsorten sowie Marmelade und Konfitiiren
zubereiten kdnnen. Ferner werden Sie beim Zubereiten von Teig zu anderen Zwe-
cken durch langes und genaues Herriihren entsprechender Zutaten im Rahmen
des gewdhlten Programms unterstiitzt. Sie knnen drei unterschiedlich gro3e Bro-
te backen, zwischen zwei Brdunungsstufen wdhlen und die Zeit einstellen, wann
Sie sich das Gebdick fertig haben wiinschen.

SICHERHEITSHINWEISE

D Vor Gebrauch lesen Sie genau die Bedienungsanleitung.

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

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

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

D Den Netzstecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen.

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

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

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

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

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

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

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

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

D Das Netzkabel in eine geerdete Steckdose stecken.

D Das Gerdt nurim Haushalt verwenden.

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

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

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

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

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

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

D Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien.

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

D Wahrend des Betriebs nicht versetzen.

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

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

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

D Wahrend des Betriebs Backform nicht herausnehmen.

D Das zuldssige Gewicht der Backzutaten nicht Gberschreiten.

D Brandgefahr beim Ubersieden des Teigs aus der Form.

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

D Wahrend des Betriebs das Gerat nicht bedecken.

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

GERATEBESCHREIBUNG

NowunswnN=

Gehause
Geratedeckel
Deckelgriff
Backkammer
Sichtfenster
Beltiftungsschlitze
Display

10.
1.
12.
13.

Bedienfeld

Backform mit Griff

Knethaken

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

W1 Anzeige der Braunungseinstellung

W2 Anzeige der Teigmenge

W3 Anzeige der Programmeinstellung

W4 Timeranzeige

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

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

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

e

1.

o n

7.

8.
9.

rscheint in der Display-Anzeige (W3).

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

zepturen, hauptsachlich aus Weizenmehl, verwendet werden.

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

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

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

. VOLLKORN - Vollkornbrot. Programm fiir Vollkornmehlteig.

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

MARMELADE - Programm zum Zubereiten von Marmelade und Konfittiren.

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

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

vorhandener Aromen, ohne Backen.

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

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

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

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

11. SCHNELLBACKEN 1h 30 m ohne Aufteilung nach Gewicht

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

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

Helle Kruste

Dunkle Kruste

TEIGMENGEN-EINSTELLUNG

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

WARMHALTEFUNKTION

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

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

MEMORY-FUNKTION

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

TEMPERATURKONTROLLE

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

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

MONTAGE UND DEMONTAGE DER BACKFORM

=y

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

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

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

N

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

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

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

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

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

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

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

VERWENDUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

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

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

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

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

N =

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

BROT AUS WEIZENMEHL

ZUTATEN
300 ml Wasser

VORGEHENSWEISE

Zutaten in genannter Reihenfolge in die Back-

1,5ELOI form geben. Backform in Gerdt anbringen, 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
1TL Zucker eingeben, helle Kruste auswdhlen und ,WEISS-
400 g Weizenmehl BROT” starten. Wenn das Brotbackgerdit signa-
% TL Trockenhefe lisiert (10 Signalténe), provenzalische Krduter

2 TL provenzalische Krauter

hinzufiigen.
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HEFEBROT (SUSS)

ZUTATEN

450 g Weizenmehl
25 g frische Hefe
2 Eier

3ELOI

220 ml Milch

2-3 EL Zucker

1 VE Vanillezucker
% TL Salz

1/3 Glas Rosinen

VOLLKORNBROT

ZUTATEN

400 ml kiihles Wasser

2 EL Olivendl

1 TL Zucker, flach

2TL Salz

400 g Vollkornweizenmehl
60 g Weizenschrotmehl

10 g frische Hefe

% Glas Sonnenblumenkerne

JOGHURT-BROT

ZUTATEN

125 ml kaltes Wasser

110 ml nattirlichen Joghurt
1 EL Sonnenblumendl

1 EL dunklen Honig

200 g Weizenmehl

150 g Weizenschrotmehl
25 g Weizenkleie

1TL Salz

% TL Trockenhefe
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VORGEHENSWEISE

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

VORGEHENSWEISE

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

Je nach Belieben fertigen Teig mit verriihrtem Ei
glasieren.

VORGEHENSWEISE

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



TOAST-BROT

ZUTATEN

200 ml Milch

609 Ol

1 TL Honig

1 Ei

550 g Weizenmehl
1TL Salz

1 TL Zucker

17 g Hefe

ZUTATEN

200 ml Milch

3 EL Honig

2 Eier

2 EL Marmelade
30 g Butter

150 g Zucker
400 g Mehl

1 VE Lebkuchengewiirz

1 TL Speisenatron
Rosinen

Getrocknete Aprikosen oder Pflaumen

MARMELADE

ZUTATEN

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

2 EL kaltes Wasser

420 g Gelierzucker

Saft aus %2 Zitrone
Zitronenschale

VORGEHENSWEISE

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

VORGEHENSWEISE

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

VORGEHENSWEISE

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

ZUTATEN VORGEHENSWEISE

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

halteprogramm beendet hat.

REINIGUNG UND WARTUNG

1.

v WN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FEHLERBEHEBUNG
I T S T R

Rauch tritt aus dem Gerat oder Brotzutaten sind in Kontakt oder Ziehen Sie das Netzkabel aus der Steckdose und

1 die Beliiftungsschlitze aus in die Backkammer gelangt reinigen Sie die Backkammer nachdem das Gerét
abgekiihlt ist
Das Brot ist zusammengefallen Das Brot war zu lange im Gerat Brot spatestens nach Abschluss des
2 Warmhalteprogramms aus dem Gerét
herausnehmen
Das Brot lasst sich nur schwer Der Knethaken héngt an der Knethaken und Form nach jeder Verwendung
3 aus der Backform entnehmen Achse fest sorgfaltig reinigen, falls notwendig heiBes
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10

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

Programm startet nicht
Meldung HHH wird angezeigt

Motorengerdusch ist zu héren,
aber der Teig wird nicht verriihrt

Der Teig wird zu groB und flieRt
aus der Backform

Teig geht nicht auf

Beim Backen fallt das Brot in
der Mitte zusammen

Gebackenes Brot ist zu schwer

1. Gewahltes Programmist
ungeeignet

2. Versorgungsausfall von mehr
als 20 Minuten

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

4. Knethaken gesperrt oder
unsachgemaB angebracht

Zu hohe Temperatur, um ein
neues Programm zu starten

Formist nicht richtig eingesetzt
Zuviel Teig in der Form

Zuviel Mehl oder Hefe
Backprogramm ist ungeeignet

Nicht geeignete oder verfallene
Zutaten Zu heiBes Wasser

1. Glutenfreies Mehl wurde
verwendet

2. Zuviel Wasser

1. Zuviel Mehl und/oder zu
wenig Wasser

2. Zuviel Obst

Entsprechendes Programm auswahlen

Form entleeren und anschlieBend mit frischen
Zutaten fiillen Verfahren neustarten

SachgeméBen Deckelverschluss kontrollieren
Wahrend des Betriebs MUSS der Deckel zu sein

Knethaken richtig anbringen

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

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

Proportionen der Zutaten priifen
Geeignetes Backprogramm auswahlen

Sichere Zutaten verwenden Wasser sollte
Umgebungstemperatur haben

Mehl mit Gluten verwenden

Verwendete Wassermengen priifen

Proportionen von Wasser und Mehl priifen

Weniger Obst hinzufiigen

TECHNISCHE DATEN

Technische Parameter des Gerdtes sind vom Typenschild zu entnehmen.

Lange des Versorgungskabels: 0,82 m

C€

ORDNUNGSGEMASSE ENTSORGUNG 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 kdnnen 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 Abfallen bzw. sein nicht
sachgerechter Ausbau kann zur Freisetzung umwelt- und gesundheitsschadlicher Stoffe fiihren. Das gebrauchte Gerat ist
bei einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott zu entsorgen. Fiir detaillierte Informationen zu Sammelstellen
fiir Elektro- und Elektronikschrott wenden Sie sich bitte an Ihre drtliche Wertstoffsammelstelle oder Schrottbehand-
lungsanlage.
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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.
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D The device is intended for domestic use only.

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

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

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

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

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

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

D Do not use the appliance outdoors.

D Do not plug the power cord with wet hands.

D Do not move the bread maker when in use.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D &Warning! Hot surface!
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APPLIANCE OVERVIEW

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

Control keypad

Bread pan with handle

Kneading paddle

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

CONTROL DISPLAY OVERVIEW

W1

W2

W3

W4
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Bread crust colour level setting

Bread loaf weight setting

Program number setting

Remaining program time



CONTROL KEYPAD OVERVIEW

K1 Select program —

K2 Set bread loaf weight 680g

K3 Adjust time (+)

K4 Adjust time (-)

K5 Set bread crust colour
K6 Power On/0ff

APPLIANCE PROGRAMS AND FEATURES
AVAILABLE PROGRAMS

T
u

1.
2.
3.

4.
5.

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

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

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

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

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

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

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

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

YOGHURT BREAD - Bakes yoghurt bread types.

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

program does not bake.

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

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

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

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

BREAD CRUST COLOUR SETTING

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

Light bread crust

Dark bread crust

BREAD LOAF WEIGHT SETTING

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

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



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

TEMPERATURE MONITORING

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

START DELAY

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

INSERTING AND REMOVING THE BREAD PAN

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

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

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

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

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

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

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

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

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

USING THE APPLIANCE

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



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

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

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

BAKING TIPS

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

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

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

WHITE WHEAT FLOUR BREAD

INGREDIENTS: PROCEDURE:

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

Dry yeast: 7g
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FRENCH BREAD

INGREDIENTS:

Water: 200 ml

Olive oil: 2 tablespoons

Salt: 1 teaspoon

Sugar: 1 teaspoon

Wheat flour: 400 g

Dry yeast: 3 tablespoon

Herbs de Provence: 2 tablespoons

SWEET YEAST BREAD

INGREDIENTS:

Wheat flour: 450 g

Live yeast: 25 g

Eggs: 2

Cooking oil: 3 tablespoons
Milk: 220 ml

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

Raisins: 1/3 cup

WHOLEMEAL BREAD

INGREDIENTS:

Water: 400 ml, cold

Olive oil: 2 tablespoons
Sugar: 1 teaspoon, flat

Salt: 2 teaspoons

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

Sunflower seeds: V2 cup
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PROCEDURE:

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

PROCEDURE:

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

PROCEDURE:

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

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



YOGHURT BREAD

INGREDIENTS:

Water: 125 ml, cold

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

Brown wheat flour: 150 g
Bran:25g

Salt: 1 teaspoon

Dry yeast: %2 tablespoon

TOAST BREAD

INGREDIENTS:

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

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

GINGERBREAD

INGREDIENTS:

Milk: 200ml

Honey: 3 tablespoons
Eggs: 2

Plum jam: 2 tablespoons
Butter:30g

Sugar: 150 g

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

Prunes or dried apricots

PROCEDURE:

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

PROCEDURE:

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

PROCEDURE:

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

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

Water: 2 tablespoons, cold

Gelling sugar: 420 g

Lemon juice: 2 of squashed lemon

Lemon peel

YEAST CAKE

INGREDIENTS:

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

Wheat flour: 380 g
Butter:70 g

Vanilla sugar: 10 g

PROCEDURE:

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

PROCEDURE:

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

CLEANING AND MAINTENANCE

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

odour.

S WN

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

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

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

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

it with very soft implements and gentle detergents.

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

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

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

BREAD BAKING TROUBLESHOOTING
I T T S BTN

Smoke comes out of the bread
1 maker vents.

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

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

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

Remove the bread loaf after Heat Hold at
the latest.



The bread loaf is stuck in the

3 bread pan.

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

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

6 it was working while it is not.

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

8

° Once it has risen, the dough sinks

in the centre.

10 The finished bread texture s thick.

The kneading paddle is stuck on
the shaft.

Wrong program set.

There was a power outage which
exceeded 20 minutes.

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

4. The kneading paddle was stuck or

not connected well to the shaft.

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

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

Too much flour or yeast. Wrong
program set.

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

Gluten-free flour was added.

Too much water.

Too much flour and/or too little
water.

The fruit dose is too big.

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

Use a correct program.

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

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

Install the kneading paddle securely.

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

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

Check the amount of ingredients.
Use a correct program.

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

Use a gluten flour.

Check the water dosage.

Check the water and flour dosage.

Add less fruits.

TECHNICAL SPECIFICATIONS:

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

Poland 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
E and health of people due to potentially containing hazardous substances, mixtures and components. Mixing
- Clectric 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.

See the product’s nameplate for technical specifications.
Power cord length: 0.82 m



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

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

D Przed uzyciem przeczytaj doktadnie instrukcje obstugi.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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 Zrédfa ciepta lub
w bezposredniej bliskosci wentylatora elektrycznego, ktdre moga mie¢ wptyw
na temperature urzadzenia.

D Urzadzenie poditaczaj do gniazdka sieciowego z bolcem uziemiajgcym

D Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego.

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

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

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

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

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

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

D Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu.

D Nie 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 bawic sie folia. Niebezpieczen-
stwo uduszenia!

