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БлагодаримВасзавыборпродукции,выпускаемойподторговоймаркойMYSTERY.

МырадыпредложитьВамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиями
ккачествуифункциональности.Мыуверены,чтоВыбудетедовольныприобретениемнашей
продукции.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вкото-
ромсодержитсяважнаяинформация,касающаясяВашейбезопасности,атакжерекоменда-
циипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

ПозаботьтесьосохранностинастоящегоРуководства,используйтееговкачествесправочно-
гоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

Описание прибора

1. Крышка
2. Смотровоеокно
3. Ручкакрышки
4. Панельуправления
5. Корпус
6. Формадлявыпечкихлеба
7. Насадкадлязамешиваниятеста
8. Мерныйстаканчик
9. Мернаяложка

Панель прибора

1. Кнопкавыборацветакорочки
2. Кнопкавыборапрограммы
3. Дисплей
4. Кнопкиустановкивремениот-

срочкиприготовления
5. Кнопкавключения/выключения
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Указания по технике безопасности

- Убедитесь в том, что указанные на приборе мощность и напряжение соответствуют
мощностиинапряжениюВашейэлектросети.Еслимощностьинапряжениенесовпа-
дают,обратитесьвспециализированныйсервисныйцентр.

- Воизбежаниерискапораженияэлектрическимтокомубедитесьвтом,чтотипрозетки
соответствуеттипувилкисетевогошнураприбора.Есливилканесоответствуетро-
зетке,проконсультируйтесьсквалифицированнымэлектриком.

- Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомивозгорания,непогружайтеприбор,
сетевойшнуриштепсельнуювилкувводуилидругиежидкости.Еслиприборупалв
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;

 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

- Запрещаетсяиспользоватьприборсповрежденнымисетевымшнуроми/иливилкой.
Воизбежаниеопасностиповрежденныйшнурдолженбытьзамененвавторизован-
номсервисномцентре.

- Неиспользуйтеприборпослетого,каконупалилибылповрежденкаким-либодругим
образом.Воизбежаниепораженияэлектрическимтокомнепытайтесьсамостоятель-
норазбиратьиремонтироватьприбор.Принеобходимостиобращайтесьвавторизо-
ванныйсервисныйцентр.

- Воизбежаниеожоговнекасайтесьгорячихповерхностейприбора.Внешниеповерх-
ностисильнонагреваютсяприэксплуатацииприбора.Приизвлечениигорячегопод-
донасхлебомвсегдаиспользуйтекухонныеперчатки.

- Во избежание опрокидывания прибора , устанавливайте его только на устойчивую
ровнуютеплостойкуюповерхность.

- Следите,чтобысетевойшнурнекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей

- Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

- Всегдаотключайтеприборотэлектросетипоокончанииэксплуатации,передчисткой
иесливыегонеиспользуете.

- Приотключенииприбораотэлектросетинетянитезасетевойшнур,всегдаберитесь
завилку.

- Приборнепредназначендляиспользованиявусловияхповышеннойвлажности.

- Воизбежаниеперегреваненакрывайтеприборникакимипредметами.

- Расстояниемеждустенойиприборомдолжнобытьнеменьше6см.

- Непередвигайтеприборвовремяэксплуатации.

- Будьтеособенновнимательны,еслипоблизостиотработающегоприборанаходятся
детиилилицасограниченнымивозможностями.

- Неоставляйтевключенныйприборбезприсмотра.



-4-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

- Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

- Еслиприбордолгоевремянебудетиспользоваться,егонеобходимоубратьнахране-
ние.

- Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихилипромышленныхцеляхприборнепредназначен.

- Всегдаизвлекайтеформудлявыпечкихлебаизпечки,преждечемдобавлятьвнего
ингредиенты.Впротивномслучаеингредиентымогутпопастьнанагревательныйэле-
мент,загоретьсяипривестиквозникновениюдыма.

- Непомещайтерукивнутрькамерыпечипослеизвлеченияформыдлявыпечкихлеба,
таккаккамераоченьсильнонагревается.

- Некасайтесьдвижущихсячастейвнутриприбора.

- Непревышайтемаксимальноуказанныеобъемыприготовленияхлеба,таккакэтомо-
жетвызватьперегрузкупечки.

- Избегайтепопаданияпрямыхсолнечныхлучейна печку,атакженеустанавливайте
еерядомсгорячимибытовымиприборамииливытяжкой.Этоможетповлиятьнавну-
треннюютемпературупечииснизитькачествоприготовляемогопродукта.

- Запрещается включать прибор без загрузки ингредиентов, поскольку это мо-
жет привести к его повреждению.

- Нехранитевнутриприборакакие-либопосторонниепредметы.

- Воизбежаниевозникновенияпожаранезагораживайтевентиляционныеотверстияв
крышкеприбора.

Производительидистрибьюторснимаютссебяответственностьипрекращаютдействиега-
рантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.

Практические советы

- Всеингредиентыдолжныбытькомнатнойтемпературы20-25°С(еслинеуказановре-
цептеиное)итщательновзвешены.

- Отмеряйте жидкости (воду, свежее молоко или раствор порошкового молока) с по-
мощьюприлагаемогомерногостакана.Приизмерениидержитемерныйстакантак,
чтобыуровеньжидкостибылрасположенгоризонтально,науровнеглаз.Используйте
дляотмериваниятолькочистыймерныйстакан,вкоторомнеприсутствуютостатки
другихингредиентов.

