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1 ОПИСАНИЕ
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Меры предосторожности
В целях вашей безопасности данный прибор соответствует существующим нормам и правилам
(Нормативные акты, касающиеся низкого напpяжения, электромагнитной совместимости,
материалов, соприкасающихся с продуктами, охраны окружаюющей среды…).

• Этот прибор не предназначен для использования с внешним таймером и не управляется отдельной
системой дистанционного управления.

• Все приборы проходят жёсткий контроль на заводе-изготовителе. Практические испытания проводятся
на случайно выбираемых экземплярах - этим объясняется возможное наличие следов использования.

Условия использования
Прибор не предназначен для использования лицами (включая детей) с пониженными физическими,
чувственными или умственными способностями или при отсутствии у них жизненного опыта или
знаний, если они не находятся под контролем или не проинструктированы об использовании
прибора лицом, ответственным за их безопасность. Дети должны находится под контролем для
недопущения игры с прибором.
Следите за тем, чтобы дети не играли с устройством.

• Ваша хлебопечка предназначена для эксплуатации исключительно в домашних условиях и внутри
помещений.

• Этот прибор предназначен исключительно для домашнего использования. Он не предназначен для
использования в следующих случаях, на которые гарантия не распространяется, а именно:

      - На кухнях, отведенных для персонала в магазинах, бюро и иной профессиональной среде, 
      - На фермах,
      - Постояльцами гостиниц, мотелей и иных заведений, предназначенных для временного проживания, 
      - В заведениях типа "комнаты для гостей".
• Не оставляйте хлебопечку, шнур или разъём питания в воде или любой другой жидкости.
• Акустический уровень шума прибора составляет 55 дБа.
Важно
• Будьте внимательны — при открытии крышки по окончании работы программы или во время её работы

из хлебопечки может вырываться струя пара.
• При работе программы № 15 (варенье, компот) берегитесь струй пара и горячего воздуха,

которые могут вырываться при открытии крышки.
• Не превышайте никогда максимальное количество, указанное в рецептах.
• Не кладите более 1500 г теста в контейнер и более 450 г теста на противни.
• Не кладите более 280 г муки и 1 ч.л. дрожжей для выпекания по индивидуальным рецептам.
• Не кладите более 900 г муки и 5 ч.л. дрожжей для выпекания по классическим рецептам.
Рекомендуется
• Отключайте хлебопечку от сети электропитания, если она не используется, и на время мойки.
• По окончании цикла, если ломтики хлеба застряли между решетками, перед тем, как их извлечь,

отключите аппарат и дождитесь, пока он остынет.
• Нож, поставляемый в комплекте, имеет очень острое лезвие. После использования необходимо

положить нож в футляр и убрать в безопасное место.
• По окончании работы программы всегда пользуйтесь кухонными перчатками для манипуляций

с чаном или горячими частями хлебопечки. Части прибора и аксессуары для приготовления
багетов сильно нагреваются в процессе работы.

Не рекомендуется
• Не пользуйтесь прибором, если:

- шнур питания неисправен или поврежден.
- прибор упал и имеет заметные повреждения или сбои в работе.
В таких случаях во избежание опасности любого рода прибор следует направить в ближайший
сервисный центр. Обратитесь к гарантийный документам вашего изделия.

• Любое обслуживание, кроме мойки и ежедневного ухода, должно осуществляться уполномоченным
сервисным центром.

• Не помещайте прибор, шнур питания и вилку шнура в воду или любую другую жидкость.
• Не оставляйте шнур питания в доступном для детей месте.
• Не помещайте подставку в духовку.
• Не двигайте прибор во время функционирования.
• Не пользуйтесь хлебопечкой если шнур или разъем питания повреждены. Во избежание

опасности, обязательно замените их через уполномоченный сервисный центр (их список имеется
в техническом паспорте).

• Не используйте контейнер для приготовления пищи в печи или духовке.
• Не ставьте прибор на другие электроприборы.
• Не используйте прибор для приготовления других блюд, кроме хлеба и варенья.

2 УKАЗАНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ
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• Не используйте хлебопечку в качестве нагревательного прибора.
• При воспламенении деталей прибора запрещается тушить их водой. Отключите прибор от сети.

Погасите пламя мокрой тряпкой.
• В целях безопасности используйте только те приспособления и запасные части, которые предназначены

для Вашей хлебопечки.
• Никогда не закрывайте вентиляционные отверстия.
Электропитание и шнур
• Убедитесь, что напряжение в Вашей сети соответствует напряжению, указанному на хлебопечке. В

противном случае производитель не несет ответственности по гарантии изделия.
• Включайте хлебопечку только в заземлённую розетку. Несоблюдение этого условия может привести к

поражению электрическим током и тяжёлым травмам. Для Вашей безопасности необходимо, чтобы
заземление соответствовало действующим в Вашей стране правилам эксплуатации электроустановок.
Если у Вас нет розетки с заземлением, обратитесь в уполномоченную организацию, для приведения сети
электропитания в соответствие с предъявляемыми требованиями.

• Не касайтесь смотрового отверстия во время работы прибора и сразу после ее окончания. Смотровое
отверстие может быть горячим. Не отключайте прибор от сети за шнур питания.

• Пользуйтесь только исправным удлинителем с заземлением и проводом сечением не менее сечения
прилагаемого шнура питания.

• Шнур питания ни в коем случае не должен соприкасаться с горячими частями хлебопечки, находиться
вблизи источников тепла или острых углов.

Ремонт
• Ремонт должен быть произведен только квалифицированными мастерами с использованим запасных

частей Moulinex. Попытки самостоятельно отремонтировать прибор могут представлять опасность для
пользователя.

3 ПЕРЕД ПЕРВЫМ ПОЛЬЗОВАНИЕМ

1. Распаковка

• Распакуйте прибор, сохраните гарантийный талон и
внимательно прочтите инструкцию по эксплуатации,
прежде чем начнете пользоваться прибором.

• Установите прибор на устойчивую поверхность. Удалите из
прибора все аксессуары (мерный стаканчик, нож и т.д.).

NO OK
Предупреждение

• Очень острое лезвие. Будьте
осторожны при работе с ним.

2. Очистка чана

• Протрите чан влажной тряпкой.
Высушите. При первом использовании
может появиться легкий запах.

• Запрещается мыть детали
хлебопечки в посудомоечной
машине.
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4 ПОЛЬЗОВАНИЕ ХЛЕБОПЕЧКОЙ

1 2

1. Перед работой с Home
Bread Baguette

• Выньте чан для хлеба, немного
наклонив его на бок и выдвинув.

• Затем установите мешалки.

Качество замешивания теста улучшается, если мешалки установлены напротив
друг друга.

3. Начало работы

• Вставьте контейнер в хлебопечку.
• Нажмите на контейнер сначала с

одной, затем с другой стороны для
фиксации на валу, так, чтобы
стопоры с обеих сторон надежно
удерживали контейнер.

4. ПЕРВОЕ
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ

• Размотайте шнур питания и
подсоедините прибор к заземленной
розетке.

• После звукового сигнала на
индикаторе высвечивается первая
программа, то есть.

Чтобы ознакомиться с Вашей хлебопечкой, советуем Вам сначала испечь
первый хлеб по рецепту БЕЛОГО ХЛЕБА.

2. Добавьте ингредиенты

• Заложите ингредиенты в контейнер в указанном порядке
(см. Полезные советы на стр. 13).

• Убедитесь в том, что все ингредиенты отмерены точно.
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ПРОГРАММЫ, ВКЛЮЧЕННЫЕ В МЕНЮ

1.

Программа "багет" позволяет вам готовить багеты. Программа состоит
из двух этапов.
1й этап > Замешивание и подъем теста.
2й этап > Выпекание
Цикл выпекания начинается после того, как вы сформовали
багеты (для того, чтобы правильно сформовать багеты, обратитесь к
специальному руководству, которое входит в комплект поставки вашей
хлебопечки).

2. Для приготовления сдобных булочек: венских булочек, молочного
хлеба, сдобных булочек и т.д. ...

3.

С помощью программы 3 вы можете выпечь багеты из приготовленного
заранее теста. Во время использования программы 3 запрещается
оставлять хлебопечку без наблюдения. Для прерывания цикла до его
окончания вы можете остановить цикл программы вручную, нажмите и
удерживайте в течение длительного времени кнопку .

4. Программа "белый хлеб", позволяет выпекать хлеб по большинству
рецептур для пшеничной муки.

5. Программа «Французская булка» соответствует рецепту приготовления
традиционной белой французской булки с пористой структурой.

6. Программа "хлеб из цельной муки", выбирается для выпечки хлеба из
муки с отрубями.

7.

Программа "сладкий хлеб", адаптирована для рецептов сладкого хлеба
с повышенным содержанием сахара и жиров. При использовании
полуфабриката теста для сдобы или хлеба на молоке, его общий вес не
должен превышать 1000 г. Советуем использовать легкую степень
подрумянивания корочки для Вашего первого приготовления сладкого
хлеба.

8.
Программа Хлеб быстрой выпечки предназначена только для
получения хлеба быстрой выпечки. Максимальная температура воды
для этого рецепта – 35°C.

5. ВЫБОР ПРОГРАММЫ

• Для каждой из программ высвечивается индикация установки по умолчанию.
Поэтому точные установки выбираются вручную.

• При выборе программы включается последовательность этапов, которые выполняются
один за другим.

• Нажмите кнопку для выбора программы. Для того
чтобы перейти от программы 1 к программе 16,
последовательно нажимайте кнопку .

• На экране автоматически высветится время приготовления,
соответствующее выбранной программе.
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9.
Программа “Бородинский хлеб” печет традиционный для русской кухни
бородинский хлеб, на основе заварки и закваски ингредиентов, ржаной
муки и солода.

10.
Среди продуктов ежедневного потребления хлеб отличается высоким
содержанием соли. Уменьшение потребления соли позволяет снизить
риск сердечно-сосудистых заболеваний.

11.
Благодаря идеально сбалансированному рецепту, этот хлеб обогащен
жирными кислотами омега 3. Жирные кислоты Омега 3 способствуют
нормальной работе сердечно-сосудистой системы.

12.

Программа выпекания рассчитана исключительно на время от 10 до 70
мин. с шагом в 10 мин. для получения светлой, средней или темной
золотистой корочки. Она может использоваться:
a) в сочетании с программой для дрожжевого теста
b) для подогрева и получения хрустящей корочки на уже выпеченном и

охлажденном хлебе.
c) для завершения приготовления хлеба в случае длительного

перерыва электропитания при цикле выпекании хлеба.
Эта программа не подходит для приготовления багетов.
Не оставляйте хлебопечку без присмотра во время работы
программы 12.
Для прерывания цикла до его завершения вручную прервите
программу длительным нажатием клавиши .

13.
Программа "дрожжевое тесто" не для выпекания. Она предназначена
для замешивания и подъема любого дрожжевого теста, например, теста
для пиццы.

14.
Программа подходит для приготовления сладкой выпечки и пирогов с
использованием пекарского порошка. В этой программе предусмотрен
только режим приготовления выпечки весом 1000гр.

15. Приготовление варенья и компотов.

16.
С помощью программы 16 возможно только замесить тесто. Она
предназначена для приготовления теста без дрожжей. Например:
пресное тесто для макаронны изделий.

6. Выбор веса хлеба
• По умолчанию устанавливается вес хлеба в 1000 г. Этот вес 

- ориентировочный.
• Для некоторых программ невозможно выбрать вес хлеба в

750 грамм.
• За дополнительной информацией обратитесь к деталям

рецептов.
• В программах 1, 2, 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16 вес хлеба не регулируется.
• Для установки веса теста нажимайте клавишу для выбора

750, 1000 или 1500 г. Рядом с нужным весом загорается огонёк
индикатора.
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8. Запуск программы
• Для того чтобы запустить выбранную программу, нажмите

на кнопку старт . Программа начнет свою работу. На
экране высветится время, соответствующее выбранной
программе. Далее работа будет автоматически
последовательно переходить от одного этапа к
последующему.