D Nie wyjmuj formy do chleba podczas pracy urzadzenia.

D Nie przekraczaj dopuszczalnej wagi sktadnikow uzytych do wypieku chleba.

D Wykipienie ciasta z formy stwarza ryzyko pozaru.

D Nie wkiadaj 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 powierzchnial

OPIS URZADZENIA

<

Obudowa automatu

Pokrywa automatu

Uchwyty pokrywy automatu
Komora wypiekania

Wizjer komory wypiekania

Kanaty wentylacyjne komory wypie-
kania

oA wN S

7. Wyswietlacz automatu

42

®

10.
1.
12.
13.

Klawiatura automatu

Forma do wypieku chleba wraz

z uchwytem

Mieszadto ciasta

Kubek - miarka 250 ml

Hak do uwalniania mieszadta
tyzeczka z podwdjng miarka 5 i 14ml



OPIS WYSWIETLACZA AUTOMATU

K1

K5

K6

przycisk zmiany wyboru programu pracy

przycisk wyboru masy pieczonego chleba

przycisk zmiany zakresu czasu (+)

przycisk zmiany zakresu czasu (-)

przycisk wyboru stopnia zbrazowienia skoérki

przycisk zat/wyt

W1

W2

W3

w4

ustawienie stanu funkcji zbrazowienia skorki chleba

ustawienie masy pieczonego chleba

numer ustawionego aktualnie programu

czas pozostaty do korica programu.

43



<

OPIS PROGRAMOW | FUNKCJI URZADZENIA
DOSTEPNE PROGRAMY URZADZENIA

Automat posiada 12 réznych programéw umozliwiajagcych wykonywanie odpowiednich
czynnosci. Zmiana programdw nastepuje za pomoca przycisku (K1) natomiast aktualnie usta-
wiony program wyswietla pole (W3) wyswietlacza.

1.
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8.
9.

PODSTAWOWY - gtéwny program wypieku chleba, moze by¢ stosowany dla wiekszosci re-

ceptur z uzyciem biatej maki pszennej.

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

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

. DROZDZOWY - program ten moze by¢ uzywany do wypiekéw i ciast drozdzowych ale tak-

ze z proszkiem do pieczenia zamiast drozdzy.

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

uzyciu maki petnoziarnistej.
. TOSTOWY - program do przygotowywania pieczywa delikatnego, tostowego, idealnego
na kanapki.

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

wykonuje czynnosci pieczenia.
DZEM - program do wyrobu dzemu oraz konfitur.
JOGURTOWY - program do pieczenia chleba jogurtowego.

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

nia aromatow, bez pieczenia.

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

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

1. PODSTAWOWY 2h 50m 2h55m 3h00m
2. FRANCUSKI 3h30m 3h40m 3h50m
3.SLODKI 2h 50m 2h 55m 3h00m
4.DROZDZOWY 1h30m 1h40m Th50m
5.RAZOWY 3h25m 3h32m 3h40m
6. TOSTOWY 2h55m 3h00m 3h05m
7. UBIJANIE 0h 10m bez podziatu na wage

8.DZEM 1h 20m bez podziatu na wage

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

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

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



FUNKCJA WYBORU POZIOMU ZBRAZOWIENIA SKORKI CHLEBA

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

skorka chleba o jasnym odcieniu

skdrka chleba o ciemnym odcieniu

FUNKCJA WYBORU WAGI CHLEBA

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

FUNKCJA PODTRZYMYWANIA CIEPLA

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

FUNKCJA KONTROLI TEMPERATURY

Urzadzenie pozwoli na rozpoczecie programéw wypieku chleba tylko i wytacznie gdy tem-
peratura wewnatrz komory wypiekania bedzie zblizona do temperatury pokojowej. Ma to
olbrzymie znaczenie dla prawidtowego procesu wyrastania ciasta oraz bezpieczeristwa 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

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

MONTAZ | DEMONTAZ FORMY DO WYPIEKU CHLEBA

'y

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

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

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

N

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

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

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

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

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

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

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

UZYCIE AUTOMATU

Ponizszy opis przedstawia sposéb postepowania z automatem podczas dokonywania wypiekdw.

Przyktadowe przepisy znajdziesz w dalszej czesci instrukji.

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

2. Umies¢ niezbedne i przygotowane wczesniej sktadniki wewnatrz formy majac na uwadze,
ze w niektdrych rodzajach ciasta ma znaczenie kolejnos¢ aplikowania sktadnikéw do formy.
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Jezeli wymaga tego specyfika mozna wczesniej schtodzi¢ forme w lodéwce ( przydatne pod-
czas korzystania z funkcji op6znionego startu — sktadniki dtuzej zachowaja Swiezos¢).

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

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

dzwigkowy.

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

. Klawiszem (K2) zadeklaruj stosowna wage chleba.

Klawiszem (K5) zadeklaruj odcien i stopien zbragzowienia skérki chleba
. Jezeli chcesz aby chleb byt gotowy np. na godzine 17.00 a jest obecnie godzina 12.00 to do
domyslnego czasu dla danego programu klawiszami (K3) i (K4) ustaw czas 5 godzin (5:00).

9. Rozpocznij proces klawiszem (K6) — urzadzenie samoistnie zacznie miesza¢ sktadniki, pozwo-
li wyrosna¢ ciastu a nastepnie je upiecze. Ponowne wcisniecie i przytrzymanie klawisza (K6)
przez 3 sekundy spowoduje przerwanie procesu. Jezeli ustawite$ czas op6znionego startu to
na poczatku procesu urzadzenie bedzie bezczynne.

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

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

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

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

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

S

o N oW

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

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

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

17. Odczekaj az urzadzenie ostygnie a nastepnie je oczysc.

PORADNIK KULINARNY

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

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

CHLEB FRANCUSKI

SKLADNIKI:

200 ml wody

2 tyzki oliwy z oliwek

1 mata tyzeczka soli

1 mata tyzeczka cukru

400 g maki pszennej

3% tyzeczki suszonych drozdzy

2 mate tyzeczki zi6t prowansalskich

CHLEB DROZDZOWY (SEODKI)

SKELADNIKI:

450 g maki pszennej

25 g Swiezych drozdzy

2 jajka

3 duze tyzki oleju

220 ml mleka

2-3 duze tyZzki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
2 matej tyzeczki soli

1/3 szklanki rodzynek

48

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

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

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 sygnatdw) to dodaj ziota
prowansalskie

SPOSOB POSTEPOWANIA:

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



CHLEB RAZOWY (PELNOZIARNISTY)

SKLADNIKI:

400 ml chtodnej wody

2 duze tyzki oliwy z oliwek

1 ptaska tyzeczka cukru

2 mate tyzeczki soli

400 g maki pszennej petnoziarnistej
60g maki pszennej razowej

10g swiezych drozdzy

4 szklanki ziaren stonecznika

CHLEB JOGURTOWY

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

25g otrab pszennych

1 mata tyzeczka soli

2 matej tyzeczki suszonych drozdzy

CHLEB TOSTOWY

SKLADNIKI:

200ml mleka

60g oleju

1 mata tyzeczka miodu
1 jajko

5509 maki pszennej

1 mata tyzeczka soli

1 mata tyzeczka cukru
17 g drozdzy

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

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

SPOSOB POSTEPOWANIA:

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

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

Sktadnikiw wymienionej obok kolejnosci umies¢
w formie. Drozdze umies¢ w zagtebieniach zro-
bionych w mqce. Forme zainstaluj w automacie.
Zadeklaruj mase chleba 900g, skérke chleba o
ciemnym odcieniu i uruchom program , TOSTO-
wy”
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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 piernikdw
1 mata tyzeczka sody oczyszczonej
rodzynki

suszone morele lub sliwki

SKELADNIKI:

420g Swiezych umytych sliwek, moreli,
wisni itp.

2 duze tyzki zimnej wody

4209 cukru zelujacego

sok z %4 cytryny

skoérka cytrynowa

CIASTO DROZDZOWE

SKLADNIKI:

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

380g maki pszennej

70 g masta

10g cukru waniliowego

SP0OSOB POSTEPOWANIA:

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

SPOSOB POSTEPOWANIA:

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

SPOSOB POSTEPOWANIA:

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

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

czu i nieprzyjemnych zapachoéw.

s WN

. Odfacz urzadzenie z sieci i odczekaj az catkowicie ostygnie.

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

. Obudowe (1) i wnetrze komory wypiekania (4) przetrzyj delikatnie wilgotna $ciereczka.
Forma (9) i mieszadto (10) pokryte sg specjalng powtoka, minimalizujaca przywieranie sktad-

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

katnych detergentow.
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6. Jezeli mieszadto przywarto do bolca w formie i nie daje sie zsunac to wlej do formy wrzatku,
odczekaj ok. 20 minut i pondéw prébe demontazu.

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 I

Zwnetrza automatu lub przez

1 otwory wentylacyjne wydobywa
sie dym
Chleb sig zapadt

2

Chleb nie daje sie wyjacz formy

1.

3
2.
4 Sktadniki nie s3 wymieszane lub
chleb nie jest dobrze wypieczony. 3
4.
Proces nie daje sie rozpoczac.
5 Wyswietla sie komunikat HHH
Stycha¢ dZwiek pracy urzadzenia
6 ale fizycznie nic sig nie dzieje
7 Ciasto wyrasta ponad forme
8 Ciasto nie wyrasta
Ciasto po fazie wyrastania ma
9 o
zapadnigty srodek :
10 Ciezka struktura chleba po
upieczeniu
2.

Sktadniki chleba wydostaty sie
zformy 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

Zablokowanie lub nieprawidtowy
montaz mieszadfa

byt wysoka temperatura dla
rozpoczecia nowego procesu.

Ity montaz formy lub 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

Za duzo wody

Uzyto za duzo maki lub/i za
mato wody

Za duzo owocow

Przerwij proces, odtacz zasilanie,
po ostygnieciu doktadnie wyczy$¢ komore
wypiekania

Wyjmij chleb z urzadzenia najpézniej
po zakoriczeniu procesu podtrzymywania
ciepta

PL

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

Zadeklaruj wasciwy program

Oprdznij a nastepnie napetnij forme
$wiezymi 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 poprawno$¢ montazu formy lub
mieszadta. Umies¢ w formie poprawng ilos¢
sktadnikéw

Skontroluj proporcje sktadnikow.
Uzyj wasciwego programu

Uzywaj pewnych sktadnikéw. Woda
powinna mie¢ temperature otoczenia

Uzyj makiz glutenem

Kontrolujilos¢ uzytej wody

Kontroluj proporcje wody i maki

Dodawaj mniej owocow
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DANE TECHNICZNE:

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

PRAWIDLOWE USUWANIE PRODUKTU (zuzyty sprzet elektryczny i elektroniczny)

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

wyrzuca¢zinnymi odpadami pochodzacymiz gospodarstw domowych. Zuzyty sprzet moze mie¢ szkodliwy

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

e SZaNIN oraz czesci sktadowych. Mieszanie elektroodpaddw z innymi odpadami lub ich nieprofesjonalny

demontaz moze prowadzi¢ do uwolnienia substancji szkodliwych dla zdrowia i $rodowiska. 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.
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Xneboneuyka MUC-01 no3gosigem NOJIHOCMbIO A8MOMAamu3uposams npoyecc
sbineyku xs1eba. Bawe yuacmue 8 s3mom npoyecce c8o0UMCA MOJIbKO K N0020-
mosKe coomaemcmaylouux UHzpedueHmMos, ad makxe npucMompy 3a npoyec-
COM 8blnNeYKu, a NPoyecc cMewusaHus UHzpeOueHmMos, 8bipacmaHus mecma
U 8bineyku 8binosiHUM 3a Bac xneboneuka. MUC-01 umeem 12 pasiudHelx npo-
epamm, 6;1ae00apa KOMOPbLIM 8bl He MOJIbKO NpU20mMosume HecKo/1bKo 8U008
xn1eba, Ho U npuzomosume 8apeHbe U 0xeMbl. X1eboneyka NoMoxem 8am mak-
Xe npu nodzomoske mecma 0717 /iobbix Opyaux yened, nymem 07umesibHO20 U
MOYHO20 CMeWUBaHUs COOMBemMCMayIouWUX UHepedueHmos8 8 pamKax coom-
semcmaytouwjeti npozpammel. Bbl Moxxeme 8binekame xiaeb mpex pasHwix pame-
pos, 8bibpams mMex0y 08yMsA YPOBHAMU CmeneHU 3aneKaHusA KOpodKu x1eba, a
MAKe 3anpoz2pammuposams 8pems, K Komopomy xs1e6 0o/xeH 6bims 20Mos.

YKA3AHUA, KACAKOLLWECA BE3OMACHOCTU NPUMEHEHUA

D [lepen npumeHeHeM HeOBXOAMMO BHUMATENIbHO MPOUMTATb MHCTPYKLVIIO NO
00CITYXMBAHMIO.

D YcTaHaBnMBaA Nprbop, HEOOXOAMMO OCTaBUTb, MO KparHel mepe, 15 CM CBO-
00HOr0 NPOCTPaAHCTBa Mo 6okam 1 30 cM CBOBOAHOrO NPOCTPAHCTBA Haf
NprbopoOMm.