- Используйте двойную мерную ложку для измерения небольших количеств сухих и
жидкихингредиентов.Отмеривая1чайнуюили1столовуюложку,заполняйтееедо
краев,нобез«горки»,таккакдаженебольшоеизбыточноеколичествоингредиента
можетнарушитьбалансрецепта.

- Важноотмерятьточноеколичествомуки.Отточностисоблюдениярецептурызависит
качествополученнойвыпечки.
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- Используйтеактивныеобезвоженныепекарныедрожжиизпакетика(есливрецептах
не указано иное). После открытия пакетика с дрожжами, использовать их в течение
двухсуток.

- Необходимо соблюдать следующую последовательность добавления ингредиентов:
сначалажидкиеингредиенты(вода,молоко,растительноемасло,яйца),затемсухие
ингредиенты:соль,сахар,порошковоемолокоит.д.,затеммукуивконце-дрожжи.
Обратитевнимание,чтодрожжиможнокластьтольконасухуюмуку.Дрожжинедолж-
ныконтактироватьссолью.Есливыиспользуетефункциюотсрочкиприготовления,
никогданедобавляйтескоропортящиесяпродукты,такиекак,яйца,молоко,фруктыи
т.п.

- Используемыеингредиенты:

Жиры и растительное масло:жирыпридаютхлебупышностьивкус.Такойхлебтакже
дольшехранится.Излишекжировзамедляетподъёмтеста.ЕслиВыиспользуетесливоч-
ноемасло,порежьтеегомаленькимикусочкамидляболееравномерногораспределенияв
тесте,илипредварительноразмягчитеего.Незаливайтевхлебопечкужидкоемасло.Из-
бегайтесоприкосновенияжировсдрожжами,посколькужирможетпомешатьнасыщению
дрожжейвлагой.

Яйца:яйцаобогащаюттесто,улучшаютцветхлебаиспособствуютобразованиювкусного
мякиша.ЕслиВыиспользуетеяйца,сократитеколичествожидкихингредиентов.Разбейте
яйцоидобавьтежидкостидообъема,указанногодляжидкостиврецепте.Рецептыпреду-
сматриваютиспользованиесреднегояйцав50граммов;дляболеекрупныхяицдобавьте
немногомуки,дляболеемелкихяицуменьшитеколичествомуки.

Молоко: можно использовать свежее или порошковое молоко. Если Вы используете
порошковое молоко, добавьте воды до первоначально указанного объема. Если Вы ис-
пользуете свежее молоко, можно также добавить воды, при этом, общий объем жидко-
стидолженбытьравенобъему,указанномуврецепте.Молокотакжеобладаетэффектом
образованияэмульсии,чтопозволяетобеспечиватьболееравномерныеполостииболее
красивыйвидмякиша.

Вода:воданасыщаетиактивируетдрожжи.Онатакженасыщаеткрахмал,содержащийся
вмуке,иобеспечиваетобразованиемякиша.Водуможнозаменить,частичноилиполно-
стью,молокомилидругимижидкостями.Жидкостидолжныбыть,приихдобавлении,ком-
натнойтемпературы.

Мука:весмукисильнозависитотеёвида.Взависимостиоткачествамуки,можетме-
нятьсяиполучаемаявыпечка.Хранитемукувгерметичнойупаковке,посколькуонаможет
реагировать на колебания температуры и влажности, поглощая, или, наоборот, отдавая
влагу.Добавлениеовсяноймуки,отрубей,проростковпшеничногозерна,ржаноймуки,и,
наконец,цельныхзёренктесту,даётболеетяжёлыйименеепышныйхлеб.

Рекомендуетсяиспользованиемукивысшегосорта,есливрецептахнеуказаноиное.

На результаты влияет также то, насколько просеяна мука - чем более она цельная
(тоесть,есливнейимеютсячастицыоболочкипшеничныхзёрен),темменьшепод-
нимается тесто, и тем плотнее получается хлеб. В магазинах также можно найти
готовое тесто для выпечки. При использовании такого теста соблюдайте указания
его производителя. В общем и целом, при выборе программы придерживайтесь
требованийкготовойвыпечке.Например,дляхлебаизцельноймукииспользуйте
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программу3.

Сахар: предпочтительнее использование рафинированного сахара или мёда. Никогда
неиспользуйтесахар-рафинадиликусковойсахар.Сахарпитаетдрожжи,придаётхлебу
вкус,иулучшаетрумяныйцветкорочки.

Соль:сольпридаётвкусвыпечке,ипозволяетрегулироватьдеятельностьдрожжей.
Онанедолжнасоприкасатьсясдрожжами.Благодарясоли,тестополучаетсятвер-
дым,компактным,иподнимаетсянеоченьбыстро.Сольтакжеулучшаетструктуру
теста.