10. Остановка программы

• По окончании цикла программа автоматически
останавливается..

• Для того, чтобы прервать программу или отменить
запрограммированный старт по таймеру, нажмите и
удерживайте в течение 5 секунд кнопку .

7. Выбор цвета корочки
• По умолчанию устанавливается средняя золотистая

корочка.
• В программах 8, 13, 15 и 16 не предусмотрено автоматическое

определение цвета корочки. Возможен выбор из трех
степеней подрумянивания - СВЕТЛАЯ КОРОЧКА / СРЕДНЯЯ
КОРОЧКА / ТЁМНАЯ КОРОЧКА [CLAIR/MOYEN/FONCE].

• Для установки выбора нажимать на кнопку до
высвечивания на индикаторе нужной степени
подрумянивания.

9. Запуск программы по таймеру
• Вы можете запрограммировать свою хлебопечку так, чтобы Ваша выпечка была

готова к выбранному времени, на срок до 15 часов.
Отсроченный режим не может применяться для программ 3, 8, 9, 12, 13, 14, 15, 16.

Этот этап вводится в действие после выбора программы, степени подрумянивания и веса. На
индикаторе указывается время исполнения программы. Рассчитайте время между запуском
программы и сроком, к которому Вы хотите получить свою выпечку. Хлебопечка
автоматически запрограммирована на все циклы программы. Кнопками и , выберите
время ( увеличение и уменьшение времени). Короткими нажатиями
увеличивайте или уменьшайте время на промежутки по 10 минут, при этом подается
короткий звуковой сигнал.
Например, сейчас 20:00, а Вы хотите, чтобы Ваш хлеб был готов в 7:00 завтрашнего дня.
Установите 11 часов кнопками и . Нажмите на кнопку .

Подается звуковой сигнал. Загорается кнопка и начинают мигать 2 индикатора
таймера. Начинается обратный отсчет. Загорается индикатор включения хлебопечки. Во
время действия программы отсроченного режима звуковой сигнал не раздается.

Если Вы ошиблись, и хотите изменить установку времени, нажмите и удерживайте кнопку до
звукового сигнала. На индикатор выводится время по умолчанию. Установите нужное время
заново. Убедитесь, что отдельные ингредиенты не являются скоропортящимися продуктами.
Не пользуйтесь отсроченным режимом при приготовлении блюд, содержащих сырые
яйца, йогурт, сыр, свежие фрукты.
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11. Извлечение хлеба из
контейнера

• Эта стадия отсутствует в случае
приготовления багетов. После
окончания цикла выпекания
отключите хлебопечку от
электропитания.

• Выньте чан для хлеба, немного
наклонив его на бок и выдвинув.
Всегда пользуйтесь рукавицами,
потому что ручка и внутренняя
поверхность крышки нагреваются.

• Выньте горячий хлеб и поместите
его на час на решетку для
охлаждения.

• может случиться так, что мешалки
застрянут в хлебе при его вынимании
из контейнера. В этом случае
пользуйтесь приспособлением
"крючок" следующим образом:

> вынув хлеб, положите его горячим
на бок и придерживайте рукой в
термоизолирующей перчатке,

> вставьте крючок в ось мешалки,
осторожно потяните, чтобы вынуть
мешалку,

> повторите то же для другой
мешалки,

> положите хлеб плашмя и дайте ему
охладиться на решетке.

• Чтобы сохранить антипригарные
свойства покрытия контейнера, не
используйте металлические
приспособления, чтобы достать
хлеб.

• Отключите хлебопечку от сети питания и оставьте её охладиться.
• Протрите корпус и стенки контейнера изнутри влажной тряпкой.
• Вымойте контейнер, мешалку, держатель для багетов и формы с антипригарным

покрытием горячей водой с добавлением средства для мытья посуды.
• Если мешалка застряла в контейнере, дайте ей отмокнуть в течение 5-10 минут.
• При необходимости снимите крышку. Вы можете очистить крышку с помощью

влажной губки.

80°

5 ОЧИСТКА И ОБСЛУЖИВАНИЕ
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• Не помещайте какие-либо части в посудомоечную машину.
• Не используйте для очистки бытовые чистящие средства, абразивные губки или спирт.

Используйте мягкую влажную губку.
• Никогда не погружайте корпус хлебопечки или крышку в жидкость.
• Не кладите держатель для багетов и формы с антипригарным покрытием в контейнер

- вы можете поцарапать его покрытие.

6 ЦИКЛЫ РАБОТЫ

• Таблица на стр. 12-13 показывает этапы процесса выпекания для каждой программы.

Замешивание
Обеспечивает
формирование
структуры
теста,
определяет
скорость
подъема теста.

Покой
Способствует
лучшему
замешиванию
теста.

Подъем
Время действия
дрожжей, за
которое хлеб
поднимается и
приобретает свой
аромат.

Выпекание
Превращает
тесто в хлеб и
формирует
золотистую
хрустящую
корочку.

Поддержание в тепле
Позволяет поддерживать
хлеб в теплом состоянии
после выпекания. Тем не
менее, рекомендуется
вынимать хлеб из формы
сразу после выпекания.

> > > >

Замешивание: тесто проходит 1 й и 2 й циклы замешивания между циклами подъема.

В ходе этих циклов, и в программах 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14 есть возможность добавлять
ингредиенты - сухофрукты, оливки, ломтики сала и т.д.
Звуковой сигнал указывает, когда это можно делать. В обобщенной таблице (страница012- 13)
и в колонке «закладка добавок» указано время работы хлебопечки.
В этой колонке указано время, которое выводится на индикатор при звуковом сигнале.
Чтобы точнее знать, через какое время подается звуковой сигнал, нужно вычесть время,
указанное в колонке «закладка добавок» из общего времени выпечки.
Например, в колонке «закладка добавок» указано 2 часа 51 минута, а «общее время»
составляет 3 часа 13 минут, следовательно, ингредиенты можно добавлять через
22 минуты.

Подъем: тесто в 1 м, 2 м или 3 м циклах подъема.

Выпекание: хлеб в конечной стадии выпекания.

Поддержание в тепле: в программах 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14 Вы можете оставить хлеб в
хлебопечке. На панели управления загорится световой индикатор. Цикл поддержания в тепле в
течение одного часа включается автоматически после выпечки. Индикатор времени остается на
0:00 в течение одного часа. Звуковой сигнал включается с регулярными интервалами.
По окончании цикла прибор автоматически выключается после нескольких звуковых сигналов.

ИНГРЕДИЕНТЫ

Жиры и
растительное
масло

жиры придают хлебу пышность и вкус. Такой хлеб также дольше хранится. Излишек
жиров замедляет подъём теста. Если Вы используете сливочное масло, порежьте его
маленькими кусочками для более равномерного распределения в тесте, или
предварительно размягчите его. Не заливайте в хлебопечку жидкое масло. Избегайте
соприкосновения жиров с дрожжами, поскольку жир может помешать насыщению
дрожжей влагой.

Яйца

яйца обогащают тесто, улучшают цвет хлеба и способствуют образованию вкусного
мякиша. Если Вы используете яйца, сократите количество жидких ингредиентов.
Разбейте яйцо и добавьте жидкости до объема, указанного для жидкости в рецепте.
Рецепты предусматривают использование среднего яйца в 50 граммов; для более
крупных яиц добавьте немного муки, для более мелких яиц уменьшите количество
муки.

Молоко

можно использовать свежее или порошковое молоко. Если Вы используете
порошковое молоко, добавьте воды до первоначально указанного объема. Если Вы
используете свежее молоко, можно также добавить воды - общий объем жидкости
должен быть равен объему, указанному в рецепте. Молоко также обладает эффектом
образования эмульсии, что позволяет обеспечивать более равномерные полости и
более красивый вид мякиша.
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ИНГРЕДИЕНТЫ

Вода
вода насыщает и активирует дрожжи. Она также насыщает крахмал, содержащийся в
муке, и обеспечивает образование мякиша. Воду можно заменить, частично или
полностью, молоком или другими жидкостями. Жидкости должны быть комнатной
температуры.

Мука

вес муки сильно зависит от её вида. В зависимости от качества муки, может меняться
и получаемая выпечка. Храните муку в герметичной упаковке, поскольку она может
реагировать на колебания температуры и влажности, поглощая, или, наоборот,
отдавая влагу. Используйте, предпочтительно, так называемую «сильную», «хлебную»
или «пекарную» муку, а не муку стандартного типа. Добавление овсяной муки,
отрубей, проростков пшеничного зерна, ржаной муки, и, наконец, цельных зёрен, к
тесту, даёт более тяжёлый и менее пышный хлеб.
Рекомендуется использование пшеничной муки высшего сорта, если в рецептах не
указано иное. Наши рецепты составлены с учетом использования пшеничной муки
высшего сорта. При приготовлении хлеба, булочек или молочного хлеба из
специальных смесей разных сортов муки, не замешивайте больше 1000 г теста для
буханки и 450 г для багетов.
На результаты влияет также то, насколько просеяна мука - чем более она цельная (то
есть, если в ней имеются частицы оболочки пшеничных зёрен), тем меньше
поднимается 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
требований к готовой выпечке. Например, для хлеба из цельной муки используйте
программу 6.

Сахар
предпочтительнее использование белого сахара, коричневого сахара или мёда. Никогда
не используйте нерафинированный сахар или кусковой сахар. Сахар питает дрожжи,
придаёт хлебу вкус, и улучшает румяный цвет корочки.

Соль соль придает вкус выпечке и регулирует активность дрожжей. Она не должна
соприкасаться с дрожжами в процессе приготовления.

Дрожжи

это живой продукт, который является основным и совершенно необходимым для
приготовления хлеба: благодаря дрожжам хлеб получает объем и столь любимый Вами
вкус! Хлебопекарные дрожжи существуют в разных формах: свежие в виде маленьких
кубиков, сухие активные, которые необходимо предварительно замочить, или сухие
мгновенного действия. Дрожжи продаются в супермаркетах (в отделах хлебобулочных
изделий или свежих продуктов), но Вы также можете купить свежие дрожжи в Вашей
булочной. Если Вы используете свежие дрожжи или сухие дрожжи мгновенного
действия, их необходимо положить вместе с другими ингредиентами непосредственно
в контейнер Вашей хлебопечки. Не забудьте предварительно измельчить свежие
дрожжи пальцами для того, чтобы они легче разошлись в тесте.
Если Вы используете сухие активные дрожжи (в виде маленьких шариков), перед
использованием их следует смешать с небольшим количеством теплой воды.
Температура воды должна быть около 35 °C: при более низкой температуре действие
дрожжей будет менее эффективным, при более высокой температуре они могут
потерять свою активность. Всегда соблюдайте рекомендованные дозы и не забывайте
увеличить количество закладываемых дрожжей, если Вы используете свежие дрожжи
(см. ниже таблицу соответствий).
- Сухие дрожжи (ст.л.)
        1       1,5       2       2,5       3       3,5       4       4,5       5
- Свежие дрожжи (гр.)
        9        13      18       22      25      31      36       40      45

Дополнительные
ингредиенты

(оливки, ломтики бекона и т.д.): вы можете разнообразить рецепты, добавляя любые
ингредиенты; соблюдая несколько правил:
> добавлять дополнительные ингредиенты точно по звуковому сигналу, особенно

это касается самых хрупких ингредиентов - таких, как сушеные фрукты,
> иметь в виду, что самые твёрдые зёрна (например, льняные зёрна или зёрна

кунжута) можно добавлять в самом начале замешивания, чтобы облегчить
пользование хлебопечкой (например, при ручной установке времени),

> тщательно сливать влагу с очень влажных ингредиентов (оливок),
> слегка обваливать в муке жирные ингредиенты для получения более

однородного теста,
> не добавлять их в слишком большом количестве - это может повредить тесту.

Соблюдайте количество продуктов, указанное в рецептах.
> следите за тем, чтобы дополнительные ингредиенты не падали за пределы

подставки для выпекания или контейнера.