D Cobnopaiite 0cobyto OCTOPOKHOCTb, KOrA1a BOMM3M YCTPONCTBA HAaxoAATCA AeT!

D 3anpelaeTca Norpy»«aTb YCTPOWCTBO, MPOBOL WM LWTENCEbHYIO BIIKY B BOAY
VAW B IPYyTve KUAKOCTU.

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

D 3anpellaeTca Nonb30BaTbCA NOBPEKAEHHBIM YCTPOMCTBOM, @ TAKXe, eC/IM MO-
BPEX/1eH NPOBO. WV LUTENCesbHas BIAIKA — B 3TOM C/lydae HeOOXOAMMO OTaaTb
YCTPOWCTBO /119 PEMOHTA B aBTOPW30BAHHbI/ MYyHKT CEPBICHOIO 0OCITYKMBAHUA.

D B xopne 3kcnnyaTaumum noBepxHOCTb Nprbopa ropadas. Cobnioaaiite ocobyto
OCTOPOXHOCTb BO BPEMA ¥ MO OKOHYaHMM UCMOb30BaHWA. [InA OTKpPbIBaHMA
VI 3aKPbIBaHYA ABEPLIbI UCMONb3yiTe PyUKy ABEPLbI.

D [N yCTaHOBKM v CHATVA GOPMbI 1119 BbINeYKY x/1eba 1Cronb3yiiTe crielianbHyto
PYUKY 1 KYXOHHYIO MPUXBATKY.

D VIcnonb3oBaHyie akceccyapoB, He PeKOMEHI0BAHHbIX MPOV3BOANTENEM, MOXKET
MPUBECTI K MOBPEX/EHMIO YCTPOVICTBA, NOKAPY W K TeNIECHOMY NOBPEXAEHNIO.

D 3anpellaeTca KNacTb Ha NprbOP KapToH, BymMary, cBeun 1 Apyrue ropioymne
MaTepuarbl, a TakKe CNosb30BaTh ero C OTKPbITbIMY ABEPLAMM. He KnaauTe
B XneboneuKky NpeAmeTbl U3 MNacTMACChl, KAPTOHA, @ Takxe Apyrie NerkoBoc-
nnameHAloLLMecs 1 TONALWWECA U3,
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D Cobniopaiite 0cobyto OCTOPOXKHOCTH BO BPEMSA BbIHUMAHIA GOPMbI 1 yaaneH!s

ropAvero xmpa.

He ocTaBnaiiTe pabotatoLLiero ycTporcTea 6e3 Haa3opa.

He 6pbi3rarite BOLOW Ha CTEKNO BO BPEMA W CPa3y NOC/e UCMOb30BaHNA.

Henb3A CTaBNTb YCTPOWCTBO BOAM3M PYTIX INEKTPUUECKMX YCTPOVICTB, FOPESOK.

YCTPOWCTBO AOMKHO ObITb MOAKMIOYEHO K THE3MY SNEKTPUYECKON CETU, KOTOPOE

VIMeeT 3a3eMNAIOLLNN LUTbIPb.

YCTPOIACTBO NpeHa3HauYeHOo TOMbKO /1A A0MALLHEro ynoTpebneHu.

Mprbop He NpeaHasHayeH AnA paboTbl C MCMOMb30BAHNEM BHELIHMUX BbIK/IO-

yatenen-TarimepoB UK OTAENbHON CUCTEMbBI AUCTAHLIVIOHHOMO YNPaBeHuA.

D [punbop cnepyet yCTaHaBAMBATb Ha NOBEPXHOCTH, CTOVKOW K BbICOKMM Temne-
paTypam. He cTaBbTe x1eboneyky Ha NNacTKOBbIE, BUHWIOBbIE, IEPEBAHHDIE,
MOKPbITHIE IAKOM, U IPYTVie, N3rOTOBIEHHDBIE 13 NErKOBOCTIAMEHAIOLLNXCA
BELLECTB, NOBEPXHOCTW.

D Jlnua c orpaHrueHHbIMY GUBNUECKMIA U UHTEANEKTYaMNbHBIMIA BO3MOMHOCTS-
MV, @ TaKKe WL C HeJOCTATOUYHbBIM OMbITOM 1 3HAHWAMY MOTYT NO/b30BaTbCA
3TVIM NPUOOPOM TOMBKO MO MPUCMOTPOM WA MOCAE NOMYYEHNS MHCTPYKLWI
no 6e30MacHoMy MCMoNb30BaHMIO NPUOOPA ¥ MPK YCII0BUM NOHUMAHWA NOTEH-
LIManbHbIX OMAacHOCTEMN.

D He no3Bonaiite netam 1rpatb C NPUOOPOM (B TOM UMCAIe C akcecCyapamu).

D [laHHbIA NpubopHe NpeaHa3HaueH Ana AeTeit. XpaHute nproop 1 WHYP (@ Takke
aKceccyapbl K Nprbopy) B HeOCTYMHOM [1/1A AeTel MecTe.

D Temneparypa AOCTYNHbIX MOBEPXHOCTE MOXET OblTb GONee BbICOKOW, KOraa

000pPYAOBaHME BKITOUEHO.

He nonb3yitech YCTPOMCTBOM Ha OTKPLITOM BO3YXe.

He nogkniovaiite Wwrencenb B PO3eTKY 3MeKTPOCET MOKPLIMU PYKaM.

He neperocute npnbop Bo Bpema paboTbl.

He Belwarite NpoBoAa Ha OCTPbIX FPaHAX 1 He A0MyCKaiTe, YToObl OH Kacanca

ropAurX NOBEPXHOCTEN.

D /Ina 6e3onacHOCTY fieTel, NOXanyitcTa, He OCTaBAANTe CBOOOAHO AOCTYMHbIE
4aCTN YNaKOBKM (MNACTVKOBbIE MELLIKM, KAPTOHHbIE KOPOOKW, MOAMCTUPON U T.A,).

D OCTOPOXKHO! He pa3peluaiite geTam urpatb C nneHKon. OnacHocTb
yaywba!

D He BbiHMMaliTe GopMy AnA Bbineykm xneba Bo Bpems paboTbl Nprbopa.

D He npeBbilaiiTe AONYCTVMBIN BEC MHIPEAVEHTOB, MCMOMb3YeMbIX 19 BbiNeUKy
xneba.
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D BoikvinaHve TecTa 13 GopMbl CO3AAET PUCK NOXKAPA.
D He nomelwaiite BHyTPb Nprbopa antoMuH1eByto Gonbry. PUCK KOPOTKOTO

3aMbIKaHWA 1 NOXKaPa.

D Bo Bpema paboTbl nprbopa He HaKpblBaliTe ero KakuMU-nbo Matepuanamu.
D Mpexnae yem NPUCTYNUTL K PaboTe, BCErla NPOBEPANTE, BCE MW SNEMEHTbI
YCTPOWCTBA NPaBUIbHO CMOHTUPOBAHI.

) &Bummaume! FopAyan NnoBepXHOCTb!

OMNCAHUE NPUBOPA

Kopnyc xneboneyku

Kpblwka xneboneykn

Pyuku KpbILWKM xneboneykm
Kamepa BbineKkaHua

CMOTpPOBOE OKOLLKO
BeHTMNAUMOHHbIE KaHasbl Kamepbl
BblNeKaHusA

Oucnnei xneboneukun

8. KnaBuatypa xneboneyuku

oA wN =

N

10.
1.
12.

13.

Qopma AnA Bbineykmn xneba, BMecTe C
pyuKkon

JlonaTtka anAa 3ameca TecTa

MepHbili cTakaH 250 mn

Kptouok ana cHATMA nonaTku ana
3ameca

MepHas noxka (4anHas 5 n ctonosas
14 mn)
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OMNCAHUE ANCNNEA XNEBOMNEYKHU

K5

K6

56

KHOMKa Bbifopa nporpammbi paboTbl —

KHOMKa Bbl6opa Beca Bbinekaemoro xneba 680g

KHOMKa U3MEHEHUA A1ana3oHa BpemeHn (+) @ YA

KHOMKa U3MeHeHNA Anana3oHa BpemeH (-) @ \V4

KHOMKa BblﬁOpa LiBeTa KOpouKun xne6a

KHONKa BKN./BbIKN. O 1

W1

W2

W3

w4

WHANKATOp BbI6OPa LiBETa KOPOUKI Xieba

WHAMKaTOp Bbl60pa Maccbl BbIneKaemoro xieba

WHANKATOP HOMEPA YCTAHOBEHHOW B AaHHbIN
MOMEHT NPOrpamMMbl

WHAVKATOP BPeMeHM, 0CTaBLLErocs A0 KOHLA
nporpamMbi



ONMUCAHUE NPOTPAMM U OYHKLINA NMPUBOPA
BbI6OP ITPOFPAMM

Xneboneyka umeeT 12 pa3nnUHbIX NPOrpamm, NO3BOJIAIOLLMX BbIMONHATL 12 COOTBETCTBYIO-
wux onepauuii. lNepeknioueHne nporpamm NPoM3BOANTCA C MoMoLbio KHoMkM (K1), a ycTa-
HOBJIEHHYI0 NporpaMmmMy oTobpakaeT uHgmkatop (W3) gucnnes.

1.

7.

8.
9.

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

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

noro xneba. Xneb COXpPaHAET CBEXECTb B TeHeHUEe HECKOJIbKUX YaCoB.

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

LLe >Ku1pa 1 caxapa, a Takxe GpyKTbl.

. TOPT - nporpaMma TopT MOXeT 6bITb UCMOb30BaHa AJ1S BbIMEUKU 1 MUPOroB U3 APOXKKe-

BOro TeCTa, a TakXe C pa3pbixnutenem sBMecTto npooneVl.

. LIETbHO3EPHOBOW - xne6 13 myku rpy6oro nomona. Mporpamma Ans Bbineykmn xneba n3

U,EJ'IbHO3epHOBOVI MYyKW.

. TOCTOBbIW — nporpamma 18 NPUroTOBIEHNA MAFKOro TOCTOBOTO Xneba, naeanbHoro ans

6yTepbpoaos.

TECTO - nporpamma Ans CMeLINBaHUA TeCcTa C O4eHb ryCTOM KOHCMCTeHumen. [porpamma
He BbiMeKaeT.

OXKEM - nporpamma Ans U3rotoBieHNA A>KEMOB 1 BapeHUA.

MOrYPTOBbIN - nporpamma [518 BbiNeukM OrypToBoro xseba.

10.3AMEC - nporpamma s ganTeNnbHOro nepemMeLlBaHmnA TecTa, Ans NOAHOMO CMEeLWBaHWA

apoMaToB, 6€3 BblNeyKu.

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

HbIN).

12. AONEKAHME - nporpamma 3aBepLUeHUA NPUroToBneHrs xneba, ot 5 MMHYT o 1 yaca.

B Tabnuue ykazaHO Bpemsi MPOJOIHKUTENBHOCTU NMPOrpPamMmM B 3aBUCUMOCTY OT YKa3aHHOro
Beca xneba:
1.OCHOBHOM 2450 Mun 2455 MuH 3400 muH
2. OPAHLY3CKUN 3430 MuH 3440 MuH 3450 MUH
3.CNAQKUN 2450 MUH 2455 MUK 3400 MUK
4.TOPT 1430 MuH 1440 MuH 1450 MuH
5. UEJIbHO3EPHOBOM 3425 MuH 3432 MuH 3440 MuH
6. TOCTOBbIN 2455 MuH 3400 MuH 3405 muH
7.TECTO 04 10 MUH He3aBUCMMO OT Beca
8. AXKEM 14 20 MUH He3aBUCUMO 0T BeCa
9. 1OrYPTOBbIV 3420 MuH 3425mnH 3430 MuH
10. 3AMEC 1430 MUH He3aBUCMMO OT Beca
11. BbICTPAA BbITIEYKA 1430 MUH He3aBMCMMO OT Beca
12. AOMNEKAHUE BpeMA MOXHO M3MeHATb B Ananasoxe 04 05 MuH — 1400 muH
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OYHKLWA BbIBOPA LIBETA KOPOUYKH XJIEBA

JocTynHbl ABe CTemneHn 3aneKkaHusa KOpouKky xneba Bo Bpems npoLecca BbinekaHusa xneba.
Bbi6op LBeTa KOPOUKU BbINOMHAETCA C NOMoLLbto KHoMKK (K5), a ycTaHOBNEHHbIN LiBET OTO-
6paxaetca B none (W1) gucnnes. ®yHKuma Bbibopa cTeNeHy 3aneKkaHUa Kopouku xneba He
aKTMBHa ¢ nporpammamu 7,8,10,11,12

@ KOpoyKa xneba ceeTnoro LgeTta

KOpouKa xneba TeMHoOro LBeTa

OYHKLIUA BbIBOPA BECA BbITEKAEMOI0 XIEBA

JocTynHbl Tpy Beca xneba. (450 r, 680 r, 900 r). Xneboneuka cama nofbepeT COOTBETCTBYIO-
LLiee BPeMA CMELLMBAHWA VHIPEeANEHTOB 1 BpPeMA BbiNeukn xsieba B 3aBMCMMOCTY OT Beca.
Bpems BbI6bUpaeTca c nomoLbio KHonku (K2), a TekyLwmin ypoBeHb oTobpaxaeTca B none (W2)
ancnnes. QyHKumMA Bblbopa Beca xneba He akTMBHa ¢ nporpammamu 7,8,10,11,12.