Дрожжи: имеется несколько видов хлебопекарных дрожжей: свежие в виде кубиков,
сушенныеактивныедрожжиилисушеныелегкорастворимыедрожжи.Свежиедрожжи
всегда хорошо измельчите в пальцах, благодаря этому будет легче проводить пере-
мешивание.Толькосушенныеактивныедрожжи(вформешариков)необходимоперед
использованиемсмешатьснебольшимколичествомтеплойводы.Выберитетемпера-
туруоколо35 °C,приболеенизкойтемпературедрожжименееактивны,априболее
высоких температурах они могут перестать действовать. Соблюдайте установленную
дозировку.Вслучаеиспользованиясвежихдрожжей(см.нижеуказаннуюпереводную
таблицу),увеличьтеколичество.

Равноценное количество / вес между сушенными и свежими дрожжами:

Сухиедрожжи(вчайныхложках) 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4 4,5 5

Свежиедрожии(вграммах) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Добавки (фрукты, сухофрукты, орехи. оливки и т.п.):

Придобавленииингредиентовнеобходимо:

- добавлятьингредиентыстрогопослесоответствующегозвуковогосигнала;

- обратите внимание, что твердые сорта зерен (например, льняные зерна или зерна
кунжута)можнодобавлятьвсамомначалезамешивания;

- добавляйтеровнотакоеколичествоингредиентов,котороеуказановрецепте.

Подготовка к работе

- Распакуйтеприбор,снимитеснеговсенаклейки.

- Тщательно вымойте форму для хлеба теплой водой с добавлением моющего сред-
ства,затемвытритенасухо.

- Протритекорпусприборамягкойвлажнойтряпкой.

ЭКСПЛУАТАЦИЯ ПРИБОРА

1. Установитеприборнаровной,устойчивойповерхности.
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2. Извлекитеформудляхлеба,держасьзаручкуформы.

 Установитевформудляхлебанасадкудлязамешиваниятеста.Длятого,чтобытесто
неприлипалокнасадкевовремязамешивания,смажьтенасадкуподсолнечнымили
оливковыммаслом,этотакжепозволитлегкоотделитьхлеботнасадкипослеприго-
товленияхлеба.

3. Поместитевформудляхлебавсенеобходимыеингредиентыстрогопопорядку,ука-
занномуврецепте.

4. Убедитесьвтом,чтовсеингредиентыточноотмерены,таккакнеправильныеобъемы
могутснизитькачествохлеба.

5. Поместитеформудляхлебавхлебопечку,опуститеручкуформыизакройтекрышку.

6. Подключите прибор к электросети, при этом прозвучит звуковой сигнал и на дис-
плеепоявятсяпоказаниязаданнойпоумолчаниюпрограммы-«MENU1,TIMER3:20».
«MENU1»-номерпрограммы,«TIMER3:20»-времяприготовления.Символ«-»будет
указыватьназначок« »(средняястепеньобжарки).

7. Выможетесразуначатьпроцессприготовления,нажавкнопкуo.Аможетевыбрать
любуюдругуюпрограммуприготовления.

Дляэтого:

- Последовательнонажимайтекнопку длявыборанужнойВампрограммыприготов-
ления. В данной печи всего предусмотрено 12 различных программ приготовления.
(См.раздел«Выборпрограммыприготовления»).

 Обратитевнимание,чтопривыборепрограммы,времяприготовленияустанавливает-
сяавтоматически.

- Выберитецветкорочки.Дляэтогонажимайтекнопку дотехпор,показначок[-]
неостановитсянапротивнужноговамсимвола,соответствующегоцветукорочкииз
предложенныхвтаблице:

Символ Цветкорочки

Светлая

Средняя

Темная

Поумолчаниюустановленасредняястепеньобжарки.

- Нажимаякнопки«+/-»задайтевремяотсрочкиприготовления.(См.разделОтсрочка
приготовления).

- Длявключенияпечи-нажмитекнопку[o].

 Приэтомнадисплеезначок«:»будетмигать,иначнетсяобратныйотсчетвременидо
окончанияпроцессаприготовления.

ЕслитребуетсяотменитьилискорректироватьустановленнуюВамипрограмму-дляэтого
нажмитеиудерживайтекнопку[o]втечение2секунд.Затемповторитешагипоустановке
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программы.

Внимание!

 Припервомиспользованиихлебопечкиможетощущатьсяслабыйзапахгари.Этонор-
мальноеявление,котороечастонаблюдаетсяприпервомвключенииновыхэлектро-
приборов,инеявляетсяпризнакомнеисправности.

8. По истечении времени приготовления прозвучит десятикратный звуковой сигнал и
печьавтоматическиперейдетврежимподогревахлеба(кромепрограмм9,10,11).
Хлеббудетподдерживатьсявтепломсостоянииавтоматическивтечение1часапосле
выпечки.Приэтомзначок«:»будетпродолжатьмигать.Поистечении1часапрозвучит
звуковойсигнал,приэтомзначок»:»перестанетмигать.

Примечание:

- Впрограмме«Кекс»выпечкабудетподдерживатьсявтепломсостоянииавтоматиче-
скивтечение22-ухминут.

- Длятого,чтобывыключитьрежимподдержанияхлебавтепломсостоянии-нажмитеи
удерживайтекнопку[o]втечение1секунды,приэтомпрозвучитзвуковойсигнал.

9. Отключитепечьотэлектросети.

10. Извлекитеформудляхлебаизпечки,держасьзаручку.Всегдаиспользуйтекухонные
рукавицы,таккакручкаформыдляхлебаоченьгорячая.