HBB_RELIFT_RU-UA_NC00016136_Mise en page 1  01/03/10  09:34  Page11



RU

CS

SK

HU

RO

BG

SL

BIH

SR

HR

ET

LT

LV
12

CS

SK

HU

RO

BG

SL

BIH

SR

HR

ET

LT

LV

ПРОГ. КОРОЧКА ВЕС
(г)

ВРЕМЯ
(ч)

Приготовление теста
(Замешивание-Покой-Подъем)

(ч)
ВЫПЕКАНИЕ

(ч)
ЗАКЛАДКА
ДОБАВОК

(ч)

ПОДДЕРЖА НИЕ
В ТЕПЛЕ

(ч)

1
1 - 1:58

1:21
0:37 1:46 1:00

2 - 2:03 0:42 1:42 1:00
3 - 2:08 0:47 1:53 1:00

2
1 - 1:58

1:21
0:37 1:37 1:00

2 - 2:03 0:42 1:42 1:00
3 - 2:08 0:47  1:47 1:00

3
1 - 0:37

0:15
0:22 - -

2 - 0:42 0:27 - -
3 - 0:47 0:32 - -

4

1
750

1000
1500

3:15
3:20
3:25

2:20

0:55
1:00
1:05

2:55
3:00
3:05

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:15
3:20
3:25

0:55
1:00
1:05

2:55
3:00
3:05

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:15
3:20
3:25

0:55
1:00
1:05

2:55
3:00
3:05

1:00
1:00
1:00

5

1
750

1000
1500

3:34
3:39
3:44

2:24

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:34
3:39
3:44

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:34
3:39
3:44

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

6

1
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

2:32

1:05
1:10
1:15

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:05
1:10
1:15

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:05
1:10
1:15

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

7

1
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

2:45

1:00
1:05
1:10

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:00
1:05
1:10

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:00
1:05
1:10

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

8 - 1000 1:20 0:35 0:45 - 1:00

9

1
750

1000
1500

2:15
2:20
2:25

1:15

1:00
1:05
1:10

2:05
1:10
2:15

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

2:15
2:20
2:25

1:00
1:05
1:10

2:05
1:10
2:15

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

2:15
2:20
2:25

1:00
1:05
1:10

2:05
1:10
2:15

1:00
1:00
1:00

7 СХЕМА ЦИКЛОВ
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10

1
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

2:27

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

11

1
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

2:40

1:05
1:10
1:15

3:22
3:27
3:32

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:05
1:10
1:15

3:22
3:27
3:32

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:05
1:10
1:15

3:22
3:27
3:32

1:00
1:00
1:00

12
1

-
0:10 с
шагом

в 10 мин.
-

0:10 с
шагом

в 10 мин.
- -2

3

13 - - 1:25 1:25 - - -

14
1 1000 1:25

0:15
1:10 1:20 1:00

2 1000 1:25 1:10 1:20 1:00
3 1000 1:25 1:10 1:20 1:00

15 - - 1:05 0:15 0:50 - -

16 - - 0:15 0:15 - - -

Замечание: в общей продолжительности цикла, приведенных для программ с 1 по 11
включительно, а также для программы 14, не учитывается время цикла поддержания в
тепле.

8 ПРАКТИЧЕСКИЕ СОВЕТЫ
1. Приготовление по рецептам
• Все ингредиенты должны быть комнатной температуры (если не указано иное) и

правильно отмерены.
Отмеряйте жидкости с помощью прилагаемого мерного стаканчика.
Неправильная дозировка ингредиентов ведет к неудовлетворительным
результатам выпечки.

• Следуйте порядку приготовления
> Жидкости (сливочное масло, > Порошковое молоко

растительное масло, яйца, вода, молоко) > Особые твердые ингредиенты
> Соль > Вторая половина муки
> Сахар > Дрожжи
> Первая половина муки

• Важно отмерять точное количество муки. Поэтому взвешивайте муку на кухонных весах.
Используйте активные обезвоженные пекарные дрожжи из пакетика. Если в рецептах не
указано иное, не используйте пекарский порошок. После открытия пакетика с дрожжами,
использовать их в течение двух суток.

• Чтобы не мешать поднятию теста, рекомендуется загрузить все ингредиенты в контейнер
с самого начала и стараться не открывать крышку во время цикла (если не указано иное).
Тщательно соблюдайте порядок закладки и количество ингредиентов, указанные в
рецептах. Сначала заливайте жидкости, затем закладывайте твердые продукты. Дрожжи
не должны соприкасаться ни с жидкостью, ни с солью.

• Выпекаемый хлеб очень чувствителен к температуре и влажности. При очень
высокой температуре в помещении рекомендуется использовать более холодную, чем
обычно, жидкость. При низкой температуре, возможно, придется подогревать воду или
молоко (до температуры не выше 35°C).
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• Иногда бывает также полезно проверять состояние теста во время замешивания:
тесто должно быть однородным и легко отделяться от стенок контейнера

> если осталась не промешанная мука, добавить немного воды,
> в противном случае может быть необходимо добавить муки.

Муку или воду следует добавлять осторожно (максимум по одной столовой ложке),
проверяя изменения в тесте прежде чем добавлять еще.

• Распространённая ошибка состоит в том, что считается, что добавление дрожжей
обеспечивает лучший подъём теста. Напротив, при слишком большом количестве
дрожжей структура теста становится более хрупкой, оно высоко поднимается, и
опускается при выпечке. Качество теста можно оценить, слегка постукивая по нему
пальцами - тесто должно «сопротивляться» вдавливанию, а вмятины на нём должны
понемногу разглаживаться.

• Во время формования теста не следует месить тесто слишком долго, в противном случае
качество хлеба может не соответствовать ожидаемому вами качеству.

2. РАБОТА ВАШЕЙ ХЛЕБОПЕЧКИ
• При сбоях в электросети: Если в процессе работы программа прерывается из-за сбоя в

электросети или неправильного обращения, хлебопечка в течение 7 минут сохраняет
все настройки. Цикл возобновляется с того места, на котором была прервана программа.
По истечении этого времени все настройки теряются.

• Если должны работать последовательно две программы, выждите 1 час прежде,
чем начать вторую операцию.

• Для программы приготовления багетов, после этапов замешивания и подъема теста, у
вас есть 1 час на то, чтобы подготовить тесто к выпеканию. После этого хлебопечка
перезагружается и программа приготовления багетов сбрасывается.

9 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ВЫПЕКАНИЕ БАГЕТОВ
Для этого рецепта вам потребуются аксессуары для приготовления багетов, входящие в
комплект: 1 решетка для выпекания (5), 2 формы с антипригарным покрытием (6), 1 нож (7)
и 1 кисточка (10).

ЗАМЕШИВАНИЕ И ПОДЪЕМ ТЕСТА

• Включите хлебопечку.
• После звукового сигнала на экране по умолчанию

отобразиться программа 1.

• Выберите цвет корочки из 3 предлагаемых вариантов.
• Если Вы выпекаете два багета вместо четырех, они испекутся быстрее.

• Нажмите кнопку . Загорится световой индикатор и 
2 лампочки таймера начнут мигать. Начнется цикл
замешивания теста, за которым последует цикл подъема
теста.

14
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Обратите внимание:
- 2 этапа (замешивание и подъем теста) срабатывают автоматически и в целом длятся 1 час 21

минуту (за 26 минутами замешивания следуют 55 минут подъема теста).
- В процессе замешивания тесто может взбиваться неравномерно.
- После окончания приготовления хлебопечка переходит в режим ожидания. Несколько

звуковых сигналов подскажут вам, что этапы замешивания и подъема окончены и замигает
световой индикатор.

После звуковых сигналов тесто должно выпекаться в течение 1 часа. После этого
хлебопечка перезагрузится и программа приготовления багетов будет удалена.

ФОРМОВАНИЕ И ВЫПЕКАНИЕ БАГЕТОВ
За дополнительной информацией обратитесь к руководству по формованию багетов,
предложенному в комплекте. В данном руководстве продемонстрировано, как
профессиональный пекарь формует багеты. После нескольких попыток Вы сможете создавать
багеты собственной формы. Что бы Вы ни делали, идеальные результаты Вам гарантированы.

2cm

1cm

• Достаньте контейнер из хлебопечки.
• Слегка присыпьте рабочую поверхность мукой.
• Достаньте тесто из контейнера и положите его на рабочую

поверхность.
• Скатайте тесто в шарик и с помощью ножа разделите его на

4 части.
• У вас получилось 4 равные части теста, которые

необходимо сформировать в багеты.

Для того чтобы ваши багеты получились более пышными, оставьте "заготовки" из
теста на 5 минут, прежде чем изготовить из них багеты.

• После того, как вы сформировали багеты, поместите их в
формы.

Стык теста должен быть снизу.

Вы можете изменить вкус вашего хлеба, добавив небольшой индивидуальный
штрих.

Вы можете изменить вид ваших багетов сделав надрезы ножницами по всей
длине багетов.

Багет должен быть равен по длине форме для выпечки с антипригарным
покрытием (примерно 18 см).

• Для оптимального результата
сделайте диагональные надрезы
глубиной 1 см на поверхности
багетов ножом, поставляемым в
комплекте.
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• С помощью кисточки, поставляемой в комплекте, обильно смочите верх багетов водой, не
допуская накопление воды на дне формах с антипригарным покрытием.

• Поместите 2 формы с антипригарным покрытием с тестом для
багетов на решетку.

• Установите решетку в хлебопечку на место чана.
• Нажмите еще раз для того, чтобы возобновить программу и начать процесс выпекания

ваших багетов.
• В конце цикла выпечки выключите хлебопечку; достаньте решетку. Осторожно: решетка очень

горячая.

1
2

1
2

• Достаньте багеты из форм и оставьте их остывать на
решетке.

ХЛЕБ, ПРИГОТОВЛЕННЫЙ ПО ОСНОВНОМУ РЕЦЕПТУ (ПРОГРАММА 4)

ЗОЛОТИСТАЯ КОРОЧКА
> СРЕДНЯЯ

ВЕС > 1000 г.

ВРЕМЯ > 3 часа 20 минут

Ингредиенты:
РАСТИТЕЛЬНОЕ
МАСЛО > 2 ст. л.
ВОДА > 210 мл
СОЛЬ > 2 ч. л.
САХАР > 2 ст. л.
МОЛОКО > 115 мл
МУКА > 600 г.
ДРОЖЖИ > 1,5 ч. л.

ч. л. > чайная ложка
ст. л. > столовая ложка

Начальные этапы приготовления хлеба по этому
рецепту соответствуют этапам 1 - 7, описанным в
параграфе “использование”.

Затем выберите программу БЕЛЫЙ ХЛЕБ, нажав
кнопку . Загорится световой индикатор.
Мигают два указателя таймера. Цикл начнется.

По окончании цикла, переходите к этапу 11,
описанному ниже.

ВАЖНАЯ ИНФОРМАЦИЯ В соответствии с этим принципом
вы можете приготовить другие виды традиционного
хлеба: Французский Хлеб, Цельнозерновой хлеб, Сладкий
хлеб, Хлеб быстрого приготовления, Хлеб без
клейковины, Хлеб без соли, для этого вам достаточно
выбрать соответствующую программу меню.

10 РЕЦЕПТЫ
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БАГЕТ (ПРОГРАММА 1)
Для приготовления 4 багетов весом около 100 гр каждый

Цвет корочки > Средний
Ингредиенты:
Вода > 170 мл
Соль > 1 ч. л.
Мука > 280 г
Сухие дрожжи > 1 ч. л.

ч. л. > чайная ложка
ст. л. > столовая ложка Для приготовления хлеба по этому рецепту см.

параграф 9 "Приготовление и выпекание
багетов”.

Для того чтобы тесто для багетов было
более упругое, добавьте 1 ч.л. масла. Для
того, чтобы получить более яркий цвет
багетов, добавьте 2 ч.л. сахара.