OYHKLWA NOAAEPXKAHUA TEMNA

OTa dyHKUMA Nocne 3aBepLUeHNs BbiNeykn xneba (He paboTaeT B nporpammax 7,8,10) noa-
[epXKrBaeT Tenso B Kamepe BbiNeKaHWs B TeueHne 1 yaca TaK, YTobbl x1eb ocTbin Ao Temne-
paTypbl OKpYy»aloLLeli cpeabl MeANleHHO, bnarogaps Yemy oH NprobpeTaeT AONOSHUTENbHbIE
BKYCOBble KauecTBa. BknioueHne dyHKUMM curHanmsmnpyeTtca nytem otobpaxeHua coobuue-
Hua 0:00 B none W4 ancnnea n uMnNynbCHOW NOACBETKM Ancnnes.

B cnyuae oTkoueHNA NuTaHnA xneboneyka 6yaeT NOMHUTb HACTPONKU B TeueHune oK. 20 Mu-
HyT. ECin B TeYeHne 3TOro BpemeHun NuTaHve BO30OHOBKTCA, TO paHee yCTaHOBJIEHHasA Mpo-
rpamma GyfeT npofosiKeHa C TOro MOMEeHTa, Ha KOTOPOM OHa 6biia NpepBaHa. Ecnv Bpema
20 MUHYT ByfieT NpeBbILLEeHO, TO Xeboneyka 3amnycKaeTca peXxmnme no yMonyaHuio 1 npotecc
BbINEUKU HY>KHO ByleT HauaTb 3aHOBO. DTO NpeiHaMepeHHOEe NoBeAeHNe NPN6opPa, Tak Kak
HeKoTopble NpoLeccbl 06paboTKM TeCTa HEBO3MOXHO MPOLOSIKaTb MOC/E UCTEYEHUA YTOMA-
HYTOro BpeMeHW. B 3aB1CMMOCTM OT MPOrpaMMbl BpemsA NaMATV MOXKET HEMHOTO OTAINYATbCA.

OYHKLIUA KOHTPONA TEMNEPATYPbI

Mpr6op No3BONUT 3aMyCTUTb NPOrPaMMy BbINeUKM xneba TONbKO B TOM Clyyae, ecin Tem-
nepatypa BHYyTpY Kamepbl BbinekaHusi 6yaet 65113ka K KOMHaTHOW TemnepaType. 3To uMeeT
OrpPOMHOE 3HauYeHue 41 HOPMasibHOro MpoLecca BblpacTaHnA TecTa n 6e30MacHOCTU Yeno-
BEKa, KoTopas obcnyxuBaet npubop. Ecnv Temnepartypa cnmwkom BbicoKas (mocne npeppl-
Zylero npoLecca BbiNeykm), To 3TOT dakT ByeT CUrHanM3MpoBaTbCs Ha AUCTIIEE CUMBOJIOM
H. HH B none (W4).
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OYHKLWA OTNOXKEHHOTO CTAPTA MPOLIECCA

3Ta dyHKLMA NO3BONSAET HAYaTb NPOLIECC BbiNeKaHWs xneba ¢ COOTBETCTBYIOLLEN NpeaBapu-
TEIbHO 3aMpPOrpPamMMUPOBAHHON 3aAePXKON. ITO MO3BOUT NMPUrOTOBUTL XNED K HYXXHOMY
BpemeHu. MporpaMmMnpoBaHme oCyLLecTBASETCA C MOMOLbI0 KHoMoK (K3) (K4), ¢ nomoLyblo
KOTOPbIX MOXHO COOTBETCTBEHHO A06GaBUTb Yacbl U MUHYTbI K OTOGPaXKaemMoMy BpeMeHM
nporpammbl. OTobpakaeTcs Bpems 6pyTTO, UTO O3HAYAET, UTO €C/I YCTAHOBJIEHO BpeEMS
10 YacoB, TO NOC/e 3TOr0 BPEMEHM NPOrPaMma 3aKOHUMTCS, a He HauHeTcs. MakcrmarnbHas
3a/lepKKa, KOTOPYIO MOXHO 3aNporpaMmr1poBaTb COCTaBAAET 13,5 UacoB, OAHAKO OHa pa3Has
ANA PasHbIX NporpamMm xneboneyku.

YCTAHOBKA U CHATUE ®OPMbI ANA BbINEYKU XNNEBA

1. YctaHoBuMTe nonatky Ansa 3ameca Tecta (10) Ha cTepxHe, HaxoaAwmMmMcA BHYTpY dopmbl (9)
Taknm 06pa3om, UTobbl Kpal CTEPXKHA COBMNafan C KPOMKOW JIoNaTKu.

2. YctaHoBuTe popmy (9) BHyTPU Kamepbl BbiNeKaHUA (4) BCTaBKB ee B THe3/0 noj HebonbLumm
YIFTIOM MO OTHOLLEHWIO K KOPMYCY, @ 3aTEM OCTOPOXKHO MOBEPHUTE M0 YaCOBOW CTPEJIKE, MOKa
He yCrbILKMTe WenyKa 3aLlenku (COoTBeTCTBYoLWMeE Kpas GOpMbl M BHYTPEHHErO NPOCTPaH-
CTBa [JOSIKHbI ObITb MapasniesibHbl)
Cama dopma cUMMeTpUYHasA 1 BO BPeMA MOHTaKa ee MOXHO NoBOpaymBaTh Ha yron 180°.

BHUMAHMUE! Bo Bpema 3xkcnnyatauun Gopmy cnepyet ycraHaBnmBath B npuGope BMecTe ¢ MHrpeAueHTaMH.
Ecnu BKNapbIBaTh MHrPeAUEHT B YCTaHOBMEHHYIO B NPuGop (popmy, 3T0 MOKET NPUBECTH K TOMY, 4TO OHMU pa-
30/1bIOTCA UK PacCLINAIOTCA BHYTPU Kamepbl U, Kak cnepcteue, k NOMAPY. He Bkniovaiite npu6op ¢ nycroi
dopmoii

3. JemoHTax GopMbl OCylLecTBAETCA B 06paTHOW NOCNe0BaTENIbHOCTU, TO €CTb, HY>KHO No-
BEPHYTb ee Ha HeOOMbLLON Yrof NPOTHB YaCOBOW CTPENKM, @ 3aTeM BbIHYTb C TOMOLLbIO PyY-
K1 Ha dopme.

BHUMAHUE! Oopma nocne Bbineuku xne6a ropayas. [lemoHtax Gopmbl cnefyeT BbINOAHATD TONbKO C TOMO-
LWbI0 KYXOHHbIX NPUXBATOB WM C NOMOLLbIO UCMONb30BAHMA COOTBETCTBYIOLYMX pyyeK.

MEPEA NEPBbIM NCMO/1b30BAHUEM

1. Vi3Bneknte nprnbop 13 Kopobku, obpallas BHUMaHME Ha TO, YTOObI YAANuUTb BCE MaKeTbl 1
NeHonacToBble HaNoNHUTESN.

2. YctaHoBMTE NPM6OP Ha MPOYHON, CTaBUNBbHON 1 YCTOMUMBON K HarpeBy NOBEPXHOCTH, 00-
paLian BHYMaHe Ha To, YTobbl CO BCex CTOPOH Nprbopa ocTaBanocb cBo6OAHOE NPOCTPaH-
CTBO MUHMMYM 15 CM.

3. Momoiite npubop (cm. pasg. YACTKA M TEXHUYECKOE OBCITYKVMBAHWE, n. 4 u 5).
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NCNONb30BAHWNE XNNEBOMEYKKU

lMpugedeHHoe HUXe onucaHue npedcmassisiem cnocob nosedeHus ¢ xneboneykoli 80 8pems U320-

moeneHus xne606yo4Heix uzdenud. lpumepHsle peyenmesl 8bl Hatideme & OasbHeliweld Yacmu

pyKogoocmed.

1. B cHATON 1 NombIToN paHee dopme yCTaHOBUTE JIOMaTKy AnA cmelwmnsaHua TecTa (10) Ha
CTepPXKHe, HAXOAAWMUMCS BHYTPY dopmbl (9).

2. MomecTute HeobXxoaUMbIE 1 NMOATOTOBNEHHbBIE 3apaHee NHIPpeaneHTbl BHYTPpY GopMbl, umen
B BMAY, YTO B HEKOTOPbIX B1AAX TeCTAa UMEeT 3HaueHne nociefoBaTenbHOCTb fobaBneHns
UHrpeameHToB B dopmy. Ecnmn aToro TpebyeT cneumdrka BbINEUKM, MOXHO CHadyana oxna-
AnTb GopMy B X0noausbHMKe (MoNe3HO NpW NCNOob30BaHNM GYHKLMM OTIOXKEHHOIO CTapTa
— KOMTMOHEHTbI AOJIbLUE COXPAHSAIOT CBEXECTb).

3. YcraHoBuTe GOpMy B Kamepe BbineKaHus (CM.: YcTaHOBKa GOpPMbI) 1 3aKpOTe KPbILKY (2).

MopkntounTte NprbOP K ceTh — xneboneyka CUrHanmsmpyeT CBOK rOTOBHOCTb K paboTe ¢ no-

MOLLbIO OfHOTO ANIMHHOTO 3BYKOBOIO CUrHana.

. Cnomouybto kHomKM (K1) BbIGEpHTE COOTBETCTBYHOLLYIO NPOrpaMmy BbinekaHus xneba.

. CnomoLuybto kKHomKu (K2) BbiGepuTe COOTBETCTBYIOLLMI BEC XNeba.

C nomoLybto KHonKu (K5) BbibepuTe cTeneHb 3anekaHusi KOPOUKKM xneba

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

YacoB, TO K BPEMEHW N0 YMOTYaHMWIO A1 AaHHO MPOrpammbl C NOMOLLbo KHOMoK (K3) (K4)

[o6aBbTe Takoe Bpems, YToObl MHAMKATOP NoKasbiBan 5 yacos (5:00).

3anyctute npouecc KHonkoi (K6) — nprbop aBTOMATMYeCKM HAaYHET CMELLNBaTb MHrpeau-

€HTbl, MO3BONUT BbIPACTW TECTY, a 3aTeM ero ucnekeT. [loBTOpHOe HaxaTtue u yaep»KaHue

KHoMKW (K6) B TeueHue 3 ceKyHA NpuBEAET K TOMY, UTo npouecc bygeT npepsaH. Ecnv Bbl

YCTaHOBUTE BPEMS OTSIOXEHHOrO CTapTa, TO B Hayasne npouecca npubop 6yaeT HaxoauTca

B peXrme oXngaHusa.

10.Ecnm Bo Bpema npouiecca Bbl ycbliwnTe 10 KOPOTKMX 3BYKOBbIX CUrHANIOB, 3TO O3HAYaeT, UTo
€CTb BO3MOXXHOCTb NPOBEPUTH TECTO 1 B CJTyYae HEOOXOANMOCTUN 106aBUTb UHTPEANEHTDI.

11. 1ns KOHTPONMPOBAHUA COCTOSHUA BbINEKaeMoro xne6a UCnonb3yeTc CMOTPOBOE OKOLLIKO
(5). He oTKpbiBaliTe KpbILLKY, €C/iv A0 KOHLA MPOrpaMmMbl 0CTanocb MeHee 14 30M — eCTb pUCK
MoyYeHNs OXKOroB.

12.Korpa o6patHbIi oTcueT BpemeHu gocturHeT 0 (0:00), npubop n3gacT 10 KOPOTKMX 3BYKOBbIX
CUrHAJOB 1 HaYHeTCA 1-4acoBOW NpoLecc NoaaepKaHus Tenna (MmuraeT noacBeTKa coobuye-
HuA 0:00). Ecnn Bbl XoTWTe NponycTuTb pasy NoafepKaHNaA TeNsa, HaXKMUTE U yaepKusanTte
Ha<aTol KHomKy (K6) — nprnbop 13[acT KOPOTKUIA 3BYKOBOW CUrHar.

13.OTKpoliTe KpbILWKY XJ1Ie60neuKn 1 NpoBepbTe COCTOAHME BblNeuku xsieba — ecnm ecTb He0b-
XOAMMOCTb JanbHelllen BbiNeuky, TO NCNoNb3yiiTe Nporpammy 12 1 ycTaHOBUTE COOTBET-
CTBYlOLLEe BPEMSA BbIMEKaHUA.

14.Ecnu xneb rotoB 1 €ero MOXHO BbIHYTb 13 X/1e60MeyKu, OTKIIoUNTe NPUGOP OT CeTU, MOgHU-
MUTE KPbILIKY KaMepbl 4J1 BbINEKaHNA 1 C MOMOLLbIO pyyek B popme BbiHbTe ee U3 nprbopa
(cm.: CHaTME PpopMbl).

e

o N O\

o

BHUMAHUE! Oopma nocne Bbineukm xne6a ropauas. CHaTue Gopmbl 1 BbIHUMaHUe XNneba cnefyeT BbINONHATD
TONbKO C NOMOLLbI0 KYXOHHBIX NPUXBATOB.