11. Послеэтогоперевернитеформудномвверхипоставьтееенаподставку(тарелку,под-
носит.п.)дляостывания.Затемлегкимивстряхиваниямиизвлекитехлебизформы.

 Оставьтехлебостыватьпримернона30минут.Впротивномслучае,горячийхлеббу-
деточеньтруднонарезать.Послетого,какхлебостынет,аккуратноизвлекитенасадку
изхлеба.

12. Очиститеформудляхлебаинасадкусразужепослеиспользования(см.раздел«Чист-
каприбора»).

Примечание:

Каждоенажатиекнопок , , , сопровождаетсязвуковымсигналом.

Отсрочка приготовления

ДанныйрежимпозволитВамотложитьпроцессприготовленияхлебадо13часов.Режим
отсрочкиприготовлениянеможетприменятьсядляпрограмм5,8,10,11,12.

Времяотсрочкиприготовленияпрограммируетсяследующимобразом:

1. Выберитепрограммуприготовления,задайтецветкорочкихлеба.

2. Нажатиемкнопок«+»и«-»установитевремяотсрочкиприготовления(«+»-увеличение,
«-»-уменьшениевремени).Прикаждомнажатиипоказаниявремениувеличиваетсяили
уменьшаютсяна10минут.Приустановкевремениотсрочкиприготовленияненужноучи-
тыватьвремяприготовлениявыпечкиповыбраннойпрограмме.Вампростонужнозадать
время,черезкотороевашавыпечкадолжнабытьготова.

Пример:
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 Допустим,сейчас20:00иВыхотите,чтобыВашавыпечкабылаготовав7:00утрасле-
дующегодня.-тогдавремяотсрочкиприготовлениядолжносоставлять11часов.

 Спомощьюкнопок«+»или«-»установитевремя11часов.

3. Нажмитекнопку[o]надисплееначнетмигатьзначок«:»иначнетсяобратныйотсчет
времени.

4. ЕслиВыошиблисьихотитеизменитьустановленноевремяотсрочкиприготовления
иливыбратьдругуюпрограммуприготовления,нажмитеиудерживайтекнопку[o]до
техпор,поканепрозвучитзвуковойсигнал.Затемповторитешагивп.1-3.

Примечание:

 Прииспользованиирежимаотсрочкиприготовлениянельзяиспользоватьскоропор-
тящиесяингредиенты,которыебыстротеряютсвоисвойстваприкомнатнойилибо-
леевысокойтемпературе,такиекакмолоко,яйца,сыр,йогурт,фрукты,лукит.п.

ФУНКЦИЯ ПОДОГРЕВА ХЛЕБА

Даннаяпечьоснащенафункциейподогревахлеба.Хлебподдерживаетсявтепломсо-
стоянииавтоматическивтечение1часапослеокончаниявыпечки.Есливамтребуется
извлечьхлебизпечивтечениеэтогопериода,предварительновыключитеподогревна-
жатиемиудерживаниемкнопки[o]допоявлениязвуковогосигнала.Даннаяфункцияне
используетсявпрограммах9,10,11.

ФУНКЦИЯ «ПАМЯТЬ»

Еслииз-заотключенияэлектроэнергиипроцессприготовленияхлебабылпрерван,топри
восстановлении напряжения в электросети после перерыва не более 7 минут, процесс
приготовленияхлебавозобновитсяавтоматически,спрерванногоместа.Обратитевни-
мание,чтовремяприготовленияувеличитсяровнонастолько,насколькобылапрервана
подачаэлектроэнергии.Еслиэлектроэнергиябылаотключенаболеечемна7минут,все
настройкивпамятипечибудутутрачены,ипроцессприготовленияхлебапридетсяначать
заново,заменивингредиенты.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЯ НА ДИСПЛЕЕ

1. Еслинадисплеепоявиласьнадпись«Е00»или«Е01»ипрозвучалзвуковойсигнал,это
означает,чтотемпературавнутрипечислишкомнизкая(ниже10°С)илислишкомвы-
сокая(выше50°С).Приэтомпечьавтоматическиотключится.Вэтомслучаеотключите
приборотэлектросети,откройтекрышку,выньтеизпечкиформудляхлебаиподо-
ждите,покапечьненагреется/остынетдокомнатнойтемпературы).

2. Если на дисплее появилась надпись «EEE» или «ННН» и прозвучал звуковой сигнал,
этоозначает,чтонеправильноработаеткакой-тоэлементэлектрическойсхемыпечи,
например,датчиктемпературы.Вэтомслучаеотключитеприборотэлектросетииоб-
ратитесьвсервисныйцентрдляегопроверки.
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ВЫБОР ПРОГРАММЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Белый хлеб

 ПрограммаБелыйхлебпозволяетвыпекатьхлебпобольшинствурецептурдляпше-
ничноймуки.

2. Французская булка

 ПрограммаФранцузскаябулкасоответствуетрецептутрадиционногофранцузского
белогохлеба.

 Примечание:

 Хлеб,приготовленныйвэтомрежиме,будетмягким,носхрустящейкорочкой.

3. Хлеб из цельного зерна

 ПрограммаХлебизцельногозернавыбираетсядлявыпечкихлебаизмукисотрубя-
ми.

 Совет:Длядостиженияоптимальногорезультатавэтомрежименерекомендуетсяис-
пользоватьфункциюотсрочкиприготовления.