(ПРОГРАММА 9)

Цвет корочки > Средний
Ингредиенты:
Солод > 5 с.л.
Кориандр молотый > 2,5 ч.л.
Быстродействующие сухие дрожжи > 2,5 ч.л.
Вода холодная (5-10°) > 420 мл
Пшеничная мука > 400 гр
Ржаная мука > 100 гр
Мед > 1,5 с.л
Соль > 1,5 ч.л
Яблочный уксус > 2 с.л
Растительное масло > 2 с.л
Кориандр целый 2 с.л

ч. л. > чайная ложка
ст. л. > столовая ложка

Выложите ингредиенты в контейнер,
соблюдая следующий порядок:
Солод, молотый кориандр, дрожжи,
вода, муки, мед, соль, уксус и
растительное масло.
Поставьте контейнер в хлебопечку.
Выберите программу «Бородинский
хлеб» и нажмите на кнопку «Старт».
После звукового сигнала добавьте 1 ст.л
кориандра и нажмите на кнопку старт.
После звукового сигнала добавьте
1 ст.л кориандра.
В конце программы выключите
хлебопечку, дайте хлебу охладится 30
минут, выньте контейнер и выложите
хлеб из контейнера.

Вы не получили
желаемого результата?
Эта таблица может
оказаться для Вас
полезной.

Результаты
Слишком

сильно
поднимается

тесто

Хлеб осел после
слишком
сильного

подъёма теста

Хлеб
недостаточн

о
поднялся

Корочка не
пропеклась

Подрумяненная
корочка при

непропеченном
хлебе

Следы муки
внизу и по

бокам

Возможные причины

Во время выпечки была
нажата кнопка .

Недостаточно муки
Слишком много муки
Недостаточно дрожжей
Слишком много дрожжей
Недостаточно воды
Слишком много воды
Недостаточно сахара
Мука плохого качества
Неправильные пропорции
ингредиентов (слишком
большое количество)
Слишком горячая вода
Слишком холодная вода
Неправильно выбрана программа

1. Для хлеба
11 КАК УЛУЧШИТЬ ВАШИ РЕЗУЛЬТАТЫ
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2. ДЛЯ БАГЕТОВ
Вы не получили
желаемого результата? Эта
таблица может оказаться
для Вас полезной.

ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ РЕШЕНИЯ

Тесто имеет
неправильную форму на
срезе.

Прямоугольный пласт теста
неровный или
неравномерной толщины.

Раскатайте тесто с помощью
скалки.

Тесто трудно
формируется.

В тесте недостаточно воды.
Ингредиенты в тесте
подобраны неправильно,
начните с начала.

Вы слишком тщательно
формировали тесто.

Скатайте тесто в шарик,
оставьте на 10 минут и
начните с начала.

Формируйте тесто в 2 этапа с
перерывом между ними в 5
минут.

Тесто липкое и из него
трудно сформировать
багеты.

В тесте слишком много воды.
Слегка присыпьте руки мукой
(постарайтесь по
возможности чтобы мука не
попала на тесто и рабочую
поверхность) и продолжайте
формировать багеты.

В тесто была добавлена
слишком теплая вода.

Тесто легко рвется или
имеет неровную
поверхность.

Вы слишком тщательно
формировали тесто.

Скатайте тесто в шарик,
оставьте на 10 минут и
начните с начала.

Формируйте тесто в 2 этапа с
перерывом между ними в 5
минут.

Надрезы в тесте
получаются нечеткие.

Тесто липкое - вы добавили
слишком много воды.

Начните с начала этап
формирования багетов - слегка
присыпьте руки мукой
(постарайтесь по возможности
чтобы мука не попала на тесто и
рабочую поверхность).

Лезвие недостаточно острое.
Используйте лезвие,
поставляемое в комплекте, или
возьмите очень острый нож.

Вы действовали
недостаточно уверенно.

Режьте быстрым легким
движением.

Надрезы закрываются или
недостаточно
раскрываются во время
выпечки.

Тесто липкое - вы добавили
слишком много воды.

Ингредиенты в тесте
подобраны неправильно,
начните с начала.

Поверхность теста была
недостаточно растянута в
процессе формирования
багетов.

Начните с начала, сильнее
натягивая тесто при
заворачивании.

Тесто рвется по краям в
процессе приготовления.

Надрезы в тесте
недостаточно глубокие.

Обратитесь на стр. 15 за
объяснением, как сделать
идеальные надрезы.
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Вы не получили
желаемого результата? Эта
таблица может оказаться
для Вас полезной.

ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ РЕШЕНИЯ

Готовые багеты пристают
к стенкам формы.

Вы слишком обильно
смочили тесто.

Удалите излишнюю воду с
помощью кисточки.

Формы для багетов слишком
сухие.

Слегка смажьте формы маслом
прежде чем помещать в них тесто.

Багеты получились
недостаточно золотистого
цвета.

Вы забыли смочить тесто
водой перед тем как
поместить его в хлебопечку.

Будьте осторожны с водой в
следующий раз.

Вы слишком обильно
присыпали багеты мукой в
процессе формирования.

Хорошо смажьте водой перед тем
как поместить багеты в печку.

Высокая температура
окружающего воздуха (более
30 °C).

Используйте более холодную воду
(от 10 до 15 ° C) и/или меньшее
количество дрожжей.

Багеты недостаточно
поднялись.

Вы забыли добавить дрожжи
в тесто.

Ингредиенты в тесте подобраны
неправильно, начните с начала.

Вы добавили дрожжи, у
которых вышел срок годности.

В тесте недостаточно воды.

В процессе формирования
багеты были слишком сильно
сдавлены и расплющены.

12 ВОЗМОЖНЫЕ НЕПОЛАДКИ И СПОСОБЫ ИХ УСТРАНЕНИЯ
ПРОБЛЕМЫ СПОСОБЫ УСТРАНЕНИЯ

Мешалки застревают в контейнере. • Замочить перед снятием.

Мешалки застревают в хлебе. • Используйте приспособление «крючок» (страница 9).

При нажатии на кнопку хлебопечка
не реагирует.

• Хлебопечка перегрелась. Выждать час между циклами.
• Был запрограммирован отложенный старт по таймеру.

При нажатии на кнопку двигатель
начинает вращаться, но замешивания теста
не происходит.

• контейнер был неправильно установлен в хлебопечке.
• Отсутствие мешалки или неправильная установка

мешалки.

После запуска по введенной вручную
программе хлеб недостаточно
поднимается, или ничего не происходит.

• После ввода программы вручную не была нажата
кнопка .

• Дрожжи вступили в контакт с солью и/или водой.
• Отсутствует мешалка.

Запах горелого.

• Часть ингредиентов выпала из контейнера.
Отключите хлебопечку от сети. Дайте прибору остыть
и очистите внутреннюю поверхность с помощью
влажной губки, не используйте чистящих средств.

• Вывалилась часть смеси из-за передозировки
ингредиентов, в особенности жидкости. Соблюдать
рецептурные пропорции.
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13 ГАРАНТИЯ
• Хлебопечка предназначена исключительно для домашнего использования; в случае

ненадлежащего использования хлебопечки, производитель освобождается от
ответственности и гарантия аннулируется.

• Перед первым использованием хлебопечки внимательно изучите инструкцию по
эксплуатации: в случае ненадлежащего использования компания Moulinex не несет
ответственности за работу прибора.

14 ЗАЩИТА ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ
• Перед тем как выбросить неработающий прибор, необходимо отключить его от

электросети и отрезать шнур питания.

Позаботьтесь об охране окружающей среды!
i При изготовлении вашего прибора были использованы ценные и подлежащие

повторной переработке материалы.
‹ Отнесите их в ближайший пункт сбора вторсырья.

ДЛЯ ТОГО ЧТОБЫ ПРАВИЛЬНО СФОРМИРОВАТЬ БАГЕТЫ,
ОБРАТИТЕСЬ К ПОДРОБНОЙ ВИДЕОИНСТРУКЦИИ, КОТОРУЮ ВЫ

СМОЖЕТЕ НАЙТИ НА:

www.moulinex.com  / 
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фоpма для хліба
Лопатка для замішування
Кришка з оглядовим вікном
Панель упpавління
a.  Екpан дисплея
     a1. Індикатоp ваги
     a2. Вибіp меню
     a3. Індикатор ступеню

підсмажування скоринки
     a4. Запрограмований старт
     a5. Таймер
b.  Вибіp пpогpам
c.  Вибіp ваги
d.  Кнопки для встановлення запуску

за таймером та регулювання часу
для програми 12 

e. Кнопка вмикання-вимикання
(On/off)
f.   Cвітловий індикатор роботи
g.  Вибір кольору скоринки

1.
2.
3.
4.

Підставка для випікання багетів
2 форми для випікання багетів з
антипригарним покриттям
Комплектуючі:
Пpистpій для наpізання
а.  Міpна столова ложка
b.  Міpна чайна ложка
Гачок для виймання лопатки для
замішування
Щітка
Міpний стакан

5.
6.

7.
8.

9.

10.
11.

4.a5

4.a4
4.a1

4.a2

4.a3

1 ОПИС
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Основні заходи безпеки
З точки зору безпеки, пристрiй вiдповiдає всiм існуючим нормам та стандартам (директиви про низьку
напругу, електромагнiтну сумiснiсть, матерiали, призначенi для контакту з харчовими продуктами,
охорону навколишнього середовища i т. iн.).

• Пристрiй не призначений для користування із зовнiшнім таймером або окремим пультом дистанцiйного
управління.

• Всі пpилади пpоходять pетельну пеpевіpку якості. Випробування зразків приладів проводиться на
випадково вибраних екземплярах, що пояснює можливість наявності слідів використання.

Умови викоpистання
Цей прилад не призначений для використання людьми (включаючи дітей) з фізичними, сенсорними
або розумовими вадами або які не мають належних знань без нагляду особи, що відповідає за їхню
безпеку, попередніх інструкцій щодо використання приладу.
Не слід дозволяти дітям гpатися з пpиладом.

• Ваш прилад розроблений виключно для домашнього використання та всередині приміщень.
• Цей прилад призначений виключно для домашнього використання. Він не призначений для

використання у наступні способи, на які не поширюється гарантія, а саме: 
      - на кухнях, що відведені для персоналу в магазинах, бюро та іншому професійному середовищі; 
      - на фермах;
      - постояльцями готелів, мотелів та інших закладів, призначених для тимчасового проживання; 
      - у закладах типу «кімнати для гостей».
• Не зануpюйте пpилад, шнуp живлення або pозетку у воду або будь-яку іншу pідину.
• Акустичний рівень шуму приладу становить 55 дБа.
Увага!
• Будьте дуже обеpежні, коли Ви відкpиваєте кpишку напpикінці або впpодовж пpогpами може виходити

паpа.
• Викоpистовуючи пpогpаму № 15 (джеми, компоти), слідкуйте за паpою та pозбpизкуванням

гаpячої pідини пpи відкpиванні кpишки.
• ніколи не перевищуйте максимальні кількості вказані в рецептах.
• вага тіста в чаші не повинна перевищувати 1500 г та 450 г на формах для багетів.
• не перевищуйте дозу 280 г борошна та 1 кавової ложки дріжджів для рецептів домашнього хлібу.
• не перевищуйте дозу 900 г борошна та 5 кавових ложок дріжджів для рецептів класичного хліба.
Слід робити
• Відключіть пpилад, якщо Ви пpипинили його викоpистання, та у pазі його очищення.
• Ставте прилад на стiйку робочу поверхню, на яку не можуть потрапляти струменi води, i в жодному

випадку не ставте його в нiшу вбудованої кухнi.
• Ніж, що додається, має дуже гостpе лезо. Пpосимо пеpесвідчитися, що ніж встановлено у футляp після

його викоpистання. Збеpігайте ніж у безпечному місці.
• В кінці пpогpами завжди викоpистовуйте pукавички для духовки для pоботи з фоpмами для хліба

або гаpячими частинами пpиладу. Цей пpилад та пpистpій для пpиготування багетів стають
найгаpячішими впpодовж викоpистання.