15.MoBepHUTe popMy BBEPX AHOM 1 U3BNeKUTe xneb 13 Gpopmbl Ha NPesBapPUTENBHO MOATo-
TOBJIEHHYIO AN1A 3TOrO MOBEPXHOCTb. ECIM xneb He BbIHMMATLCA, aKKypaTHO MOCTYUYnUTe B
bOpMY MAFKMM UHCTPYMEHTOM WJIN aKKYPATHO MOLLEBENINTE NPYBOLOM NONATKN B HUXKHEN
Yyactn popmbl.
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16.MpoBepbTe, ocTanacb nu nonatka B dopme. Ecim nonatka BbICyHYNacb U3 CTEPXHA 1 OCTa-
Nacb B HYXKHEN YacTu xneba, To yaanuTte ee C NOMOLLbIO Kptouka (12).
17. NogoxaunTte, Noka Nprnbop OCTLIHET, @ 3aTEM €ro OUNCTUTE.

PELIEMNTbI

M3noxeHHble HXe peLenTbl NO3BONAT BaM UCMeYb CBON COOCTBEHHBIN X/eb B pasfnyHbIX
BMAAX M BKYCOBbIX BapraHTax. 34ecb Bbl Take HaifeTe yKasaHus, Kak caenatb CBOW CO6-
CTBEHHbIN gXeM, APOXKKeBOe TeCTO U NPAHUK. [TOMHUTE, UTO CYLLeCTBYIOT pa3finyHble BUAbI
MYyKW, APOXCKEN, Macen 1 APYrnxX KOMMNOHEHTOB, KOTOPble BAUAIOT Ha MOJTyYeHUe KOHeYHOW
dopmbl, LiBETa, KOHCUCTEHLMU U BKYCOBbIX KauecTs. [103ToMy nosyuyeHHble Bamu pesynbtathl
BHayvasie MOryT OT/INYaTbCA OT oxXugaembix. Co BpemeHeM Bbl CamMy CMOKeTe BBECTU HEKOTO-
pble N3MeHeHUA B NprBeAeHHbIe HXKe peLenTbl, 6arofapa Yemy Balla Bbineuyka byaet yHu-
KasnibHOW, Nofo6paHHON K Ballemy BKYCY 1 BKYCY BaluMM AOMOYaLEB.

[MoMHWTE, UTO KOHEYHbIV pe3ynbTaT 3aBUCUT TakXe OT TeMnepaTypbl OKpYy»aloLien cpeabl,
BNaXHOCTU BO3yXa, XECTKOCTW NCMOMb3yeMOW BOAbI, @ TaKXKe, Ha MepBbI B3rNA4 ManoBax-
HOro, aTMocpepPHOro faBieHVA UKW BbICOTbI Haf YPOBHEM MOPA.

CobntofaiiTe yKasaHHbIN B peLenTax NOpsAoK BKafblBaH/A KOMMNOHEHTOB B ¢dopmy. 3To
MMeeT OrpPOMHOE BNIMAHME Ha KOHeUHble pe3ynbTaThl. Ecnn Bbl 6ygeTe BHOCUTb CO6CTBEHHbIE
N3MEHEHWsA B peLenTbl, TO NpocneanTe 3a Tem, YTobbl 06L1an Macca UHFpeANEeHTOB He NPeBbl-
LWana Bec, yKasaHHbI Ha Npubope nepe Hayanom nporpammbl. [py NPUroTOBAEHNM BbINeY-
KW UHOTO BECa, YeM yKa3aH B peLienTe (Nopagake paboTbl), MOMHKTE O TOM, UTO6bI COGNI0AaTL
COOTBETCTBYIOLLME NPONOPLUN OTAENbHBIX UHIPEANEHTOB.

Mprnaraemas K xneboneyke noxkKa ¢ AByMa Mepkamu (13) o6bemom 5 1 14 M, COOTBEeTCTBYET
€MKOCTV MafIeHbKOWN 1 CTOSTOBOW JIOXKKM.

XJNEB U3 BENO NIEHUYHOI MYKH

WUHTPEANEHTDI:

300 mn BoAbl

1,5 CTONOBOW NOXKK Macna
1,5 YyalHOW NOXKN Conun

2 CTONOBbIE NIOXKKU Ccaxapa
530 r NWeHNYHOI MyKK

7T CyXUX BpOXKXKei

OPAHLY3CKNI XNNEB

UHTPEAWEHTbI:

200 mn BOgbI

2 CTONOBbIE NTOXKKU ONIMBKOBOrO Macsia
1 ManeHbKas I0XKa conun

1 ManeHbKas noxKa caxapa

400 r NWeHNYHOW MYKK

¥4 YaNHOW NOXKKM CYXNX [POXKeN

2 YaHble NOXKM MPOBaHCaNbCKNX TPaB

NoPAAOK PABOTbI:

VHepedueHmbl 8 YKA3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 6 ¢opmy. Qopmy ycmarHosume 8
Xxneboneuke, ykaxume eec xaeba 9002, mem-
HYI0 KOpOUYKY Xxn1eba u 3anycmume npozpammy
«OCHOBHOW»

NOPAZLOK PABOTD!:

WHepedueHmeol 8 yKAa3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume & ¢gopmy. ®opmy ycmaHosume 8
xneboneuke. Ykaxume sec xneba 6802, ceem-
Jlyl0 KOpOUKy x/1eba u 3anycmume npoz2pammy
«@OPAHLY3CKWW» Koz0a xneboneuka cuzHanu-
3upyem momeHm 0obasneHus cneyuli (10 cue-
Hanos), dob6asbme NPOBAHCAIbLCKUE MPAsb!
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DPOXXKEBOH XNEB (CNIARKMI)

UHTPEAUEHTbI:

450 r NWeHNnYHON MyKKn

25 1 cBeXUX ApOXKen

2 Anua

3 6osbluKe CTOMOBbIE NTOXKK Macna
220 mn Monoka

2-3 CTONOBbIE NIOXKKKN caxapa

1 ynakoBKa BaHUJIbHOrO caxapa

Y2 YaHOW NOXKKW CONK

1/3 cTakaHa n3oma

NOPAAOK PABOTbI:

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

LENbHO3EPHOBOW XJIEB (U3 MYKW TPYBOT0 NOMOJIA)

WHTPEAWEHTDI:

400 mn xonogHoWM BoAbl

2 6onbluMe CTONOBbIE JIOXKKM ONMBKOBOTO
macna

1 cTonoBasA NoXKa caxapa

2 YaiHble NOXKKM conun

400 r NWeHNYHON LiefIbHO3ePHOBOW MyKI

60 I MyKW MWEHNYHON MyKK

10 1 CBEXUX [POXKKeN

2 CTakaHa 3epeH NOoACOSTHEYHNKa

HOryPTOBbIN XNEB

UHTPEAUEHTbI:

125 mn xonogHow BoAbI

110 mA HaTypasibHOro norypTa

1 cTonoBas noxkKa NOACONIHEYHOro Maca
1 cTonoBas noxKa TeMHOro mepa

200 r NWeHNYHON MyKKn

150 I LenbHOM MWEHNYHON MyKKN

25 I NWeHUYHbIX OTpYybei

1 YaHaA noXeyka conu

2 YaHOW NOXEUKM CYXUX APOXKKeN
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NoPANOK PABOTbI:

WHepedueHmeol 8 yKAa3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 8 gopmy, cs1eds 3a mem, 4mobsl
pasmesibueHHble OPOXXKU HAXO0UsUCh 8 cepe-
OuHe MyKu mak, Ymobbl OHU He CONPUKAcasauce
¢ caxapom u conero. Dopmy ycmaHosume 8
xneboneuke. Ykaxume gec xneba 9002, ceem-
JIyl0 KOpOUKY x71eb6a u 3anycmume npozpam-
my «EJIbBHO3EPHOBOW». Kozda xne6oneuka
cueHanusupyem momeHm dobasneHus cneyuli
(10 cueHasnos), 006asbme NOOCOSIHEYHUK.

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

NOPAAOK PABOTbI:

Brnelime & popmy 800y, lioeypm, Macsio u Meo.
3aceinbme 06a 8uda Myku mak, ymobsl 0bpa-
308a/1CA POBHbIU C/10U, KOMopblli Nokpoem
Xuokocme. Conb U ompybu nosoxume ¢ 08yx
cmopoH hopMel, 8 MyKe coenalime yenybneHue
U 3acsinsme myoa OpoXxu (ciedume 3a mew,
4mobbl KUOKOCMU He CONPUKAcAsuce ¢ OpoX-
xamu). @opmy ycmaHosume 8 xsebonevke,
yKkaxume gec xseba 680 2, ceemiyio KOPOYKY
xneba u 3anycmume npozpammy «AOMYPTO-
BbIV»



TOCTOBbIi XNEB

UHTPEAWNEHTbI:

200 mn monoka

60 r macna

1 yariHadA NnoXeuka mefa

1 anuo

550 r NWeHNYHOM MYKHK

1 yanHaA noxeuka conn

1 ManeHbKasn NoXkKa caxapa
17 r ppoxken

UHTPEAUEHTbI:

200 mn monoka

3 CTONOBbIE NOXKU Meaa

2 Aanua

2 CTONOBbIE JIOXKKK MoBMAaa

30 r cNMBOYHOroO Macna

150 r caxapa

400 r myKku

1 ynakoBKa npunpasbl AnA NPAHUKOB
1 yariHaA noXeuka cofpbl

N3ioM

cyLieHble abprKOChl UK CANBbI

WUHTPEANEHTDI:

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

2 CTONOBbIE JIOXKKUN XOSIOAHOWN BOAbI

420 r xenupyioLero caxapa

COK 13 %2 InMOHa

KOXKypa IMMOHa

NOPAZOK PABOTDI:

WHepedueHmeol 8 yKAa3aHHOM pAOOM nopsoke
nosnoxume 8 opmy. [JpoxKu nomecmume 8
yenybneHusx, coenaHHeix 8 Myke. Dopmy ycma-
Hosume 8 xneboneyke. Ykaxume gec xneba
9002, meMHyt0 KOpo4Ky xaeba u 3anycmume
npozpammy «TOCTOBbIV»

NOPAZOK PABOTD!:

WHepedueHmeol 8 yKAa3aHHOM pAOOM nopsoke
nonoxume 8 ¢opmy. Qopmy ycmaHosume 8
xneboneuke. Ykaxume gec 9002, memMHyto Ko-
poyKy u 3anycmume npozpammy «TOPT». B cy-
4yae Heobxodumocmu donekume NPAHUK npo-
epammou «JOMNMEKAHUE»

NOPAZLOK PABOTbI:

Bce uHepedueHmol nomecmume 8 opmy,
ycmaHosume ¢opmy 8 xseboneuke u 3anycmu-
me npozpammy «JXKEM».
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[POMKEBOE TECTO

UHTPEAUEHTbI:

25 1 cBEXUX APOXKen

1 ManeHbKas NI0XKa caxapa
150 mn neTHero Monoka

2 Anua

380 r NWeHNYHON MyKKn

70 r cNMBOYHOrO Macna

10 r BaHWNbHOrO Caxapa

NOPAZOK PABOTb!:

B ¢popmy nonoxume pazmenibyeHHble OPOXKU
U noceinbme ux JI0XKol caxapd, a K0o20a oHU
pacnycmamcsa 0obasbme MOJI0KO, AUYA, MYKY
(0o/mKHA nokpbleame XuodkKocmu), caxap, ciu-
B0YHOE MAcsI10. YKaxxume ceemiiyio KOpouky u
gec 900 2 u 3anycmume npozpammy «TOPT». o-
CJ1e OKOHYAHUA NPpo2pamMmbl N00OXOUMe, NOKa
Xs1e60neyKa 3aKkoHYUm NPo2pamMmy noooepxd-
HUS meMnepamypel 8bine4Ku.

YNCTKA U TEXHUYECKOE OBCNY KUBAHUE

1.

ubswN

N

I'Ip|/|60p cnepyet TwaTtesibHO MbITb NOC/ie KaXKAoro ncnosb3oBaHuA, yTOObI npenoTBpaTuTb
HaKkonjieHne Xnpa 1 HeNPUATHbIX 3anaxoBs.

. OtkniounTe an|6op OT CeTU N NoAoXKANTe, NOKa NMNOJIHOCTbIO OCTbIHET.

He norpyaiite kopnyc npubopa (1) B Boay, He MoTe Noa NPOTOYHOW BOAON.

Kopnyc (1) n kamepy BbinekaHUA BHYTpY (4) NpoTpuTe cnerka BRaXHoOM TKaHbHo.

®opma (9) n nonatka (10) NOKPbITHI CNeLmanbHbIM MOKPbITUEM, KOTOPOE YMEHbLUIAET NPuu-
naHue UHIPEAUEHTOB, B CBA3W C 3TUM UX CJIEAYET YNCTUTb OYEHb MATKUMUN U3LENUAMU U C
MCMONb30BaHNEM MAMKMX MOIOLLMX CPEeACTB.