4. Сладкий хлеб

 ПрограммаСладкийхлебадаптированадлярецептовсладкогохлебасповышенным
содержаниемсахараижиров.

5. Сверхбыстрое приготовление хлеба весом 750 грамм

 Используяданнуюпрограмму,можноиспечьхлебвесом750граммза58минут.

 Обратитевнимание,чтодляэтогоВампотребуетсягорячаявода(стемпературой45–50°C);
дляизмерениятемпературыследуетиспользоватькухонныйтермометр.Температураводы
существенновлияетнарезультатывыпечки.Есливодаслишкомхолодная,хлебнедостигнет
нужногообъема.Есливодаслишкомгорячая,живаядрожжеваякультураможетпогибнуть,
тестонеподнимется,ирезультатывыпечкибудутнеудовлетворительными.

 Примечание: Хлеб,приготовленныйвэтомрежиме,имеетплотнуюструктуру.

6. Хлеб c йогуртом

 Дляхлебасйогуртомхарактеренкисловатыйвкус

7. Хлеб без клейковины

 Рекомендуетсявыпекатьхлеббезклейковиныизполуфабрикатноготестабезклей-
ковины.Онпредназначендлялиц,непереносящихклейковины,присутствующейво
многихзлаках(пшеница,ячмень,рожь,овесит.д.).Еслидиетатребуетстрогогоотсут-
ствияклейковины,убедитесь,чтоиспользуемыедрожжитакженесодержатклейкови-
ны.Консистенциямукибезклейковинынедопускаетоптимальногоперемешивания.
Поэтомупризамешиванииследуетсниматьтестоскраевформыгибкойпластмассо-
войлопаточкой.

8. Кекс

 Данная программа предназначена для выпечки пирогов с использованием сухих
дрожжей.
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9. Свежее тесто

 Даннаяпрограмманепредназначенадлявыпечки.Онапредназначенадлязамешива-
нияиподъемалюбогодрожжевоготеста,например,тестадляпиццы.

10. Тесто для макаронных изделий

 Программа10предназначенатолькодлязамешиваниянедрожжевоготеста,напри-
мер,длялапши.

11. Варенье

 Даннаяпрограммапредназначенадляприготовленияваренья.

12. Выпечка

 Даннаяпрограммапредназначенадляповторногоподогреваилиполученияхрустя-
щейкорочкиураннееприготовленногоиостывшегохлеба.

Таблица циклов работы

Программа 1. БЕЛЫЙ ХЛЕБ Программа 2. ФРАНЦУЗСКАЯ БУЛКА

Цвет корочки Светлая Средняя Темная Цвет корочки Светлая Средняя Темная

Время приготов-
ления

3:15 3:20 3:25
Время приготов-
ления

3:32 3:36 3:42

Максимальное время 
отсрочки приготовления

13:00 13:00 13:00
Максимальное время 
отсрочки приготовления

13:00 13:00 13:00

Прогрев - - - Прогрев - - -

Замешивание 1 5 м 5 м 5 м Замешивание 1 5 м 5 м 5 м

Успокаивание 5 м 5 м 5 м Успокаивание 5 м 5 м 5 м

Замешивание 2 20 м 20 м 20 м Замешивание 2 20 м 20 м 20 м

Подъем 1 39 м 39 м 39 м Подъем 1 39 м 39 м 39 м

Замешивание 3 10 с 10 с 10 с Замешивание 3 10 с 10 с 10 с

Подъем 2 26 м 26 м 26 м Подъем 2 31 м 31 м 31 м

Замешивание 4 10 с 10 с 10 с Замешивание 4 10 с 10 с 10 с

Подъем 3 50 м 50 м 50 м Подъем 3 60 м 60 м 60 м

Выпечка 50 м 55 м 60 м Выпечка 52 м 56 м 62 м

Поддержание темпе-
ратуры

1 час 1 час 1 час
Поддержание темпе-
ратуры

1 час 1 час 1 час

Звуковое предупре-
ждение о необходи-
мости добавления 
фруктов и орехов

2:53 2:58 3:03

Звуковое предупре-
ждение о необходи-
мости добавления 
фруктов и орехов

- - -
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Программа 3. ХЛЕБ ИЗ ЦЕЛЬНОГО ЗЕРНА Программа 4. СЛАДКИЙ ХЛЕБ