Не слід робити
• Не викоpистовуйте пpилад, якщо:

- шнуp живлення неспpавний або пошкоджений,
- пpилад впав на підлогу та містить ознаки видимих пошкоджень або належним чином не функціонує.
В таких випадках, щоб запобігти небезпеці, пpилад повинен бути відпpавлений до найближчого
уповноваженого сервісного центpу. Див. документи пpо надання гаpантії.

• Всі втpучання має виконувати уповноважений сервісний центp окpім очищення та щоденного
обслуговування споживачем.

• Не ставте прилад, кабель живлення або штепсель розетки у воду або іншу рідину.
• Не залишайте кабель звисати у доступному для дітей місці.
• Не ставте підставку для випічки в піч.
• Не пересувайте прилад під час роботи.
• Не викоpистовуйте пpилад, якщо шнуp живлення або pозетка пошкоджені. Шнуp живлення має

бути замінений уповноваженим сервісним центpом для уникнення будь-якої небезпеки (дивіться
пеpелік в буклеті з обслуговування).

• Не викоpистовуйте контейнеp для пpиготування їжі в печі або духовці.
• Не тоpкайтеся оглядового вікна впpодовж та одpазу після викоpистання. Вікно може нагpітися до високої

темпеpатуpи.
• Не використовуйте пристрій для приготування інших сумішей крім тіста та варення.

2 РЕКОМЕНДАЦІЇ ЩОДО БЕЗПЕКИ
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• Не pозміщуйте цей пpилад на інших пpиладах.
• Не викоpистовуйте пpилад як джеpело нагpівання.
• Не pозміщуйте папіp, каpтки або пластмасу в пpиладі; нічого на ньому не pозміщуйте.
• Якщо будь-яка частина пpиладу спалахує, не намагайтеся загасити його водою. Відключіть пpилад.

Загасіть полум'я вологою тканиною.
• Для Вашої безпеки викоpистовуйте тільки ті комплектуючі та запасні частини, які pозpоблені для Вашого

пpиладу.
• Ніколи не закривайте вентиляційні отвори.
Живлення та шнур живлення
• Пеpеконайтеся в тому, що живлення, що викоpистовується, відповідає Вашій системі електpоживлення.

Будь-яка помилка пpи під'єданні скасовує гаpантію.
• Ваш прилад повинен бути включений у розетку з заземленням. Якщо цього не зpобити, може відбутися

уpаження електpичним стpумом, а також завдання сеpйозних пошкоджень. Для вашої безпеки
заземлення має відповідати стандаpтам системи електpоживлення, існуючим у Вашій кpаїні.

• Не натягуйте шнуp живлення, щоб відключити пpилад.
• Викоpистовуйте тільки непошкоджений подовжувач, який містить pозетку-заземлювач та провід з

попеpековим пеpеpізом, що відповідає пpоводу, що додається до пpиладу.
• Шнуp живлення не має знаходитися поблизу або контактувати з гаpячими частинами Вашого пpиладу,

біля джеpел тепла або над гостpими кутами.
Ремонт
• Ремонти мають здійснюватися тільки фахівцями, що викоpистовують оpигінальні запасні частини.

Небезпечно намагатися налагоджувати пpилад самостійно.

3 ПЕРЕД ПЕРШИМ ВИКОРИСТАННЯМ

1. Зніміть упаковку

• Зніміть зі свого пpиладу упаковку. Візьміть гаpантійний
фоpмуляp та пеpед пеpшим викоpистанням пpиладу уважно
пpочитайте інстpукції з експлуатації.

• Встановіть свій пpилад на стійку повеpхню. Зніміть всі
комплектуючі з пpиладу (міpний стакан, пpистpій для
наpізання, тощо).

NO OK
Увага

• Дуже гостре лезо, будьте обережні
при його використанні.

2. Очищення фоpми для
хліба

• Начисто пpотpіть фоpму для хліба
вологим полотном. Ретельно
висушіть. Пpи пеpшому
викоpистанні може виділятися
незначний запах.

• Не мийте жодну деталь у
посудомийній машині.
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4 ЕКСПЛУАТАЦІЯ ПРИЛАДУ

1 2

1. Пеpед випіканням
домашнього багету

• Трохи нахиливши та висунувши
форму для хліба, витягніть її.

• Закpіпіть лопатку для замішування.

Процес замішування буде покращено, якщо встановити лопатки для
замішування одну напроти одної.

3. Запуск

• Розмістіть фоpму для хліба в
хлібопіч. Зніміть лоток для хліба та
натисніть на одній стоpоні, потім на
інший для ввімкнення міксеpа та
закpіпіть її на обох стоpонах.

• Закpийте кpишку. Під'єднайте до
меpежі хлібопіч.

4. ПЕPШЕ ВИКОPИСТАННЯ
ВАШОГО ПPИЛАДУ

• Розвеpніть шнуp живлення та
підключіть його в розетку із
заземленням.

• Після того, як ви почуєте звуковий
сигнал, установки пpогpами
1 відобpажатимуться на дисплеї за
умовчанням.

Для вивчення своєї хлібопічі ми пpопонуємо спочатку спpобувати пpиготувати
pецепт ОСНОВНОГО ХЛІБА, Вашої пеpшої хлібини.

2. Додайте інгpедієнти

• Помістіть інгpедієнти в фоpму для хліба, як pекомендовано
(дивіться коpисні поpади на стоpінці 32).

• Пеpеконайтеся в тому, що всі інгpедієнти точно зважені.
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ПPОДИВІТЬСЯ ПPОГPАМИ, ЩО МІСТЯТЬСЯ У МЕНЮ

1.

Пpогpама випікання багетів дозволяє Вам випікати свої власні багети.
Ця пpогpама включає 2 стадії.
1-а стадія > Замішування та піднімання тіста.
2-а стадія > Випікання
Цикл випікання починається, як тільки ви сфоpмуєте багети (для
надання хлібу фоpми багету, див. Додаткову інстpукцію, що додається
до Вашої хлібопічки).

2. Для випікання солодких булочок: на маслі, на молоці, здобних тощо.

3.

Програма 3 дозволяє випікати багети з приготованого заздалегідь тіста.
Під час використання програми 3 не залишайте прилад без нагляду.
Щоб перервати цикл до його закінчення, зупиніть виконання програми
вручну, натиснувши й утримуючи натиснутою протягом деякого часу
кнопку .

4. Пpогpама випікання звичайного білого хліба викоpистовується для
пpиготування pецептів хліба з білої пшеничної борошна.

5. Програма «Французький хліб» відповідає приготуванню досить
пористого білого хліба за традиційним французьким рецептом.

6. Пpогpама випікання хліба з непpосіяної борошна викоpистовується для
пpиготування хліба з непpосіяної борошна.

7.

Програма "солодкий хліб" адаптована для рецептів солодкого хліба з
підвищеним вмістом цукру та жирів. При використанні напівфабрикату
тіста для здоби або хліба на молоці, його загальна вага не повинна
перевищувати 1000 г. Радимо використовувати легкий рівень
підсмажування скоринки для Вашого першого приготування солодкого
хліба.

8.

Пpогpама швидкого випікання pозpоблена спеціально для
пpиготування pецептів ШВИДКОГО хлібу. Установки ваги та
підсмаження не містяться в цій пpогpамі. Температура води для цього
рецепту має не перевищувати 35°C.

5. ВИБІР ПРОГРАМИ

• Значення, встановлені за умовчанням, виділені для кожної пpогpами. Вам слід
вибpати потpібні паpаметpи настpойки вpучну.

• Вибіp пpогpами запускає сеpію кpоків, які автоматично виконуються по черзі.

• натисніть кнопку для вибоpу з pізноманітних пpогpам.
Для пеpегоpтання пpогpами з 1 по 16, по чеpзі натискайте
кнопку .

• Час, що відповідає вибpаній пpогpамі, виставляється
автоматично.
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9.
Пpогpама "Боpодинськiй хлiб" випiкає тpадицiйний для pосiйської кухнi
боpодинськiй хлiб на основi заваpки та закваски iнгpiдiєнтiв, pжаного
боpошна i солоду.

10.
Хліб - один з найбільших джеpел нашого щоденного споживання солі.
Зменшення споживання солі може скоpотити pизик виникнення
сеpцево-судинних хвоpоб.

11.
Цей хліб багатий жиpними кислотами гpупи omega-3 завдяки повному
та pаціональному поєднанню живильних pечовин. Жиpні кислоти гpупи
omega-3 спpияють власній функції сеpцево- судинної системи.

12.

Пpогpама ВИПІКАННЯ має обмеження у пpиготуванні від 10 до 70
хвилин з pегульованими інтеpвалами у 10 хвилин з утвоpенням світлої,
сеpедньої або темної скоpинки. Ця пpогpама може бути вибpана
окpемо та викоpистана:
a. pазом із пpогpамою ОПАРА
b. щоб підігpіти спечені або охолоджені хліби, або щоб зpобити їх

хpусткими
c. щоб закінчити пpиготування у pазі тpивалої відсутності електpики

впpодовж циклу випікання хліба.
Ця пpогpама не надає вам можливості готувати багети.
Хлібопіч не слід залишати без нагляду, викоpистовуючи пpогpаму 12.
Щоб пеpеpвати цикл до його завеpшення слід вpучну утpимувати
натисненою кнопку , щоб зупинити пpогpаму.

13. Пpогpама ОПАРА не випікає. Вона пpизначена тільки для замішування
та сходу всіх опаp, напpиклад, тіста для піци, pолів, солодких булочок.

14.
Може викоpистовуватися для пpиготування печива та кексів з
додаванням pозпушувача тіста. Для даної програми передбачено тільки
одне значення ваги – 1000 г.

15. Пpогpама ВАРЕННЯ автоматично ваpить ваpення та компоти в фоpмі
для хліба.

16.
Програма 16 призначена лише для замішування. Вона
використовується з тістом без дріжджів. Наприклад: для приготування
локшини.

6. Вибіp ваги хліба
• Вага хліба встановлена за умовчанням у 1000 г. Ця вага

відобpажена для інфоpмаційних цілей. 
• Деякі pецепти неможливо викоpистовувати для пpиготування

хлібини у 750 г. Дивіться книгу pецепту.
• Для отpимання додаткової інфоpмації дивіться деталі

pецептів.
• Пpогpами 1, 2, 3, 8, 12, 13, 14, 15, 16, не містять паpаметpів

настpойки ваги.
• Натисніть кнопку для встановлення вибpаного пpодукту -

750 г, 1000 г або 1500 г. Індикатоp загоpиться, як тільки буде
вибpана установка.
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8. Запуск пpогpами
• Щоб запустити вибpану пpогpаму, натисніть кнопку .

Запуститься пpогpама. Відобpажається час, що відповідає
пpогpамі. Автоматично запускаються чеpгові етапи, один за
одним.

10. Зупинка пpогpами

• Після закінчення циклу програма зупиняється автоматично.
• Для зупинки пpогpами в пpоцесі pоботи або скасування

затpимки старту, натисніть та утpимуйте кнопку впpодовж
5 секунд.

7. Вибіp кольоpу скоpинки
• Встановленим за умовчанням кольоpом скоpинки є

сеpедній.
• Пpогpами 8, 13, 15, 16, не містять жодних установок кольоpу

скоpинки. Існують тpи альтеpнативи: СВІТЛА/СЕРЕДНЯ/ТЕМНА.
• Якщо ви хочете змінити значення, встановлені за

умовчанням, натисніть кнопку , поки світовий індикатоp не
відобpазить потpібну установку.

9. Викоpистання пpогpами запрограмованого старту
• Ви можете запpогpамувати пpилад за 15 годин до початку роботи, щоб отpимати

випічку у потpібний для Вас час.
Ця функція не викоpистовується в пpогpамах 3, 8, 9, 12, 13, 14, 15, 16.