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

nogoxpaute ok. 20 MUWHYT 1 MOBTOPWUTE MOMbITKY CHATUA.
anI60p N NPUHaANeXHoCTn cnefyeTt XpaHNUTb B CyXOM MecTe.
Ecnn r|p|/|6op He Ncnonb3yeTcAa AnnTesibHOe BpeMA, XpaHNTE €ro B 0pVIFI/IHaJ1bHOI7I ynakoBKe.

YCTPAHEHUE HEMONAAOK, NOABNAKLLNXCA BO BPEMS BbINMEYKU XNNEBA
I T S
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113 xne6oneuku yepe3
BEHTUNALMOHHDIE OTBEPCTUS
BbIXOAWT AbIM

Xne6 onan

Xneb He xoueT BbliATH M3 GOpPMbI

MHrpenvenTo! xneba u3 popmbl
nonanu BHYTPb Kamepbl
BbineKaHua

Cnuwkom ponroe Bpema
npe6biBauA xneba B npubope

Jlonatka 3abnokupoBanach Ha
TepxHe

TpepBuTe NpoLeCc, OTKMIOUUTE NUTaHMe,
nocsie TOro kak npubop ocTbiHeT
TWATENbHO OYUCTUTE KaMepy BbiNeKaHua

BbiHbTe xne6 u3 npubopa He no3aHee,
yem nocre 3aBepLueHna npolecca
noAAepxaHua Tenna

Mocne KaXA0ro MCronb3oBaHuA
TLLATENbHO OUMLLaIATE NONATKY U Gopmy,
B KpaiiHeM Cllyyae, 3an1eiTe KUNATKOM 1t
NOAOXAMTE
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VIHrpeueHTbI He nepemeLIanich
K XN1e6 He 0YeHb XOpoLLo
BbiNeyYeH.

Mpouecc He HauMHaeTCA.
Otobpaxaet coobuienne HHH

CnblweH 3ByK paboTbl npu6opa, Ho

¢M3M‘Ie(KVI HIUYEro He NponcxoAnT

TecTo BbIpacTaet Hag Gpopmoii

TecTo He BblpacTaet

Tecto nocne ¢asbl BbipacTanus
VIMEET onaBLLyto CepeanHy

Taxenas cTpykTypa xneba nocne
BbINEYKM

Vcnonb3oBanach nnoxas
nporpamMma

2. OTKMIoYeHMe NeKTPONUTAHNA Ha

Bpems 6onee 20 MUHYT

3. Kpblwka npubopa oTkpbiBanach

BO Bpema paboTbl unn He bbina
3aKpbiTa

4. 3acopeHvie uv HenpaunbHas

yCTaHOBKa nonatku

Cnuwkom BbicoKas Temneparypa ana
Hayana HoBOro npouecca.

Mnoxas yctaHoBKa Gopmbl unu
nonarku

C/ULLIKOM MHOTO KOMMOHEHTOB B
dopme

CANLUIKOM MHOTO MYKIn AN APOXKeit
B Tecre. [Inoxas nporpamma
BbineKkaHusa

Mnoxue uan NpocpoyeHHbie
UHrpeaenTbl. CIMLLIKOM ropsyan
BOfa.

Wcnonb3yetca besrntoTeHoBas
MyKa

CnUWKOM MHOrO BOAbI

bbino ncnonb3oBaxo cAniKoM
MHOr0 MyKWN UK Mano BoAbl

Cnuwkom MHoro ¢ppykToB

YKaxuTe COOTBETCTBYHOLLYIO MPOrpaMmy

OuncTuTe, a 3aTeM 3anoniHuTe Gopmy
CCBEXUMM UHTPeaneHTamu. HaunmnTe
MpoLEecC 3aH0BO

KoHTponupyiiTe 3aKpbITHe KpbILLKM.
Kpbiwwka Bo Bpema pabotbl J0JIKHA 6biTb
3aKpbiTa

yCTaHOBMTbHOI'IaTKy npaBuibHO

NogoxauTe, noka npu6op oCTbIHET,
0TKpOIiTe KpbILKY A Gonee GbicTporo
0XNaXAeHUA KaMepbl BbiNekaHus

TpoBepbTe NPaBUALHOCTb YCTAHOBKM
Gopmbl unm nonaku. Momectute B popmy
NpaBUNbHOE KONMYECTBO MHTPELNEHTOB.

llpoBepbTe NPONOPLIM UHFPEAUEHTOB.
Wcnonb3yiiTe co0TBETCTBYIOLLYIO
nporpammy

Wcnonb3yiite xopoLune uHrpeanenTs!. Boga
AOMIXHA UMeTb TeMnepatypy oKpyxatowieid
cpepbl

Wcnonb3yiite MyKy ¢ KneilkoBUHON
TpoBepbTe KONMYECTBO UCNOb3YeMOil
BOAbI

[TpoBepaiiTe nponopuyi BoAbl U MyKH

Nlo6aBnaiite MeHbLUe GPYKTOB

TEXHWYECKWE XAPAKTEPUCTUKW:

TexHnyecKue NapameTpbl yKa3aHbl Ha NacNOPTHOI Tabnnuke nsgenus.
[AnuHa ceTeBoro Ka6ens: 0,82 m

C€

MPABUNbHAA YTUNNU3ALNA NPOAYKTA (M3HOLIEHHOe INeKTpMUYecKoe 1 3NeKTPOHHOe

o6opynoBaHue)

Monbwa MapkupoBKa Ha NPofyKTe yKa3biBaeT Ha To, YT MPOAYKT He CleAyeT BblOpacbiBaTb BMecTe C APYTriMM
ObITOBLIMM OTX0JaMM MO OKOHYAHUN CPOKA CNYKObl. M3HOWEHHOE 060pyA0BaHUE MOXET 0Ka3blBaTb
BPEAHOE BO3AEMCTBYE HA OKPYXKaloLLyIo CPEAY 1 310POBbE YeNOBEKa 113-3a MOTEHLMANIbHOTO COAepXa-
HIA OMACHbIX BELLECTB, CMECeil 1 KOMMOHEHTOB. CMeLLIMBAHME 0TXO/0B B BIAAE U3HOLIEHHOTO JNEKTPOH-

HOTO 1 SNEKTPUYECKOro 060pyA0BaHNSA C APYTVIMM OTXOAAMM WM MX HEMPOdEccUoHanbHas pasbopka Mo-

KeT MpUBECTM K BbIOPOCY BEWeCTB, BPeAHbIX ANA 340POBbA W OKpYXKatoweil cpedbl. M3HOWeHHOe yCTPoiicTBO

Heo6X0AMMO CAaTb Ha MYHKT c6opa 0TpaboTaHHOr0 3NEKTPUYECKOTO U INEKTPOHHOTO 060pyA0BaHMA. YT06bI NoNYYUTD

NoAPOGHYH0 MHOOPMALIMI 0 MECTE CAAUY SNEKTPUYECKNX 1 IIEKTPOHHBIX OTX0A0B, N0b30BaTENb O/KEH 06paTUTHCA

B MECTHbIi NYHKT c60pa 060pyn0BaHIA ANA YTUIM3ALMY WAV HA 33BOJ N0 NepepaboTKe U3HOLIEHHOT0 060pyA0BaHN.
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Automat na pecenie chleba MUC-01 umoZriuje plne automatizovany proces pece-
nia chleba. Vasa tcast na tomto procese spociva v priprave vhodnych ingrediencii
a dozore nad procesom pecenia, pricom proces miesania surovin, kysnutia cesta a
pecenia za vds urobi automat. MUC-01 md 12 réznych programov, vdaka ktorym
mozZete nielen pripravit niekolko druhov chleba, ale aj pripravit dZzem a zavdrani-
ny. Pristroj sa o vds postard aj pri priprave cesta na iné ucely dlhym a dékladnym
miesanim sprdvnych prisad v rdmci sprdvneho programu. MéZete piect chlieb
v troch réznych velkostiach, vybrat si medzi dvoma droviiami intenzity pecenia
chlebovej kérky a tieZ naprogramovat &as, za ktory md byt chlieb hotovy.

POKYNY TYKAJUCE SA BEZPECNEHO POUZIVANIA

D Pred pouzitim sa dokladne oboznamte s pouZzivatelskou priruckou.

D Prinastavovani spotrebica je potrebné zachovat aspon 15 cm volny priestor po
stranach a 30 cm volny priestor nad spotrebicom.

D Zachovavajte mimoriadnu opatrost, ked'sa v blizkosti zariadenia nachadzaju deti.

D Zariadenie nepouZivajte s mokrymi rukami. Zastréku pevne zasurite do elek-
trickej zasuvky.

D Zariadenie, kdbel ani zastrcku neponarajte do vody ani inych kvapalin. Po pouZitf
vzdy vytiahnite zastrcku zo zasuvky.

D Nevytahujte zastrcku zo zasuvky za kabel. Vytiahnite zastrcku zo zasuvky tak, 7ze
ju budete drzat za viecko.

D NepouZivajte poskodeny spotrebic, ak je poskodeny napdjaci kabel alebo zastreka.
V takom pripade nechajte zariadenie opravit v autorizovanom servisnom stredisku.

D Povrch spotrebica je pocas pouzivania horlci. Poc¢as pouzivania a po hom dbajte
na zvysenu opatrost. Na otvdranie a zatvaranie dveri pouzite rukovat na dverdch.

D Na vkladanie a vyberanie formy na chlieb pouZivajte vhodnu rukovét a kuchyn-
sku rukavicu.

D PouZivanie prislusenstva, ktoré nie je odporicané vyrobcom, moéze sposobit
poskodenie spotrebica, poziar alebo zranenie 0séb.

D Na spotrebi¢ nekladte kartén, papier, sviecky ani iné horlavé materialy a nepou-
Zivajte ho s otvorenymi dvierkami. Do rdry nevkladajte plastové vyrobky, karton
a iné horlavé alebo horlavé predmety.

D Pri vyberani foriem a odstranovani horticeho tuku budte obzvlast opatmi.

D Nenechadvajte spotrebic v prevadzke bez dozoru.

D Pocas pouzivania alebo bezprostredne po riom nestriekajte na sklo vodu.

D Neumiestriuijte spotrebic do blizkosti plynového hordka, iného zdroja tepla alebo
do blizkosti elektrického ventildtora, ktory mdze ovplyvnit teplotu spotrebica.
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D Pripojte zariadenie k elektrickej zasuvke s uzemnovacim kolikom.

D Zariadenie je urcené len na domace pouZitie.

D Zariadenie nie je ur¢ené na ovlddanie pomocou externych ¢asovacov alebo
samostatného dialkového ovlddania.

D Zariadenie umiestnite na povrch odolny voci vysokym teplotdm. Neumiestriujte
ho na plastové, vinylové, lakované drevené alebo iné povrchy z horlavych latok.

D Toto zariadenie mdzu pouzivat osoby s obmedzenymi fyzickymi, senzorickymi a
rozumovymi schopnostami, ako aj osoby, ktoré nemaju dostatocné vedomosti
ani skusenosti s pouzivanim podobnych zariadeni, ibaze budu pod dohladom,
alebo ak budu prislusne preskolené ako sa zariadenie bezpecne pouziva a budu
informovani o potencidlnych rizikach.

D Zariadenie nesmu pouZivat deti. Zariadenie spolu s napajacim kablom uchova-
vajte mimo dosahu deti.

D Ked zariadenie ponechavate bez dohladu, alebo pred montazou, demontazou
alebo pred Cisteni, zariadenie odpojte od el. napatia.

D Teplota dostupnych povrchov méze byt vyssia, ked je spotrebic spusteny.

D Zariadenie nepouZivajte vonku, na volnom priestranstve.

D Zastrcku nevstvajte do el. zasuvky mokrymi rukami.

D Zariadenie neprendsajte, ked je v prevadzke.

D Napdjaci kabel nevesajte na ostrych hranach, a zabrante, aby sa dotykal horicich
povrchov.

D Kvoli bezpecnosti deti, nenechdvajte ¢asti balenia/obalu (plastové vrecia, kartony
polystyrén ap.) volne dostupné.

D VAROVANIE! Nedovolte, aby sa deti hrali foliami. Nebezpecenstvo
udusenia!

D Nadobu na chlieb nevyberajte, ked je spotrebic v prevadzke.

D NeprekraCujte maximalnu hmotnost surovin pouZitych pri peceni chleba.

D Ak cesto vykypi z formy, hrozi nebezpecenstvo poziaru.

D Do zariadenia nevkladajte hlintkovu féliu. Riziko skratu a poZiaru.

D Pocas prevadzky zariadenie nezakryvajte Ziadnym materidlom.

D VZdy pred zacatim pouZivania zariadenia skontroluijte, ¢i su vietky prvky zaria-
denia spravne namontované.

D &POZOR! Hortici povrch!
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POPIS ZARIADENIA

s

NowswNnes

68

Kryt zariadenia

Kryt zariadenia

Drziaky krytu zariadenia

Komora na pecenie

Priezor komory na pecenie
Ventilacné kanaly komory na pecenie
Displej automatu

®

10.
1.
12.
13.

Strojova klavesnica

Forma (nddoba) na pecenie chleba s
drziakom

Miesac cesta

Hrncek — odmerka 250 ml

Hak na uvolnenie miesadla

Lyzi¢ka s dvojitou davkou 5 a 14 ml



POPIS DISPLEJA AUTOMATU

POPIS KLAVESNICE AUTOMATU

K5

K6

tlacidlo volby pracovného programu

tlacidlo pre vyber hmotnosti upeceného
chleba

tlacidlo zmeny casového rozsahu (+)

tlatidlo zmeny ¢asového rozsahu (-)

tlacidlo na vyber stupiia zhnednutia korky

tlacidlo zapnutia / vypnutia

W1 nastavenie stavu funkcie zhnednutia korky

W2 nastavenie hmotnosti upeceného chleba

W3 aktudlne nastavené cislo programu

W4 casdokonca programu.

Pok )
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POPIS PROGRAMOV A FUNKCIi ZARIADENIA
DOSTUPNE PROGRAMY ZARIADENI

Stroj ma 12 réznych programov, ktoré umoznuju vykonavanie prislusnych ¢innosti. Programy
sa menia stlacenim tlacidla (K1), pricom v poli (W3) displeja sa zobrazuje aktualne nastaveny

program.

1. ZAKLADNY - hlavny program na chlieb, mozno pouzit pri va¢sine receptov s pouzitim bielej
p3eni¢nej muky.

2. FRANCUZSKY - program na pecenie tradi¢ného, chrumkavého, francizskeho bieleho chle-
ba. Chlieb vydrzi cerstvy niekolko hodin.

3. SLADKY - sladky chlieb. Program je vhodny pre recepty obsahujuce viac tuku a cukru, ako
aj ovocia.

4. KVASNICNY - tento program je mozné pouzit na pecenie a kysnuté kolace, ale aj s praskom
do peciva namiesto drozdia.

5. CELOZRNNY - celozrnny chlieb. Program by ste mali zvolit pri priprave cesta s pouzitim ce-
lozrnnej muky.

6. TOASTOVY - program na pripravu jemného toastového chleba, ideélny na sendvice.

7. SLEHANIE - program sa pouziva na mie$anie cesta s mimoriadne hustou konzistenciou.
Program nevykondva proces pecenia.

8. DZEM - program na vyrobu dZemu a zavéranin.

9. JOGURTOVY - program na pecenie jogurtového chleba.

10.HNETENIE - program na dlhodobé miesenie cesta za i¢elom Uplného premiesania voni bez

pecenia.

11. RYCHLE PECENIE - program na rychle pecenie chleba (peni¢ného a mieaného chleba).
12.DOPECENIE - program dopecenia chleba, od 5 mintt do 1 hodiny.

\
n

tabulke je uvedens dl?ka trvania prislunych programov v zavislosti od deklarovanej hmot-
osti chleba:

1. ZAKLADNY 2h 50m 2h55m 3h00m
2. FRANCUZSKY 3h30m 3h40m 3h50m
3.SLADKY 2h 50m 2h55m 3h00m
4. KVASNICNY 1h30m 1h40m 1h50m
5.CELOZRNNY 3h25m 3h32m 3h40m
6.TOASTOVY 2h55m 3h00m 3h05m
7. SLEHANIE 0h 10m bez rozdelenia na hmotnosti

8.DZEM 1h 20m bez rozdelenia na hmotnosti
9.JOGURTOVY 3h 20m 3h25m 3h30m
10. HNETENIE 1h 30m bez rozdelenia na hmotnosti

11. RYCHLE PECENIE 1h 30m bez rozdelenia na hmotnosti

12. DOPECENIE Cas upravitelny v rozsahu 0h 05m - Th 00m



FUNKCIA NA VYBER UROVNE HNEDNUTIA CHLEBA

Pocas procesu pecenia existuju dve Urovne zhnednutia korky. Vyber drovne sa vykondva po-
mocou klavesu (K5), pricom aktudlne nastavena Uroven sa zobrazuje v poli (W1) displeja. Funk-
cia volby stupna zhnednutia korky nie je aktivna pri programoch 7, 8, 10, 11, 12

chlebova korka svetlého odtiefia

korka chleba s tmavym odtiefiom

FUNKCIA VOLBY HMOTNOSTI CHLEBA

Existuju tri Urovne hmotnosti chleba. (450 g, 680 g, 900 g). Pre prislusny hmotnostny stupen
automat nadavkuje vhodnu dobu miesania ingrediencii a dobu pecenia chleba. Vyber trovne
sa vykondva pomocou klavesu (K2), pricom aktualne nastavena uroven sa zobrazuje v poli
(W2) displeja. Funkcia vyberu hmotnosti chleba nie je aktivna pri programoch 7, 8, 10, 11, 12.

FUNKCIA UDRZIAVANIA TEPLOTY

Tato funkcia po skonceni pecenia chleba (nefunguje pri programoch 7, 8, 10) udrzuje teplo
v komore na pecenie pocas 1 hodiny, aby upeceny chlieb dosiahol teplotu okolia pomalym
tempom, ¢o mu dodava prichut. Cinnost funkcie je signalizovana zobrazenim hlasenia 0:00 v
poli W4 na displeji a pulzujucim podsvietenim displeja.

FUNKCIA PAMATE

V pripade vypadku prudu si stroj zapamata nastavenia asi 20 minut. Ak sa pocas tejto doby
obnovi napdjanie, bude predtym nastaveny proces pokrac¢ovat od bodu, v ktorom bol pre-
ruseny. Ak sa prekroci ¢as 20 minut, stroj sa spusti v predvolenom rezime a proces pecenia
sa bude musiet restartovat. Toto je zdmerné spravanie zariadenia, pretoZe niektoré procesy
spracovania cesta po tomto ¢ase nemézu pokracovat. Cas pamite sa moze mierne lisit v za-
vislosti od programu.

FUNKCIA RIADENIA TEPLOTY

Zariadenie vam umozni spustit programy pecenia chleba len vtedy, ked' sa teplota vo vnutri
komory na pecenie bliZi izbovej teplote. To ma velky vyznam pre spravne vykysnutie cesta a
pre bezpecnost obsluhy. Ak je teplota prili$ vysoka (po predchadzajicom procese pecenia),
bude tato skuto¢nost na displeji signalizovana symbolom H.HH v poli (W4).

FUNKCIA ODLOZENY START

Tato funkcia vdm umozni spustit proces pecenia chleba s vhodnym predprogramovanym
oneskorenim. To vdam umozni pripravit chlieb na spravny cas. Programovanie sa vykonava pri-
déavanim hodin a minit pomocou klaves (K3) a (K4) k zobrazenému ¢asu vhodnému pre dany
program. Zobrazeny cas je hruby cas, o znamen3, Ze ak je nastaveny cas 10 hodin, program sa
po tomto ¢ase ukondi, ale neza¢ne. Maximalne oneskorenie, ktoré je mozné naprogramovat,
je 13,5 hodiny, no pre jednotlivé programy stroja je iné.

VAl
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MONTAZ A DEMONTAZ FORMY NA CHLEBA

1. Nainstalujte miesi¢ cesta (10) na kolik vo vnutri formy (9) tak, aby okraj kolika bol v jednej
rovine s okrajom miesadla.

. Formu (9) nainstalujte do komory na pecenie (4) tak, Ze ju vlozite do Strbiny pod miernym
uhlom vzhladom na kryt a potom ju jemne otocite v smere hodinovych ruciciek, kym neza-
Cujete cvaknutie zapadky (prislusné okraje formy a vnutro komora by mala byt rovnobezna)
Samotnd forma je symetricka a pri montdzi sa dé otocit o 180°.

N

POZOR! Pocas prevadzky by mala byt forma nainstalovana v zariadeni spolu s prisadami na chlebové cesto. Vlo-
zenie ingrediencii do formy nainstalovanej v zariadeni moze spdsobit ich rozliatie alebo rozsypanie vo vniitri
komory a nasledne poZziar. Zariadenie nespiistajte s prazdnou formou. Sticet hmotnosti ingrediencii vloZenych
do formy nesmie presiahnut 900 g.

3. Forma sa rozobera opa¢nym sposobom, t. j. treba ju otocit o mierny uhol proti smeru hodi-
novych ruciciek a potom vybrat pomocou rukovéte na forme.

POZOR! Forma na pecenie je po upeceni hortica. Demontaz formy by sa mala vykonavat'iba v rukaviciach alebo
s pouzitim vhodnych rukovati.

PRED PRVYM POUZITIM

1. Vybalte zariadenie z kartonu, pricom davajte pozor, aby ste odstranili vsetky vrecka a polysty-
rénové vyplne.

. Zariadenie umiestnite na tvrdy, stabilny a Ziaruvzdorny povrch, pricom dbajte na to, aby ste

vo vzdialenosti min. 15 cm od zariadenia je na vietkych stranach volny priestor.

Vy¢istite zariadenie (pozri kap. CISTENIE A UDRZBA body 4 a 5).

POUZiVANIE AUTOMATU

V nasledujicom popise je uvedené, ako s pristrojom zaobchddzat pri priprave peciva. Priklady re-
ceptov ndjdete dalej v prirucke.

1. Vrozobratej a umytej forme namontujte miesic cesta (10) na kolik vo vnutri formy (9).

2. Do formy vlozte potrebné a pripravené ingrediencie, pricom majte na pamati, Ze pri niekto-
rych typoch cesta je dolezité poradie, v ktorom su ingrediencie nanesené do formy. Ak si
to vyzaduje $pecifickost, mézete formu vopred schladit v chladnicke (uzitocné pri pouziti
funkcie odlozeného Startu — suroviny vydrzia dihsie ¢erstvé).

Nainstalujte formu do komory na pecenie (pozri: Zlozenie formy) a zatvorte kryt (2).

. Pripojte zariadenie k elektrickej sieti — zariadenie signalizuje svoju pripravenost jednym dl-
hym pipnutim.

Pomocou tlacidla (K1) nastavte pozadovany program pecenia.

. Pomocou tlacidla (K2) nastavte pozadovanu hmotnost chleba.

Pomocou tlacidla (K5) nastavte e odtien a stuper zhnedenia chlebovej korky.

. Ak chcete, aby bol chlieb pripraveny napr. o 17:00 a teraz je 12:00, nastavte okrem predvole-
ného ¢asu programu pomocou tlacidiel (K3) a (K4) ¢as 5 hodin (5:00).

Proces spustite tlacidlom (K6) — zariadenie za¢ne samovolne miesat prisady, necha cesto vy-
kysnut a potom ho upecie. Opatovnym stlacenim a podrzanim tlacidla (K6) na 3 sekundy sa
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proces zastavi. Ak ste nastavili ¢as odlozeného Startu, spotrebi¢ bude na zaciatku procesu
necinny.

10.Ak sa pocas procesu ozve 10 kratkych pipnuti, znamena to, ze je mozné cesto skontrolovat a
pripadne pridat prisady.

11. Hladacik (5) sluzi na kontrolu stavu upeceného chleba. Neotvarajte kryt, ak do konca progra-
mu zostava menej ako Th 30m - hrozi nebezpecenstvo popalenia.

12.Ked ¢as odpocitavania dosiahne 0 (0:00), zariadenie vyda 10 kratkych pipnuti a spusti 1-ho-
dinovy proces udrziavania teploty (blikd sprava 0:00). Ak chcete preskocit fazu udrziavania
tepla, stlacte a podrzte tlacidlo (K6) - zariadenie vyda kratke pipnutie.

13.Otvorte kryt stroja a skontrolujte stav pecenia chleba - ak je potrebné dalsie pecenie, pouzite
program 12 a nastavte vhodny ¢as pecenia.

14.Ak je chlieb hotovy a spifia podmienky na jeho vybratie zo stroja, odpojte zariadenie od elek-
trickej siete, zdvihnite veko komory na pecenie a pomocou rukovite vo forme ho demontuj-
te zo stroja (pozri: Demontdaz formy).

POZOR! Forma na pecenie je po upeceni hortica. Demontaz formy a vyprazdnenie formy by sa malo vykonavat
iba v rukaviciach.

15.Otocte formu hore dnom a vysunte chlieb z formy na povrch, ktory ste predtym pripravili na
tento Ucel. Ak chlieb nevysunie, jemne poklepte na formu na pecenie makkym nastrojom
alebo jemne zatraste pohonom miesadla na dne formy na pecenie.

16.Skontrolujte, ¢i je vo forme miesadlo. Ak sa miesadlo uvolni z kolika a zostane v spodnej ¢asti
chleba, vyberte ho pomocou héaku (12).

17. Pockajte, kym zariadenie vychladne, a potom ho vycistite.

KULINARNY SPRIEVODCA

Recepty uvedené nizsie vam umoznia pripravit si vlastny chlieb roznych druhov a chuti. N§j-
dete tu aj tipy na vyrobu vlastného dzemu, kysnutého cesta a pernikov. Pamatajte, Ze existuju
rozne druhy muky, drozdia, olejov a inych prisad, ktoré ovplyvnuju konec¢ny tvar, farbu, Struk-
turu a chut. Vase vysledky preto nemusia spociatku zodpovedat oc¢akavanym vysledkom. Po-
stupom ¢asu si pravdepodobne nasledujuce recepty trochu upravite, vdaka ¢omu bude vase
pecivo jedine¢né, prispdsobené kulindrskym potrebam vas a vasich blizkych.