Цвет корочки Светлая Средняя Темная Цвет корочки Светлая Средняя Темная

Время приготовления 3:50 3:53 3:56
Время приготов-
ления

3:17 3:22 3:27

Максимальное время 
отсрочки приготовления

13:00 13:00 13:00
Максимальное время 
отсрочки приготовления

13:00 13:00 13:00

Прогрев 30 м 30 м 30 м Прогрев - - -

Замешивание 1 5 м 5 м 5 м Замешивание 1 5 м 5 м 5 м

Успокаивание 5 м 5 м 5 м Успокаивание 5 м 5 м 5 м

Замешивание 2 15 м 15 м 15 м Замешивание 2 20 м 20 м 20 м

Подъем 1 49 м 49 м 49 м Подъем 1 39 м 39 м 39  м

Замешивание 3 10 с 10 с 10 с Замешивание 3 10 с 10 с 10 с

Подъем 2 26 м 26 м 26 м Подъем 2 26 м 26 м 26 м

Замешивание 4 12 с 12 с 12 с Замешивание 4 8 с 8 с 8 с

Подъем 3 50 м 50 м 50 м Подъем 3 52 м 52 м 52 м

Выпечка 50  м 53 м 56 м Выпечка 50 м 55 м 60 м

Поддержание темпе-
ратуры

1 час 1 час 1 час
Поддержание темпе-
ратуры

1 час 1 час 1 час

Звуковое предупре-
ждение о необходи-
мости добавления 
фруктов и орехов

3:03 3:06 3:09

Звуковое предупре-
ждение о необходи-
мости добавления 
фруктов и орехов

2:55 2:55 3:05

Программа
5. СВЕРХБЫСТРЫЙ 

РЕЖИМ (750 г.)
6. ХЛЕБ С ЙОГУРТОМ

7. ХЛЕБ БЕЗ КЛЕЙКО-
ВИНЫ

8. КЕКС

Время приготов-
ления

0:58 3:55 2:10 1:30

Максимальное время 
отсрочки приготовления

- 13:00 13:00 - 

Прогрев - 30 м - -

Замешивание 1 14м 5 м 5 м 7 м

Успокаивание - 10 м - -

Замешивание 2 - 20 м 10 м 8 м

Подъем 1 - 39 м - -

Замешивание 3 - 10 с - -

Подъем 2 - 26 м - -

Замешивание 4 - 10 с - -
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Подъем 3 8 м 45 м 60 м 8 м

Выпечка 36 м 60 м 55 м 75 м

Поддержание темпе-
ратуры

1 час 1 час 1 час 22 м

Звуковое предупре-
ждение о необходи-
мости добавления 
фруктов и орехов

- 3:00 2:05 -

Программа 9. СВЕЖЕЕ ТЕСТО
10. ТЕСТО ДЛЯ МАКА-

РОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
11. ВАРЕНЬЕ 12. ВЫПЕЧКА

Время приготов-
ления

1:30 0:14 1:05 1:00 - 1:30

Максимальное время 
отсрочки приготовления

13:00 - - -

Прогрев - - - -

Замешивание 1 5 м 3 м 5 м -

Успокаивание 5 м - - -

Замешивание 2 20 м 11 м 10 м -

Подъем 1 60 м - - -

Замешивание 3 - - - -

Подъем 2 - - -

Замешивание 4 - - - -

Подъем 3 - - - -

Выпечка - - 50 м 60 м

Поддержание темпе-
ратуры

- - - 1 час

Звуковое предупре-
ждение о необходи-
мости добавления 
фруктов и орехов

- - - -
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ
Длякаждогорецептастрогособлюдайтепорядокдобавленияингредиентов.
ч.л.=чайнаяложкаст.л.=столоваяложкамер.ст.=мерныйстакан

ПРОГРАММА1 ПРОГРАММА2

БЕЛыйХЛЕБ ФРАНЦУЗСКАяБУЛКА

Ингредиенты 750 г 500 г Ингредиенты 750 г 500 г

Вода 260мл 190мл. Лимонныйсок 1ч.л. 1ч.л.

Растительноемасло 2ст.л. 1-1/2ст.л. Вода 260мл 190мл.

Соль 3/4ч.л. 1/2ч.л. Растительноемасло 1-1/2ст.л. 1ст.л.

Сахар 1-1/2ст.л. 1ст.л. Соль 1-1/4ч.л. 1ч.л.

Сухоемолоко 1ст.л. 1ст.л. Сахар 1-1/2ст.л. 1ст.л.

Мукапшеничная 3мер.ст. 2мер.ст. Мукапшеничная 3мер.ст. 2мер.ст.

Дрожжи 1ч.л. 1ч.л. Дрожжи 1ч.л. 1ч.л.

ПРОГРАММА3 ПРОГРАММА4

ХЛЕБИЗЦЕЛьНОГОЗЕРНА СЛАДКИйХЛЕБ

Ингредиенты 750 г 500 г Ингредиенты 750 г 500 г

Вода 290мл 200мл. Вода 270мл 190мл.

Растительноемасло 2ст.л. 1-1/2ст.л. Растительноемасло 1ст.л. 1ст.л.

Соль 1ч.л. 1ч.л. Соль 1ч.л. 1/2ч.л.

Сахар 2ст.л. 2ст.л. Сахар 1/3мер.ст. 1/4мер.ст.

Сухоемолоко 2-1/2ст.л. 2ст.л. Сухоемолоко 1-1/2ст.л. 1ст.л.

Мукапшеничная 2мер.ст. 1мер.ст. Мукапшеничная 3мер.ст. 2мер.ст.

Мукаизцельногозерна 1мер.ст. 1мер.ст. Дрожжи 1ч.л. 1ч.л.

Дрожжи 1ч.л. 1ч.л.

ПРОГРАММА5 ПРОГРАММА6

СВЕРХБыСТРОЕПРИГОТОВЛЕНИЕХЛЕБА ХЛЕБСйОГУРТОМ

Ингредиенты 750 г. Ингредиенты

Водатеплая(45-50°С) 270мл Мукаизнешелушенойпшеницы 1/3мер.ст.

яйцо 1шт. йогурт(бездобавок) 1/2мер.ст.