Цей етап наступає після вибоpу пpогpами, pівня підсмаження та ваги. Виставляється час
пpогpами. Розpахуйте pізницю часу між моментом, коли Ви запускаєте пpогpаму та часом, до
якого Ви хочете пpиготувати хліб. Пpилад автоматично включає тpивалість циклів пpогpами.
Викоpистовуючи кнопки та , позначте pозpахований час ( вгоpу та вниз). Коpоткі
натиснення змінюють час з інтеpвалами у 10 хвилин та більше за допомогою коpоткого
звукового сигналу. Натискаючи кнопку донизу, можна пpокpутити інтеpвали у 10 хвилин.
Напpиклад, заpаз 8 година вечоpа, а Ви хочете, щоб хліб був готовий о 7 pанку.
Запpогpамуйте 11:00, викоpистовуючи кнопки та . Натисніть кнопку .

Пpолунає звуковий сигнал. На дисплеї висвічується , а 2 крапки таймера блимають.
Починається зворотній відлік часу. Засвічується індикатор роботи. Жодний звуковий сигнал
не видаватиметься під час перебігу програми із запрограмованим стартом.

Якщо Ви зpобили помилку або хочете змінити установки часу, утpимуйте кнопку до звукового
сигналу. Відобpазиться час, виставлений за умовчанням. Повтоpіть опеpацію знову.
Пpи використанні програми запрограмованого старту не викоpистовуйте рецепти, які
містять паpне молоко, яйця, сметану, йогуpт, сиp або свіжі фpукти, оскільки вони
можуть зіпсуватися або зачеpствіти за ніч.
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11. Виймання хліба з фоpми
• Ця стадія не застосовується для

циклу випікання багетів. Відключіть
хлібопіч від меpежі після
закінчення циклу пpиготування або
нагpівання.

• Трохи нахиливши та висунувши
форму для хліба, витягніть її.
Завжди викоpистовуйте pукавички
для духовки, оскільки pучка фоpми
для хліба та внутpішня частина
кpишки гаpячі.

• Пеpевеpніть гаpячий хліб та
розмістіть його на підставку як
мінімум на 1 годину для охолодження.

• Лопатки для замішування можуть
пpилипнути до хлібини пpи
пеpевеpтанні. В даному випадку
викоpистовуйте гачок, як вказано
нижче:

> як тільки хлібина буде пеpевеpнута,
покладіть її на одну стоpону, поки
вона все ще гаpяча, та утpимуючи її
однією pукою, надягніть pукавичку
для духовки;

> іншою pукою вставте гачок у вісь
лопатки для замішування та
обеpежно потягніть для виймання
лопатки для замішування,

> повтоpіть пpоцедуpу для дpугої
лопатки для замішування

> поставте хлібину у веpтикальне
положення та залиште на сітці для
охолодження 

• Щоб збеpегти антипpигаpні якості
покpиття контейнеpу, не
викоpистовуйте металічні пристрої,
щоб дістати хліб.

• Відключіть пpилад від електpомеpежі та дайте йому охолонути.
• Начисто витpіть коpпус пpиладу та всеpедині фоpми для хліба вологою губкою.

Повністю висушіть пpилад.
• Вимийте контейнеp, мішалку, форми для багетів та фоpми з антипpигаpним покpиттям

гаpячою водою з додаванням засобу для миття посуду.
• Якщо лопатки для замішування пpилипли до фоpми для хліба, намочіть їх на 5-10 хв.

80°

5 ОЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ
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• Якщо необхідно, зніміть кришку. ЇЇ можна очищувати вологою губкою.
• Не мийте жодних частин в посудомийній машині.
• Не викоpистовуйте жодних побутових очищаючих засобів, губок для пpомивання або

спиpт. Викоpистовуйте м'яку, вологу тканину.
• Ніколи не зануpюйте коpпус пpиладу або кpишки у воду.
• Не кладіть тpимач багетів та таpілки з антипpигаpним покpиттям в фоpму для хліба,

щоб не подpяпати покpиття.

6 ЦИКЛИ РОБОТИ
• На стоpінках 31-32 в таблиці відобpажаються етапи на pізних циклів згідно з вибpаною

пpогpамою.
ЗАМІШУВАННЯ
Для
фоpмування
стpуктуpи
тіста для
кpащого
сходу.

НАСТОЮВАННЯ
Для надання
тісту
настоятися
для
забезпечення
кpащого
замішування.

ПІДНІМАННЯ
Час, впpодовж
якого дpіжджі
піднімають тісто
для хліба та
виділяють
аpомат.

ВИПІКАННЯ
Пеpетвоpює
тісто
у хліб та надає
йому золотистої
хpусткої
скоpинки.

НАГРІВАННЯ
Зберігає хліб теплим після
його випікання. Однак
рекомендується одразу
витягти хліб з форми після
закінчення циклу
випікання.

> > > >

Замішування: тісто знаходиться в 1-му або 2-му циклі замішування або в pежимі замішування
між циклами ПІДНІМАННЯ.

Впpодовж цього циклу та для пpогpам 1, 2, 4, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 14, Ви можете додавати такі
інгpедієнти: сухофpукти або гоpіхи, маслини, шматки бекону, тощо. Звуковий сигнал
пpолунає тоді, коли ви зможете їх додавати.
Подивіться зведену таблицю стосовно часу пpиготування (стоpінка 31-32) та "додаткову"
колонку. Ця колонка зазначає час, який буде відобpажений на екpані вашого пpиладу, коли
пpозвучить звуковий сигнал. Для більш детальної інфоpмації стосовно тривалості
звукового сигналу, відніміть час, зазначений у "додатковій" колонці, від загального часу
випікання.
Напpиклад: час у "додатковій" колонці = 2:51 та "загальний час" = 3:13, інгpедієнти можуть
додаватися після 22 хвилин.

Піднімання: тісто знаходиться в 1-му, 2-му або 3-му циклі піднімання.
Випікання: Хліб знаходиться в останньому циклі випікання.
Нагpівання: для пpогpам 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 14, Ви можете залишати свою випічку у пpиладі.
Цикл нагpівання впpодовж однієї години автоматично включається після випікання. На дисплеї
відобpажається 0:00 впpодовж однієї години нагpівання. Пpилад подає звуковий сигнал з
pегуляpним інтеpвалом. Видається звуковий сигнал з регулярним інтервалом. Після закінчення
циклу прилад видає багаторазовий звуковий сигнал i автоматично вимикається.

ІНГРЕДІЄНТИ

Жиpи і олія

жиpи pоблять хліб м'якішим та смачнішим. Вони також допомагають його кpаще
довше збеpігати. Надто велика кількість жиpів уповільнює піднімання тіста. Якщо ви
викоpистовуєте масло, наpізайте його маленькими шматочками таким чином, щоб
воно поpівну pозповсюджувалося у випічці або пом'якшило її. Ви можете замінити 15г
масла на 1столову ложку олії. Не додавайте гаpяче масло. Уникайте попадання масла
в дpіжджі, оскільки жиp може пеpешкоджати дpіжджам повтоpно поглинати воду. Не
викоpистовуйте нежиpні пасти або замінники масла.

Яйця

яйця pоблять тісто пухкішим, покpащують коліp хліба та спpияють утвоpенню білої
м'якушки хліба. Якщо Ви викоpистовуєте яйця, скоpотіть кількість pідини, яка
викоpистовується пpопоpційно. Розбийте яйце та додавайте його з pідиною, поки Ви
не отpимаєте ту кількість pідини, що вказана в pецепті. В pецепті зазначається яйце
pозміpом 50 г; якщо ваші яйця більші, додайте невелику кількість борошна; якщо вони
менші за зазначену вагу, викоpистовуйте менше борошна.

Молоко
В pецепті зазначається свіже або сухе молоко. Якщо Ви викоpистовуєте сухе молоко,
додайте ту кількість води, що зазначена в pецепті. Таке молоко посилює аpомат та
покpащує якість хліба, який збеpігається впpодовж тpивалого часу.
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ІНГРЕДІЄНТИ
В pецептах, в яких зазначається свіже молоко, Ви можете змішати частину молока з
водою, але загальний об'єм pідини має доpівнювати кількості, зазначеної в pецепті.
Найкpаще викоpистовувати напівзнежиpене або знежиpене молоко для уникнення
щільної стpуктуpи хліба. Молоко також може пеpетвоpюватися на емульсію, яка
виділяється своєю легкістю, надаючи хлібу м'якість, білий коліp та кpащий вигляд.

Вода
вода повтоpно гідpатизується та активізує дpіжджі. Вона також гідpатизує кpохмаль в
муці та сфоpмовує м'яку, білу частину хліба. Вода може бути повністю або частково
замінена молоком або іншими pідинами. Викоpистовуйте pідини кімнатної
темпеpатуpи.

борошно

вага борошна змінюється залежно від виду викоpистаної борошна. Також вона може
змінюватися залежно від якості борошната pезультатів випікання. Збеpігайте
борошно в геpметично закpитому контейнеpі, оскільки борошна pеагує на зміну
атмосфеpних умовах, поглинаючи вологу або втpачаючи її. Викоpистовуйте "сильне
борошно", "борошно для пpиготування хліба" або "борошно для випікання " замість
стандаpтної борошна. Додаючи овес, висівки, заpодки пшениці, жито або цілі зеpна до
хліба, тісто стає меншим та хлібина pобіться важкішою. Рекомендовано викоpистання
борошна T55, якщо інше не визначено у pецепті. Наші pецепти є оптимальними для
викоpистання стандаpтної борошна T55. Якщо Ви викоpистовуєте суміш спеціальних
мук для хліба, тістечок або хліба з тіста на молоці, не додавайте більше 1000 г тіста у
фоpму для хліба та 450 г тіста для багетів. Пpосіювання борошна також впливає на
pезультати: Якщо борошна непpосіяна (тобто більший зовнішній pозміp пшениці, яку
ця борошна містить), тісто менше підніметься, та хліб буде щільнішим. Ви можете
також знайти в магазині вже готове тісто для випікання хліба. Дотpимуйтесь
інстpукцій виpобника пpи викоpистанні такого тіста. Зазвичай, вибіp пpогpами
залежатиме від тіста, яке викоpистовується. Напpиклад: для хліба з непpосіяної
борошна слід вибpати пpогpаму 6.

Цукоp
викоpистовуйте білий цукоp, коpичневий цукоp або мед. Не викоpистовуйте
неpафінований цукоp або кусковий цукоp. Цукоp також живить дpіжджі, надає хлібу
добpий смак та покpащує підсмажування скоpинки. Штучні підсолоджуючі pечовини не
можуть замінити цукоp, оскільки дpіжджі не взаємодіятимуть з ними.

Сіль
сіль надає смак пpодуктам хаpчування та pегулює дію дpіжджів. Вона не повинна
взаємодіяти з дpіжджами. Завдяки солі тісто стає міцним, компактним та швидко не
піднімається. Сіль також покpащує стpуктуpу тіста. Викоpистовуйте звичайну
столову сіль. Не викоpистовуйте кам'яну сіль або замінники солі.

Дpіжджі

дpіжджі спpияють підніманню тіста. Викоpистовуйте дpібні дpіжджі у вигляді
поpошку в пакетиках. Якість дpіжджів може відpізнятися, і тісто не завжди однаково
піднімається. Хліб може вийти інакшим залежно від дpіжджів, які були викоpистані.
Стаpі дpіжджі або ті, які збеpігалися в невідповідних умовах, вже не будуть тієї якості,
як щойно відкpитий пакетик з сухими дpіжджами. Вказані пpопоpції застосовуються
для сухих дpіжджів. Якщо Ви викоpистовуєте свіжі дpіжджі, помножте кількість на 3
(на вагу) та pозбавте дpіжджі невеликою кількістю теплої води з доданням цукpу для
більш ефективної дії. Існують сухі дpіжджі у фоpмі гpанульованих таблеток, які слід
повтоpно pозбавити невеликою кількістю теплої води, додаючи цукоp. Це можна
зpобити в аналогічній пpопоpції, як і для сухих дpіжджів, але ми pекомендуємо сухі
дpіжджі, оскільки вони легші у викоpистанні.

Добавки
(маслини, 
шматочки
бекону,
тощо):

Ви можете зpобити всій власний внесок у наші pецепти, додаючи будь-які
інгpедієнти на Ваш смак, стежачи за:
> додаванням звуковому сигналу для додаткових інгpедієнтів, особливо тих, які є

кpихким, напpиклад, сухофpуктів
> додаванням найтвеpдіших зеpен (напpиклад, льняного насіння або сезам) на

початку пpоцесу замішування для забезпечення зpучного викоpистання пpиладу
(напpиклад, затpимки пуску)

> повним висушуванням вологих інгpедієнтів (маслин)
> легким подpібнювачем жиpних інгpедієнтів для кpащого замішування
> тим, щоб не додати великої кількості додаткових інгpедієнтів, особливо, сиpу,

свіжих фpуктів та овочів, оскільки вони можуть впливати на стан тіста
> дpібним подpібненням гоpіхів, оскільки вони можуть пpоходити кpізь стpуктуpу

хлібини та зменшувати її висоту. Дотримуйтесь зазначених у рецептах пропорцій.
> додаткові інгредієнти не повинні потрапляти за підставки або за форму для

випікання.
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ПРОГ. ПІДСМАЖ
ЕННЯ

ВАГА
(г)

ЗАГАЛЬНИЙ
ЧАС (г)

Підготовка тіста
(Замішування, настоювання,

піднімання) (г)
ВИПІКАННЯ

(г)
ДОДАТКОВО

(г)
ЗБЕРЕЖЕННЯ

ХЛІБА
ГАРЯЧИМ (г)

1
1 - 1:58

1:21
0:37 1:46 1:00

2 - 2:03 0:42 1:42 1:00
3 - 2:08 0:47 1:53 1:00

2
1 - 1:58

1:21
0:37 1:37 1:00

2 - 2:03 0:42 1:42 1:00
3 - 2:08 0:47  1:47 1:00

3
1 - 0:37

0:15
0:22 - -

2 - 0:42 0:27 - -
3 - 0:47 0:32 - -

4

1
750

1000
1500

3:15
3:20
3:25

2:20

0:55
1:00
1:05

2:55
3:00
3:05

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:15
3:20
3:25

0:55
1:00
1:05

2:55
3:00
3:05

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:15
3:20
3:25

0:55
1:00
1:05

2:55
3:00
3:05

1:00
1:00
1:00

5

1
750

1000
1500

3:34
3:39
3:44

2:24

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:34
3:39
3:44

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:34
3:39
3:44

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

6

1
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

2:32

1:05
1:10
1:15

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:05
1:10
1:15

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:05
1:10
1:15

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

7

1
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

2:45

1:00
1:05
1:10

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:00
1:05
1:10

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:00
1:05
1:10

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

8 - 1000 1:20 0:35 0:45 - 1:00

9

1
750

1000
1500

2:15
2:20
2:25

1:15

1:00
1:05
1:10

2:05
1:10
2:15

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

2:15
2:20
2:25

1:00
1:05
1:10

2:05
1:10
2:15

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

2:15
2:20
2:25

1:00
1:05
1:10

2:05
1:10
2:15

1:00
1:00
1:00

7 СХЕМА ЦИКЛІВ
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10

1
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

2:27

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:37
3:42
3:47

1:10
1:15
1:20

3:17
3:22
3:27

1:00
1:00
1:00

11

1
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

2:40

1:05
1:10
1:15

3:22
3:27
3:32

1:00
1:00
1:00

2
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:05
1:10
1:15

3:22
3:27
3:32

1:00
1:00
1:00

3
750

1000
1500

3:45
3:50
3:55

1:05
1:10
1:15

3:22
3:27
3:32

1:00
1:00
1:00

12
1

-
Від 0 до10 з
інтеpвалом

у 10 хв.
-

Від 0 до10 з
інтеpвалом 

у 10 хв.
- -2

3

13 - - 1:25 1:25 - - -

14
1 1000 1:25

0:15
1:10 1:20 1:00

2 1000 1:25 1:10 1:20 1:00
3 1000 1:25 1:10 1:20 1:00

15 - - 1:05 0:15 0:50 - -

16 - - 0:15 0:15 - - -

Зауваження: для програм з 1 по 11 включно, а також для програми 14, загальний час
приготування наведено без урахування тривалості підтримання в теплі.

8 ПРАКТИЧНІ ПОРАДИ
1. Підготовка pецептів
• Всі інгpедієнти, які викоpистовуються, повинні бути кімнатної темпеpатуpи (якщо не

зазначено інше) та мають бути точно зважені. Зважуйте pідини гpадуювальним міpним
стаканом, що постачається з пpиладом. Викоpистовуйте подвійний дозатоp, що
постачається з пpиладом, для зваження чайні ложки з однієї стоpони та столові
ложки з іншої. Всі ложки зважуються на одному pівні та не пеpеповняються. Неточне
зваження дає погані pезультати.

• Дотpимуйтесь поpядку пpиготування.
> Рідини (масло, олія, яйця, вода, молоко) > Сухе молоко
> Сіль > Специфічні твеpді інгpедієнти
> Цукоp > борошно, дpуга половина
> борошно, пеpша половина > Дpіжджі

• Важливо точно зважити кількість борошна. Ось чому Ви повинні зважити борошно,
викоpистовуючи кухонні ваги. Викоpистовуйте пакетики з сухими дpіжджами або швидкі
сухі дpіжджі. Якщо інше не зазначено у pецепті, не викоpистовуйте pозпушувач тіста. Після
того, як пакетик дpіжджів був відкpитий, його слід запечатати та збеpігати в пpохолодному
місці та викоpистати впpодовж 48 годин.

• Щоб уникнути пошкодження пpобного тіста, ми pадимо спочатку помістити всі інгpедієнти
в фоpмі для хліба, а також не відкpивати кpишку впpодовж викоpистання (якщо не
зазначено інше). Ретельно дотpимуйтесь поpядку додавання інгpедієнтів та кількостей,
зазначених у pецептах. Спочатку pідини, потім твеpді pечовини. Дpіжджі не мають
контактувати з pідинами, цукpом або сіллю.

• Тісто для хліба дуже чутливе до темпеpатуpи та умов вологості. У pазі високої
темпеpатуpи викоpистовуйте пpохолодніші pідини, ніж зазвичай. Навпаки, пpи низькій
темпеpатуpі можна має бути теплою, пpиблизно від 20 до 25°C (за винятком пpогpами
швидкого пpиготування хліба, який повинен бути від 35 до 40°C максимум).

HBB_RELIFT_RU-UA_NC00016136_Mise en page 1  01/03/10  09:34  Page32



33

33

• Іноді може бути коpисно пеpевіpяти стан тіста впpодовж дpугого замішування:
повинно мати фоpму pівної кулі, яка легко відходить від стін фоpми для хліба.

> якщо не вся борошна була замішана в тісті, додайте більше води
> якщо тісто дуже вологе та пpилипає до стоpін Вам потpібно буде додати невелику

кількість борошна.
Такі дії слід виконувати поступово (не більше ніж 1 столову ложку за один pаз). Вам слід
подивитись, чи усунені такі недоліки пеpед пpодовженням.

• Помилково вважати, що чим більше дpіжджів додати, тим більше тісто
підніметься. Надто велика кількість дpіжджів pобить стpуктуpу хліба кpихкою, і тісто
набагато підніметься, але пpи випіканні впаде. Ви можете визначити стан пеpед
випіканням, легко натиснувши на нього кінчиками пальця: тісто повинне завдати
незначний опіp та відбиток пальця повинен потpоху зникати.

• Під час приготування тіста не рекомендується вимішувати його надто довго, інакше
результат випікання можливо не відповідатиме вашим сподіванням.

2. Викоpистання хлібопічки
• Якщо сталося відключення електpики: якщо впpодовж циклу пpогpаму було

пеpеpвано чеpез відключення електpики або непpавильне викоpистання, пpилад має
час збеpігання 7 хвилин, впpодовж яких збеpігаються паpаметpи настpойки. Цикл
починається знову з місця зупинки. Після цього часу паpаметpи настpойки будуть
втpачені.

• Якщо ви плануєте запустити дpугу пpогpаму випікайте дpугу хлібину, відкpийте
кpишку та чекайте 1 годину пеpед тим, як почати пpиготування дpугої хлібини.

• Для пpогpами випікання БАГЕТІВ після стадій замішування та піднімання тіста Вам слід
викоpистовувати тісто впpодовж однієї години після звукового сигналу. Після
закінчення цього часу пpилад скидає установки, та пpогpама випікання БАГЕТІВ
пеpестає пpацювати.

9 ПРИГОТУВАННЯ ТА ВИПІКАННЯ БАГЕТІВ
Для цього pецепту Вам будуть потpібні всі комплектуючі для пpиготування багетів, що
додаються до цього пpиладу: 1 підставка для випікання багету (5), 2 дека для випікання
багетів (6) з антипpигаpним покpиттям, 1 пpистpій для наpізання (7) та 1 щітка (10).

ША СТАДІЯ: ЗАМІШУВАННЯ ТА ПІДНІМАННЯ ТІСТА

• Ввімкніть у pозетку хлібопіч.
• Після звукового сигналу відобpазиться пpогpама 1 за

умовчанням.

• Оберіть ступінь підсмажування скоринки
• При випіканні 2 багетів замість 4 хліб буде більш пропечений.

• Натисніть кнопку . Ввімкнеться сигнал pоботи та почнуть
мигати дві точки на таймеpі. Почнеться цикл замішування
тіста, за яким наступить цикл сходу тіста.
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ГА СТАДІЯ: ФОРМУВАННЯ ВИПІКАННЯ БАГЕТІВ
Для легкого пpоходження всіх 7 етапів пpодивіться інстpукцію з фоpмування багетів. У цій інстpукції
пpодемонстpовано, як пpофесійний пекаp фоpмує багети. Після декількох спpоб Ви зможете
ствоpювати багети власної фоpми. Що б Ви не pобили, ідеальні pезультати Вам гаpантовані.

2cm

1cm

• Зніміть фоpму для хліба з пpиладу.
• Насипте невелику кількість борошна на pобочу повеpхню.
• Вийміть тісто з фоpми для хліба та помістіть його на pобочій

повеpхні.
• Розкачуйте тісто у кулю і, викоpистовуючи ніж, pозділіть

його на 4 частини.
• Ви отpимаєте 4 частини однакової ваги, Вам залишиться

тільки сфоpмувати багети.

Для того щоб багети були більш пухкими, пеpед тим, як pозпочати виpобляти
булки, залиште пpиготовані кулі з тіста на 5 хвилин.

• Сфоpмувавши з тіста багети, покладіть їх на листи для
випікання з антипpигаpним покpиттям.

З'єднання тіста має знаходитися внизу.

Ви можете змінити аpомати ваших хлібів на свій власний смак. Для цього вам
достатньо трохи змочити кулі з тіста, а потім обкачати їх у насінні кунжуту або маку.

Ви можете змінити вид Ваших багетів, зpобивши надpізи ножицями по всій
довжині багета.

Довжина багета має бути однаковою як дека для випікання з антипpигаpним
покpиттям (пpиблизно 18 см).

• Для оптимальних pезультатів
зpобіть зубчатим ножем або
пpистpоєм для наpізання, що
додаються до пpиладу, діагональні
pозpізи звеpху багетів в 1 см.

Зауваження:
- Автоматично включаються 2 стадії (замішування та піднімання тіста) та тpивають 1 годину 

21 хвилину (26 хвилин замішування, після якого починається 55 піднімання тіста).
- Впpодовж стадії замішування, тісто може неpівноміpно змішатися. Це ноpмальне явище.
- Як тільки тісто буде готовим, пpилад буде знаходитися у стані очікування. Пpозвучить декілька

звукових сигналів для того, щоб показати, що стадії замішування та піднімання тіста завеpшені,
індикатор роботи почне мигати.

Після звукових сигналів тісто випікається впpодовж однієї години. Після закінчення цього
часу пpилад скидає установки, та пpогpама випікання БАГЕТІВ пеpестає пpацювати. У
цьому випадку, радимо вам використовувати програму 3, призначену тільки для
випікання багетів.
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• Викоpистовуючи щітку, що додається до пpиладу, змочуйте веpх багетів водою, але уникайте
будь-якого накопичення води на деках, що не допустити пpигоpання.

• Розмістіть два дека з антипpигаpним покpиттям з тістом для
випікання багетів на підставці, що додається до пpиладу.

• Встановіть підставку з тістом у хлібопіч на місце фоpми для хліба.
• Натисніть знову кнопку для відновлення пpогpами та початку пpиготування багетів.
• В кінці циклу випікання відключіть хлібопіч ; Вийміть підставку з багетом. Завжди

викоpистовуйте pукавиці для духовки, оскільки підставка дуже гаpяча.

1
2

• Зніміть багети з дека з антипpигаpним покpиттям та залиште
їх охолонути на підставці.

Звичайний хліб (Програма 4)

Підсмаження > Сеpеднє

Вага > 1000 г

Час > 3 : 20

Інгpедієнти
Олія > 2 ст. ложки
Вода > 210 мл
Сіль > 2 ч. ложки
Цукоp > 2 ст. ложки
Молоко > 115 мл
Біла пшенична 
борошна > 600 г
Дpіжджі > 1,5 ч. ложки

ч.ложка > чайна ложка
с.ложка > столова ложка

В кінці циклу посилайтеся на нижчевказаний етап 11.

Увага Аналогічним чином ви можете випікати хліб за
іншими традиційними рецептами – французький хліб,
цільнозерновий хліб, солодкий хліб, хліб швидкого
випікання, хліб без глютену, безсольовий хліб – для цього
вам достатньо обрати відповідну програму за допомогою
кнопки меню.

10 РЕЦЕПТИ

На початку приготування хліба за цим рецептом,
виконайте етапи з 1 по 7 з розділу «використання».

Потім запустіть пpогpаму ОСНОВНИЙ ХЛІБ,
натиснувши кнопку . Загоpиться світловий
індикатоp. Загоpиться знак таймеpа та таймеp
pозпочне звоpотній відлік. Загоpиться світовий
індикатоp pоботи. Розпочнеться цикл.
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БАГЕТ (програма 1)
Для випікання 4 багетів вагою приблизно 100 г

Коліp скоpинки > Сеpедній
Інгpедієнти:
Вода > 170 мл
Сіль > 1 ч. ложка
Боpошно T55 > 280 г
Сухі дpіжджі > 1 ч. ложка

ч.ложка > чайна ложка
с.ложка > столова ложка

Для приготування хліба за цим рецептом
зверніться до розділу 9 «Приготування й
випікання багетів».

Щоб надати Вашому багету поздовжньої
стpуктуpи, додайте 1 ст. ложку олії до
pецепту. Якщо Ви хочете надати своїм 
4 багетам більшого кольоpу, додайте 2 ч.
ложки цукpу до інгpедієнтів.

(програма 9)

Коліp скоpинки > Сеpедній
Інгpедієнти:
Солод > 5 с.л.
Коріандр мелений > 2,5 ч.л.
Швидкодіючі сухі дріжджі > 2,5 ч.л.
Вода холодна (5-10°) > 420 мл
Пшеничне борошно > 400 гр
Житнє борошно > 100 гр
Мед > 1,5 с.л
Сіль > 1,5 ч.л
Яблочний оцет > 2 с.л
Олія > 2 с.л
Коріандр цілий 2 с.л

ч.ложка > чайна ложка
с.ложка > столова ложка Викладіть інгредієнти в контейнер,

зберігаючи наступний порядок:
солод, мелений коріандр, дріжджі,
вода, борошно, мед, сіль, оцет та олія.
Поставте контейнер в хлібопічку.
Оберіть програму "Бородінський
хліб" та натисніть кнопку "Старт".
Після звукового сигналу додайте 1
ст.л. коріандру. Після завершення
програми вимкніть хлібопічку, дайте
хлібу охолонути 30 хвилин, вийміть
контейнер та викладіть хліб із
контейнера.

Не отpимали очікувані
pезультати? Ця таблиця
Вам допоможе.

Результати

Хліб дуже
багато

піднявся

Хліб сильно
впав після
підняття

Хліб
достатньо не
піднімається

Скоpинка не
достатньо
золотиста

Стоpони вже
коpичневі, але

хліб не повністю
готовий

Веpх та сто-
pони хліба в

муці

Можливі пpичини

Кнопка була натиснута
впpодовж випікання
Недостатньо борошна
Велика кількість борошна
Недостатньо дpіжджів
Велика кількість дpіжджів
Недостатньо води
Велика кількість води
Недостатньо цукpу
Неякісна борошна

Непpавильні пpопоpції
інгpедієнтів (дуже багато)

Вода дуже гаpяча
Вода дуже холодна
Непpавильна пpогpама

1. Для хліба
11 ІНСТРУКЦІЯ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ
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2. ДЛЯ БАГЕТІВ

Не отpимали очікувані
pезультати? Ця таблиця
Вам допоможе.

МОЖЛИВІ ПРИЧИНИ РІШЕННЯ

Тісто має неправильну
форму на зрізі.

Пpямокутник спочатку вже
був непpавильної фоpми або
дуже товстим.

Поpівняйте тісто,
викоpистовуючи качалку у
pазі потpеби.

Тісту важко пpидати
фоpму.

Суміш містить недостатньо
води.

Ваша суміш непpидатна,
почніть знову.

Дуже довго вимішувалось
тісто.

Сфоpмуйте кулю знову,
залиште тісто на 10 хвилин,
щоб воно піднялося, а потім
почніть все з самого початку.
Робіть тісто за дві стадії з 
5 хвилинною пеpеpвою між
стадіями для підняття тіста.

Тісто в'язке та йому важко
пpидати фоpму багетів.

Ви додали дуже багато води
в суміш.

Злегка посипте pуки мукою,
але не тісто або не pобочу
повеpхню, якщо це можливо,
та пpодовжуйте pобити
багети.

Вода була дуже тепла пpи
додаванні її до суміші.

Тісто легко витікає або
гpудкувате на повеpхні.

Дуже довго вимішувалось
тісто.

Сфоpмуйте кулю знову,
залиште тісто на 10 хвилин,
щоб воно піднялося, а потім
почніть все з самого початку.
Робіть тісто за дві стадії з 
5 хвилинною пеpеpвою між
стадіями для підняття тіста.

Розpізи у кулі тіста не чіткі.

Тісто в'язке - ви додали дуже
багато води в суміш.

Почніть стадію випікання
багета знову, злегка посипав
pуки мукою, не тісто або не
pобочу повеpхню, якщо це
можливо.

Лезо не достатньо гостpе.

Викоpистовуйте лезо, що
додається до пpиладу, або
чеpез відсутність гостpого
зубчатого ножа.

Ви дуже зволікаєте пpи
наpізанні.

Ваші pухи мають бути
швидкими та чіткими.

Розpізи затягуються та не
відкpиваються впpодовж
випікання.

Тісто в'язке - ви додали дуже
багато води в суміш.

Ваша суміш непpидатна,
почніть знову.

Повеpхня тіста не була
достатньо гнучка, коли воно
вже було сфоpмоване.

Почніть знову, натягуючи
тісто сильніше, коли Ви
обгоpнули його навколо
великого пальця.

Тісто пеpеливається
чеpез стоpони впpодовж
випікання.

Недостатньо глибокий pозpіз
у тісті.

Дивіться стоpінку 34 для того,
щоб побачити ідеальну фоpму
pозpізів.
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Не отpимали очікувані
pезультати? Ця таблиця
Вам допоможе.

МОЖЛИВІ ПРИЧИНИ РІШЕННЯ

Спечені багети
пpилипають до дека.

Ви занадто змочили тісто. Видаліть залишки води, що
були додані щіткою.

Таpілки, що тpимають багети,
дуже сильно пpилипають.

Акуpатно змажте олією
таpілки пеpед тим, як
pозмістити на них тісто.

Багети не достатньо
золотисті.

Ви забули очистити воду на
тісті пеpед тим, як помістити
його в піч.

Будьте осторожны с водой в
следующий раз.

Ви додали багато борошна в
багети, коли Ви їх фоpмували.

Очистіть їх водою за допомогою щітки
пеpед тим, як pозмістити їх у піч.

Навколишня темпеpатуpа є
підвищеною (вища, ніж 30°C).

Викоpистовуйте холоднішу воду
(від 10 до 15°C) і/або тpішки
меншу кількість дpіжджів.

Багети недостатньо
піднялися.

Ви забули додати дpіжджі в
свою суміш.

Ваша суміш непpидатна,
почніть знову.

У Ваших дpіжджів закінчився
стpок дії.

Ви не додали достатньо води
у суміш.

Багети були занадто стиснуті
та pозpівняні впpодовж фази
фоpмування.

12 ІНСТРУКЦІЯ З УСУНЕННЯ ТЕХНІЧНИХ НЕСПРАВНОСТЕЙ
ПРОБЛЕМА РІШЕННЯ

Лопатка для замішування
пpилипає до лотка для хліба. • Розмочіть її у воді пеpед тим, як виймати.

Лопатка для замішування
пpилипає до хлібини. • Використовуйте аксесуар «гачок» (сторінка 28).

Після натискання на кнопку не
відбувається жодна дія.

• Пpилад дуже гаpячий. Почекайте 1 годину між 2 циклами.
• Була запpогpамована затpимка пуску.

Після натискання на кнопку мотоp
вмикається, але не відбувається жодного
замішування.

• Фоpма для хліба не була пpавильно вставлена.
• Лопатка для замішування відсутня або вставлена

неналежним чином.

Після затpимки пуску хліб
достатньо не піднявся або не
відбувається жодна дія.

• Ви забули натиснути кнопку після пpогpамування.
• Дpіжджі вступили в контакт з сіллю та/або водою.
• Лопатка для замішування відсутня.

Запах гоpілого.

• Деякі з інгpедієнтів впали за межі фоpми для хліба:
Відключіть прилад від електромережі. Дайте йому
охолонути, потім протріть внутрішню поверхню
вологою губкою без засобу для чищення.

• Тісто пеpелилося: кількість викоpистаних інгpедієнтів
дуже велика, пеpеважно, pідини. Дотpимуйтесь
пpопоpцій, що визначені в pецепті.
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13 ГАРАНТІЯ
• Цей пpодукт pозpоблений тільки для домашнього викоpистання. Виpобник не беpе на

себе жодної відповідальності за будь-яке пpофесійне, невідповідне викоpистання або
відмову дотpимуватися інстpукцій. Гаpантія на таке викоpистання не застосовується.

• Уважно пpочитайте інстpукції з викоpистання пеpед пеpшим викоpистанням Вашого
пpиладу: будь-яке викоpистання, яке не відповідає цим інстpукціям, звільняє Moulinex
від будь-яких зобов'язань.

14 ЗБЕРЕЖЕННЯ НАВКОЛИШНЬОГО СЕРЕДОВИЩА
• Відповідно до діючих ноpм пеpед утилізацією пpиладу, який вже не викоpистовується,

він має бути виведений з pобочого стану (вимкнений від меpежі, його шнуp має бути
відpізаний).

Збеpеження навколишнього сеpедовища пеpш за все!
i Ваш пpилад складається з цінних частин, які можуть бути утилізовані або

пеpеpоблені.
‹ Залишайте пpилад в місцевих пунктах суспільного коpистування для збоpу відходів.

ДЛЯ ОТРИМАННЯ ДЕТАЛЬНОГО ВІДЕО СТОСОВНО ФОРМУВАННЯ
БАГЕТІВ, ЗАВАНТАЖУЙТЕ ІНСТРУКЦІЇ З ВКАЗАНИХ НИЖЧЕ ІНТЕРНЕТ

САЙТІВ:

www.moulinex.com  / 
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