Nezabudnite, Ze konecné vysledky ovplyviuje aj teplota okolia, vihkost vzduchu, tvrdost po-
uzitej vody, ako aj zdanlivo bezvyznamny atmosféricky tlak alebo nadmorska vyska.

Pri ukladani ingrediencii do formy postupujte v poradi uvedenom v recepte. To ma velky
vplyv na konecné vysledky. Ak si recept upravite podla vlastnych predstdv, pred spustenim
programu sa uistite, Ze celkovd hmotnost prisad nepresahuje hmotnost deklarovanu na pri-
stroji. Pri priprave peciva s inou hmotnostou, ako je uvedena v recepte (postup), nezabudnite
dodrzat spradvne pomery jednotlivych zloziek.

Dvojitd odmerka (13) s objemom (5 a 14 ml) pripojena k pristroju zodpoveda objemu malej a
velkej polievkovej lyzice.
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CHLIEB Z BIELEJ PSENICNE) MUKY

ZLOZKY:

300 ml vody

1,5 velkej lyZice oleja
1,5 malej lyzicky soli
2 lyzice cukru

530 g pseni¢nej muky
7 g suseného drozdia

FRANCUZSKY CHLIEB

ZLOZKY:

200 ml vody

2 lyzice olivového oleja

1 mald lyzi¢ka soli

1 mala lyzi¢ka cukru

400 g pseni¢nej muky

3% lyzicky suSseného drozdia

2 malé lyzi¢ky provensalskych bylin

KVASNICNY CHLIEB (SLADKY)

ZLOZKY:

450 g pSeni¢nej muky

25 g Cerstvého drozdia

2 vajcia

3 velké lyZice oleja

220 ml mlieka

2-3 velké lyZice cukru

1 balenie vanilkového cukru
Y2 malej lyzicky soli

1/3 Salky hrozienok
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SPOSOB PRIPRAVY

VloZte ingrediencie v poradi uvedenom vedla
nich. Viozte formu do stroja, deklarujte hmot-
nost chleba 900 g, kérku chleba tmavého odtie-
ha a spustite program ,,BASIC".

SPOSOB PRIPRAVY

Vlozte ingrediencie v poradi uvedenom ved-
la nich. Nainstalujte formu do stroja. Zadajte
hmotnost chleba 680 g, kérku chleba so svetlym
odtierom a spustite program ,FRANCUZSKA".
Ked'pristroj signalizuje, Ze je potrebné pridat ko-
renie (10 signdlov), pridajte provensdlske bylinky

SPOSOB PRIPRAVY

Do formy nalejte mlieko, potom pridajte itky
zmiesané s bielkami a olejom, vsypte muku a
potom sol, cukor, vanilkovy cukor, rozdrobené
droZdie a hrozienka. VloZte formu do kuchyn-
ského robota, nahldste hmotnost 900 g, svetlu
farbu kérky a spustite program ,SLADKY".



CELOZRNNY CHLIEB

ZLOZKY:

400 ml studenej vody

2 velké lyZice olivového oleja

1 zarovnana cajova lyzicka cukru
2 malé cajové lyzicky soli

400 g celozrnnej muky

60 g celozrnnej pseni¢nej muky
10 g Cerstvého drozdia

4 $4lky sIne¢nicovych semienok

JOGURTOVY CHLEB

ZLOZKY:

125 ml studenej vody

110 ml prirodného jogurtu

1 velkd lyzica sIne¢nicového oleja
1 velka lyzica tmavého medu

200 g pSeni¢nej muky

150 g celozrnnej pseni¢nej muky
25 g psenic¢nych otrub

1 mald lyzi¢ka soli

2 Cajovej lyzi¢ky suseného drozdia

TOASTOVY CHLEB

ZLOZKY:

200 ml mlieka

60 g oleja

1 mala ¢ajova lyzicka medu
1 vajce

550 g pseni¢nej muky

1 mald lyzi¢ka soli

1 mald lyzi¢ka cukru

17 g kvasnic

SPOSOB PRIPRAVY

Zlozky vlozte do formy v uvedenom poradi, ale
droZdie rozdrobte doprostred muky, aby nepri-
slo do kontaktu s cukrom a solou. Nainstalujte
formu do stroja. Zadajte hmotnost chleba 900 g,
svetlu kérku a spustite program “CELOZRNNY”.
Ked pristroj signalizuje, Ze je potrebné pridat ko-
renie (10 pipnuti), pridajte do formy slnecnicové
semienka a v zdvislosti od vasich kulindrskych
chuti potrite vymiesené cesto rozslahanym vaj-
com.

SPOSOB PRIPRAVY

Do formy nalejte vodu, jogurt, olej a med. Oba
druhy muky nasypte tak, aby sa vytvorila rovno-
mernd vrstva, ktord pokryje tekutinu. Do dvoch
koncov formy viozte sol a otruby, do muky urob-
te jamku a vloZte do nej droZdie (ddvajte pozor,
aby tekutiny nezaliali drozdie). Vlozte formu do
stroja, zadajte hmotnost chleba 680 g, svetlu
kérku a spustite program , JOGURTOVY”,

SPOSOB PRIPRAVY

VlozZte ingrediencie v poradi uvedenom vedla
nich. Do jamiek v muke vloZte droZdie. Nain-
Stalujte formu v zariadeni. Zadajte hmotnost
chleba 900 g, kérku chleba tmavého odtieria a
spustite program , TOASTOVY”.
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ZLOZKY:

200 ml mlieka

3 velké lyZice medu

2 vajcia

2 velké lyZice dzemu

30 g masla

150 g cukru

400 g muky

1 bali¢ek pernikového korenia

1 mala ¢ajova lyzicka s6dy bikarbdony
hrozienka

susené marhule alebo susené slivky

ZLOZKY:

420 g cerstvych umytych sliviek, marhul,
Ceresni atd.

2 velké lyZice studenej vody

420 g zelirovacieho cukru

stava z ' citréna

citrénova kora

KYSNUTE CESTO

ZLOZKY:

25 g Cerstvého drozdia
1 mald lyzi¢ka cukru
150 ml vlazného mlieka
2 vajcia

380 g pSeni¢nej muky
70 g masla

10 g vanilkového cukru

SPOSOB PRIPRAVY

VloZte ingrediencie v poradi uvedenom ved-
la nich. Nainstalujte formu do stroja. Zadaj-
te hmotnost 900 g, tmavu kérku a spustite
program ,Kvasni¢ny”. V pripade potreby upecte
perniky pomocou programu ,DOPECENIE,

SPOSOB PRIPRAVY

VloZte vsetky prisady do formy, vioZte formu do
pristroja a spustite program ,DZEM”.

SPOSOB PRIPRAVY

Do formy vlozZte rozdrobené droZdie, posypte ho
lyzZickou cukru a ked' sa rozpusti, pridajte mlie-
ko, vajcia, muku (musi pokryt tekutiny), cukry,
maslo. Vyhldste svetli kérku a hmotnost 900
g a spustite program ,Kvasnicny”. Po skonceni
programu pockajte, kym stroj dokonci udrziava-
nie teploty cesta.

CISTENIE A UDRZBA

1. Po kazdom pouziti zariadenie dokladne umyte, aby ste zabranili hromadeniu mastnoty a ne-

prijemnych pachov.

s WN

. Odpojte zariadenie od elektrickej siete a pockajte, kym Uplne vychladne.

. Kryt zariadenia (1) neponarajte do vody ani ho neumyvajte pod te¢tcou vodou.

. PI&st (1) a vnutornd stranu komory na pecenie (4) jemne utrite vihkou handrickou.

Forma na pecenie (9) a miesadlo (10) maju $pecidlny povlak, ktory minimalizuje prilnavost

prisad, a preto by sa mali ¢istit velmi Setrnymi nastrojmi a jemnymi Cistiacimi prostriedkami.
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6. Ak sa miesadlo prilepi na kolik vo forme a nedd sa odstranit, nalejte do formy vriacu vodu,
pockajte asi 20 minut a skuiste ho odstranit znova.

7. Zariadenie a prislusenstvo skladujte na suchom mieste.

8. Ak zariadenie nebudete dlhsi ¢as pouzivat, ulozte ho do pévodného obalu.

RIESENIE PROBLEMOV PRI PECENi CHLEBA

- Problém Pric¢ina Riesenie

10

Dym unikd zvnutra automatu
alebo cez vetracie otvory.

Chlieb sa prepadol.

Chlieb sa neda vybrat'z formy.

Prisady nie s premie3ané alebo
chlieb nie je dobre upeceny.

Proces nie je mozné spustit.
Zobrazi sa sprava HHH

Je pocutzvuk behu, ale fyzicky sa
ni¢ nedeje

Cesto je nad formu

Cesto nevykyslo

Cesto mé po vykysnuti
prepadnuty stred

Tazka $truktira chleba po upeceni

Zlozky chleba unikli z formy do
komory na pecenie.

Chlieb bol v stroji prilis dlho.

Miesadlo je zablokované v cape,
ktory ho zaistuje

Pouzili ste nespravny program

Vypadok napdjania na viac ako
20 mindt

Veko stroja bolo pocas
prevédzky otvorené alebo
nebolo zatvorené

Zablokované alebo nespravne
namontované miesadlo

Prilis vysokd teplota na spustenie
nového procesu.

Nespravna intaldcia formy alebo
miesacky
Prili$ vela zloZiek vo forme

Prilis vela muky alebo drozdia.
Nesprévny program na pecenie

Zlozky nesprévne alebo po détume
spotreby. Voda je prilis hortca.

Poufila sa bezlepkova mika

Prilis vela vody

Prili$ vela pouZitej muky a/
alebo prilis malo vody

Prilis vela ovocia

Zastavte proces, vypnite napajanie a po
vychladnuti dokladne vycistite spalovaciu
komoru.

Chlieb vyberte zo spotrebica najneskdr po
skonceni procesu udrZiavania teploty.

Po kazdom poufiti dokladne vycistite
miesadlo a formu, v pripade potreby
prevarte vodu a pockajte.

Zadajte sprévny program

Formu vyprazdnite a potom ju napliite
Cerstvymi prisadami. Opatovné spustenie
procesu

Skontrolujte, i je veko spravne zatvorené.
Veko musi byt pocas prevadzky zatvorené

Sprdvna intaldcia miesadla

Pockajte, kym spotrebi¢ vychladne, otvorte
veko, aby ste rychlejSie ochladili priestor
na pecenie.

Skontrolujte spravnu montéz formy
alebo mieadla. Do formy vlozte spravne
mnoZstvo ingrediencii

Skontrolujte pomer zloziek.
PouZite sprdvny program na pecenie.

PouZivajte urcité zlozky. Voda by mala mat
teplotu okolia

Pouzivajte miku s lepkom

Kontrola mnoZstva pouZitej vody

Kontrola pomeru vody a miky

Pridajte menej ovocia
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TECHNICKE PARAMETRE:

Technické parametre st uvedené na vyrobnom stitku vyrobku.
Dlzka napajacieho kabla: 0,82m

SPRAVNE ODSTRANOVANIE VYROBKU (opotrebované elektrické a elektronické zariadenia)

Polsko 0znacenie umiestnené na vyrobku informuje, Ze vjrobok sa po pouZiti nesmie vyhodit ako komunlny,
netriedeny odpad. Opotrebované zariadenie moze mat negativny vplyv na Zivotné prostredie a ludské zdra-
vie vzhladom na potenciélny obsah nebezpe¢nych létok, zmesi a komponentov. Miesanie odpadov z elek-
trickych a elektronickych zariadeni s inymi odpadmi, ako aj neprofesiondlne vykonané demontéz, méze

viestk iniku nebezpecnych l&tok Skodlivych pre fudské zdravie a Zivotné prostredie. Opotrebované zariadenie

odovzdajte do prisluSného zberného miesta, ktoré sa zaoberd zberom opotrebovanych elektrickych a elektronickych za-

poskytne miestna samospréva, maloobchodné predajné miesta, zberné miesta alebo prislusnd pobocka dradu pre ochra-
nu Zivotného prostredia.
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Pevné véfime, Ze s pouzivdnim naseho vyrobku budete spokojeni a zveme Vds
k sezndmeni se s Sirokou nabidkou produkti nasi firmy. s/

Wir wiinschen lhnen Zufriedenheit bei der Benutzung unseres Produkts und wir
ermutigen Sie, das breitgeficherte Handelsangebot der Firma mI#f»m/ zu nutzen

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

Zyczymy zadowolenia z uzytkowania naszego wyrobu i zapraszamy
do skorzystania z szerokiej oferty handlowej firmy myr»m)

XKenaem nonyyume y0o806CmauUe 0M UCNOb308AHUSA HAWe20 NPoOykma
U npuzsiawaem 80CNob308aMbCA WUPOKUM KOMMepYeCKUM NpeodsioxeHuem
KoMhaHuu MMPny

Prajeme vdm vela spokojnosti s pouZivanim ndsho vyrobku a odporic¢ame vdm aj
ostatné vyrobky z nasej bohatej obchodnej ponuky s>/

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



	_GoBack
	result_box
	result_box1
	result_box3