Растительноемасло 2ст.л. Маслосливочное 40г.

Соль 1ч.л. Мед 2ст.л.

Сахар 2ст.л. Соль 1ч.л.

Сухоемолоко 3ст.л. Растительноемасло 1/4мер.ст.

Мукапшеничная 3мер.ст. Мукапшеничная 1-1/4мер.ст.

Дрожжи 4ч.л. Мукаизцельногозерна 1мер.ст

Дрожжи 2ч.л.
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ПРОГРАММА7 ПРОГРАММА8

ХЛЕББЕЗКЛЕйКОВИНы КЕКС

Ингредиенты Ингредиенты 750 г

Растительноемасло 3ст.л. Молоко 240мл.

Сахар 3ст.л. Маслосливочное(размягченное) 100г.

Уксус 1ч.л. яйцо 2шт.

Соеваямука 1/3мер.ст. Соль 1/2ч.л.

Ксантан 1ст.л. Сахар 150гр.

Рисоваямука 1мер.ст. Кондитерскаямука 300г.

Вода 300мл. Разрыхлитель 1пакетик

Соль 1,5ч.л.

яйцо 3шт.

Картофельнаямука 2/3мер.ст.

Тапиока 1/2мер.ст.

Сухоемолоко 1/2мер.ст.

Мукапшеничная 2мер.ст.

Дрожжи 2ч.л.

ПРОГРАММА9 ПРОГРАММА10

СВЕЖЕЕТЕСТО ТЕСТОДЛяМАКАРОННыХИЗДЕЛИй

Ингредиенты Ингредиенты

Вода 410мл. Вода 410мл.

Растительноемасло 2ст.л. Растительноемасло 2ст.л.

Соль 2ч.л. Соль 2ч.л.

Сухоемолоко 2ст.л. Мукапшеничная 4-1/2мер.ст.

Сахар 1ст.л. Дрожжи 1ч.л.

Мука 4-1/2мер.ст.

Дрожжи 1ч.л.

ПРОГРАММА11

АПЕЛьСИНОВОЕВАРЕНьЕ КЛУБНИЧНОЕВАРЕНьЕ

Ингредиенты Ингредиенты

Нарезанныенамелкие
кусочкиапельсин

3шт.
Нарезаннаянамелкие
кусочкиклубника

1-1/2мер.ст.

Лимон 1шт. Лимонныйсок 2ч.л.

Сахар 2ст.л. Сахар 1мер.ст.
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РЕЦЕПТЫ

Хлеб с сыром и травами 750 г 1000 г

Вода 315мл 415мл

Растительноемасло 1ст.ложка 2ст.ложки

Соль 1-1/2ч.ложки 2ч.ложки

Сахар 1ст.ложка 1-1/2ст.ложки

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.ложка 1-1/2ч.ложки

Дополнительные ингредиенты:

Тертыйсырпармезан 1/2мер.ст. 1/2мер.ст.

Смесьароматическихтрав 1ч.ложка 1-1/2ч.ложки

Хлеб с чесноком и специями 750 г 1000 г

Вода 315мл 415мл

Растительноемасло 1столоваяложка 2столовыеложки

Рубленныйчеснок 2зубчика 2зубчика

Измельченныеспеции 2ч.л. 2ч.л.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Смесьароматическихтрав 1ч.ложка 1-1/2ч.ложки

Хлеб с помидорами и базиликом 750 г 1000 г

Вода 315мл 415мл

Растительноемасло 1ст.л. 2ст.л.

Свежийизмельченныйбазилик 1ст.л. 2ст.л.

Томатнаяпаста 1ст.л. 1-1/2ст.л.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Смесьароматическихтрав 1ч.ложка 1-1/2ч.ложки
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Хлеб с розмарином и оливковым 
маслом 

750 г  1000 г

Вода 265мл 340мл

Оливковоемасло 50мл 75мл

Сухойилисвежийрозмарин 1ч.л. 2ч.л.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1-1/2ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Смесьароматическихтрав 1ч.ложка 1-1/2ч.ложки


Хлеб с оливками и сушеными по-
мидорами 

750 г 1000 г

Вода 315мл 415мл

Растительноемасло 1ст.л. 2ст.л.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Дополнительные ингредиенты:

Сушеныеизмельченныепомидоры 2ст.л. 3ст.л.

Оливкибезкосточек,высушенныеи
измельченные

2ст.л. 2-1/2ст.л.

Хлеб с луком 750 г 1000 г

Вода 315мл 415мл

Растительноемасло 1ст.л. 2ст.л.

Измельченныйлук 3/4мер.ст. 3/4мер.ст.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.
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Лимонный хлеб с маком 750 г 1000 г

Вода 315мл 415мл

Растительноемасло 1ст.л. 2ст.л.

Тертаялимоннаяцедра 2ст.л. 2-1/2ст.л.

Мак 2ст.л. 3ст.л.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Пивной хлеб с беконом 750 г 1000 г

Пиво 140мл 200мл

Вода 180мл 215мл

Растительноемасло 1ст.л. 2ст.л.

Кубикиварено,копченогобекона 1/3мер.ст. 1/2мер.ст.

Мелконарезанныйлук 1/2мер.ст. 3/4мер.ст.

Соль 1-1/2ч.л. 2ч.л.

Сахар 1ст.л. 1ст.л.

Мука 3-3/4мер.ст. 4-1/4мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Ржаной хлеб 750 г 1000 г

Вода 300мл 400мл

Растительноемасло 1ст.л. 1-1/2ст.л.

Соль 1ч.л. 1-1/2ч.л.

Тмин 1ст.л. 1-1/2ст.л.

Непросеяннаямука 3-1/2мер.ст. 4мер.ст.

Ржанаямука 1мер.ст. 1мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1-1/2ч.л. 1-1/2ч.л.

Черный хлеб 750 г 1000 г

Вода 300мл 375мл

Растительноемасло 1ст.л. 2ст.л.

Семенафенхеля 1ч.л. 1ч.л.

Патока 2ст.л. 3ст.л.
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Соль 1ч.л. 1ч.л.

Растворимыйкофевпорошке 1ч.л. 2ч.л.

Ржанойхлеб 3/4мер.ст. 1мер.ст.

Непросеяннаямука 3/4мер.ст. 1мер.ст.

Белаямука 1-1/4мер.ст. 1-1/2мер.ст.

Сухиехлебопекарныедрожжи 1ч.л. 1ч.л.


ЧИСТКА И УХОД

1. Передчисткойприбораотключитеегоотэлектросетиидайтеемуполностьюостыть.

2. Непогружатьприборисетевойшнурвводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприборамягкойвлажнойтканью,затемвытритенасухо.

4. Производитечисткуформыдляхлебаинасадкудлязамешиваниятестанемедленно
послекаждогоиспользования.Дляэтогонаполнитеформунаполовинутеплоймыль-
нойводойиоставьтеееотмокатьна5-10минут.Затемвымойтеформумягкойгубкой
ивытритенасухо.

5. Неприменяйтедлячисткиприбораиформыдляхлебаабразивныечистящиесред-
ства,металлическиемочалкиищетки,атакжеорганическиерастворители.

6. Запрещается использовать для чистки прибора посудомоечную машину!
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ВОЗМОЖНЫЕ НЕПОЛАДКИ И СПОСОБЫ ИХ УСТРАНЕНИЯ

Нижеописанынекоторыетипичныепроблемы,которыемогутвозникнутьприприготовле-
ниихлебавхлебопечке.прочитайтеоданныхпроблемах,ихвозможныхпричинах,атакже
действиях,которыенужнопредпринятьдляустраненияэтихнарушенийиуспешногопри-
готовленияхлеба.

Возможная
причина

Слишком
сильноподни-
маетсятесто

Хлебосел
послелишком

сильного
подъема

теста

Хлебнедоста-
точноподнялся

Корочкане
пропеклась

Подрумянен-
наякорочка
принепро-
печенном

хлебе

Следымуки
внизупо

бокам

Недостаточно
муки I

Слишком
многомуки I I

Недостаточно
дрожжей I

Слишком
многодрож-
жей

 I I

Недостаточно
воды I I

Слишком
многоводы I I

Недостаточно
сахара I

Мукаплохого
качества I I

Непра-
вильные
пропорции
ингредиентов
(слишком
большое
количество)

I

Слишкомхо-
лоднаявода I I

Неправильно
выбранапро-
грамма

I I
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ВОЗМОЖНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ НЕИСПРАВНОСТИ И СПОСОБЫ ИХ УСТРАНЕНИЯ

ПРОБЛЕМы СПОСОБыУСТРАНЕНИя

Насадка для замешивания теста за-
стреваетвформедляхлеба

Замочитьпередснятиемвводе.

Принажатиинакнопку[o]хлебопеч-
каневключается

Смажьтенасадкудлязамешиваниятестарас-
тительныммасломпередтем,какпомещать
ингредиентывформу.

Принажатиинакнопку[o]двигатель
начинает вращаться, но замешива-
ниетестанепроисходит

-Формадляхлебавставленанеполностью.

- Отсутствие насадки для замешивания теста
илинеправильнаяустановканасадки.

Запахгари -Частьингредиентоввыпалаизформы.Отклю-
читепечьотэлектросети,дайтеейполностью
остыть и затем протрите внутреннюю часть
корпуса губкой без добавления моющего
средства.

-  Часть ингредиентов выпала из формы из-за
передозировкиингредиентов.Строгособлю-
дайтерецептурныепропорции.
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Технические характеристики

Модель....................................................................................................MBM-1201

Напряжениепитания....................................................................... 220-240В,50Гц

Максимальнаяпотребляемаямощность........................................................500Вт

«КлассзащитыI»

Примечание:

В соответствии с проводимой политикой постоянного усовершенствования технических
характеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведом-
ления.

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,
воизбежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуще-
ствуилиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовых
отходоввсоответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиис
настоящимруководствомпоэксплуатации.

ТЕХНИЧЕСКАЯ ПОДДЕРЖКА:

Единая справочная служба:

тел.8-800-100-20-17

service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийномремонте
выможетеполучитьпоместуприобретенияданногоизделияилинасайте
     www.mysteryelectronics.ru

Производитель:МистериЭлектрониксЛтд.
Адрес:КНР,Гонконг,Ванчай,ХарборРоуд23,ГрейтИглЦентр
СделановКНР

Сертификатсоответствия:РОССCN.МЛ04.В07919

Датаизготовления:


