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morphy richards
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Breadmaker
Please read and keep these instructions

Machine a pain
Merci de bien vouloir lire et conserver ces instructions

Brotbackautomat
Lesen Sie diese Bedienungsanleitung, und heben Sie sie gut auf

Maquina de fazer pao
Leia e guarde estas instru¢des

°rerer

Bagemaskine
Laes og gem venligst denne vejledning

Automat do pieczenia chleba
Prosimy zapozna¢ sie z niniejszg instrukcjg obstugi i zachowaé jg do wykorzystania w przysztosci

Xneboneyka
BHumMaTensHo n3y4nTe n coxpaHmTe faHHOe PYyKOBOACTBO

Domaci pekarna
Prectéte si prosim a uchovejte tyto pokyny

Ekmek yapma makinesi
Latfen bu talimatlar okuyun ve saklayin

2year

2 ans de garantie | 2 afios de garantia

www.morphyrichards.com
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@ Model 48321 (17 programmes)
@ Modéle 48321 (17 programmes)
© Modell 48321 (17 Programme)
© Modelo 48321 (17 programas)
@ Model 48321 (17 programmer)
@ Model 48321 (17 programéw)
@ Mopenb 48321 (17 nporpamm)
@ Model 48321 (17 programmes)
@ Model 48321 (17 programli)
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@ Model 48319 and 48320 (19 programmes)
@ Modeles 48319 et 48320 (19 programmes)
© Modelle 48319 und 48320 (19 Programme)
© Modelos 48319 e 48320 (19 programas)
@ Model 48319 og 48320 (19 programmer)
@ Model 48319 i 48320 (19 programéw)

@ Mopenwu 48319 v 48320 (19 nporpamm)
@ Model 48319 and 48320 (19 programmes)
@ Model 48319 ve 48320 (19 programh)
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I ® Programme Baking Times
@ Temps de cuisson des programmes
© Backzeiten nach Programm

©@ Tempos de cozedura do programa

@ Programmerede bagetider
@ Czasy pieczenia programéw

@ [MporpaMmupoBaHue BpemMeH! BbINe4Km
@ Programové ¢asy peéen
@ Program Pigirme Siireleri

1 1 2 2 3
o e m
@ Programme Size Total time Keep warm
@ Programme Tallle Temps total Garde au chaud
© Programm GriiBe Gesamtdauer Warmhalten
© Programa Tamanho Tempo total Manter quente
& Program Storrelse Tid i alt Hold varm
@ Program Wielkoég Calkowity czas Podtrzymanie ciepla
@@ Mporpamma Pa3mep O6uwee BpemA Moanepxatue Tenna
@& Program Velikost Celkovy tas UdrZovéni tepla
@ Program Boyut Toplam siire Sicak tutma
1 1lb 8 20 13 o 25 45 60 2:51 60
151b 9 20 14 o 25 45 60 253 60
2lb 10 20 15 o 25 45 65 3:00 60
2 1.51b 9 25 18 o 35 70 55 332 60
2lb 10 25 20 o 35 70 60 3:40 60
3 1.Ib 10 5 20 o 28 45 47 2:35 60
1.51b 10 5 20 o 30 45 50 2:40 60
1.51b 10 5 20 o 30 45 55 2:45 60
4 1.51b 15 40 5 L 25 40 50 2:55 60
2lb 15 40 5 L 25 40 55 3:00 60
5 1lb 13 40 17 e 30 50 60 3:30 60
1.51b 16 40 19 30 50 65 3:40 60
2lb 18 40 2 e 30 50 70 350 60
6 20 - - 30 4 - 130 -
7 - 15 45 - - 20 1:20 20
8 10 20 15 15 25 65 2:30 60
9 10 5 20 30 35 70 2:50 60
10 10 10 15 e 20 30 70 2:35 60
1" 1.51b 11 - - - 17 42 1:10 60
12 21b 12 - - - 20 43 1:15 60
13 - - - - 60 1:00 60 -
14 20 - - - 30 - 0:50 -
15 7 5 8 . - - 80 1:40 60
18 10 - - - - 60 1:10 60
19 10 5 20 33 40 62 2:50 60
@ - Please note, if your machine has a fruit and nut dispenser, the additional ingredients will be added automatically.*
* Only available on models 48319 and 48320
@ - Veuillez noter que si votre machine est équipée d’un distributeur de fruits secs, les ingrédients supplémentaires seront ajoutés automatiquement.
* Uniquement disponible sur les modéles 48319 et 48320
@ - Denken Sie daran, dass dieses Gerét mit einem Obst- und Nussspender ausgestattet ist. Die zusatzlichen Zutaten werden automatisch beigemischt.*
* Nur erhéltlich bei den Modellen 48319 und 48320
@ - Note que se a sua maquina tiver um doseador de frutos frescos e secos, os ingredientes adicionais serdo adicionados automaticamente. *
* S0 disponivel nos modelos 48319 e 48320
& < Bemark, at hvis din maskine har en frugt- og neddedispenser, tilsettes de ekstra ingredienser automatisk.*
* Findes kun pa modellerne 48319 og 48320
@ *Uwaga jeEli urzadzenie jest wyposa‘one w dozownik owocow i orzechéw, wtedy dodatkowe sk adniki b'da dodawane automatycznie®.
* Dost'pny jedynie w modelach 48319 i 48320
@@  + O6parute BHMMaHVe, YTO eCM MPUBOP OCHALLEH A03ATOPOM (DPYKTOB U OPEXOB, AONONHUTENbHbIE MHTPEAUEHTI GyayT AOGABNATLECA aBTOMATUHECKM."
* VimeeTca ToNbKo B Mofensx 48319 n 48320
@ ¢ Pokud ma vase pekarna davkova¢ ovoce a ofechd, dalsi ingredience se pridaji automaticky.*
*K dispozici pouze u modelli 48319 a 48320.
@  * Makinenizde bir meyve ve findik dagitici varsa, ilave malzemelerin otomatik olarak eklenecegini g6z 6niinde bulundurun.*

* Sadece 48319 ve 48320 modellerinde mevcuttur
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B ® symhols © Simbolos @ CumBonbI
@ Symboles @ Symboler @ Symboly
© Symbole @ Symbole @ Semboller
1 1 2 2 3
5] ki 5] i i
D 1st Kneading 1st Rising 2nd Kneading 2nd Rising 3rd Rising Baking
Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol
(F ) 1er pétrissage 1er levage 2eme pétrissage 2eme levage 3eme levage Cuisson
Symbole Symbole Symbole Symbole Symbole Symbole
(D) 1. Knetstufe 1. Quellstufe 2. Knetstufe 2. Quellstufe 3. Quellstufe Backen
Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol
(P 12 Amassar 12 Fermentacao 2° Amassar 22 Fermentagdo 3? Fermentagdo Cozedura
Simbolo Simbolo Simbolo Simbolo Simbolo  Simbolo
D 1. &ltning 1. havning 2. &ltning 2. havning 3. havning Bagning
Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol
(L) 1. wyrabianie 1. wyrastanie 2. wyrabianie 2. wyrastanie 3. wyrastanie Pieczenie
Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol
D 1-/1 3amec 1/ noabEM 2-i1 3amec 2-11 nombEM 3-11 nombEM Bbinekaxue
CumBon Cumson Cumson CumBon CumBon Cumson
(cz) 1. hn(iteni 1. kynuti 2. hniteni 2. kynuti 3. kynuti Pegeni
Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol Symbol
@ 1. Yo urma 1. Kabarma 2.Yourma 2. Kabarma 3. Kabarma Pigirme @
Sembol Sembol Sembol Sembol Sembol Sembol
I ® Programmes © Programas @ Mporpammbl m
@ Programmes & Programmer @ Programy
© Programme @ Programy @ Programlar m
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17
@ Basic Wholemeal Sweet  Sandwich  French Dough Jam Bread Speciality ~ Gluten  Fastbake, Fastbake,  Extra Pizza Quick Cake* Dessert*
mixes free small large bake dough
@ Simple Complet Sucré  Sandwich ~ Baguette Pate  Confiture Mélanges  Spécial Sans Fastbake, Fastbake,  Extra- Pizza Pate Gateau*  Dessert*
pour pain gluten petit large rapide
© MNomal  Volwert SiiBes Sandwich Franzosisch  Teig Marmelade ~ Brothack- Spezialbrote ~ Gluten- Schnellbacken,  Schnellbacken,  Exira- Pizza- Schneller Kuchen* Dessert* =
mischungen frei klein groB boden Teig
@ Bisico  Trigointegral  Doce Sandufche Francés Massa ~ Compota ~ Misturas para Especialidade ~ Sem Cozedura répida, Cozedura répida, Extra Cozedurade  Massa Bolo* Sobremesa*
pao gldten pequeno  grande pizza rapida
G AmindeligtFuldkorsmel ~ Sed Sandwich Fransk Dej Syltetsj Brad Specialiteter  Gluten Hurtigbagning ~ Hurtigbagning ~ Ekstra Pizza Uden hevning - Kage™ Dessert*
blandes fri lille stor bage dej -
@ Programy Razowy Stodki  Kanapka Francuski ~ Ciasto  Dzem Chleb Specialny ~ Gluten  Szybki wypiek, Szybki wypiek, Bardzo Pizza Szybkie Ciasto* Deser*
mieszanki brak maty duzy ciasto ciasto
@ OcHosran HenpocesH. Crapknt  Conpaiy Opanuyackwi  Tecro [xem forosbie Creuanchbid  bes Bbictpan Buineyka,  BbicTpan Bbinedka, Cynep Minya Bhictpoe Kexc* Jlecept*
coveck mioTexa Manbiit Gonbiuoit BhiMgYKa Tecto
@ Z&Kadni Celozmny Sladky ~ Sendvi¢ Francouzsky Tlsto Dzem Chlebové Specialita Bezlepkovy Rychlé peceni, Rychlé peceni, Extra Tisto na Rychlé Kolac* Moucnik*
smisi maly velky pizzu tlsto @
@ Basit Kepekli Tath Sandvig Francala Hamur  Regelli Ekmek Ozel Glutenli Hizh Piflirme,  Hizl Piflirme,  Ekstra Pizza Hizli Kek* Tath™
kanflimlari yok kiigtik bilyik piflirme hamur

www.morphyrichards.com
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I ® conversion Chart

@ Tableau de conversion

@ Tabela de conversio
@ Konverteringstabel

@ Tabnuua nepecyéra
@ Prevodni tabulky

o

© Umrechnungstabelle @ Tabela przeliczania jednostek @ Déoniisiim Tablosu
@ Water and liquids ml @  Flour types Weight in grams (gr)

Cup Cup White Plain Softgrain Brown Granary Wholemeal
@ Eau et liquides Tasse ml @ Types de farine Poids en grammes (gr)

Tasse Tasse Blanche Ordinaire Fluide Bise Aux céréales Compléte
@ Wasser und Fliissigkeiten Becher ml @ Mehlsorten Gewicht in Gramm (g)

Becher Becher WeiB Normal Leicht gekornt Braun Mischkorn Vollwert
@ Agua e liquidos Chavena ml @ Tipos de farinha Peso em gramas (g)

Chavena Chavena Branca Normal De grao fino Integral  Com cereais Trigo integral
@ Vand og vaesker Baeger ml G Melsorter Vaegt i gram (g)

Baeger Beeger Hvid almindeligt med blgde kerner Morkt “Granary” Fuldkornsmel
@ Woda i ptyny Szklanka ml @  Rodzaje maki Waga w gramach ()

Szklanka Szklanka Jasna Zwykta Migkkoziarnista Ciemna  Pefnoziarnista Razowa
@ Boaa v xuakocTH Yawka mn @  Copra myku mMacca B rpammax (r)

Yawka Yawka Benan Mpocraa Fpyboro  C 3épHamu HenpoceAHHaa

C pa3amArYEHHbIMM 3EPHAMK nomona

@ Voda a tekutiny-alek ml

Yalek @  Typy mouky Hmotnost v gramech (g)

Yalek Bila Obycejna Hladka Tmava Obilna Celozrna

@  SuveswilarFincan ml

Fincan Un tipleri Gram olarak agirlik (gr)

Fincan Beyaz Saf Yumusak taneli Esmer Tahl Kepekli

e 15 s 18 20 19 17

e 30 % 36 39 38 33

% 60 % 72 78 75 66

Y 120 % 108 17 113 99

% 180 1 144 156 150 132

1 240 11/ 162 176 169 149

1 27 1% 180 195 188 165

1% 300 1% 216 284 25 198

1% 315 2 288 32 300 264

1% 360

15 390

11516 465

2 480

Others Ya cup Y2 cup % cup 1 cup 2 cup

Dried fruit 1 4 82 123 164 328

Butter 2 50 100 150 200 400

Preserving or castor sugar 3 55 110 165 220 440

Granulated sugar 4 57 113 169 226 452

Chopped fresh apple %2 cube 5 31 62 93 124 248

Frozen raspberries or fresh plums 6 25 50 75 100 200

1 2 3 4 5 6
@ Dried Fruit Butter Preserving or castor sugar Granulated sugar Chopped fresh apple %2 cube Frozen raspberries or fresh plums
@ Fruits secs Beurre Sucre cristallisé ou sucre a confiture Sucre en poudre 2 cube de pomme crue en morceaux  Framboises surgelées ou prunes fraiches
©@ Trockenobst Butter Konservierter oder Puderzucker Kristallzucker Frische Apfelsttickchen, halbiert Gefrorene Himbeeren oder frische
Pflaumen
@ Frutos secos Manteiga Aglicar cristalizado ou fino Aclicar granulado Maga fresca cortada e 2 cubos Framboesas congeladas ou ameixas
frescas
@ Taret frugt Smer Sylte- eller strasukker Stadt melis Hakket frisk able %2 i tern Frosne hindbeer eller friske blommer
@ Suszone owoce Masto Cukier zelujgcy lub drobny Cukier granulowany Posiekane $wieze jabtko, ¥ kostki Mrozone maliny lub $wieze $liwki
@@ Cyxodpykrsi Macno JKenupytowwmi caxap unu CaxapHblit necok Caedxee ABNOKO, Nope3aHHoe 3amMopoXXeHHaA MasvHa uim
caxapHaa nyapa Kybukamm 1 cm CcBeXan cnvea
@ Susené ovocet Méaslo Konzervaéni nebo praskovy cukr Krystalovy cukr Cerstvé nakrajené jablko, polovina Mrazené maliny nebo Cerstvé Svestky
@ KuruMeyve Tereyag) ince toz seker Toz seker Dogranmis taze elma 72 kiip Dondurulmus ahududu veya taze erik
www.morphyrichards.com
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[ quick SETUP GUIDE

- Gontrol panel and LCD display QD @
(11) Programme number
[12] Cycle time
(15} Loaf sizes 21
[16) Crust settings 20
(20} Go back/cancel/pause Q
(21] Increase/light on
22} Decrease @ b
(23] Accept/start

Only the relevant controls are shown here. See ‘Features’ for a complete list.

When you plug the breadmaker in, the details of a default programme automatically show on the screen. The default programme is to make
a basic white or brown 2Ib sized loaf on programme 1, with the 3rd medium crust setting which will take 3 hours. If this is the programme

you want to use, once you have put your ingredients in (in the correct order) press and hold the ‘Accept/Start’ button €9 for approximately 3

seconds and the breadmaker will start baking your loaf. If you want to choose another programme, follow the steps below.

[ To select the programme:

Once the breadmaker is plugged in, the default programme as detailed above will show on the

screen. To choose an alternative programme, use the ‘Increase’ €@) and ‘Decrease’ €8 buttons until
the programme number you want appears in the top left corner of the screen @ — see ‘Programme
descriptions’. The cycle time of the selected programme will automatically appear on the screen @.

[ To select the loaf size:

Once you have chosen the programme you wish to use, press the ‘Accept/Start’ button €. The
‘Loaf size’ icon ) will illuminate. This will automatically be set to the 2Ib loaf setting. To choose a 1.51b loaf
different size loaf, use the ‘Increase’ €) and ‘Decrease’ €8 buttons. Only the loaf sizes available for

1lb loaf (selected programmes)

0

the programme selected will appear. D 2Ib loaf

[ To select the crust setting: ) Very Ligh
When you have chosen your loaf size, press the ‘Accept/Start’ button €B. The ‘Crust Setting’ icon F?
@ will then illuminate. This will automatically be set to setting 3 medium. To choose a darker or [ Light
lighter crust, use the ‘Increase’ €9) and ‘Decrease’ €2 buttons. To bake the loaf press and hold the g—P
‘Accept/Start’ button €8 for approximately 3 seconds, the baking process will begin and the [ Medium
countdown timer & will count down to zero. ﬁ
Please note that during the baking process, condensation will form on the inside of the Fruit & Nut [ — Dark
dispenser. This is totally normal and does not effect the quality of the bread. (GED) Very Dark

L) y

[ The end of the Baking Process

At the end of the baking process when the countdown on screen reaches zero, the breadmaker
beeps to indicate the baking process has finished. The breadmaker automatically goes into the Keep
warm programme. This can be stopped at any time by pressing the Go back/cancel/pause €

www.morphyrichards.com
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[ IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

I Electrical Requirements

The use of any electrical appliance requires the following common sense safety rules.

Primarily there is danger of injury or death and secondly the danger of damage to the
appliance. These are indicated in the text by the following two conventions:

WARNING: Danger to the person!
IMPORTANT: Damage to the appliance!
In addition, we offer the following safety advice.

Location

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
farm houses;

by clients in hotels, motels and other residential type environments;

bed and breakfast type environments.

It is not suitable for use in staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments.

Always locate your appliance away from the edge of a worktop.
Ensure that the appliance is used on a firm, flat surface.
Do not use the appliance outdoors, or near water.

Mains Lead

The mains lead should reach from the socket to the base unit without straining the
connections.

Do not let the mains lead hang over the edge of a worktop where a child could reach it.
Do not let the lead run across an open space e.g. between a low socket and table.

Do not let the lead run across a cooker or toaster or other hot area which might damage
the cable.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

[ Personal Safety

WARNING: To protect against fire, electric shock and personal injury, do not immerse
cord, plug and appliance in water or any other liquid.

WARNING: Do not touch hot surfaces. Use oven mitts or oven gloves when removing the
hot bread pan. Do not cover the steam vent openings under any circumstances.

WARNING: Avoid contact with moving parts.

Extreme caution must be observed when moving an appliance with hot contents.

Do not use breadmaker for storage purposes nor insert any utensils, as they may create a
fire or electric shock hazard.

Do not use the appliance with wet or moist hands.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they
have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children

Never allow a child to operate this appliance.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Treating Scalds

Run cold water over the affected area immediately. Do not stop to remove clothing, get
medical help quickly.

Other Safety Considerations

The use of accessory attachments not recommended by the manufacturer may cause
damage to the breadmaker.

Do not place the appliance on or near heat sources such as gas or electric stove, ovens, or
burners.

To avoid damaging the appliance, do not place the baking pan or any object on top of the
unit.

Do not clean with scouring pads. Do not wash the baking pan, kneading blade, measuring
cup or spoon in a dishwasher.

Keep the appliance and the cable away from heat, direct sunlight, moisture, sharp edges
and the like.

The baking pan must be in place prior to switching on the appliance.

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

Always remove the plug from the socket whenever the machine is not in use, when
attaching accessory parts, cleaning the machine or whenever a disturbance occurs. Pull
on the plug, not the cable.

Check that the voltage on the rating plate of your appliance corresponds with your house
electricity supply which must be A.C. (Alternating Current).

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.
For UK only

If the socket outlets in your home are not suitable for the plug supplied with this appliance,
the plug should be removed and the appropriate one fitted by a qualified individual.

Note: The plug removed from the mains lead, if severed, must be destroyed as a plug with
bared flexible cord is hazardous if engaged into a live socket outlet.

Should the fuse in the 13 amp plug require changing a 13 amp BS1362 fuse must be fitted.

www.morphyrichards.com

o



BM48319MEE Rev1-A4-Print;9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:43 Page$

[ contents I Recipes
About the Recipes 14
Conversion charts 6 General Method 14
Quick setup guide 7 Basic breads - 1 14
Safety instructions 8 Basic whitg bread 14
Electrical requirements 8 Wholewheat breads - 2 14
Wholewheat bread 14
Features 10
) Sweet - 3 14
About this breadmaker 10 Mixed fruit loaf 14
Kneading blade 10 Sandwich - 4 14
Program descriptions 10 Sandwich loaf 14
Before first use 10 French bread - 5 14
Using the controls 10 French bread 14
Turning on 10  Dough-6 14
, White bread rolls 14
Choosing your programme 10
Selec loaf i 1 Jams -7 15
electing your loaf size Marmalade 15
Selecting your crust sefting 1 Bread Mixes - 8 15
Delay timer 11 Bread mix guidelines 15
Baking the loaf 11 Speciality breads - 9 15
Baking Cycle Icons 1 Malt loaf 15
Loaf is ready 1 Gluten free - 10 15
Gluten free sun dried tomato loaf 15
Keep warm 11
Internal liaht 11 Fasthake 1- 11 15
210 Fastbake small white 15
Pause button " Fasthake 2- 12 15
Stop 1 Fastbake large white 15
Power interruption 1 Extra Bake - 13 n/a
Homemade programmes 11 Extra Bake only
Crust setting 12 Pizza - 14 15
- . Pizza base 15
Slicing and storing bread 12 Flavoured pizza base 16
Care and cleaning 12 Pasta 16
Storing the unit 12 Quick - 15 16
Getting successful results 12 Banana and nut bread 16
Bread mixes 13 Homemade | - 16 n/a
Ingredient temperatures 13 Homemade Il - 17 n/a
FA.Q. 14 Cake* - 18 16
Helpline 16 Madeira cake* 16
Dessert* - 19 16
Guarantee 17
QOaty apple betty* 16

* Only available on models 48319 and 48320

www.morphyrichards.com

o



BM48319MEE Rev1-A4-Print;9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:43 Page$

I Features Y

Q@  Airvents
®  Viewing window

3] Lid handle

4] Lid

5} LCD Display (see diagram)
6} Controls (see diagram)
(7] Fruit and nut dispenser (48323 model only)
Baking pan 3

5] Baking Pan

©  Kneading blade

[10) Rotating shaft

Control panel @

Programme number

Cycle time

Timer/delay Indicator

Rise / knead cycle number
Loaf sizes

Crust settings

Knead symbol

Rise symbol

Bake symbol

Go back/cancel/pause
Increase/light on

Decrease

Accept/start

00OONOROOOOOB O

About this Breadmaker

It has three settings to make a small 450g (1Lb,) medium 6809 (1.5Ib) or large 900g (2Ib)
loaf. N.B. Weights are approximate and depend on recipe.

Kneading Blade

Clean the blade every time after use, ensure the blade rotates freely on the spindle before
each use, you can add a little sunflower oil to the joint before putting it back into the pan.
This will then be ready for next use.

NOTE: Model 48319 has a drop down blade whereas models 48320 and 48321 have a
static kneading blade.

. Programme Number Descriptions

1

Basic white and brown (2:51 -3:00) For white and brown bread. Also for flavoured breads
with added herbs and raisins.

Wholewheat (3:32 - 3:40)

For the baking of bread containing significant amounts of wholewheat. This setting has
longer preheat time to allow the grain to soak up the water and expand. It is not advised to
use the delay timer as this can produce poor results.

Sweet (2:35 - 2:45)

For the baking of sweet type bread which gives a crisper crust than on basic setting. The
crisper crust is produced by the sugar caramelising.

Sandwich (2:55 - 3:00)

This is to bake light texture bread but with a softer and thicker crust.

French (3:30 - 3:50)

For the baking of light weight bread such as French bread which has a crisper crust and
light texture.

Dough (1:30)

This setting only makes the dough and will not bake the bread. Remove the dough and
shape it to make bread rolls, pizza, etc. Any dough can be prepared on this setting. Do not
exceed 1kg (2Ib) of combined ingredients.

Jam (1:20)

Use this setting for making jam from fresh fruits and marmalade. Do not increase the
quantity or allow the recipe to boil over the pan into the baking chamber. Should this
happen, stop the machine immediately. Remove the pan carefully, allow to cool a little and
clean thoroughly.

Bread mixes (2:30)

For preparation of approximately a 1.5Ib loaf, using a packet of shop bought bread mix.
These mixes usually come in two varieties: ‘Just add water’ and ‘Just add flour and water’.
Speciality (2:50)

The bread baked on this setting is usually smaller with a more moist and dense texture.
These breads do not use bread flour.

Gluten Free (2:35)

Gluten free breads are yeast leavened breads where gluten (a protein part of the
wheat/oats/barley/rye) is removed. People who cannot tolerate gluten in their diet (known
as Coeliacs), can obtain gluten free bread mix on prescription. It is found in most high
street chemists and health food stores but can be expensive.

Fastbake | (1:10)
For preparation of a 1.5Ib white loaf in a reduced time period. Loaves made on this setting
can be shorter and the texture more moist.

Fastbake Il (1:15)
For preparation of a 2Ib white loaf in a reduced time period. Loaves made on this setting
can be shorter and the texture more moist.

Extra bake (1:00)

This setting is bake only and can be used to increase the baking time on selected settings.
This is especially useful to help ‘set’ jams and marmalade. When started the default time is
1 hour (1:00) minimum and counts down in 10 minute intervals. You will have to
manually switch this off by pressing the stop button, when you have completed the Extra
bake process. It is advised that you check the condition of the bread or jam after 10
minutes and at 10 minute intervals. Pressing + increases the time in increments of 10
minutes. When selecting Extra bake straight after another program, if the message H:HH
is displayed, open the lid, remove the pan and allow to cool for 10 minutes. When cool,
replace the baking pan and its contents, set program and press start.

Pizza dough (0:50)

This setting can be used to mix plain or flavoured pizza dough, as well as fresh pasta
dough. Once the programme is complete, the dough can be removed from the machine
and shaped in to pizza bases to be cooked in the oven, or cut in to pasta to be boiled.
Quick (1:40)

For white bread that is required in a shorter time. Bread baked on this setting is usually
smaller with a dense texture.

Homemade |

This setting allows you to alter the amount of time your bread is kneaded, risen and
cooked for, to enable you to create your own perfect loaf. The Homemade function is for
experienced breadmakers who understand how these processes affect bread and also for
more inexperienced users who wish to use trial and error to create a truly individual loaf.

The breadmaker will automatically remember the settings you alter so you don’t have to
remember them yourself. Once you have used either of the Homemade programmes,
when you select them again, your previous settings will be shown. These can then be
altered or used again.

Homemade II

See Homemade | for details.

Cake* (1:10)

This breadmaker can also be used to bake a selection of cakes. The process is as simple
as making bread; just follow the recipes provided. Alternatively you can also use the
machine to make cakes from a cake mix where all you need to do is add water. In this
instance, you should ensure the mixture is combined with the water before adding it to the
machine.

Dessert* (2:50)
This setting allows you to make other desserts as well as cakes in your breadmaker. The
process is again straightforward and simple; just carefully follow the recipes provided.

* Only available on models 48319 and 48320

Before First Use

—_

For first time use oil, butter or margarine to grease the bread pan and bake empty for
about 10 minutes (select the Extra bake programme).

Clean once more.

Place the kneading blade @ on the shaft @) in the baking pan @.

NOTE: In manufacture it is necessary to lightly grease some parts of the appliance. This
may result in the unit emitting some vapour when first used, this is normal.

Using your Breadmaker

e

Take out the pan

Open the lid and remove the pan by lifting the handle, turning anticlockwise and lifting out.
Place on the work surface. It is important that the pan is filled with ingredients outside the
machine so that any accidental spillage is not ignited by the heating elements.

Attach the blade
If you have not already done so, attach the kneading blade to the shaft by pushing on.

Measure ingredients

Measure the ingredients required and add them all into the pan in the order listed. (See
later section ‘Measuring your ingredients’). When adding the yeast to the baking pan, take
care that the yeast does not come into contact with the water or any other liquid, as it will
start to activate immediately.

Ensure you use tepid water 21-28°C.

Put pan back in

Place the baking pan back in the breadmaker, turning clockwise to lock into place. Close
the lid.

Plug in

Plug into the power supply. The breadmaker will automatically be set to program 1, 2Ib
loaf and medium crust.

Selecting the programme

To select a different programme, use the ‘Increase’ € and ‘Decrease’ €8) buttons until the
programme number you want appears in the top left corner of the screen @) — Programme
Descriptions.

The cycle time of the selected programme will automatically appear on the screen @.
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The time is displayed in hours and minutes and begins to count down to zero once the
programme is started.

Once you have selected your chosen programme, press the ‘Accept/Start’ button €B. The
‘Loaf size’ icon @ will illuminate.

[ Sselecting the Loaf Size

To select the loaf size, use the ‘Increase’ ) and ‘Decrease’ €9 buttons.
The loaf size icons are:

D 1lb loaf (selected programmes)

{1 150 oaf
D 2Ib loaf

Please note that not all loaf sizes are available for all programmes.

Once you have selected your loaf size, press the ‘Accept/Start’ button €B. The ‘Crust
Setting’ icon @ will then illuminate.

[ Sselecting your Crust setting

To select the crust setting, use the ‘Increase’ €@ and ‘Decrease’ €9 buttons.
Q Very Light

|m)  Light

|| Medium

Q Dark

= Very Dark

Once you have selected your crust setting, press the ‘Accept/Start’ button €®. The ‘Delay
Indicator’ icon @ will then illuminate.

[ Using the Timer Delay

Once you have chosen the programme, loaf size and crust setting, you can either bake the
loaf immediately or delay the loaf baking time to end in up to 12 hours time. Go to section
11 - ‘Baking The Loaf" section to bake the loaf immediately.

NOTE: The timer cannot be used with the Fastbake, dough and jam programmes.

NOTE: Do not use this function with recipes that use perishable ingredients such as eggs,
fresh milk, sour cream or cheese.

To delay the loaf, use the ‘Increase’ € and ‘Decrease’ €8 buttons while the ‘Delay
Indicator’ icon @ is lit.

A single press of the ‘Increase’ €@ button will add 10 minutes to the time. To scroll faster
through the time press and hold the button. To decrease the time, use the ‘Decrease’ €2
button.

The total time shown on the screen will include the baking time and delay. For example, if a
loaf takes 3 hours to bake and you have delayed the start of baking for 5 hours, the screen
will countdown from 8 hours with symbol @ showing on the screen. When the baking
starts, the @ symbol will disappear as the delay has finished.

[ Filling the Fruit and Nut Dispenser*

« If you have selected a recipe that uses the fruit and nut dispenser, you should fill it now.
The dispenser should be filled with one cupful of dry ingredients using the measuring cup
provided. Please ensure that you do not overfill the dispenser as this may stop it from
functioning.

« Iffilling the dispenser with fruit, check that the fruit is separated before adding it. Failure to
do so may result in the dispenser not functioning, or the fruit not being distributed evenly
through the bread mixture. Ideally, fruit should be dusted with flour prior to being added
to the dispenser to stop it from sticking together.

* Only applies to model 48319 & 48320.
[ Baking the Loaf

To start the breadmaking process, hold your finger on the ‘Accept/Start’ button € for
approximately 3 seconds. The breadmaker will then beep and the screen display will stop
flashing.

[ Baking Cycle Icons

During the baking process the breadmaker indicates whether the ingredients are kneading,
rising or baking.

1
(:) 1st Kneading Symbol
2

2nd Kneading Symbol

1st Rising Symbol
N

2nd Rising Symbol
3

3rd Rising Symbol

@ Baking Symbol

[ Loaf is ready

The breadmaker will beep 3 times to indicate that the baking process has finished. The
clock will also show 00.00 as it has counted down to the end of the programme and the
breadmaker automatically keeps the bread warm.

I Keep Warm

The clock counts up in minutes to show how long the finished loaf has been kept warm for.
This is to a maximum of 60 minutes. To stop keep warm, press the ‘red cross’ button.

I Internal Light

e The light symbol is on the same button as the ‘+’

e You can press this button during any part of the baking process and it will stay on for 20
seconds.

[ Pause Button

Throughout the baking cycle, if you want to make minor adjustments to the ingredients,
you can pause the baking cycle up until ‘Knead 2’. To do this, press the

‘Go back/Cancel/Pause’ button €D). The baking process can then be resumed by pressing
the ‘Accept/Start’ button €®). Please note that the process will continue automatically after
approximately 5 minutes if the pause function is not cancelled manually.

I stop

The ‘stop’ function is on the ‘Go back/Cancel/Pause’ button €@ and should be pressed for
3 seconds to stop the baking cycle at any time.

I Power Interruption

After a brief power supply failure:

e If the programme has not yet reached rise 1 and the power failure was only for a few
seconds, when the power supply is re-established, the programme will automatically
continue. If the power failure is longer, the process can be restarted by pressing the
‘Accept/Start’ button €®.

e If the programme has gone beyond this point, the process must be started again from the
beginning. The ingredients will have to be discarded and you must start again with fresh
ingredients.

I Homemade Programmes

There are 2 home made programmes (No.18 & No.19) which allow you to adapt an
existing baking programme to your own specific requirements. For example you may want
to follow the wholemeal programme (No. 2) but prefer a denser texture. You can achieve
this by using the Home made programmes. You have the opportunity to change the timings
of each stage of the process from between zero minutes to 2 hours depending on the
stage. Note, when zero minutes are selected, that stage of the cycle will not be part of the
baking programme.

.
Knead 1 c)

When you scroll to programme 18 or 19 the ‘knead 1’ symbol automatically flashes on
screen with 10 minutes showing on the clock. The knead 1 cycle length can be increased
or decreased to between 6-14 minutes by pressing ‘+" or - €@, €. Confirm the length of
the 1st knead cycle by pressing the green tick button €9 and the Rise 1 symbol will start
flashing.

1
Rise 1 m

20 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the process.

The Rise 1 cycle length can be increased or decreased to between 20-60 minutes by
pressing ‘+' or - €, €. Confirm the time you want by pressing the green tick button
and the Knead 2 symbol will flash on the screen.

e
Knead 2 ‘:)
15 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the process. The
length of the 2nd knead cycle can be increased or decreased to between 5-20 minutes by
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pressing ‘+" or -* €, €. Confirm the length of the 2nd knead cycle by pressing the
green tick button and the Rise 2 symbol will flash on the screen.

2
Rise 2 | ¥
25 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the process.
The length of the 2nd Rise cycle can be increased or decreased to between 5 — 120
minutes by pressing ‘+ or - €9, €. Confirm the time you want by pressing the green
tick button and the Rise 3 symbol will flash on the screen.

3
Rise 3 | 11
45 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the process. The
length of the 3rd Rise cycle can be increased or decreased by between 2 — 120 minutes by
pressing ‘+' or -* €, €. Confirm the time you want by pressing the green tick button
and the Bake symbol will flash on the screen.

Bake @

Do not use Steel wool pads when cleaning.

Special care for the non-stick finish. Avoid damaging the coating. Do not use metal
utensils such as spatulas, knives or forks. The coating may change colour after long use,
this is only caused by moisture and steam and will not affect the performance of the unit or
quality of your bread.

Ensure that the whole kneading blade which the shaft fits in to is cleaned thoroughly after
use. After cleaning, add a drop of cooking oil to the hole before returning the blade to the
shaft. This will help prevent the blade from sticking.

Keep all air vents and openings clear of dust.

Storing the Unit

Be sure to dry all parts before storing including wiping any moisture from the viewing
window. Close the lid and do not store anything on top of the lid.

Getting Successful Results

Place all recipe ingredients into the baking pan so that yeast is not touching any liquid.

35 minutes appears on the clock as the default time for this stage of the process. 2 Ifyou are using the machine on the Dough setting (progrgmme .6)’ aﬂgr the cycle is )
i ) complete, remove the dough from the breadmaker, cover in a thin coating of sunflower oil
The length of the.BakKln’g CVFP can be increased or decreased between 0 —1 hour and 20 and cover with greaseproof paper and a dry tea towel. The dough should then be left in a
minutes by pressing + or - ), €. Confirm the time you want by pressing the green warm area free from draughts, for approximately 30 minutes or until it has roughly doubled
tick button and the Crust Control symbol will flash on the screen. in size.
. Crust Setting 3 Humidity can cause problems, therefore humidity and high altitudes require adjustments.
- - For high humidity, add an extra tablespoon of flour if consistency is not right. For high
At this stage the clock disappears from the screen. altitudes, decrease yeast amount by approximately ¥ teaspoon, and decrease sugar and/or
g—P water or milk slightly.
= Very Light 4 The DOUGH setting is great for the mixing, kneading and proofing (allowing dough to rise)
of richer doughs like croissant dough. Use the breadmaker to prepare this dough so all you
S ? . need to do is shape and bake it according to your recipe.
—| Light ) i
5  When recipes call for a ‘lightly floured surface,” use about 1 to 2 tablespoons of flour on the
3 ) surface. You may want to lightly flour your fingers or rolling pin for easy dough
—|  Medium manipulation.
ﬁ 6 When you let dough ‘rest’ and ‘rise” according to a recipe, place it in a warm, draught-free
1 Dark area. If the dough does not double in size, it may not produce a tender product.
7 If the dough you are rolling shrinks back, let it rest covered for a few minutes before rolling
3 ? again.
| Very Dark 0 ) . i )
8  Dough may be wrapped in plastic and stored in a freezer for later use. Bring the dough to
room temperature before using.
There are 5 different crust settings you can choose. 9  After 5 minutes of kneading, open the lid and check the dough consistency. The dough
Scroll to select the crust colour you want and press green tick button to confirm and the should form a soft, smooth ball. If too dry, add liquid. If too wet, add flour (%2 to 1
total cooking time programmed, appears on the screen. You can either start the tablespoon at a time).
phro%ralmng bakifng immediately by pressing the green tick button for 3 seconds €9 or use Measuring ingredients
the Delay Timer function. The key and most important step when using your breadmaker is measuring your
. Slicing and Storing Bread ingredients precisely and accurately. It is extremely important to measure each liquid and
i . dry ingredient properly or it could result in a poor or unacceptable baking result. Do not use
For best resLilts place bread on a wire rack and allow to cool for 15-30 minutes before normal kitchen teaspoons or tablespoons. The ingredients must also be added into the
slicing. baking pan in the order in which they are given in each recipe. Liquid and dry ingredients
Use an electric knife or a sharp knife with a serrated blade for even slices. should be measured as follows:
Store unused bread tightly covered in a plastic bag at room temperature for up to three days. Measuring cup
If weather is hot and humid, store in the refrigerator overnight. The cup is marked in various ‘volume measurement’ scales. The recipes in this book use
- . the ‘cup’ volume which is based on the ‘American’ cup of 8 floz and is conveniently marked
For longer storage (up to one month), place bread in a tightly covered container in the I L
freezer in /16 divisions.
If you store the bread in the refrigerator, leave it out to bring it to room temperature before If you prefer to use'vvelght (gm ) as a measurement, ill and weigh the required number of
) cups and record this conversion.
serving. o
ie: 2 cups = xx gms
Since homemade bread has no preservatives it tends to dry out and become stale faster 3 CUpS = XXX gms
than commercially mads bread. You must use a good quality set of accurate scales, we prefer to use the ‘cup’ measure for
. Care and Cleaning consistency and accuracy.
. . . . Liquid measurements
1 Caution: To prevent electrical shock, unplug the unit before cleaning. A . .
o P plg 9 Use the cups provided [. When reading amounts, the measuring cup must be placed on a
2 Wait until the breadmaker has cooled. horizontal flat surface and viewed at eye level (not on an angle). The liquid level line must
e IMPORTANT: Do not immerse or splash either the body or lid in any liquid as this may be aligned to the mark of measurement.
cause damage and/or electric shock. A ‘guesstimate’ is not good enough as it could throw out the critical balance of the recipe.
3 Exterior: Wipe the lid and outer body of the unit with a damp cloth or slightly dampened Dry measurements
sponge. Dry measurements (especially flours) must be done using the measuring cups provided.
4 Interior: Use a damp cloth or sponge to wipe the interior of the breadmaker. Thg measuring cupsl are based on the American standgrd 8 fluid .OZ cu'p - British cup |§ 10
. ) . ) . . fluid oz. Dry measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring
5  Baking pan: Clean the bakmg pan with warm Water,‘soalp is no-t necessary. Avoid scratching cup and then once filled, levelling off with a knife [d. Scooping or tapping a measuring cup
the non-stick surface. Dry it thoroughly before placing it back in the baking chamber. will pack the ingredients and you will end up with more than is required. This extra amount
6  Fruit and nut dispenser: The dispenser is removed by lifting the right side first. Once the could affect the balance of the recipe. Do not sift the flour, unless stated.
right side has been lifted, the whole dispenser may be removed. The dlspenserlshould be When measuring small amounts of dry or liquid ingredients (ie yeast, sugar, salt, powdered
cleaned using warm soapy water and a damp cloth/sponge. It should then be rinsed milk, honey, molasses) the small measuring spoon which is provided must be used.
thoroughly and left to dry naturally. To replace the dispenser, ensure the left side is slotted Measurements must be level, not heaped as this small difference could throw out the
in to place first. The right side can then be pushed down, back in to position. critical balance of the recipe [3].
* Donot wash the baking pan, measuring cup, spoon or kneading blades in the dishwasher. Your breadmaker produces delicious baked goods with ease. This machine requires only that
* Do not soak the baking pan for long periods as this could interfere with the working of the you carefully follow the recipe instructions. In basic cooking, normally ‘a pinch of this and a
drive shaft. dash of that’ is fine, but not for breadmakers. Using an automatic breadmaker requires you
o Ifthe paddle becomes stuck in the bread pan, pour hot water over it and allow to soak for accurately measure each ingredient for best results.
30 minutes. This will enable you to remove the paddle more easily. e Always add ingredients in the order they are listed in the recipe.
*  Be sure the appliance is completely cooled before storing away. *  Accurate measuring of ingredients is vital. Do not use larger amounts.
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Bread Mixes

Use the Bread mix’ setting. (programme 8)

Follow the information for bread mixes on the bread mix packet. There are two types of
bread mixes currently available.

Just add water.

These mixes are complete and they have all the necessary ingredients provided, even the
yeast. You only add water.

IMPORTANT: Follow the packet instructions as some mixes contain more than the normal
amount of yeast, which could over rise in the pan. Use 3 cups of mix maximum.

These mixes are more prone to over-rising and collapsing when the weather is hot and
humid. Since these mixes are complete, we cannot advise how to adjust, as with our own
recipes. Bake in the coolest part of the day, use water between 21-28°C.

Just add flour and water
These mixes have the necessary ingredients in separate sachets.

Remember strong white bread flour is required. A packet of this mix will produce a 700g
loaf, just over 1.5lb.

I Ingredient Temperatures

All ingredients, including the machine and pan, and especially liquids (water or milk),
should be warmed to room temperature 21°C (70°F). If ingredients are too cold, below
10°C (50°F), they will not activate the yeast. Extremely hot liquids, above 40°C (104°F),
may kill the yeast.

Gonversion Chart

Liquids, flour and others

We recommend that you use the cup provided for all recipes for consistency between
brands and types of flour.

The cup provided is based on the American cup measurement of 8 Floz.

For people who prefer to use their own measuring utensils, alternative measurements are in
millilitres (ml) and cubic centimetres (cc) for liquid measurement and grams (gm) for
weight of flour, sugar and fruit.

Note: A good quality set of accurate kitchen scales with divisions and accuracy to 2 grams
are required.

A measuring jug with divisions of 2 ml is required.

The tablespoon and teaspoon provided are required to measure the smaller quantities.
A set of British standard spoons with ‘scrape’ level tops can be used.

Do not use a kitchen tablespoon or teaspoon as they are inaccurate.

FA.Q.

Questions about general performance and operation.

Question 1

What should I do if the kneading blade comes out with the bread/

Remove it with a pair of plastic tongs before slicing the bread. Since the blade can be
disconnected from the pan, it is not a malfunction if it comes out in your bread.

Question 2

Why does my bread sometimes have some flour on the side crust?

In some cases, the flour mix may remain on the corners of the baking pan. When this
happens, it usually can be eaten or simply trim off that portion of the outer crust with a
sharp knife.

Question 3

Why isn't the dough mixing? | can hear the motor running.

The Kneading Blade or baking pan may not be inserted properly. Make sure the pan is
facing the right way and that it has ‘clicked” and seated into the bottom of the breadmaker.

Question 4
How long does it take to make bread?
Timings for each setting are outlined earlier.

Question 5

Why can't | use the timer when baking with fresh milk?

The milk will spoil if left sitting in the machine too long. Fresh ingredients such as eggs and
milk should never be used with the delayed timer feature.

Question 6

Why do | have to add the ingredients in a certain order?

This allows the breadmaker to mix the ingredients in the most efficient manner possible. It
also serves to keep the yeast from combining with the liquid before the dough has started
to mix, which is essential on the time delay.

Question 7

When setting the timer for morning, why does the machine make sounds late at night?
The machine must start operation when the time delay reaches the start time of the
programme so that the bread will be ready. These sounds are made by the motor when
kneading the dough. It is a normal operation, not a malfunction.

Question 8

The kneading blade is stuck in the bread pan. After baking how do I get it out?

The kneading blade may ‘stick’ in place after baking. Running warm or hot water over the
blade should loosen it enough to be removed. If still stuck, soak in hot water for about 30
minutes.

Question 9
Can | wash the baking pan in the dishwasher?
No. The baking pan and kneading blade must be washed by hand.

Question 10

What will happen if | leave the finished bread in the baking pan?

Whilst still in the breadmaker for the first hour after baking is complete the bread ‘keeps
warm’ to prevent it becoming ‘soggy’. Leaving the bread in the breadmaker after the keep
warm period may result in a ‘soggy’ loaf of bread as excess steam (moisture) would not be
able to escape. Remove and allow to cool on a wire rack after baking to prevent this.

Question 11

Why did the dough only partially mix? Why didn't it mix completely?

The dough may be too heavy or dry. Also, the kneading blade or baking pan may not be
inserted properly. Ingredients may have been added in the wrong order.

Question 12

Why didn't the bread rise?

The yeast could be bad, past it's sell by date or possibly no yeast was added at all. Also, if
the mixing was not complete, rising problems could develop.

Question 13

What is the minimum and maximum time a cycle may be delayed?

The maximum length of delay is 13 hours including the total cycle time. For example,
Setting 1 (basic small) has a cycle time of 3:20. This start is delayed by a maximum of
9:40. The minimum length of delay for each setting is 10 minutes. The delay clock
increases and decreases in increments of 10 minutes.

Question 14

How do | know when to add raisins, nuts, etc. to the bread?*

There is a beeper tone to signal that you may add raisins, nuts, etc. during the second
kneading cycle.

Note: See ‘Baking cycle times’ chart for ‘Add nuts & raisins’ time.

* Only applicable to model 48321 without fruit & nut dispenser.

In some cases, ingredients can be broken up during the initial kneading cycle. Each recipe
indicates the best time to add fruit and nuts to the dough.

Question 15

Why does my bread comes out too moist? What can | do?

Humidity may affect the dough. Add an extra tablespoon of flour. Also, high altitude may
have the same effect. Decrease the amount of yeast by 4 teaspoon and decrease the sugar
and/or water/milk slightly.

Question 16
Why do | get air bubbles at the top of the bread?
This can be caused by using too much yeast. Decrease the yeast by % tsp.

Question 17

Why does my bread rise and then collapse or crater?

The bread may be rising too much. To reduce the rate of rising, reduce the amount of yeast
and/or increase the amount of salt.

Question 18

Can | use my favourite bread recipes (traditional yeast bread) in my bread machine?
Yes, but you will need to experiment to get the right proportion of ingredients. Become
familiar with the unit and make several loaves of bread before you begin experimenting.
Never exceed a total amount of 5 cups dry ingredients (that includes the total amount of
flour, oats, oatmeal, bran). Use the recipes in this book to help determine the ratio of dry
ingredients to liquid and amounts of yeast, sugar, salt, and oil/butter/margarine to use.

We advise creating your own bread recipes using the basic mode, then progress to the
others, using the Baking cycle times chart as a guide.

Question 19

Is it important for ingredients to be at room temperature before adding them to the
baking pan?

Yes, even when the delay timer is being used. (Water must be between 21°C and 28°C).
Question 20

Why do the loaves vary in height and weight? The whole wheat/wholewheat breads are
always shorter. Am | doing something wrong?

No, it is normal for wholewheat and wholemeal breads to be shorter and denser than basic
or French breads. Wholewheat and wholemeal flour are heavier than white bread flour,
therefore they don’t rise as much during the bread baking process. This is also true for
bread containing fruit, nuts, oats and bran.

Question 21

Can | premix the yeast with water?

No, the yeast must be kept dry and put into the baking pan last, above the flour. This is
especially important when the delay timer is being used.

Question 22

Why is there a large hole in the base of the bread?

This hole has been created by the kneading blade. Sometimes this hole is larger than
normal. This is because the dough has rested to the side of the blade after the second
kneading cycle - normal with bread makers. You could position the dough evenly in the
base of the pan.

www.morphyrichards.com

o



BM48319MEE Rev1-A4-Print;9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:43 Page%él

. RECIPES . RECIPES FOR SANDWICH BREAD (4)
The recipes in this booklet have been thoroughly tested to ensure best results. Recipes SEE INTERNET LOCATIONS AT THE END OF RECIPES SECTION.
have been created by home economists specifically for this machine and may not produce )
acceptable results in other similar machines. . Sandwich loaf
e Always add ingredients in the order they are listed in the recipe. 1% Ib 21b
e Accurate measuring of ingredients is vital. Do not use larger amounts Water 1116 cup 195 cup
* All of the following recipes use this same general method: -
. o ) Soft margarine or butter 1% tbsp 2 tbsp
1 Measure ingredients into baking pan.
1
2 Use tepid water 21-28°C. Sl 215 1isp
3 Insert baking pan securely into unit, close lid. Skimmed milk powder** 1% thsp 2thsp
4 Select appropriate bread setting. Sugar 3 thsp 3V thsp
5  Push start button. Strong white bread flour 3cup 4cup
6  When bread is done, remove pan from unit using oven mitts. Fast action yeast % tsp 11sp
7 Remove bread from baking pan, (and kneading blade from bread if necessary). - -
o Use setting 4 Sandwich
8  Allow to cool before slicing.
This method is modified by notes, if applicable, at the end of each recipe. These recipes
have been developed using leading brands of flour and fast action yeast. . RECIPES FOR FRENCH BREAD (5)
. RECIPES FOR BASIC BREAD (1) . French bread
. Basic white bread 11b 1% Ib 21b
1lb 1%1b 21b Water % cup 1cup 1V cup
Water % cup 1% cup 1% cup Skimmed milk powder** 1Y% thsp 2 tbsp 2V thsp
Skimmed milk powder** 2 thsp 22 tbsp 4 thsp Sugar % thsp 1tbsp 1V thsp
Sunflower oil 2 thsp 2 thsp 4tbsp Salt 1tsp 1tsp 1% tsp
Sugar 1% thsp 2Vitbsp 3tbsp Sunflower oil 1 thsp 1 thsp 1% thsp
Salt 1tsp 1atsp 21sp Strong white bread flour 2 cup 3cup 4 cup
Strong white bread flour 2 cup 3cup 4cup Fast action yeast 1tsp 1tsp 1atsp
Fast action yeast 11tsp 1Y tsp 1Ytsp Use setting 5 French
Use setting 1 Basic

**If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe).

[ RECIPES FOR DOUGH (6)

**]f skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe).

. RECIPES FOR WHOLEMEAL BREAD (2)

I White bread rolls

I Wholewheat bread

Water 1V cup
1% 1b 21b
Skimmed milk powder** 1tbsp
Water 118 cup 1% cup
- - Butter (melted) 2tbsp
Skimmed milk powder** 1% tbsp 3 thsp
- Sugar 2 thsp
Sunflower oil 2 thsp 3 thsp
Salt 1V tsp
Brown sugar 25 thsp 25 thsp
Strong white bread flour 3V cup
Salt 1Vatsp 1V tsp
Fast action yeast 1% tsp
Strong wholemeal bread flour 3cup 4 cup
} Use setting 6 Dough
Fast action yeast % tsp % tsp
Vitamin C tablet (crushed) 1x100mg 1x100mg
: Method
Use setting 2 Wholemeal 1 Knead and shape the dough into 6 rolls.
**If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe). 2 Place on a greased baking tray.
. RECIPES FOR SWEET BREAD (3) 3 Brush lightly with melted butter.
SEE INTERNET LOCATIONS AT THE END OF RECIPES SECTION. 4 Cover for 20-25 minutes.
i 3 5  Allow to rise until they are double in size then glaze, if required.
. Mixed fruit loaf 6  Bake for approx 15-20 minutes at 190°C (gas mark 5, 375°F).
1lb 1% Ib 21b
Water % cup 1% cup 1V4 cup **If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe).
Skimmed milk powder** 2 thsp 25 thsp 3 thsp
Sunflower oil 2 thsp 2 thsp 3 thsp
Sugar 2 thsp 3 thsp 3 thsp
Salt 1tsp 1Vitsp 1 tsp
Strong white bread flour 2 cup 3cup 4 cup
Nutmeg V2 tsp % tsp 1tsp
Fast action yeast % tsp 1tsp 1tsp
Dried mixed fruit t Yacup Y cup 23 cup
Use setting 3 Sweet

1 Place in the fruit and nut dispenser or add when the beeper sounds if your model does
not have a fruit and nut dispenser.
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. RECIPES FOR JAM (7) . RECIPES FOR FASTBAKE SMALL (11)
SEE INTERNET LOCATIONS AT THE END OF RECIPES SECTION. . Fastbake small white

[ BREAD MIXES (8) "% b
SEE INTERNET LOCATIONS AT THE END OF RECIPES SECTION. Water 1% cup
Follow the information for bread mixes on the bread mix packet. Some brands of bread - - -
mixes recommend the use of the basic programme setting. Our bread mix programme (8)  Skimmed milk powder 21bsp
has been specially developed to achieve the best results from packet bread mix. Salt 1tsp
There are 2 types of bread mixes currently available. Sugar 41sp

1 Justadd water. )

Sunflower oil 2 thsp

These mixes are complete and they have all the necessary ingredients provided, even the

yeast. You only add water. Strong white bread flour 3 oup

*  IMPORTANT: Follow the packet instructions as some mixes contain more than the normal Fast action yeast 3tsp

amount of yeast, which could over rise in the pan. Use 3 cups of mix maximum.
Use setting 11 Fastbake

*  These mixes are more prone to over-rising and collapsing when the weather is hot and
humid. Since these mixes are complete, we cannot advise how to adjust, as with our own
recipes. Bake in the coolest part of the day, use water between 21-28°C.

2 Just add flour and water

[ RECIPES FOR FASTBAKE LARGE (12)

These mixes have the necessary ingredients in separate sachets. . Fastbake large white

Remember strong white bread flour is required. A packet of this mix will produce a 700g

(1.51b.) 2lb
. RECIPES FOR SPECIALITY BREADS (9) Water 1 cup
SEE INTERNET LOCATIONS AT THE END OF RECIPES SECTION. Skimmed milk powder™* 3tbsp
1
I Malt loaf Sal 17 tsp
Sugar 51
1% Ib 21b . P
Sunflower oil 3 thsp
Water 1cup 1V cup
Strong white bread flour 4cup
Salt 1tsp 1tsp
- Fast action yeast 31sp
Sunflower oil 2 thsp 3 thsp
Use setting 12 Fastbake
Black treacle 1%, thsp 25 thsp
Malt extract 2 thsp 3 thsp
%
—— 3o o [ RECIPES FOR PIZZA DOUGH* (14)
Fast action yeast 1tsp 114 1sp . Pizza base*
Sultanas* Yacup % cup Water 1cup
Use setting 9 Speciality Sugar 2thsp
Salt Yatsp
*Place in the fruit and nut dispenser or add when the beeper sounds if your model does 0il 3tbsp
not have a fruit and nut dispenser.
Strong white bread flour 3cup
[ RECIPES FOR GLUTEN FREE (10) ,
Fast action yeast 21sp
Gluten free breads are yeast leavened breads, where Gluten a protein part of the wheat (also - -
found in Oats, Barley and Rye) is removed. Use setting 14 Pizza dough
The bread is excellent on the day it is made, but with all Gluten free breads when one day old or
more it will need ‘refreshing’. 2 slices placed in a microwave for 10-15 seconds will usually do Method
this. Any remaining fresh bread can be frozen for storage. To store Gluten free bread (or any 1 Preh
bread) slice the bread, re-assemble the slices back together, wrap the assembled loaf in re-heat oven.
aluminium foil and place it in a plastic bag. Store in the freezer until required. . 2 Shape into a flat round shape. Place on a greased baking tray. Brush lightly with oil.
Due to the nature of gluten free dough, it may be necessary to help ensure the ingredients are 3 Cover for 15 minutes and allow to rise.
mixed correctly during the first kneading process. 4 Add your desired topping.
To do this, open the lid during the first kneading process (when the ¢y icon is displayed on 5  Bake at approx 200°C (400°F, gas mark 6) until golden brown.

screen) and scrape any unmixed ingredients which may have become stuck to the side of the
baking pan down in to the mixture.

Do this using a wooden o plastic spatula to avoid damaging the non-stick coating on the pan. If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe).

Gluten free sun dried tomato loaf

1% Ib
Eggs 3
Buttermilk 284ml
Milk 5 thsp
Lemon Juice 21tsp
Honey 1%, thsp
Sun dried tomato paste 1 thsp
Sun dried tomatoes (antipasti) 50g
Qil from antipasti 1tbsp
Salt 1tsp
Doves farm gluten free white bread flour 3% cups
Yeast 1tbsp
Use setting 10 Gluten free

www.morphyrichards.com
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[ Flavoured Pizza Dough* | RECIPES FOR CAKE* (18)
Water 1cup Important
The cakes produced in this breadmaker will not rise to fill the pan completely, they will be
Sugar 2tbsp approximately 55mm (2") tall. The standard cake is a Madeira type which is moist, rich and
Salt Y isp dense in texture. Adjustments to the recipe may be required for personal taste - less butter
and sugar to reduce the richness, less water and/or eggs to reduce moisture.
Garlic puree 1tsp Variations
Mixed herbs 21sp Cherries - %2 cup cherries halved (wash thoroughly to remove the excess syrup) and allow
) them to drain and dry on absorbent paper; or mixed fruit - ¥2 cup or chocolate chips - 4
Qil 3 thsp cup
Strong white bread flour 3cup Add any of these variations into the bread pan last, on top of the other ingredients.
Fast action yeast 21sp
Use setting 14 Pizza dough I Madeira cake*
Ingredients group 1
Method Butter (melted) % cup
1 Pre-heat oven. Vanilla essence Yitsp
2 Shape into a flat round shape. Place on a greased baking tray. Brush lightly with oil. -
) ) Eqgs (beaten) 3 medium
3 Cover for 15 minutes and allow to rise.
4 Add your desired topping. Lemon juice 21sp
5 Bake at approx 200°C (400°F, gas mark 6) until golden brown. Ingredients group 2
Plain flour 1% cup
. Pasta* Baking powder 21sp
Plain flour 2 cups Granulated sugar 1cup
Eggs (beaten) ) Use setting 16 Cake
Salt 1% tsp
Veaelabl ol ) Method
it i t
egetavle of 5P 1 Mix group 1 together in a separate bowl.
Water (more if needed) 2 tbsp 2 Sieve group 2 together in a second bowl.
Use setting 14 Pizza dough 3 Combine groups 1 and 2 together until mixed.
4 Pour mixture into bread pan.
Method I cake mix *

1 Place all ingredients in the pan. This programme can also be used for preparation of a shop bought cake mix. Simply follow

2 Puton the pizza dough setting and help the ingredients mix using a spatula, add more the instructions on the packet.

viater 1o bind the dough if needed. *Only available on models 48319 and 48320
3 Once the dough forms into a smooth ball it is bound.

4 After the cycle has finished roll out and use a pasta machine or cut to desired shapes.

5 Boil in water for 7-10 minutes. [l RECIPES FOR DESSERT* (19)
*Only available on models 48319 and 48320 [ oat apple betty*

Medium cooking apples chopped (peeled and cored) 6

[ RECIPES FOR QUICK BREAD* (15)

Lemon juice 1tsp
SEE INTERNET LOCATIONS AT THE END OF RECIPES SECTION.
Packed brown sugar Y5 cup
. Banana and nut bread* All-purpose flour Yacup
Ingredients group 1 Quick cooking oats 5 .cup
Butter (melted) 2 thsp Butter or margarine, softened 6 thsp
Milk 1 tbsp Use setting 17 Desserts
Mashed banana 1cup
Egg (beaten) 1 *Only available on models 48319 and 48320
Walnuts (chopped) 5 cup
. PLEASE VISIT THE FOLLOWING INTERNET ADDRESS FOR MORE RECIPES:
Lemon rind 1tsp

www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf
Ingredients group 2

Plain flour 1% cup
I Helpline
Bicarbonate of soda 5 1sp
If you have any difficulty with your appliance, do not hesitate to call us.
i 1
Baking powder Alsp We are more likely to be able to help than the store from where you bought it. Please have
Sugar Y5 cup the following information ready to enable our staff to deal with your query quickly.
Salt Yatsp *  Name of the product.
Use setting 15 Quick e Model number as shown on the underside of the appliance.
e Serial number as shown on underside of the appliance.
UK Helpline 0844 871 0944
Method

Replacement Parts 0844 873 0710

1 Mix group 1 together in a separate bowl.
group T1og p Ireland Helpline 1800 409 119

2 Mix group 2 together in a second bowl.
3 Pour mixture into bread pan. . Website
You may also contact us through our website, or visit the site to browse and purchase

www.morphyrichards.com
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appliances, spare parts and accessories from the extensive Morphy Richards range.
www.morphyrichards.com

THIS SECTION IS ONLY APPLICABLE FOR CUSTOMERS IN UK AND IRELAND
. REGISTERING YOUR TWO YEAR GUARANTEE

Your standard one year guarantee is extended for an additional 12 months when you
register the product within 28 days of purchase with Morphy Richards. If you do not
register the product with Morphy Richards within 28 days, your product is guaranteed for 1
year. To validate your 2 year guarantee register with us online at

www.morphyrichards.com

N.B. Each qualifying product needs to be registered with Morphy Richards individually.
Please refer to the one year guarantee for more information.

[ YOUR ONE YEAR GUARANTEE

It is important to retain the retailer’s receipt as proof of purchase. Staple your receipt to this
back cover for future reference. Please quote the following information if the product
develops a fault. These numbers can be found on the base of the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before leaving the factory. In the
unlikely event of any appliance proving to be faulty within 28 days of purchase, it should be
returned to the place of purchase for it to be replaced. If the fault develops after 28 days
and within 12 months of original purchase, you should contact the Helpline number
quoting Model number and Serial number on the product, or write to Morphy Richards at
the address shown. You may be asked to return a copy of proof of purchase. Subject to the
exclusions set out below (see Exclusions), the faulty appliance will then be repaired or
replaced and dispatched usually within 7 working days of receipt. If, for any reason, this
item is replaced during the 1 year guarantee period, the guarantee on the new item will be
calculated from original purchase date. Therefore it is vital to retain your original till receipt
or invoice to indicate the date of initial purchase. To qualify for the 1 year guarantee, the
appliance must have been used according to the instructions supplied. For example, crumb
trays should have been emptied regularly.

[ EXCLUSIONS

retain your original till receipt or invoice to indicate the date of initial purchase.

To qualify for the 2-year guarantee the appliance must have been used according to the
manufacturers instructions. For example, appliances must have been descaled and filters
must have been kept clean as instructed.

The local distributor shall not be liable to replace or repair the goods under the terms of
the guarantee where:

The fault has been caused or is attributable to accidental use, misuse, negligent use or
used contrary to the manufacturers recommendations or where the fault has been
caused by power surges or damage caused in transit.

The appliance has been used on a voltage supply other than that stamped on the
products.

Repairs have been attempted by persons other than our service staff (or authorised
dealer).

Where the appliance has been used for hire purposes or non domestic use.
The appliance is second hand.

. AUSTRALIAN WARRANTY

This appliance is guaranteed for 2 years against faulty material, components and
workmanship.

This warranty is in addition and does not affect your statutory rights.

Proof of purchase must be produced for any warranty benefit.

In the unlikely event of any appliance proving to be faulty, securely pack and return the item
to the place of purchase accompanied by the original receipt or invoice.

NOT COVERED BY THIS WARRANTY
(AUSTRALIAN ONLY)

Morphy Richards shall not be liable to replace or repair the goods under the terms of the
guarantee where:

1 The fault has been caused or is attributable to accidental use, misuse, negligent use or
used contrary to the manufacturer’s recommendations or where the fault has been caused
by power surges or damage caused in transit.

2 The appliance has been used on a voltage supply other than that stamped on the
products.

3 Repairs have been attempted by persons other than our service staff (or authorised
dealer).

4 The appliance has been used for hire purposes or non domestic use.
5  The appliance is second hand.

6  Morphy Richards are not liable to carry out any type of servicing work, under the
guarantee.

7 Plastic filters for all Morphy Richards kettles and coffee makers are not covered by the
guarantee.

8  Batteries and damage from leakage are not covered by the guarantee.

This guarantee does not confer any rights other than those expressly set out above and
does not cover any claims for consequential loss or damage. This guarantee is offered as
an additional benefit and does not affect your statutory rights as a consumer.

. YOUR INTERNATIONAL TWO-YEAR GUARANTEE

This appliance is covered by two-year repair or replacement warranty.

It is important to retain the retailers receipt as proof of purchase. Staple your receipt to
this back cover for future reference.

Please quote the following information if the product develops a fault. These numbers
can be found on the base of the product.

Model no.
Serial no.

All Morphy Richards products are individually tested before leaving the factory. In the
unlikely event of any appliance proving to be faulty within 28 days of purchase it should
be returned to the place of purchase for it to be replaced.

If the fault develops after 28 days and within 24 months of original purchase, you should

contact your local distributor quoting Model number and Serial number on the product,
or write to your local distributor at the addresses shown.

You will be asked to return the product (in secure, adequate packaging) to the address
below along with a copy of proof of purchase.

Subject to the exclusions set out below (1-9) the faulty appliance will then be repaired or
replaced and dispatched usually within 7 working days of receipt.

If for any reason this item is replaced during the 2-year guarantee period, the guarantee
on the new item will be calculated from original purchase date. Therefore it is vital to

If the appliance has not been used in accordance with the manufacturers’
recommendations or Instructions.

If the fault is deemed to be caused by abuse, misuse, neglect, modifications or in proper
use and or care

Eg: Kettles: Excessive build up of scale.

Toasters: Excessive build up of crumbs or foreign matter etc.

Connection to incorrect voltage to that stamped on the product.
Unauthorised repairs.

Appliance used other than for domestic purposes.

Excluding bags, filters, glass, carafes, and cutting blades.
Freight and insurance costs.

If for any reason this item is replaced during the 2 year guarantee period, the guarantee
on the new item will be calculated from original purchase date. Therefore it is vital to
retain your original receipt or invoice to indicate the date of original purchase.

Morphy Richards’s policy is to continually improve quality design and product quality.
The company therefore reserves the right to change any specifications or to carry out
modifications as deemed worthy at any time.

The Australian supplier ASKO Appliances reserves the right to repair, modify, exchange or
replace the faulty appliance with the same or similar model or product of equivalent value.

www.morphyrichards.com
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. GUIDE DE DEMARRAGE RAPIDE

Panneau de commande et affichage & (11) (12)
cristaux liquides

Numéro du programme

Temps de cycle f\ 21

Tailles de pains ] \ /NN D 20

Paramétrages de croite @ ..‘ ..‘ .'-“.‘ @
Revenir en arriere/annuler/mettre en pausee ’(‘ """. "”"

Augmenter/voyant allumé 123 @

Diminuer

Accepter/Démarrer ” “ /;=i\ 0 7_f i SSS i 9—@

® & & © ©

Seules les commandes pertinentes sont illustrées ici. Voir la section “Caractéristiques” pour obtenir la liste compléte.

00OHOOOAL

Lorsque vous branchez la machine a pain, les informations du programme par défaut s'afficheront automatiquement a I'écran. Le programme
par défaut consiste a faire un pain blanc ou complet simple de 900 grammes sur le programme 1, avec le 3éme paramétrage de crodte
moyen, qui dure 3 heures. Si c’est le programme que vous souhaitez utiliser, une fois que vous avez incorporé vos ingrédients (dans I'ordre
qui convient), appuyez sur le bouton “Accepter/Démarrer” €D et maintenez-le enfoncé pendant environ 3 secondes. La machine a pain
commencera alors a cuire votre pain. Si vous souhaitez choisir un autre programme, suivez les étapes ci-apres.

[ Pour sélectionner le programme :

Une fois que la machine a pain est branchée, le programme par défaut tel que détaillé ci-dessus
s'affiche a 'écran. Pour choisir un autre programme, utilisez les boutons “Augmenter” €9 et
“Diminuer” €B) jusqu’a ce que le numéro du programme que vous souhaitez apparaisse dans le coin
supérieur gauche de I'écran @) — voir “Descriptions des programmes”. Le temps de cycle du
programme sélectionné apparait automatiquement sur I'écran .

Pain de 450 grammes
(programmes sélectionnés)

[

[ Pour sélectionner la taille du pain :

Une fois que vous avez choisi le programme que vous souhaitez utiliser, appuyez sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €. Licone “Taille du pain” @ s'allume. Elle est automatiquement paramétrée Pain de 680 grammes
sur le réglage 900 g. Pour choisir une taille différente, utilisez les boutons “Augmenter” €9 et

“Diminuer” €B. Seules les tailles de pain disponibles pour le programme sélectionné apparaitront.

Pain de 900 grammes

]

[ Pour sélectionner le paramétrage de croilte : ) Trés clair
Une fois que vous avez choisi a taille de votre pain, appuyez sur le bouton “Accepter/Démarrer” €B).
Licone “Paramétrage de crodte” @ s'allume. Elle est automatiquement paramétrée sur le réglage B Clair
moyen 3. Pour choisir une crodte plus foncée ou plus claire, utilisez les boutons “Augmenter” €@ et FP
“Diminuer” €B. Pour cuire le pain, appuyez sur le bouton “Accepter/Démarrer” et maintenez-le — Moyen
enfoncé €9 pendant environ 3 secondes. Le processus de cuisson commencera et le minuteur @ ﬁ
fera un compte a un rebours jusqu’a zéro. —_ Foncé
Veuillez noter que pendant le processus de cuisson, de la condensation se formera a l'intérieur du ﬁ Trés foncé
distributeur de fruits secs. Ceci est parfaitement normal et n’a aucune incidence sur la qualité du |

pain.

[ Lafin du processus de cuisson

A la fin du processus de cuisson, une fois que la minuterie a 'écran atteint zéro, la machine a pain
émet un bip sonore pour indiquer que le processus de cuisson est terminé. La machine a pain passe
automatiquement au programme garde au chaud. Ce programme peut étre arrété a tout moment en
appuyant sur le bouton Revenir en arriére/annuler/mettre en pause €0

www.morphyrichards.com
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[l CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez tout appareil électrique, vous devez respecter des consignes de
sécurité de bon sens.

Tout appareil électrique peut blesser ou méme provoquer la mort. Vous risquez également
d’endommager I'appareil. Ces dangers sont indiqués dans le texte par les deux conventions
suivantes :

DANGER : Risque de blessure !
IMPORTANT : Risque pour 'appareil !
Nous vous donnons également les conseils de sécurité suivants.

[ Positionnement

*  Cet appareil est congu pour étre utilisé dans des applications domestiques et similaires
telles que :

les fermes ;
par les clients dans les hotels, motels et autres environnements de type résidentiel ;
les environnements de type “Bed and Breakfast”.

I ne convient pas pour une utilisation dans les cuisines réservées au personnel des
magasins, bureaux et autres lieux de travail.

e  Positionnez toujours votre appareil loin du bord du plan de travail.
o Utilisez l'appareil sur une surface solide et plate.
¢ Nutilisez jamais I'appareil a I'extérieur ou prés d’une source d’eau.

[ cordon d’alimentation

¢ Positionnez I'appareil de manigre a ce que le cordon d’alimentation secteur puisse
atteindre une prise électrique sans forcer sur les connexions.

¢ Ne laissez pas le cordon d’alimentation dépasser du bord d’un plan de travail, a un endroit
ou un enfant pourrait I'atteindre.

¢ Ne laissez jamais le cordon traverser un espace accessible, par exemple entre une prise
murale basse et une table.

e Nele laissez pas passer au-dessus d’une cuisiniere ou d’une autre surface chaude qui
pourrait endommager le cable.

e Sile cordon d’alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par le fabricant, son
agent de service ou une personne qualifiée afin d’éviter tout risque.

I sécurité personnelle

e DANGER : Pour vous protéger des risques d’incendie, de choc électrique et de blessure, ne
plongez pas le cordon d’alimentation, la fiche électrique ou I’appareil lui-méme dans
P’eau ou dans d’autres liquides.

e DANGER : Ne touchez jamais les surfaces chaudes. Utilisez des maniques lorsque vous
enlevez le moule a pain chaud. Ne couvrez jamais les grilles d’aération.

o DANGER : Evitez de toucher les piéces mobiles.
e  Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez un appareil dont le contenu est chaud.

*  Nutilisez pas votre machine a pain pour stocker des aliments, et n’y insérez aucun
ustensile, car cela pourrait créér un risque d’incendie ou de choc électrique.

e Nutilisez pas 'appareil lorsque vos mains sont mouillées ou humides.

*  Cet appareil nest pas congu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou un manque
d’expérience et de connaissance, sauf si elles sont surveillées ou si elles ont regu des
instructions concernant I'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur
sécurité.

[ Les enfants

¢ Nautorisez jamais un enfant a utiliser cet appareil.
*  Les enfants doivent étre supervisés pour les empécher de jouer avec I'appareil.

[ Traitement des briilures

*  Faites couler immédiatement de I'eau froide sur la zone touchée. Ne prenez pas le temps
de vous changer, appelez rapidement un médecin.

I Autres consignes de sécurité

e Sivous utilisez des accessoires non recommandés par le fabricant, vous risquez
d’endommager votre machine a pain.

*  Ne placez pas I'appareil sur ou prés de sources de chaleur comme les fours ou brileurs
gaz ou électriques.

*  Pour éviter d'endommager I'appareil, ne posez pas le moule ou un autre objet sur son
couvercle.

«  Nutilisez pas de tampons a récurer pour nettoyer I'appareil. Le moule, la palette de
pétrissage, la tasse et les cuilleres de mesure ne passent pas au lave-vaisselle.

e Tenez 'appareil et son cordon d’alimentation éloignés de la chaleur, des rayons du soleil,
de I'humidité, des arétes vives et autres risques.

e Le moule doit &tre en place avant de mettre I'appareil en marche.

e Lappareil n’est pas congu pour étre commandé par un programmateur extérieur ni par un
systéme de commande a distance.

e Débranchez toujours I'appareil du secteur lorsqu’il n’est pas utilisé, lorsque vous montez
des accessoires et lorsque vous nettoyez I'appareil, ou encore en cas de probléme
d’alimentation électrique. Tirez toujours sur la fiche, et non sur le cordon.

I Alimentation électrique

Vérifiez que la tension indiquée sur la plaque signalétique de I'appareil correspond a
I'alimentation électrique de votre domicile, qui doit &tre en courant alternatif (CA).

DANGER : CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A LA TERRE.

www.morphyrichards.com
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B sommaire I Recettes
Tableaux de conversion 6 A propos des recettes 26
Guide de démarrage rapide 19 Méthode générale 26
Consignes de sécurité 20 Pains simples - 1 26
Alimentation lectrique 22 Pain blanc simple 26
Caractéristiques 2 Pains complets - 2 26
N . Pain complet 26
A propos de cette machine a pain 2 ;
" Pains sucrés - 3 26
Palette de pétrissage 22 Cake aux fruits %
Description des programmes 2 Sandwich - 4 %
Avant a premiére utilisation 22 Pain pour sandwiches 26
Utilisation des commandes 22 Baguette - 5 27
Mise en marche 2 Baguette a
Choix de votre programme 22 Péte - 6 27
. . . Petits pains blancs 27
Pour sélectionner la taille de votre pain 23
Pour sélecti i étrage de crodt 2 Confitures - 7 27
our sélectionner votre paramétrage de crodite Marmelade o7
Minuteur 3 Mélanges pour pain - 8 27
Pour cuire votre pain 23 Consignes des mélanges pour pain 27
IcBnes des cycles de cuisson 23 Pains spéciaux - 9 27
Le pain est prét 23 Pain au malt 27
(Garde au chaud 23 Sans gluten - 10 27
) Pain aux tomates séchées sans gluten 27
Voyant interng 23
Bouton Pause 2 Fastbake 1- 11 27
Petit pain blanc Fastbake 27
At 2 Fastbake 2- 12 28
Coupure de courant 24 Gros pain blanc Fastbake 28
Programmes maison 24 Extra Bake - 13 n/a
Paramétrage de crolite 24 Extra Bake uniguement
Pour couper et stocker le pain 24 Pizza - 14 28
) Pizza base (pate a pizza) 28
Enlretien et netioyage 2 Pate a pizza aromatisée 28
Rangement de I'appareil 24 Pates 28
Pour obtenir les meilleurs résultats 24 Rapide - 15 28
Mélanges pour pain 25 Pain a la banane et aux noix 28
Température des ingrédients 25 Homemade | - 16 n/a
Dorure 25 Homemade Il - 17 n/a
Temps de cuisson des programmes 25 Gateaux* - 18 28
Questions fréquentes 25 Cake Iéger 2%
Service d'assistance 29 Desserts* - 19 ’ 29
Dessert aux pommes et aux flocons d'avoine™ 29
Garantie 30

* Uniquement disponible sur les modéles 48319 et 48320
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[ caractéristiques [

©  Grilles d’aération

(2] Hublot

) Poignée du couvercle

O  Couvercle

5] Affichage a cristaux liquides (voir schéma)
(6) Commandes (voir schéma)

(7] Distributeur de fruits secs (modele 48323 uniquement)
Moule 3

) Moule

[0} Palette de pétrissage

O  Axerotatif

Panneau de commande [3

Numéro du programme

Temps de cycle

Indicateur de minuterie/programmateur
Numéro du cycle de levage / pétrissage
Tailles de pains

Paramétrages de crolte

Symbole de pétrissage

Symbole de levage

Symbole de cuisson

Revenir en arriére/annuler/mettre en pause
Augmenter/voyant allumé

Diminuer

00O O

Accepter/Démarrer

. A propos de cette machine a pain

L'appareil est doté de trois réglages pour préparer un petit pain de 450 g, un pain moyen
de 680 g ou un gros pain de 900 g. N.B. Les poids sont approximatifs et dépendent de la
recette.

[ Palette de pétrissage

Nettoyez la palette apres chaque utilisation et veillez a ce qu’elle tourne librement sur I'axe
avant chaque utilisation. Vous pouvez ajouter un peu d’huile de tournesol sur le joint avant
de la remettre dans le moule. Elle sera alors préte pour la prochaine utilisation.

REMARQUE : Le modéle 48319 posséde une palette qui s'abaisse alors que les modéles
48320 et 48321 sont munis d’une palette de pétrissage statique.

[ Descriptions des numéros de programmes

1

10

Simple blanc et brown (2:51 -3:00) Pour des pains blancs et complets. Permet aussi de
préparer des pains aromatisés, avec des herbes et des raisins secs.

Pain Complet (3:32 - 3:40)

Pour préparer du pain contenant une quantité importante de grains de blé entiers. Ce
programme comporte un préchauffage plus long pour que les grains de blé puissent
absorber 'eau et gonfler. Nous ne recommandons pas d’utiliser le programmateur pour ce
programme, car les résultats ne seraient pas de bonne qualité.

Sucreé (2:35 - 2:45)

Pour préparer des pains a pate sucrée, avec une cro(ite plus croustillante qu’avec le
programme de base. La crodite plus croustillante provient du sucre qui caramélise.
Sandwich (2:55 - 3:00)

Ce programme permet de cuire un pain a la texture légére, avec une crodte plus moelleuse
et plus épaisse.

Baguette (3:30 - 3:50)

Pour cuire du pain a pate Iégére, comme la baguette, qui a une crodite plus croustillante et
une texture légere.

Pate (1:30)

Ce programme prépare seulement la pate et ne cuit pas le pain. Enlevez la pate et faites-en
des petits pains, des pizzas etc. Vous pouvez préparer n’importe quelle pate avec ce
programme. Le poids des ingrédients combinés ne doit pas dépasser 1 kg.

Confiture (1:20)

Utilisez ce programme pour préparer de la confiture et de la marmelade. N'augmentez pas
la quantité et ne laissez pas la confiture déborder du moule et pénétrer dans le
compartiment de cuisson. Si cela se produit, arrétez immédiatement I'appareil. Enlevez
soigneusement le moule, laissez un peu refroidir I'appareil et nettoyez-le entiérement.

fait partie du blé, de I'avoine, de I'orge et du seigle). Les personnes qui ne tolérent pas le
gluten (appelées coeliaques) peuvent acheter un mélange pour pain sans gluten sur
ordonnance. Il est vendu dans la plupart des pharmacies et des magasins de diététique,
mais peut étre coliteux.

Fasthake I (1:10)
Pour préparer un pain blanc de 680 g en moins de temps. Les pains préparés avec ce
programme sont parfois plus petits et plus moelleux.

Fasthake Il (1:15)
Pour préparer un pain blanc de 900 g en moins de temps. Les pains préparés avec ce
programme sont parfois plus petits et plus moelleux.

Extra bake (1:00)

Ce programme est une cuisson seule. Vous pouvez l'utiliser pour allonger la durée de
cuisson avec certains programmes. Il est particulierement utile pour faire prendre les
confitures et les marmelades. La durée par défaut est de 1 heure (1:00) minimum, et vous
pouvez ajouter des tranches de 10 minutes. Vous devez arréter ce programme
manuellement en appuyant sur le bouton Stop une fois que le processus Extra bake est
terminé. Nous vous recommandons de vérifier I'état du pain ou de la confiture aprés 10
minutes et toutes les 10 minutes. Chaque pression sur + augmente le temps de cuisson de
10 minutes. Lorsque vous sélectionnez Extra bake immédiatement aprés un autre
programme, si le message H:HH s’affiche, ouvrez le couvercle, enlevez le moule et laissez-
le refroidir pendant 10 minutes. Remettez le moule et son contenu dans I'appareil,
sélectionnez le programme et appuyez sur Start.

Pate a Pizza (0:50)

Ce programme peut étre utilisé pour mélanger de la pate a pizza ordinaire ou aromatisée,
ainsi que de la pate pour pates fraiches. Une fois que le programme est terminé, la pate
peut étre retirée de la machine et formée en pates a pizza a cuire au four, ou coupée en
forme de pates a bouillir.

Rapide (1:40)
Pour cuire du pain blanc plus rapidement. Le pain préparé avec ce programme est
généralement plus petit et plus dense.

Homemade |

Ce programme vous permet de modifier la durée pendant laquelle votre pain est pétri, levé
et cuit, pour que vous puissiez créer votre propre pain parfait. La fonction Homemade
s’adresse aux personnes expérimentées dans la préparation du pain qui comprennent
comment ces processus affectent le pain, mais aussi aux utilisateurs moins expérimentés
qui souhaitent faire des essais pour créer un pain véritablement individuel.

La machine a pain se souviendra automatiquement des paramétres que vous modifiez
pour que vous n’ayez pas a vous en souvenir vous-méme. Une fois que vous avez utilisé
I'un des programmes Homemade, lorsque vous les sélectionnez & nouveau, vos
précédents réglages s'afficheront. lls peuvent ensuite &tre modifiés ou utilisés de nouveau.

Homemade Il

Voir Homemade | pour de plus amples détails.

Gateau* (1:10)

Cette machine a pain peut uniquement étre utilisée pour cuire une sélection de gateaux. Le
processus est aussi simple que la confection du pain. Il suffit de suivre les recettes
fournies. Vous pouvez également utiliser la machine pour faire des gateaux a partir d’'un
mélange pour gateau ol vous devez juste ajouter de 'eau. Dans ce cas, vous devez faire
en sorte que I'eau soit ajoutée au mélange avant de le placer dans la machine.

Dessert* (2:50)

Ce programme vous permet de faire d’autres desserts en plus des gateaux avec votre
machine a pain. La encore, le processus est tres simple. Il suffit de suivre les recettes
fournies.

* Uniquement disponible sur les modéles 48319 et 48320

[ Avant la premiére utilisation

1

Lors de la premiére utilisation, graissez le moule avec de I'huile, du beurre ou de la
margarine et faites-le chauffer a vide pendant environ 10 minutes (sélectionnez le
programme Extra bake).

Nettoyez-le encore une fois.

Placez la palette de pétrissage @ sur I'axe @ du moule @.

REMARQUE : Lors de la fabrication de I'appareil, il est nécessaire de graisser légérement
certaines pieces. Lappareil émettra donc peut-étre un peu de vapeur lors de sa premiére
utilisation. Ceci est parfaitement normal.

[ utilisation de votre machine & pain

1.

Sortez le moule

Ouvrez le couvercle et enlevez le moule en soulevant la poignée, en la tournant dans le
sens anti-horaire et en la dégageant. Posez-le sur votre plan de travail. Vous devez verser
les ingrédients dans le moule hors de I'appareil. En effet, si vous le remplissez alors qu'il
se trouve dans I'appareil, vous risquez de laisser tomber des ingrédients dans I'appareil,
qui pourront alors s’enflammer en contact avec les éléments chauffants.

. . 2. Montez la palette
Melanges pour pain (2:30) Si vous ne 'avez pas encore fait, fixez la palette de pétrissage sur I'axe en appuyant
Pour préparer un pain d’environ 450 g en utilisant un paquet de mélange pour pain acheté dessus P ’ P P g ppuy
dans le commerce. Ces mélanges sont généralement vendus en deux variétés : “Ajouter ’
seulement de I'eau” et “Ajouter seulement de la farine et de I'eau”. 3. Mesurez les ingrédients

o Mesurez les ingrédients et versez-les tous dans le moule, dans I'ordre indiqué. (Reportez-
Spécial (2:50) vous a la section ultérieure “Mesurer vos ingrédients”). Lorsque vous ajoutez la levure
Le pain préparé avec ce programme est généralement plus petit avec une texture plus dans le moule, veillez a ce qu’elle n’entre ags en contac.t ave(?l’eau ou alvec un autre
moelleuse et dense. Ces pains n’utilisent pas de farine a pain. - S q Py, P

liquide, car cela I'activerait immédiatement.
Sans Gluten (2:35) - 8 NN . . o
Le pain sans gluten est du pain a la levure qui ne contient pas de gluten (une protéine qui Utilisez de I'eau tiede a une température comprise entre 21 et 28 °C.
www.morphyrichards.com
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4. Remettez le moule
Replacez le moule dans la machine a pain en le tournant dans le sens horaire pour le
mettre en place. Fermez le couvercle.

5. Branchez
Branchez I'appareil au secteur. La machine a pain sera automatiquement réglée sur le
programme 1, pain de 900 g et crolite moyenne.

[ Pour sélectionner le programme

Pour sélectionner un programme différent, utilisez les boutons “Augmenter” €@ et
“Diminuer” €9 jusqu’a ce que le numéro du programme que vous souhaitez apparaisse
dans le coin supérieur gauche de I'écran @) — Descriptions des programmes.

Le temps de cycle du programme sélectionné apparait automatiquement sur I'écran @.

La durée est affichée en heures et en minutes et le compte a rebours a zéro commence
lorsque le programme est démarré.

Une fois que vous avez sélectionné votre programme, appuyez sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €9). Licone “Taille du pain” @ s'allume.

[ Pour sélectionner la taille de votre pain

Pour sélectionner la taille du pain, utilisez les boutons “Augmenter” €@ et “Diminuer” €.
Les icones de taille de pain sont les suivantes :

D Pain de 450 grammes (programmes sélectionnés)

D Pain de 680 grammes

D Pain de 900 grammes

Veuillez noter que les tailles de pain ne sont pas toutes disponibles pour tous les
programmes.

Une fois que vous avez sélectionné votre taille de pain, appuyez sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €B. Licone “Paramétrage de crodte” @ s'allume.

I Pour sélectionner votre paramétrage de croiite

Pour sélectionner le paramétrage de crodite, utilisez les boutons “Augmenter” €9 et
“Diminuer” €.

Trés clair

Clair

Moyen

Foncé

NEN Ny NN

Tres foncé

Une fois que vous avez sélectionné votre paramétrage de crolite, appuyez sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €B). L'icone “Indicateur de minuterie” @ s'allume.

[ utilisation du programmateur

Une fois que vous avez choisi le programme, la taille du pain et le paramétrage de cro(ite,

vous pouvez cuire le pain immédiatement ou retarder le temps de cuisson du pain jusqu’a
12 heures. Reportez-vous a la section 11 “Pour cuire votre pain” si vous souhaitez cuire le
pain immédiatement.

REMARQUE : Le programmateur ne peut pas &tre utilisé avec les programmes Fastbake,
Dough et Jam.

REMARQUE : N'utilisez pas cette fonction avec des recettes qui utilisent des ingrédients
périssables comme des ceufs, du lait frais, de la creme aigre ou du fromage.

Pour programmer la cuisson du pain, utilisez les boutons “Augmenter” €@ et “Diminuer”
€® pendant que I'icone “Indicateur de minuterie” @ est allumée.

Un seul appui du bouton “Augmenter” €9 ajoutera 10 minutes au temps de cuisson. Pour
faire défiler le temps plus rapidement, appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé. Pour
diminuer le temps, utilisez le bouton “Diminuer” €.

La durée totale indiquée a I'écran comprendra le temps de cuisson et le temps de
programmation. Par exemple, s'il faut 3 heures pour cuire un pain et si vous avez
programmé la cuisson pour dans 5 heures, I'écran commencera le compte a rebours a 8
heures avec le symbole @ affiché a 'écran. Lorsque la cuisson commence, le symbole @
disparait car la programmation est terminée.

. Pour remplir le distributeur de fruits secs*

*  Sivous avez sélectionné une recette qui utilise le distributeur de fruits secs, vous devez le
remplir maintenant. Le distributeur doit étre rempli avec une tasse d’ingrédients secs, a
I'aide de la tasse graduée fournie. Veillez a ne pas trop remplir le distributeur car cela peut
I'empécher de fonctionner.

*  Sivous remplissez le distributeur de fruits secs, veillez a ce que les fruits soient séparés
avant de les ajouter. Dans le cas contraire, le distributeur risque de ne plus fonctionner ou
les fruits risquent d’étre mal répartis dans le mélange. De préférence, les fruits doivent &tre

saupoudrés de farine avant d’étre ajoutés dans le distributeur pour éviter qu’ils ne se
collent les uns aux autres.

* Ceci s’applique uniquement aux modeles 48319 et 48320.

I Pour cuire votre pain

Pour commencer le processus de préparation du pain, maintenez votre doigt sur le bouton
“Accepter/Démarrer” € pendant environ 3 secondes. La machine a pain émettra alors un
bip sonore et I'écran s’arrétera de clignoter.

[ Icones des cycles de cuisson

Pendant le processus de cuisson, la machine a pain indique si les ingrédients sont en cours
de pétrissage, de levage ou de cuisson.

1er symbole de pétrissage
2eme symbole de pétrissage
1er symbole de levage
2éme symbole de levage
3eme symbole de levage

Symbole de cuisson

[ Le pain est prét

La machine a pain émet 3 bips sonores pour indiquer que le processus de cuisson est
termingé. L'horloge indique également 00.00 car le compte a rebours est allé jusqu’a la fin du
programme et la machine a pain garde automatiquement le pain au chaud.

[ Garde au chaud

L’horloge indique le décompte en minutes pour indiquer depuis quand le pain terminé est
gardé au chaud. La durée maximum est 60 minutes. Pour arréter la fonction garde au
chaud, appuyez sur le bouton “croix rouge”.

[ voyant interne

e Le symbole du voyant est sur le méme bouton que le “+” €

e Vous pouvez appuyer sur ce bouton n'importe quand pendant le processus de cuisson et il
restera allumé pendant 20 secondes.

[ Bouton Pause

Pendant toute la durée du cycle de cuisson, si vous souhaitez apporter des ajustements
mineurs aux ingrédients, vous pouvez mettre le cycle de cuisson en pause jusqu’au
Pétrissage 2. Pour ce faire, appuyez sur le bouton “Revenir en arrigre/Annuler/Pause” €.
Le processus de cuisson peut ensuite étre repris en appuyant sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €9. Veuillez noter que le processus continuera automatiquement apres
environ 5 minutes si la fonction pause n’est pas annulée manuellement.

I Arrét

La fonction “arrét” se situe sur le bouton “Revenir en arriere/Annuler/Pause” € qui doit
étre enfoncé pendant 3 secondes pour arréter le cycle de cuisson a tout moment.

[ Interruption de courant

Apreés une courte coupure de courant :

e Sile programme n’a pas encore atteint Levage 1 et si la coupure de courant n’a duré que
quelques secondes, lorsque I'alimentation est
rétablie, le programme se poursuit automatiquement. Si la coupure de courant est plus
longue, le processus peut étre redémarré en appuyant sur le bouton “Accepter/Démarrer”
®.

e Sile programme a dépassé ce stade, le processus doit &tre recommencé depuis le début.
Vous devrez jeter les ingrédients et recommencer en utilisant des ingrédients frais.

. Programmes Homemade

Il existe 2 programmes Homemade (n° 18 et n° 19) qui vous permettent d’adapter un
programme de cuisson existant en fonction de vos propres besoins. Vous pouvez par
exemple suivre le programme Wholemeal (n° 2) mais préférer une texture plus dense.
Vous pouvez I'obtenir en utilisant les programmes Homemade. Vous avez la possibilité de
modifier la durée de chaque étape du processus entre zéro minute et 2 heures en fonction
de I'étape. Veuillez noter que lorsque vous sélectionnez zéro minute, cette étape du cycle ne
fait pas partie du programme de cuisson.

1

Pétrissage 1 (:)

Lorsque vous faites défiler jusqu’au programme 18 ou 19, le symbole “Pétrissage 1”
clignote automatiquement sur I'écran et 10 minutes s'affichent sur I'horloge. La durée du
cycle Pétrissage 1 peut étre augmentée ou diminuée jusqu’a entre 6 et 14 minutes en
appuyant sur “+” ou “-” €9, €. Confirmez la durée du 1er cycle de pétrissage en

appuyant sur le bouton de coche verte €9 et le symbole Levage 1 commencera a clignoter.

www.morphyrichards.com
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2

Levage 1 (:)

20 minutes apparaissent sur I'horloge comme durée par défaut pour cette étape du
processus.
La durée du cycle Levage 1 peut étre augmentée ou diminuée jusqu’a entre 20 et 60

minutes en appuyant sur “+” ou “-” €9, €. Confirmez la durée que vous souhaitez en
appuyant sur le bouton de coche verte et le symbole Pétrissage 2 clignotera sur I'écran.

e
Pétrissage 2 D

15 minutes apparaissent sur I'horloge comme durée par défaut pour cette étape du
processus. La durée du 2&me cycle de pétrissage peut &tre augmentée ou diminuée
jusqu'a entre 5 et 20 minutes en appuyant sur “+” ou “-” €9, €®. Confirmez la durée du
2éme cycle de pétrissage en appuyant sur le bouton de coche verte et le symbole Levage 2
clignotera sur I'écran.

F
Levage 2 B

25 minutes apparaissent sur I'horloge comme durée par défaut pour cette étape du
processus.

La durée du 2éme cycle de levage peut étre augmentée ou diminuée jusqu’a entre 5 et 120
minutes en appuyant sur “+” ou “-” €9, €. Confirmez la durée que vous souhaitez en
appuyant sur le bouton de coche verte et le symbole Levage 3 clignotera sur I'écran.

3
&l
Levage 3

45 minutes apparaissent sur I'horloge comme durée par défaut pour cette étape du
processus. La durée du 3éme cycle de levage peut étre augmentée ou diminuée jusqu’a
entre 2 et 120 minutes en appuyant sur “+” ou “-” €9, €®. Confirmez la durée que vous
souhaitez en appuyant sur le bouton de coche verte et le symbole Cuisson clignotera sur

I'écran.

Cuisson 55
35 minutes apparaissent sur I'horloge comme durée par défaut pour cette étape du
processus.

La durée du cycle de cuisson peut étre augmentée ou diminuée jusqu’a entre 0 et 1 heure
20 minutes en appuyant sur “+” ou “-” €9, €. Confirmez la durée que vous souhaitez en
appuyant sur le bouton de coche verte et le symbole Contréle de la crodte clignotera sur

I'écran.

[ Paramétrage de croiite

A ce stade, 'horloge disparait de I'écran.

IMPORTANT : Ne plongez jamais I'appareil ou le couvercle dans un liquide, et ne
I'éclaboussez pas, car ceci pourrait 'endommager et vous donner un choc électrique.

3 Extérieur : Essuyez le couvercle et 'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide ou une
éponge légeérement humidifiée.

4 Intérieur : Utilisez une éponge ou un chiffon humide pour essuyer lintérieur de 'appareil.

5  Moule : Nettoyez le moule a I'eau chaude, il n’est pas nécessaire d’utiliser de liquide
vaisselle. Evitez de rayer le revétement antiadhésif. Séchez-le soigneusement avant de le
remettre dans I'appareil.

6  Distributeur de fruits secs : Retirez le distributeur en soulevant le c6té droit en premier. Une
fois que le cAté droit est soulevé, 'ensemble du distributeur peut étre retiré. Lavez le
distributeur a I'eau chaude savonneuse, avec une éponge ou un chiffon humide. Vous devez
ensuite le rincer soigneusement et le laisser sécher a Iair libre. Pour remettre en place le
distributeur, veillez a insérer le coté gauche en premier. Le c6té droit peut ensuite étre remis
en place en appuyant dessus.

e Le moule, la palette de pétrissage, la tasse et les cuilleres de mesure ne passent pas au
lave-vaisselle.

*  Ne laissez pas tremper le moule pendant de longues périodes car cela pourrait
endommager l'axe.

e Sila palette est collée dans le moule, versez de I'eau chaude dessus et laissez tremper
pendant 30 minutes. Vous pourrez ainsi enlever la palette plus facilement.

e Vérifiez que 'appareil a entierement refroidi avant de le ranger.

N’utilisez pas de tampons en laine d’acier lors du nettoyage.

Entretien du revétement antiadhésif. Evitez d’endommager le revétement. N'utilisez pas
d’ustensiles métalliques comme des spatules, couteaux ou fourchettes. Apres une longue
utilisation, le revétement peut changer de couleur. Ceci vient uniquement de 'humidité et de
la vapeur et ne modifie pas I'efficacité de I'appareil ou la qualité de votre pain.

Veillez a ce que I'ensemble de la palette de pétrissage qui repose sur I'axe soit nettoyée
soigneusement aprés utilisation. Aprés le nettoyage, ajoutez une goutte d’huile de cuisine
dans le trou avant de remettre la palette sur I'axe. Ceci évitera que la palette ne colle au
moule.

e Enlevez la poussiére de toutes les grilles et ouvertures.

[ Rangement de I'appareil

Séchez toutes les pieces avant de les ranger, n'oubliez pas d’essuyer le hublot. Refermez le
couvercle et ne posez rien dessus.

[ Pour obtenir les meilleurs résultats

1

Mettez tous les ingrédients de la recette dans le moule pour que la levure ne touche pas le
liquide.

ﬁ 2 Sivous utilisez la machine sur le programme Dough (programme 6), une fois que le cycle
Trés clair est terminé, retirez la pte de la maohine .’EI pain, badigeonnez-la d’une fine couche-d’hulile de
tournesol et recouvrez-la de papier sulfurisé et d’un torchon sec. Vous devez ensuite laisser
g ? la pate dans un endroit chaud et sans courant d’air pendant environ 30 minutes ou jusqu’a
|mm)  Clair ce qu'elle ait doublé de volume.
ﬁ 3 Lhumidité peut provoquer des problémes. Dans les climats humides et a haute altitude,
= Moyen vous devrez peut-tre faire plusieurs essais. En cas d’humidité importante, ajoutez une
cuillere a soupe de farine supplémentaire si la consistance n’est pas bonne. En altitude,
§ 2 diminuez la quantité de levure de ¥ de cuillére a café environ, et diminuez légérement la
[mmm)  FoNCE quantité de sucre et/ou d’eau ou de lait.
ﬁ 4 Le programme DOUGH est idéal pour mélanger, pétrir et faire lever la pate pour des pates
— Trés foncé plus riches telles que la pate pour croissants. Utilisez la machine a pain pour préparer cette
Vous pouvez choisir parmi 5 paramétrages de crote différents. péte, il vous suffit de la mettre en forme et de la cuire selon votre recette.
Faites défiler pour sélectionner la couleur de crolte que vous souhaitez et appuyez sur le 5 égtrjszugeli:rirsgesrherslj)sgffgtceu?/x:rfzi?/e!igée r:g;';tnfta{;?ﬁ;r' Iuéméf:;lnotuviscgglie;280?1 e
bouton de coche verte pour confirmer. La durée totale de cuisson programmée apparait 0 IZa 2 vatisserie pour man} lor fgcilemen? la vite g 9
alors sur I'écran. Vous pouvez ensuite démarrer le programme Cuisson immédiatement en uleauap pou pu pate.
appuyant sur le bouton de coche verte pendant 3 secondes €9 ou utiliser la fonction de 6  Lorsque vous laissez reposer et lever la pate en suivant une recette, mettez-la dans un
programmation. endroit chaud et sans courant d’air. Si la pate ne double pas de taille, vous risquez de ne
. pas obtenir un produit tendre.
. Pour couper et stocker le pain 7 Sila pate que vous allongez se rétrécit, laissez-la reposer couverte pendant quelques
Pour obtenir les meilleurs résultats, mettez le pain sur une grille et laissez le refroidir pendant minutes avant de l'allonger a nouveau.
15230 minutes avant de le trancher. 8  Vous pouvez envelopper la pate dans un film plastique et la conserver au congélateur.
Utilisez un couteau électrique ou un couteau cranté bien aiguisé pour obtenir des tranches Ramenez la pate & température ambiante avant de I'utiliser.
reguliéres. 9 Aprés 5 minutes de pétrissage, ouvrez le couvercle et vérifiez la consistance de la pate. Elle
Stockez le pain bien couvert, dans un sac plastique, & température ambiante. Il se conservera doit former une boule souple et lisse. Si elle est trop séche, ajoutez du liquide. Si elle est
jusqu’a trois jours. Si le temps est chaud et humide, mettez le pain au réfrigérateur pendant trop souple, ajoutez de la farine (Y2 a 1 cuillére a soupe a la fois).
la nuit. Mesurer les ingrédients
Si vous désirez le conserver plus longtemps (jusqu’a un mois) mettez-le dans un conteneur L'étape la plus importante lorsque vous utilisez votre machine a pain est la mesure des
hermétique au congélateur. ingrédients aussi précisément que possible. Il est extrémement important de mesurer
Si vous conservez le pain au réfrigérateur, sortez-le a 'avance pour qu'il revienne 2 la chggue ingrédient "q;“gf e:\rsetgrcorrecter:ent,.lslgns fi”°'f‘{°“3 gou",'l‘r‘z obtenir un résultat
température ambiante avant de le servir mediocre ou inacceptable. N'utilisez pas de cuilléres a café ou! e cuilléres a soupe
) ) ) N . ) normales. Vous devez ajouter les ingrédients au moule dans I'ordre ou ils apparaissent
Comme le pain maison ne contient pas de conservateurs, il séche et rassit plus vite que le dans la recette. Les liquides et les ingrédients secs doivent &tre mesurés comme suit :
pain du commerce. .
Tasse graduée
. Entretien et nettoyage La tasse est graduée selon différents volumes d’ingrédients. Les recettes de ce manuel
i L. j L i ) . utilisent des volumes en “tasses” basés sur la tasse américaine de 8 onces fluides. La tasse
Aﬂ;ntlon : Pour éviter les risques de choc électrique, débranchez Pappareil avant de le est graduée en '/16iemes.
nettoyer. ) oo . e
; . . e Sivous préférez utiliser des grammes comme unité de mesure, pesez le nombre de tasses
Attendez que Iappareil ait refroidi. indiquées et notez cette équivalence,
www.morphyrichards.com
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par exemple : 2 tasses = xx g
3 tasses =xxx g

Vous devez utiliser une balance précise. Nous préférons mesurer en “tasses” pour plus de
précision.

Mesure des liquides

Utilisez les tasses fournies [E. Lorsque vous mesurez, vous devez poser la tasse sur une
surface horizontale et lire la mesure horizontalement (et pas a un angle). Le niveau du
liquide doit correspondre a la graduation.

Il n’est pas suffisant de mesurer les quantités approximativement, car vous risquez de rater
votre recette.

Mesure des ingrédients secs

Vous devez mesurer les ingrédients secs (surtout la farine) en utilisant les tasses graduées
fournies. Les tasses graduées sont basées sur la tasse américaine standard de 8 onces
fluides - la tasse britannique standard est de 10 onces fluides. Ajoutez les ingrédients secs
avec une cuillere dans la tasse graduée, jusqu’a la graduation indiquée, puis égalisez avec
un couteau [@. Si vous utilisez la tasse graduée pour prendre les ingrédients dans un
récipient, ou si vous donnez des coups secs sur la tasse, vous tasserez les ingrédients et
vous en obtiendrez plus que prévu. Cette quantité supplémentaire pourrait suffire pour vous
faire rater la recette. Ne tamisez pas la farine, sauf si la recette I'exige.

Lorsque vous mesurez de petites quantités de liquides ou d’ingrédients secs (levure, sucre,
sel, lait en poudre, miel, mélasse), vous devez utiliser la petite cuillere fournie. Les cuilleres
doivent étre rases et non bombées, car cette petite différence pourrait suffire pour
compromettre la recette [3.
Votre machine a pain vous permet de préparer facilement de délicieux produits. Cet appareil
exige simplement que vous respectiez soigneusement les recettes. Lorsque vous faites la
cuisine, “une pincée de ceci” et “un trait de cela” est suffisant, mais pas avec une machine a
pain. Ces machines exigent que vous mesuriez précisément chaque ingrédient pour obtenir
les meilleurs résultats.

e Ajoutez toujours les ingrédients dans I'ordre de leur apparition dans la recette.

¢ llest crucial de mesurer les ingrédients avec précision. N'utilisez pas de quantités plus
importantes.

I Mélanges pour pain

[ QUESTIONS FREQUENTES

[ Questions sur P’efficacité et le fonctionnement.

Utilisez le programme Bread mix. (programme 8)

Pour les mélanges pour pain, suivez les instructions figurant sur le paquet. Deux types de
mélanges pour pain sont actuellement disponibles.

1 Ajoutez seulement de I'eau
Ces mélanges sont complets et contiennent tous les ingrédients nécessaires, méme la
levure. Vous devez ajouter uniquement de I'eau.

*  IMPORTANT : Suivez les instructions figurant sur le paquet, car certains mélanges
contiennent plus que la quantité normale de levure, ce qui risquerait de trop lever le pain
dans le moule. Utilisez au maximum 3 tasses de mélange.

*  Ces mélanges sont plus susceptibles de trop lever et de s’affaisser lorsque le temps est
chaud et humide. Puisque ces mélanges sont complets, nous ne pouvons pas vous
donner de conseils pour les ajuster, comme nous le faisons avec nos propres recettes.
Faites votre pain quand il fait moins chaud et utilisez de I'eau dont la température est
comprise entre 21 et 28 °C.

2 Ajoutez seulement de la farine et de I'eau
Ces mélanges contiennent les ingrédients nécessaires dans des sachets séparés.

N’oubliez pas que vous avez besoin de farine blanche a pain. Un paquet de ce mélange
vous permettra de faire un pain de 700 g.

I Température des ingrédients

Tous les ingrédients, y compris I’appareil et le moule, mais surtout les liquides (eau ou
lait) doivent étre portés a la température ambiante de 21°C. Si les ingrédients sont trop
froids, @ moins de 10 °C ils n’activeront pas la levure. Les liquides trés chauds, au-dessus
de 40 °C, peuvent détruire la levure.

[ Tableau de conversion

Liquides, farines et autres

Nous vous recommandons d’utiliser la tasse fournie pour toutes les recettes, ce qui vous
permettra de faire des mesures réguliéres, quelle que soit la marque et quels que soient les
types de farine.

La tasse fournie est basée sur la mesure américaine d’une tasse, qui fait 8 onces fluides.

Si vous préférez utiliser vos propres ustensiles de mesure, nous donnons les mesures en
millilitres (ml) et en centrimétres cubes (cc) pour les liquides et en grammes (gm) pour le
poids de la farine, du sucre et des fruits.

Remarque : Vous devez utiliser une balance de cuisine de bonne qualité, d’une précision a 2
grammes pres.

Vous devez utiliser un verre gradué avec des graduations de 2 ml.

La cuillere a soupe et la cuillére a café fournies sont nécessaires pour mesurer les petites
quantités.

Vous pouvez utiliser des cuilleres de mesure standards dont vous pouvez mettre le contenu
aras.

N'utilisez pas de cuilléres ordinaires car elles ne sont pas précises.

Question 1

Que dois-je faire si la palette de pétrissage sort avec le pain ?

Enlevez-la avec une pince en plastique avant de trancher le pain. Comme la palette peut se
déconnecter du moule, ceci est normal et n’indique pas un probléme.

Question 2

Pourquoi y a-t-il parfois de la farine sur le coté du pain ?

Dans certains cas, un peu de farine peut adhérer aux angles du moule. Si cela se produit,
vous pouvez manger le pain normalement ou simplement enlever cette partie de la crodte
avec un couteau aiguisé.

Question 3

Pourquoi la pate ne se mélange-t-elle pas ? J’entends le moteur tourner.

La palette de pétrissage ou le moule nont peut-étre pas été placés correctement. Vérifiez
que le moule est dans la bonne direction et qu’un déclic se fait bien entendre lorsqu'il est
posé dans l'appareil.

Question 4
Combien de temps faut-il pour faire du pain ?
La durée de chaque programme est indiquée plus haut.

Question 5

Pourquoi ne puis-je pas utiliser le programmateur quand j’utilise du lait frais ?
Le lait pourrait tourner s'il reste dans I'appareil trop longtemps. N'utilisez jamais
d’ingrédients comme des ceufs ou du lait quand vous utilisez le programmateur.

Question 6

Pourquoi dois-je ajouter les ingrédients dans un ordre particulier ?

Parce que cela permet a 'appareil de mélanger les ingrédients le plus efficacement possible.
Cela évite aussi que la levure touche le liquide avant le début du mélange de la pate. Ceci est
crucial lorsque vous utilisez le programmateur.

Question 7

Lorsque je programme P'appareil pour le matin, pourquoi fait-il du bruit pendant la nuit ?
L'appareil doit commencer a fonctionner lorsque le programmateur arrive au début du
temps imparti au programme, pour que le pain soit prét & 'heure voulue. Ce bruit vient du
moteur lorsqu'’il pétrit la pate. Ceci est normal, ce n’est pas une défaillance.

Question 8

La palette de pétrissage est collée dans le moule. Apreés la cuisson, comment puis-je
I’enlever ?

La palette de pétrissage colle parfois au moule aprés la cuisson. Faites couler de I'eau tiéde
ou chaude sur la palette pour la détacher. Si elle est toujours collée, faites-la tremper dans
de I'eau chaude pendant 30 minutes.

Question 9
Le moule passe-t-il au lave-vaisselle ?
Non. Le moule et la palette de pétrissage doivent étre lavés a la main.

Question 10

Que se passe-t-il si je laisse le pain cuit dans le moule ?

Si le moule est encore dans I'appareil, pendant la premiére heure aprés la fin de la cuisson,
le pain reste au chaud pour éviter qu'il ne se ramollisse. Si vous laissez le pain dans
I'appareil aprés cette période, vous obtiendrez un pain mou car I'excés de vapeur ne pourra
pas s’échapper. Enlevez le pain et laissez-le refroidir sur une grille apres cuisson pour éviter
ce probléme.

Question 11

Pourquoi la pate ne s’est-elle mélangée que partiellement ? Pourquoi ne s’est-elle pas
mélangée complétement ?

La péte est peut-étre trop lourde ou séche. La palette de pétrissage ou le moule n’ont peut
étre pas été placés correctement. Les ingrédients ont peut-étre été ajoutés dans le mauvais
ordre.

Question 12

Pourquoi le pain n’a-t-il pas levé ?

La levure est peut-&tre en cause si elle est périmée, ou vous avez peut-&tre oublié de
I'ajouter. Si le mélange des ingrédients ne s’est pas fait complétement, le pain ne lévera pas
correctement.

Question 13

Quelle est la durée maximale de la temporisation d’un programme ?

La durée maximale de la programmation est de 13 heures environ, temps de préparation
compris. Par exemple, le programme 1 (Basic small) dure 3:20. Le début du programme
sera donc retardé de 9:40 maximum. La durée minimale de la programmation pour chaque
programme est de 10 minutes. Lhorloge du programmateur change toutes les 10 minutes.

Question 14

Comment savoir quand ajouter les raisins, les noix, etc. au pain ?*

Un bip sonore retentit pour signaler que vous pouvez ajouter les raisins, les noix, etc.
pendant le second cycle de pétrissage.

Remarque : Reportez-vous au tableau des “Temps de cuisson” pour I'ajout de noix et de
raisins.

* Uniquement applicable au modeéle 48321 sans distributeur de fruits secs.

Dans certains cas, les ingrédients peuvent étre concassés pendant le premier cycle de
pétrissage. Chaque recette vous indique le meilleur moment pour ajouter les fruits et les
noix a la péte.

Question 15

Pourquoi mon pain est-il trop humide ? Que puis-je faire ?

L’humidité ambiante peut affecter la pate. Ajoutez une cuillére a soupe de farine

www.morphyrichards.com
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supplémentaire. Laltitude peut avoir le méme effet. Diminuez la quantité de levure de Y4 de
cuillere a café, et diminuez Iégérement la quantité de sucre et/ou d’eau ou de lait.

Question 16

Pourquoi des bulles d’air apparaissent-elles au sommet du pain ?

Ceci peut venir d’une quantité de levure trop importante. Diminuez la levure de % de
cuillére a café.

Question 17

Pourquoi mon pain léve-t-il puis retombe ou forme un cratére ?

Le pain Iéve peut-étre trop. Pour rectifier le probléme, réduisez la quantité de levure et/ou
augmentez la quantité de sel.

Question 18

Puis-je utiliser mes recettes de pain préférées (recettes de pain traditionnel a la levure)
dans ma machine a pain ?

Oui, mais vous devez faire plusieurs essais pour trouver la bonne proportion d’ingrédients.
Familiarisez-vous d’abord avec I'appareil et faites plusieurs pains avant de commencer a
faire des essais. Ne dépassez jamais une quantité totale de 5 tasses d’ingrédients secs
(quantité totale de farine, flocons d’avoine, farine d’avoine, son). Utilisez les recettes de ce
manuel pour vous aider a trouver la bonne proportion d’ingrédients secs par rapport a la
levure, au sucre, au sel et aux matiéres grasses.

Nous vous conseillons de créer vos propres recettes en utilisant le mode Basic, puis de
passer aux suivantes en vous servant du tableau des temps de cuisson comme guide.

Question 19

Est-il important que les ingrédients soient a la température ambiante avant de les mettre
dans le moule ?

Oui, méme lorsque vous utilisez le programmateur. (L'eau doit étre a une température
comprise entre 21 °C et 28 °C).

Question 20

Pourquoi les pains sont-ils de différentes hauteurs ? Les pains complets sont toujours
plus petits. Est-ce que je fais quelque chose de mal ?

Non, il est normal que les pains complets soient plus petits et plus denses que les pains
ordinaires ou les baguettes. Les farines complétes sont plus lourdes que les farines
blanches, et ne lévent pas autant pendant la préparation du pain. Ceci se produit aussi
lorsque le pain contient des fruits secs, des flocons d’avoine et du son.

Question 21

Est-ce que je peux mélanger la levure avec de eau avant de I'ajouter ?

Non, la levure doit rester séche et étre ajoutée en dernier dans le moule, sur la farine. Ceci
est particulierement important lorsque vous utilisez le programmateur.

Question 22

Pourquoi y a-t-il un gros trou a la base du pain ?

Ce trou a été créé par la palette de pétrissage. Quelquefois, ce trou est plus gros que la
normale. Ceci se produit lorsque la pate a reposé d’un coté de la palette aprés le second
cycle de

pétrissage - cela se produit dans toutes les machines a pain. Vous pouvez répartir la pate de
fagon égale dans le fond du moule.

[ RECETTES

0 N OO OB W N =

Les recettes de ce livret ont été testées en détail pour étre stir qu’elles donnent les meilleurs
résultats possibles. Des recettes ont été créées par des spécialistes spécifiquement pour cet
appareil et ne donneront peut-étre pas de bons résultats dans des appareils similaires.

Ajoutez toujours les ingrédients dans I'ordre de leur apparition dans la recette.

Il est crucial de mesurer les ingrédients avec précision. N'utilisez pas de quantités plus
importantes.

Toutes les recettes suivantes utilisent la méme méthode générale :
Mesurez les ingrédients dans le moule.

Utilisez de I'eau tiede a 21-28 °C.

Mettez le moule en place dans I'appareil, fermez le couvercle.

Choisissez le programme approprié.

Appuyez sur le bouton Start.

Lorsque le pain est cuit, sortez le moule de I'appareil a 'aide de maniques.
Démoulez le pain (et enlevez la palette de pétrisssage si nécessaire).
Laissez refroidir le pain avant de le trancher.

Cette méthode est modifiée par différentes remarques, le cas échéant, a la fin de chaque
recette. Ces recettes ont été créées avec de grandes marques de farine et de levure
rapide.

www.morphyrichards.com

. RECETTES DE PAINS SIMPLES (1)

[ Pain blanc simple

450 g 680 g 900 ¢
Eau % de tasse 1/ tasse 1% tasse
Lait écrémé en poudre 2. asoupe 21 2c.asoupe 4 c.asoupe
Huile de tournesol 2. as0upe 21 2c.asoupe 4c.asoupe
Sucre 1% c.a soupe 24 C. a soupe 3 . asoupe
Sel 1c.acafé 1% c.a café 2. acafé
Farine blanche a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Levure rapide 1c.acafé 1Y c.a café 1V c.a café
Utilisez le programme 1 Simple
.RECETI'ES DE PAINS COMPLETS (2)
[iPain complet

680 ¢ 900 g
Eau 11/8 tasse 19/8 tasse
Lait écrémé en poudre 1% c.asoupe 3 c.asoupe
Huile de tournesol 2. asoupe 3. asoupe
Sucre roux 2% c.asoupe 2% c.asoupe
Sel 1% c. acafé 1% c. acafé
Farine complete a pain 3 tasses 4 tasses
Levure rapide % c¢.acafé % ¢. acafé
Cachet de vitamine C (écrasé) 1x100 mg 1x100 mg
Utilisez le programme 2 Complet

[ RECETTES DE PAINS SUCRES (3)

VOIR LES ADRESSES INTERNET A LA FIN DE LA SECTION DES RECETTES.

[Bicake aux fruits

450 ¢ 680 g 900 g
Eau % de tasse 11/s tasse 17 tasse
Lait écrémé en poudre 2 C. asoupe 2% c.asoupe 3 cC.asoupe
Huile de tournesol 2 C.asoupe 2, c.asoupe  3c.asoupe
Sucre 2. asoupe 3. asoupe 3c. asoupe
Sel 1c.acafé 1% c. a café 1% ¢. & café
Farine blanche a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Noix de muscade Y ¢.acafé % c.acafé 1¢.acafé
Levure rapide % c¢.acafé 1c.acafé 1c¢.acafé
Fruits secs mélangés t Y de tasse Y tasse %/3 de tasse

Utilisez le programme

3 Sweet

1 Placez-les dans le distributeur de fruits secs ou ajoutez-les lorsque le bip sonore retentit si
votre modéle n’est pas équipé d’un distributeur de fruits secs.

.RECETI'ES DE PAINS POUR SANDWICHES (4)

VOIR LES ADRESSES INTERNET A LA FIN DE LA SECTION DES RECETTES.

[Pain pour sandwiches

680 g 900 g
Eau 11/16 tasse 11/5 tasse
Beurre mou ou margaring 1% c.asoupe 2. asoupe
Sel Y c.acafé 1¢.acafé
Lait écrémé en poudre 1% c.asoupe 2 c.asoupe

Sucre 3 . asoupe 3% c¢.asoupe
Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses
Levure rapide % c¢.acafé 1c.acafé
Utilisez le programme 4 Sandwich

o
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[RECETTES DE BAGUETTES (5)

.RECE'I'I'ES DE PAINS SPECIAUX (9)

Baguette

VOIR LES ADRESSES INTERNET A LA FIN DE LA SECTION DES RECETTES.

[Mmalt loaf (pain au malt)

450 g 680 g 9004
Eau % de tasse 1 tasse 1% tasse 680 g 900 g
Lait écrémé en poudre 1% c.asoupe 2.4 soupe 2% C. 4 soupe Eau 1tasse 1% tasse
Sucre % c.asoupe  1cC.asoupe 1% ¢. 4 soupe Sel Tc.acafé 1c.acafé
Sel 1¢.3café 1c.4café 1% ¢. 4 café Huile de tournesol 2C.asoupe 3. asoupe
Huile de tournesol 1.¢. & soupe 1.¢. & soupe 1% ¢. & soupe Melasse 1% c.asoupe 2% c.asoupe
Farine blanche 4 pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses Extrait de malt 2¢.asoupe 3¢.asoupe
Levure rapide 1. 2 café 1. café 1% c. 4 café Farine 3 tasses 4tasses
Utilisez le programme 5 French Levure rapide 1c.acafé 1% c.acafé
Raisins secs blonds* > tasse % de tasse
.RECETTES DE PATE A PAIN (6) Utilisez le programme 9 Speciality
.Petlts pains blancs *Placez-les dans le distributeur de fruits secs ou ajoutez-les lorsque le bip sonore retentit si
Eau 1% tasse votre modele n'est pas équipé d’un distributeur de fruits secs.
Lait écrémé en poudre 1¢.2 s0upe [ RECETTES SANS GLUTEN (10)
Beurre (fondu) 2¢. asoupe Le pain sans gluten est du pain a la levure qui ne contient pas de gluten, une protéine qui fait
R partie du blé (que 'on trouve aussi dans I'avoine, I'orge et le seigle).
Sucre 2 ¢.asoupe ) ) . ) ) ,
— Ce pain est excellent le jour méme, mais comme pour tous les pains sans gluten, s'il a plus d'un
Sel 1%2 ¢.acafe jour vous devez le “rafraichir”. Pour cela, mettez 2 tranches dans un micro-ondes pendant 10 & 15
Farine blanche & pain 304 tasses secondes. Le pain frais peut &tre surgelé. Pour stocker du pain sans gluten (ou n'importe quel
pain), tranchez-le, remettez les tranches ensemble, enveloppez le pain dans du papier aluminium
Levure rapide 1% . acafé et mettez-le dans un sac plastique. Congelez-le jusqu’a ce que vous en ayez besoin.
Utilisez le programme 6 Dough En raison de la nature de la pate sans gluten, il peut étre nécessaire de s’assurer que les
ingrédients sont mélangés correctement pendant le premier processus de pétrissage.
) Pour ce faire, ouvrez le couvercle pendant le premier processus de pétrissage ( b lorsque
Méthode llicone s’affiche sur I'écran) et grattez les ingrédients non mélangés qui ont pu se coller au
1 Pétrissez la pate et formez 6 petits pains. coté du moule et qui sont tombés dans le mélange.
2 Posez-les sur une plaque a four huilée. Utilisez une spatule en bois ou en plastique pour éviter d’endommager le revétement
3 Enduisez-les légérement de beurre fondu. antiadhésif du moule.
4 Couvrez pendant 20 & 25 minutes. Pain aux tomates séchées sans gluten
5  Laissez lever jusqu’a ce que les petits pains aient doublé de volume et dorez-les si 680 g

nécessaire.

(Eufs 3

6  Faites-les cuire pendant 15-20 minutes a 190 °C (four gaz niveau 5).

[RECETTES DE CONFITURE (7)

VOIR LES ADRESSES INTERNET A LA FIN DE LA SECTION DES RECETTES.
[ MELANGES POUR PAIN (8)

VOIR LES ADRESSES INTERNET A LA FIN DE LA SECTION DES RECETTES.

Pour les mélanges pour pain, suivez les instructions figurant sur le paquet. Certaines
marques de mélanges pour pain recommandent I'utilisation du programme Basic. Notre
programme Bread Mix (8) a été spécialement développé pour obtenir les meilleurs
résultats avec un mélange pour pain en sachet.

Deux types de mélanges pour pain sont actuellement disponibles.

1 Ajoutez seulement de I'eau
Ces mélanges sont complets et contiennent tous les ingrédients nécessaires, méme la
levure. Vous devez ajouter uniquement de I'eau.

e IMPORTANT : Suivez les instructions figurant sur le paquet, car certains mélanges
contiennent plus que la quantité normale de levure, ce qui risquerait de trop lever le pain
dans le moule. Utilisez au maximum 3 tasses de mélange.

*  Ces mélanges sont plus susceptibles de trop lever et de s’affaisser lorsque le temps est
chaud et humide. Puisque ces mélanges sont complets, nous ne pouvons pas vous
donner de conseils pour les ajuster, comme nous le faisons avec nos propres recettes.
Faites votre pain quand il fait moins chaud et utilisez de I'eau dont la température est
comprise entre 21 et 28 °C.

2 Ajoutez seulement de la farine et de I'eau
Ces mélanges contiennent les ingrédients nécessaires dans des sachets séparés.

N’oubliez pas que vous avez besoin de farine blanche a pain. Un paquet de ce mélange
vous permettra de faire un pain de 700 g.

Lait de beurre 284 1
Lait 5. a soupe
Jus de citron 2. acafé

Miel 1%2 ¢. a soupe
Pate de tomates séchées 1¢.asoupe
Tomates séchées (antipasti) 50 ¢

Huile des antipasti 1¢.asoupe
Sel 1c. acafé
Farine & pain blanche sans gluten Doves Farm 3 % tasses
Levure 1¢.asoupe
Utilisez le programme 10 Gluten free

RECETTES POUR LE PROGRAMME FASTBAKE PETIT (11)

[Petit pain blanc Fastbake

680 g

Eau 11/g tasse
Lait écrémé en poudre 2 C. asoupe
Sel 1c. acafé
Sucre 4. acafé
Huile de tournesol 2 C. asoupe
Farine blanche a pain 3 tasses
Levure rapide 3¢.acafé

Utilisez le programme

11 Fastbake

www.morphyrichards.com
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.REGETTES POUR LE PROGRAMME FASTBAKE LARGE (12)

1 Placez tous les ingrédients dans le moule.

[Gros pain blanc Fastbake

2 Réglez la machine sur le programme Pizza dough et aidez les ingrédients a se mélanger
avec une spatule. Ajoutez plus d’eau pour lier la pate si nécessaire.

3 Une fois que la pate forme une boule lisse, elle est liée.

Eal ??/f tgasse 4 Lorsque le cycle est terminé, étendez et utilisez une machine & pates ou découpez les
formes que vous souhaitez.

Lait écrémé en poudre 3.¢. 2 soupe 5 Faites bouillir dans de 'eau pendant 7 & 10 minutes.

Sel 1% ¢. acafé * Uniquement disponible sur les modéles 48319 et 48320

Sucre 5¢.acafé

Huile de tournesol 3.¢. a soupe .RECETI'ES DE PAINS RAPIDES* (15)

Farine blanche & pain 4 fasses VOIR LES ADRESSES INTERNET A LA FIN DE LA SECTION DES RECETTES.

Levure rapide 3¢ acafg [Pain & la banane et aux noix*

Utilisez le programme 12 Fastbake

Ingrédients groupe 1

Beurre (fondu) 2 C. a soupe
IRECETTES DE PATE A PIZZA* (14) Lait 1¢.asoupe
.Pﬁte a pizza* Bananes écrasées 1 tasse
Eau 1 tasse (Euf (batt) !
Sucre 2¢. 4 soupe Noix (hachées) > tasse
Sl Y o4 calé Zeste de citron 1c.acafé
Huile 3. asoupe Ingrédients groupe 2
Farine blanche & pain 3 tasses Farine 1% tasse
Levure rapide 96 acafé Bicarbonate de soude Y2 c. acafé
Utilisez le programme 14 Pizza dough Levure chimique - L
Sucre Y5 tasse
Méthode Sel Y c.acafé
1 Préchauffez le four. Utilisez e programme 15 Quick
2 Etendez la pate pour en faire un cercle plat. Posez-les sur une plaque a four huilée.
Enduisez-la Iégérement d’huile. Méthode
3 Couvrez et laissez lever pendant 15 minutes. 1 Mélangez les ingrédients du groupe 1 dans un bol séparé.
4 Aotez la gamiture de votre choix. 2 Mélangez les ingrédients du groupe 2 dans un second bol.
5  Faites cuire @ 200 °C (four gaz niveau 6) jusqu’a ce que la pizza soit dorée.

[ipite a pizza aromatisée*

3 Versez le mélange dans le moule.

IIRECETTES DE GATEAUX (18)

Eau 1 tasse Important

Sucre 2. 4 soupe Les gateaux préparés dans cet appareil ne lévent pas jusqu’en haut du moule. lls feront
environ 55 mm de haut. Le gateau standard est un cake léger, moelleux, riche et de texture

Sel Ve c.acafé dense. Vous devrez peut-étre modifier la recette en fonction de vos préférences - moins de

Al 6crasé 1¢.2calé beurre et de sucre pour un gateau moins riche, moins d’eau et/ou d’oeufs pour un géteau
plus sec.

Fines herbes 2¢.acafé Variantes

Huile 3¢.asoupe Cerises confites - %2 tasse de moitiés de cerises confites (lavez-les soigneusement pour

- . supprimer le sirop en excédent et laissez-les sécher sur un papier absorbant) ; ou fruits

Farine blanche & pain 3 fasses Alanmde - 1 Ani 4
secs mélangés - ¥ tasse ou pépites de chocolat - %4 de tasse.

Levure rapide 2.4 café Ajoutez ces variantes dans le moule en dernier, sur les autres ingrédients.

Utilisez le programme 14 Pizza dough

icake léger

Méthode Ingrédients groupe 1
1 I?rechauffez le four. Beurre (fondu) % de tasse
2 Etendez la pate pour en faire un cercle plat. Posez-les sur une plaque a four huilée. - - o
Enduisez-la l6gérement d’huile. Extrait de vanille " c.acaé
3 Couvrez et laissez lever pendant 15 minutes. (Eufs (battus) 3 moyens
4 Ajoutez la garniture de votre choix. Jus de citron 2¢. acafé
5  Faites cuire 2 200 °C (four gaz niveau 6) jusqu’a ce que la pizza soit dorée. Ingrédients groupe 2
Farine 15/8 de tasse
a vk
.Pates Levure chimique : 2. acafé
Farine 2 tasses Sucre en poudre 1 tasse
(Eufs (battus) 2 Utilisez le programme 16 Cake
Sel 1% c. & café
Huile végétale 2¢.3 calé Méthode
Eau (plus si nécessaire) 26,2 s0upe 1 Mélangez les ingrédients du groupe 1 dans un bol séparé.
— - 2 Passez les ingrédients du groupe 2 dans un second bol.
Utilisez le programme 14 Pizza dough ) ) N » ) . . .
3 Combinez le groupe 1 et le groupe 2 jusqu’a ce qu'’ils soient bien mélangés.
4 Versez le mélange dans le moule.
Méthode
www.morphyrichards.com
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[imélange pour gateau*

Ce programme peut également étre utilisé pour préparer un gateau avec un mélange acheté
dans le commerce. Suivez simplement les instructions figurant sur le paquet.

* Uniquement disponible sur les modéles 48319 et 48320 9

[RECETTES DE DESSERTS (19)

[Dessert aux pommes et aux flocons d’avoine*

Pommes a cuire de taille moyenne coupées en morceaux (pelées et épépinées) 6

Jus de citron 1c.acafé
Sucre roux Y5 tasse
Farine tous usages Y5 tasse
Flocons d'avoine rapides /3 de tasse
Beurre ou margarine, ramolli 6 ¢. a soupe

Utilisez le programme

17 Desserts

VEUILLEZ CONSULTER L'ADRESSE INTERNET SUIVANTE POUR OBTENIR DAVANTAGE DE
RECETTES :

www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

Service d’assistance

Si vous rencontrez la moindre difficulté avec I'appareil, n’hésitez pas a nous appeler.

Nous pourrons certainement vous aider plus efficacement que le magasin oll vous avez
acheté I'appareil. Merci d’avoir les informations suivantes a portée de main pour que notre
personnel puisse répondre a vos questions le plus rapidement possible. 1

Nom du produit.
Numéro du modéle, indiqué sur la face inférieure de I'appareil.
Numéro de série, indiqué sur la face inférieure de I'appareil.

2
Site web
Vous pouvez également nous contacter par le biais de notre site web ou consulter le site 3
pour découvrir et acheter des appareils, des piéces de rechange et des accessoires de la
vaste gamme Morphy Richards. 4
www.morphyrichards.com 5
VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS 6
Pour la clientéle en France 7

I est important de conserver le ticket de caisse comme preuve d’achat. Agrafez votre ticket
de caisse a cette notice d'utilisation; vous pourrez ainsi 'avoir sous la main ultérieurement.

Merci de donner les informations ci-dessous si votre appareil tombe en panne. Vous
trouverez ces références a la base de 'appareil.

Numéro du modele
Numéro de série

Tous les produits Morphy Richards sont testés individuellement avant de quitter I'usine.

Si un probleme survient dans les 24 mois qui suivent 'achat d’origine, vous devez contacter
le magasin ol vous avez acheté votre appareil muni de votre ticket de caisse, celui cile
renverra a Glen Dimplex France pour expertise.

Sous réserve des exclusions indiquées ci-dessous (1 a 9), 'appareil défectueux sera alors
réparé ou remplacé et réexpédié dans un délai de 15 jours ouvrables maximum a compter
de son arrivée.

Si, pour quelque raison que ce soit, I'article est remplacé pendant la période de garantie de
deux ans, la période de garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date d’achat
d’origine. Vous devez donc absolument conserver votre ticket de caisse ou votre facture
d’origine pour indiquer la date d’achat.

Pour bénéficier de la garantie de deux ans, 'appareil doit avoir été utilisé conformément aux
instructions du fabricant. Par exemple, les fers doivent avoir été détartrés et les filtres
doivent avoir été nettoyés selon les instructions.

Morphy Richards ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou réparer les articles aux
termes de la garantie dans les circonstances suivantes :

Si le probléme provient d’une utilisation accidentelle, d’une utilisation abusive ou
négligente, ou si 'appareil a été utilisé de maniere contraire aux recommandations du
fabricant, ou encore lorsque le probléme provient de sautes de puissance ou de dégats
occasionnés en transit.

Si I'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la tension est différente de
celle qui est indiquée sur I'appareil.

Si des personnes autres que nos techniciens (ou 'un de nos revendeurs agréés) ont tenté
de faire des réparations.

Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.
Si 'appareil est d’occasion.
Morphy Richards n’est pas dans I'obligation de réaliser des travaux d’entretien, quels qu'ils

soient, aux termes de la garantie.

La garantie exclut les consommables tels que les sacs, les filtres et les carafes en verre.
Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas couverts par la garantie.
Les filtres n’ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les instructions.

Cette garantie ne confére aucun droit a 'exception de ceux qui sont expressément indiqués
ci-dessus, et ne couvre aucune réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et n’a aucune incidence sur vos droits
légaux en tant que consommateur.

Pour la clientéle en Belgique

Les produits de Morphy Richards sont produits conformément les normes de qualité, agrée
international. Au-dessus vos droits légaux, Morphy Richards vous garantit qu'a partir
d’achat ce produit sera sans défauts de fabrication ou de matériels pendant une période de
deux ans.

Il est important de conserver votre bon d’achat comme preuve. Agrafez votre ticket a cette
notice d'installation.

Veuillez mentionner ces informations ci-dessous si votre appareil tombe en panne. Vous
trouverez ces informations sur la base de I'appareil.

Numéro du modele
Numéro de série

Si, pour quelque raison que ce soit, I'article est remplacé pendant la période de garantie
(deux ans), la période de garantie du nouvel article sera calculée a partir de la date d’achat
d’origine. Il est donc trés importants de conserver votre bon d’achat original afin de
connaitre la date initiale d’achat.

Cette garantie vaut uniquement quand I'appareil a été utilisé conformément aux instructions
du fabricant. Par exemple, les appareils doivent étre détartrés et les filtres doivent étre tenus
propre selon le mode d’emploi.

Morphy Richard ne sera pas dans I'obligation de remplacer ou réparer les articles aux
termes de la garantie dans les circonstances suivantes

Si le probleme, prévient d’une utilisation accidentelle, d’une utilisation abusive ou
négligente, ou si I'appareil a été utilisé de maniére contraire aux recommandations du
fabricant, ou encore lorsque le probléme provient de source de puissance ou de dégats
occasionnés en transit.

Si I'appareil a été utilisé sur une alimentation électrique dont la tension est différente de
celle qui est indiquée sur I'appareil.

Si des personnes, autres que nos techniciens (ou revendeurs agrées) ont tenté de faire des
réparations.

Si 'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.
Si I'appareil est d’occasion.

Morphy Richards n’est pas dans 'obligation de réaliser des travaux d’entretien, quels qu'ils
soient, aux termes de la garantie.

La garantie ne couvre pas les sachets, filtres et brocs en verre.
Les batteries et les dégats provoqués par leur fuite ne sont pas couverts par la garantie.
Les filtres n’ont pas été nettoyés ou remplacés suivant les instructions.

Cette garantie ne confere aucun droit a 'exception de ceux qui sont expressément indiqués
ci-dessus, et ne couvre aucune réclamation pour dommages immatériels ou indirects. Cette
garantie est offerte comme avantage supplémentaire et na aucune incidence sur vos droits
légaux en tant que consommateur.

www.morphyrichards.com
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. GERAT EINSTELLEN - KURZANLEITUNG

Bedienfeld und LC-Display
(11] Programm-Nummer GD @
® Bearbeitungsdauer
(15] BrotgréBen r\ 21
(16] Krustenbackeinstellungen fu Y N N 20
(20} Zuriick/Abbruch/Pause @ ..‘ ..‘ .'-“.‘ @
®  Plus/Lichtan ® ’; """. "' "'
22} Minus @
(23} Ubernehmen/Starten (: = f
m =96J 7_ j 355 (

® & & © ©

Hier sind nur die wichtigsten Bedienfunktionen dargestellt. Eine vollstéindige Liste finden Sie unter “Ausstattung”.

. Programm auswéhlen:

Nach dem AnschlieBen des Brotbackautomaten erscheint - wie oben bereits erwahnt - das
Standardprogramm im Display. Zur Auswahl eines anderen Programms driicken Sie die Plustaste
€ und die Minustaste €®), bis die Nummer des gewiinschten Programms in der Displayecke oben
links @) erscheint (siehe “Programmbeschreibungen”). Im Display wird automatisch die Dauer des
gewahlten Programms angezeigt @®.

. BrotgriBe auswahlen:

Nach der Auswahl des gewiinschten Programms driicken Sie die Taste “Ubernehmen/Starten” €®.
Das Symbol fiir die “BrotgréBe” @ leuchtet nun automatisch mit der Voreinstellung 900 g auf. Zur
Auswahl einer anderen BrotgroBe driicken Sie die Plus- € und Minustasten €. Generell werden
nur die BrotgroBen angezeigt, die fiir das gewdhite Programm in Frage kommen.

[ Krusteneinstellung auswihlen:

Nach der Auswahl der gewiinschten BrotgroBe driicken Sie die Taste “Ubernehmen/Starten” €®. Das
Symbol fiir die “Krusteneinstellung” @ leuchtet nun automatisch mit der Voreinstellung 3 - mittel -
auf. Zur Auswahl einer dunkleren oder helleren Kruste driicken Sie die Plus- €@ und Minustasten
@®. Um den Brotbackvorgang zu starten, halten Sie die Taste “Ubernehmen/Starten” €B) etwa 3
Sekunden gedriickt. Der Backvorgang beginnt und die Restdaueranzeige @ beginnt mit der
Nullzahlung.

Wihrend des Backvorgangs bildet sich im Innern des Frucht- und Nussspenders Kondenswasser.
Dies ist ein vollkommen normaler Vorgang und beeintrachtigt die Brotqualitét nicht.

[ Ende des Backvorgangs

Wenn der Backvorgang zu Ende ist und der Nullzéhler die Zeit null erreicht hat, gibt der
Brotbackautomat Pieptdne aus, die das Ende des Backvorgangs signalisieren. Der Brothackautomat
schaltet automatisch auf das Warmhalteprogramm um. Durch Driicken der Taste
Zuriick/Abbruch/Pause € kann dieses Programm jederzeit gestoppt werden.

www.morphyrichards.com
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Nach dem AnschlieBen des Brotbackautomaten werden Einzelheiten des Standardprogramms automatisch im Display angezeigt. Das

Standardprogramm sieht ein normales WeiBbrot oder braun gebackenes Brot von 900 g vor, das mit Programm 1 und der 3. mittleren
Krusteneinstellung gebacken wird. Das dauert 3 Stunden. Wenn Sie dieses Programm verwenden méchten und wenn Sie die Zutaten (in der
richtigen Reihenfolge) zugefiigt haben, halten Sie die Taste “Ubernehmen/Starten” €® etwa 3 Sekunden lang gedriickt. Der Brotbackautomat
startet dann das gewahlte Backprogramm. Gehen Sie folgendermaBen vor, um ein anderes Programm auszuwahlen.

[

]

Do

Brot 450 g (bestimmte
Programme)

Brot 680 g

Brot 900 g

Sehr hell
Hell
Mittel
Dunkel

Sehr dunkel
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. WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Fir die Benutzung elektrischer Haushaltsgerate sind folgende Regeln zur Wahrung der
Sicherheit einzuhalten.

Es besteht vorwiegend Verletzungs- bzw. Lebensgefahr und sekundér auch die Gefahr einer
Beschadigung des Gerdts. Auf diese Gefahren wird im Text wie folgt hingewiesen:

WARNUNG: Verletzungsgefahr!
WICHTIG: Gerat kann beschadigt werden!
AuBerdem enthélt der Text folgenden Sicherheitshinweis.

I Aufstellungsort

o Dieses Gerdt ist fiir Haushalte und fir ahnliche Umfelder vorgesehen, z. B.:
Bauernhofe;
Kunden in Hotels, Motels und anderen wohnungséhnlichen Raumlichkeiten;
Pensionen und vergleichbaren Unterbringungsmaglichkeiten.

Fiir Personalkiichenbereiche in Geschéften, Biiros und anderen Arbeitsumfeldern ist es
nicht geeignet.

o Stellen Sie das Gerdt stets weit entfernt von der Kante einer Arbeitsplatte auf.
*  Das Gerét muss auf einer fest stehenden, flachen Oberflache benutzt werden.
e Das Gerét darf nicht im Freien oder in der N&he von Wasser benutzt werden.

I Netzkabel

*  Das Netzkabel muss zugspannungsfrei von der Steckdose bis zum Unterteil verlegt sein.

e Lassen Sie das Netzkabel nicht (iber die Kante einer Arbeitsplatte herabhdngen. Ein Kind
konnte daran ziehen.

*  Verlegen Sie das Kabel nicht (iber eine offene Fléche, z. B. von einer tief angebrachten
Steckdose iiber einen Tisch.

*  Verlegen Sie das Kabel nicht iiber einen Herd oder Toaster oder eine andere heiBe Flache.
Das Kabel kdnnte beschédigt werden.

*  Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, seinem Kundenservice oder
einer gleichermaBen qualifizierten Person ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu
vermeiden.

I Eigene Sicherheit

e WARNUNG: Zum Schutz vor Feuer, elektrischen Schidgen und vor Verletzungen diirfen
weder das Kabel, noch der Stecker oder das Gerét in Wasser oder andere Fliissigkeiten
getaucht werden.

*  WARNUNG: HeiBe Flachen nicht beriihren. Benutzen Sie Ofenfaustlinge oder -handschuhe,
um den Behdlter mit dem warmen Brot herauszunehmen. Die Beliiftungséffnungen diirfen
unter keinen Umstanden abgedeckt oder blockiert werden.

¢ WARNUNG: Beriihren Sie keine beweglichen Teile.
*  Beim Transportieren von Geréten mit heiBem Inhalt sehr vorsichtig vorgehen.

e Benutzen Sie den Backautomaten nicht zur Aufbewahrung und legen Sie auch keine
Utensilien hinein, da Brandgefahr und elektrische Stromschlaggefahr besteht.

¢ Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten oder nassen Handen.

»  Fiir Personen (einschlieBlich Kinder), deren kdrperliche, geistige Unversehrtheit oder deren
Warnehmungsfahigkeiten eingeschrénkt sind oder fiir Personen mit mangeinden
Kenntnissen und Erfahrungen ist dieses Gerat nicht geeignet, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt oder haben von einer Person, die fiir deren Sicherheit verantwortlich ist, eine
Einweisung in die Nutzung des Geréts erhalten.

I Kinder

*  Verbieten Sie Kindern stets die Bedienung dieses Haushaltsgerats.

*  Kinder miissen beaufsichtigt werden, und es ist sicher zu stellen, dass die Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.

[ Behandiung von Verbrennungen

*  Verbrennungen unverziiglich mit kaltem Wasser kiihlen. Mit dem Kiihlen der Wunde auch
beim Ausziehen von Kleidungsstiicken nicht aufhdren und rasch einen Arzt rufen.

[ weitere Anmerkungen zur Sicherheit

. Der Einsatz von Zubehdrein- oder -aufsétzen, die vom Hersteller nicht empfohlen werden,
kénnen zu Schaden am Brotbackautomaten fiihren.

e Stellen Sie das Gerat nicht auf oder dicht neben Warmequellen auf, wie z. B. Gas- oder
Elektroherde oder Herdplatten.

e Um Schaden am Gerét zu vermeiden, darf weder der Backbehalter noch ein anderer
Gegenstand auf dem Gerat abgestellt werden.

e Nicht mit Scheuerschwammen reinigen. Backbehdlter, Kneteisen, Messbecher und Loffel
nicht in der Spiilmaschine waschen.

. Das Gerdt und das Kabel vor Wéarme, direkter Sonnenbestrahlung, Feuchtigkeit, scharfen
Kanten und dhnlichen Gefahrenquellen fernhalten.

e Vor dem Einschalten des Geréts muss der Backbehilter eingesetzt sein.

*  Dieses Gerat ist nicht fir den Betrieb (iber eine externe Zeitschaltvorrichtung oder eine
separate Fernsteuerung vorgesehen.

o Immer den Stecker aus der Steckdose ziehen, wenn das Gerédt nicht benutzt wird, wenn
Zubehorteile angebracht werden, der Automat gereinigt wird oder falls eine
Betriebsstérung auftritt. Immer am Stecker und nicht am Kabel ziehen.

I Elektrischer Anschluss

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild des Gerats angegebene Spannung mit der
Haushaltsspannung lhrer Elektrizitdtsversorgung tibereinstimmt; es muss eine
Wechselstromspannung (abgekiirzt AC) sein.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

www.morphyrichards.com
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[ Ausstattung Y

Liftungsschlitze

Sichtfenster

Deckelgriff

Deckel

LC-Display (siehe Skizze)
Bedienelemente (siehe Skizze)
Obst- und Nussspender (nur beim Modell 48323)
Backbehalter [3

©  Bachkbehilter

[0} Kneteisen

O  Wele

Bedienfeld @

Programm-Nummer
Programmdauer
Zeitschaltanzeige

000060000

Nummer d. Quell-/Knetprogramms
BrotgroBen
Krustenbackeinstellungen
Knetsymbol

Quellsymbol

Backsymbol
Zuriick/Abbruch/Pause

Plus/Licht an

Minus

Ubernehmen/Starten

000000 O

[ Aligemeines zu diesem Brotbackautomaten

Es gibt drei Einstellungen, mit denen ein kleines Brot mit 450 g, ein mittleres Brot mit 680
g oder ein groBes Brot mit 90 g gebacken werden kann. Diesbeziiglich weisen wir darauf
hin, dass es sich um ungefahre Gewichtsangaben handelt, die rezeptabhéngig sind.

I Kneteisen

Reinigen Sie das Eisen nach jedem Gebrauch. Priifen Sie vor jedem Gebrauch immer
zuerst, ob das Kneteisen ungehindert auf der Spindel drehen kann. Bevor Sie es in den
Behalter einsetzen, konnen Sie auf das Gelenk etwas Sonnenblumendl auftragen.
AnschlieBend ist es fiir den nachsten Einsatz bereit.

HINWEIS: Das Modell 48319 verfiigt iiber ein einklappbares Kneteisen. Bei den Modellen
48320 und 48321 ist das Kneteisen jedoch nicht mit einem Gelenk ausgeristet.

[ Programmbeschreibungen

1

Herkdmmliches WeiBbrot und braun gebackenes Brot (2:51 -3:00) Fir weiBes und braunes
Brot. Auch fiir gewliirzte Brote mit Krdutern und Rosinen.

Vollkorn (3:32 - 3:40)

Zum Backen von Brot mit starkem Vollkorngehalt. Diese Einstellung erfordert eine ldngere
Vorheizzeit, damit das Korn Wasser aufsaugen und quellen kann. Die Zeitschaltung sollte
nicht benutzt werden, da das Backergebnis dadurch schlechter wird.

SiiBes (2:35 - 2:45)

Zum Backen von siiBem Brot mit einer knusprigeren Kruste als bei der Grundeinstellung.
Die knusprigere Kruste kommt durch das Karamelisieren des Zuckers zustande.
Sandwich (2:55 - 3:00)

Zum Backen von lockerem Brot mit einer weicheren und dickeren Kruste.

Franz. Baguette (3:30 - 3:50)

Zum Backen von leichtem Brot, wie beispielsweise Baguette mit knusprigerer Kruste und
lockerem Teig.

Teig (1:30)

Mit dieser Einstellung wird nur der Teig hergestellt, es wird aber kein Brot fertig gebacken.
Nehmen Sie den Teig heraus, und formen Sie ihn zu Brétchen, Pizza etc. Jede Art Teig
lasst sich mit dieser Einstellung zubereiten. Mehr als 1 kg an Zutatenkombinationen diirfen
nicht verarbeitet werden.

Marmelade (1:20)
Mit dieser Einstellung bereiten Sie Marmelade aus frischen Friichten sowie typisch
englische Orangenmarmelade zu. Gehen Sie nicht iiber die Menge hinaus, und achten Sie
darauf, dass die Zutaten nicht iiber den Backbehdlter iberkochen und in die Backkammer
laufen. Sollte dieser Fall eintreten, schalten Sie den Automaten sofort aus. Nehmen Sie den
Backbehdlter vorsichtig heraus, lassen Sie ihn etwas abkiihlen, und reinigen Sie ihn
griindlich.

Brotmischungen (2:30)

Zur Zubereitung von etwa 680 g Brot verwenden Sie eine Brotbackmischung aus dem
Supermarkt. Diese Mischungen werden in der Regel in zwei Varianten angeboten: 1. Mit
Zugabe von Wasser oder 2. Mit Zugabe von Mehl und Wasser.

Spezialbrote (2:50)

Mit dieser Einstellung gebackene Brote sind in der Regel kleiner und der Teig ist saftiger
und fester. Bei diesen Mischungen wird kein Brotmehl verwendet.

Glutenfrei (2:35)

Glutenfreie Brote bestehen aus einer Hefeteigmischung, der das Gluten (ein
Proteinbestandteil in Weizen/Hafer/Gerste/Roggen) entzogen wurde. Personen, die aus
gesundheitlichen Griinden kein Gluten vertragen, kdnnen glutenfreie Backmischungen auf
Rezept bestellen. Es ist in den meisten Apotheken und Reformhdusern erhltlich und kann
etwas teurer sein.

Schnellbacken I (1:10)
Zum Zubereiten eines WeiBbrots mit 680 g in kiirzerer Zeit. Brote, die mit dieser
Einstellung gebacken werden, kdnnen kiirzer und die Konsistenz feuchter ausfallen.

Schnellbacken Il (1:15)
Zum Zubereiten eines WeiBbrots mit 900 g in kiirzerer Zeit. Brote, die mit dieser
Einstellung gebacken werden, kénnen kiirzer und die Konsistenz feuchter ausfallen.

Zus. Backzeit (1:00)

Diese Einstellung betrifft nur den Backvorgang und dient zur Verldngerung der Backzeit bei
bestimmten Programmeinstellungen. Besonders niitzlich ist diese Funktion, wenn
Marmeladen noch langer “ziehen” miissen. Beim Start betragt die Standarddauer
mindestens 1 Stunde (1:00). AnschlieBend wird in 10 miniitigen Intervallen bis auf null
heruntergezéhlt. Diesen Vorgang miissen Sie von Hand abschalten, in dem Sie die Stopp-
Taste driicken, sobald der Backvorgang mit zusétzlicher Backzeit abgeschlossen ist. Sie
sollten die Konsistenz des Brots oder der Marmelade nach den ersten 10 Minuten und
anschlieBend in Abstanden von 10 Minuten kontrollieren. Durch Driicken der Plustaste
kann die Zeit in 10-Minuten-Schritten verlangert werden. Wenn Sie direkt nach Abschluss
eines anderen Programms das zusétzliche Backprogramm wéhlen und die Meldung H:HH
im Display angezeigt wird, 6ffnen Sie den Deckel, nehmen Sie den Backbehélter heraus,
und lassen Sie ihn 10 Minuten lang abkiihlen. Nach dem Erkalten des Behdlters und des
Inhalts setzen Sie ihn wieder ein, stellen das Programm ein und driicken auf Start.

Pizzateig (0:50)

Diese Einstellung dient zum Mischen eines normalen oder gewiirzten Pizzateigs sowie von
frischem Nudelteig. Nach Abschluss des Programms kann der Teig aus dem Automaten
entnommen und in Pizzabodenform zum Aufbacken geformt oder in Nudelstreifen
geschnitten und gekocht werden.

Kurzprogramm (1:40)
Fiir WeiBbrot, das schneller bendtigt wird. Das mit dieser Einstellung gebackene Brot ist in
der Regel kleiner und fester gebacken.

Hausgemacht |

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Dauer fiir das Kneten, Quellen und Backen des Teigs
variieren, bis Sie lhr eigenes Hausmacherrezept perfektioniert haben. Die Hausgemacht-
Funktion eignet sich fiir erfahrene Brotbécker, die sich mit den Einstellungen und den
Auswirkungen auf den Backvorgang auskennen. Aber auch Anfanger kdnnen mit dieser
Einstellung experimentieren, um ein unnachahmliches Hausmacherrezept zu entwickeln.

Der Backautomat speichert die geénderten Einstellungen automatisch, damit Sie sich die
Anderungen nicht selbst merken miissen. Sobald Sie eines der beiden Hausgemacht-
Programme benutzt haben und erneut auswéhlen, werden Ihre zuletzt gewdhlten
Einstellungen angezeigt. Sie kdnnen diese dann erneut dndern oder wiederverwenden.

Hausgemacht Il
Erlduterungen dazu finden Sie unter Hausgemacht I.

Kuchen* (1:10)

Mit diesem Backautomaten kdnnen Sie auch bestimmte Kuchensorten zubereiten. Die
Vorgehensweise ist ebenso einfach wie das Backen von Brot; Sie miissen dazu nur die
Rezeptangaben befolgen. Sie kénnen mit dem Automaten aber auch
Kuchenbackmischungen zubereiten, bei denen Sie nur noch Wasser zugeben miissen. In
diesem Fall sollten Sie nur darauf achten, dass die Mischung mit Wasser gemischt wird,
bevor sie in den Automaten gegeben wird.

Dessert* (2:50)

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie Nachtischrezepte sowie Kuchen in lhrem Backautomaten
zubereiten. Auch hier ist die Vorgehensweise véllig unkompliziert. Befolgen Sie einfach
ganz genau die Rezeptangaben.

* Nur erhdltlich bei den Modellen 48319 und 48320

[ Vor der ersten Verwendung

1

Fetten Sie bei erstmaligem Gebrauch den Brotbehalter mit Butter oder Margarine ein, und
backen Sie damit etwa 10 Minuten lang (mit der Einstellung “zusétzliche Backzeit”) leer.

Reinigen Sie die Teile erneut.
Stecken Sie das Kneteisen @ auf die Welle @ im Backbehélter @ auf.

HINWEIS: Bei der Herstellung miissen bestimmte Teile am Gerat leicht gefettet werden.
Das kann dazu fiihren, dass das Gerdt beim ersten Backeinsatz etwas ausdampft. Das ist
aber ganz normal.
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[ Der Umgang mit dem Brotbackautomaten

1. Den Backbehélter herausnehmen
Offnen Sie den Deckel, und ziehen Sie den Behélter am Griff nach oben heraus. Den
Behalter dabei nach links drehen. Legen Sie ihn auf der Arbeitsplatte ab. Es ist besonders
darauf zu achten, dass der Behdlter auBerhalb des Automaten mit Zutaten befiillt wird, um
zu vermeiden, dass verschiittete Zutaten von den Heizelementen angeziindet werden.

2. Kneteisen anbringen
Falls noch nicht geschehen, stecken Sie das Kneteisen auf die Welle auf.

3. Zutaten abmessen
Messen Sie die benétigten Zutaten ab, und geben Sie sie in der angegebenen Reihenfolge
in den Behalter. (Lesen Sie dazu weiter hinten den Abschnitt “Abmessen von Zutaten”.)
Achten Sie bei der Zugabe der Hefe zum Backbehélter darauf, dass kein Wasser oder eine
andere Fliissigkeit mit der Hefe in Kontakt kommt, da sonst der Quellvorgang sofort
beginnt.

Verwenden Sie unbedingt lauwarmes Wasser zwischen 21-28 °C.

4.  Behilter wieder einsetzen
Setzen Sie den Backbehélter wieder in den Automaten ein und drehen Sie ihn nach rechts,
bis er fest einrastet. Bringen Sie den Deckel an.

5. AnschlieBen
SchlieBen Sie das Gerat an eine Steckdose an. Der Backautomat stellt sich automatisch auf
Programm 1, 900 g und mittlere Krustenstérke ein.

. Programm auswéhlen

Zur Auswahl eines anderen Programms driicken Sie die Plustaste €@ und die Minustaste
€, bis die Nummer des gewiinschten Programms in der Displayecke oben links
erscheint (siehe “Programmbeschreibungen”).

Im Display wird automatisch die Dauer des gewahiten Programms angezeigt @.

Die Dauer wird in Stunden und Minuten angezeigt. Nach dem Starten des Programms wird
die Zeit bis auf Null riickwarts gezahlt.

Nach der Auswahl des gewinschten Programms driicken Sie die Taste
“Ubernehmen/Starten” €B). Das Symbol fiir die “BrotgroBe” @ leuchtet nun auf.

[ BrotgriBe auswahlen

Zur Auswahl der BrotgréBe driicken Sie die Plus- € und Minustasten €B).
Die BrotgroBen werden durch folgende Symbole angezeigt:

D Brot 450 g (bestimmte Programme)

{1 Brotesog
B Brot 900 g

Beachten Sie, dass die drei BrotgroBen nicht fiir alle Programme zur Auswahl stehen.

Nach der Auswahl der gewiinschten BrotgroBe driicken Sie die Taste “Ubernehmen/Starten”
€®. Das Symbol fiir die “Krusteneinstellung” @ leuchtet nun auf.

I Krusteneinstellung auswiihlen

Zur Auswahl der Krusteneinstellung driicken Sie die Plus- €9 und Minustasten €@).
Sehr hell

Hell

Mittel

Dunkel

Sehr dunkel

NN

Nach der Auswahl der gewiinschten Krusteneinstellung driicken Sie die Taste
“Ubernehmen/Starten” €. Das Symbol fiir die “Zeitschaltanzeige” @ leuchtet anschlieBend
uf.

I Zeitverzogertes Backen

Nach der Auswahl eines Backprogramms, einer BrotgroBe und Krusteneinstellung kdnnen
Sie die Mischung entweder sofort backen oder einen Zeitpunkt fiir den Beginn des
Backvorgangs programmieren. Das Backzeitende darf maximal 12 Stunden spater eintreten.
Zum sofortigen Start des Backvorgangs lesen Sie weiter in Abschnitt 11, “Brot backen”.

Y

HINWEIS: In Kombination mit den Schnellback-, Teig- und Marmeladenprogrammen kann
die Zeitschaltfunktion nicht benutzt werden.

HINWEIS: Benutzen Sie diese Funktion nicht bei Rezepten mit verderblichen Zutaten wie
etwa Eier, Frischmilch, Quark oder Kése.

Zum zeitversetzten Backen driicken Sie die Plus- € und Minustasten €9, wenn das
Zeitschaltsymbol @ aufleuchtet.

Mit einem Druck auf die Plustaste €@ werden 10 Minuten Backzeit hinzuaddiert. Wenn Sie
die Taste gedriickt halten, wird der Zeitvorlauf beschleunigt. Um von der Backzeit
abzuziehen, driicken Sie die Minustaste €8).

Die Gesamtzeit im Display ist die Backzeit plus der programmierten Dauer bis zum Beginn.
Beispiel: Angenommen, ein Backprogramm bendtigt 3 Stunden und Sie haben einen
Zeitversatz fiir den Backbeginn von 5 Stunden eingegeben. Im Display werden fiir die
Nullzdhlung neben dem Symbol ) 8 Stunden angezeigt. Wenn der Backvorgang beginnt,
verschwindet das @ Symbol, da ja keine zeitliche Verzogerung mehr vorliegt.

. 0Obst- und Nussspender befiillen

e Falls Sie ein Rezept gewahlt haben, fiir das der Obst- und Nussspender benétigt wird,
sollten Sie ihn jetzt befiillen. Zum Befiillen benutzen Sie den Messbecher und fiillen einen
Becher trockene Zutaten in den Spender. Denken Sie daran, den Spender nicht zu
{iberfiillen, da er sonst unter Umsténden nicht funktioniert.

e Vor dem Einfiillen von Obst sollten Sie daran denken, die Obststiicke voneinander zu
trennen Andernfalls funktioniert der Spender unter Umsténden nicht richtig, oder das Obst
wird in der Backmischung nicht gleichmaBig verteilt. Idealerweise sollte das Obst mit Mehl
bestaubt werden, bevor es in den Spender gegeben wird. Dadurch wird das
Zusammenkleben verhindert.

* Gilt nur fiir die Modelle 48319 und 48320.

[ Brot backen

Zum Starten des Backvorgangs halten Sie die Taste “Ubernehmen/Starten” €9 etwa 3
Sekunden gedriickt. Der Backautomat gibt einen Piepton aus und das Blinken im Display
verschwindet.

. Programmsymbole

Waihrend des Backvorgangs zeigt der Backautomat an, ob die Zutaten geknetet oder
gebacken werden oder ob sie gerade aufquellen.

1
‘:) 1. Knetsymbol

2
C’ 2. Knetsymbol
1
Ll
1. Quellsymbol

)

D 2. Quellsymbol
)

D 3. Quellsymbol
j s { Backsymbol

I Brot ist fertig gebacken

Der Backautomat gibt 3 Pieptone aus, um zu signalisieren, dass der Backvorgang beendet
ist. AuBerdem erscheint im Display 00.00, da der Nullzéhler bis zum Ende des Programms
auf Null zuriickgezahlt hat. Der Backautomat hélt das Brot im Anschluss automatisch warm.

I warmhalten

Die Uhr zeigt die verstrichene Warmhaltezeit des fertig gebackenen Brots minutenweise an.
Die maximale Warmbhaltedauer betrdgt 60 Minuten. Driicken Sie auf die rote Kreuztaste, um
den Warmhaltevorgang anzuhalten.

I Innenbeleuchtung

»  Das Lichtsymbol befindet sich auf derselben Taste wie das ‘+’ €

*  Sie kénnen diese Taste jederzeit wéhrend des Backvorgangs driicken. Die Beleuchtung
bleibt dann 20 Sekunden lang an.

[ Pause-Taste

Wenn Sie kleine Mengenkorrekturen an den Zutaten vornehmen mdchten, kénnen Sie den
laufenden Backvorgang bis zum Programm “Kneten 2” kurzzeitig unterbrechen. Driicken Sie
dazu die Taste “Zuriick/Abbruch/Pause” €. Mit der Taste “Ubernehmen/Starten” €9
kénnen Sie den Backvorgang wieder fortsetzen. Wenn die Pausefunktion nach etwa 5
Minuten immer noch nicht wieder aufgehoben wurde, wird der Backvorgang automatisch
fortgesetzt.

[ stopp

Die Stoppfunktion wird iiber die Taste “Zuriick/Abbruch/Pause” € betatigt. Wenn Sie diese
Taste 3 Sekunden lang gedriickt halten, kdnnen Sie den Backvorgang jederzeit anhalten.

[ stromunterbrechung

Folgendes ist nach einem kurzen Stromausfall zu tun:

e Wenn das Programm die 1. Quellstufe noch nicht erreicht hat und der Stromausfall nur
wenige Sekunden gedauert hat,
wird der Backvorgang nach Riickkehr des Stroms automatisch weiter fortgesetzt. Bei einer
langeren Stromunterbrechung kann der Backvorgang mit der Taste “Ubernehmen/Starten”
€D erneut gestartet werden.

e Wenn das Programm diesen Punkt bereits Giberschritten hat, muss der Backvorgang von
Anfang an neu gestartet werden. Die Zutaten kdnnen nicht mehr verwendet werden,
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sondern Sie miissen mit frischen Zutaten von vorn beginnen.

[ Hausgemacht-Programme

Unter den Nummern 18 und 19 befinden sich zwei Hausgemacht-Programme, die Sie zum
Programmieren von Backprogrammen nach Ihren eigenen Vorstellungen benutzen kénnen.
Zum Beispiel, wenn Ihnen das Vollwertprogramm Nr. 2 zusagt, lhnen jedoch eine festere
Konsistenz ligber ist. Dies erreichen Sie mit den Hausgemacht-Programmen. Zu jeder Stufe
des Backvorgangs konnen Sie die Zeitangaben zwischen null Minuten und 2 Stunden
verdndern. Die Grenzen héngen von der jeweiligen Backstufe ab. Wenn Sie fiir eine
bestimmte Backstufe null Minuten einstellen, wird die betreffende Stufe nicht in das
Backprogramm aufgenommen.

1. Knetstufe

Wenn Sie das Programm auf die Nr. 18 oder 19 einstellen, blinkt automatisch das Symbol
fir die “1. Knetstufe” im Display und die Uhr zeigt 10 Minuten an. Mit den Tasten ‘+ und
-* @@, € konnen Sie die 1. Knetstufe zwischen 6 und 14 Minuten verlangern bzw.
verkiirzen. Mit der griinen Okay-Taste €9 bestatigen Sie die Dauer der 1. Knetstufe. Das
Symbol fiir die 1. Quellstufe blinkt nun auf.

1. Quellstufe
Fiir diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 20 Minuten an.

Mit den Tasten ‘+" und *-* €@, € kdnnen Sie die 1. Quellstufe zwischen 20 und 60 Minuten
verldngern bzw. verkiirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestétigen Sie die gewiinschte
Dauer. AnschlieBend blinkt das Symbol fiir die 2. Knetstufe im Display.

2. Knetstufe

Fir diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 15 Minuten an. Mit den Tasten
‘+" und - €9, € konnen Sie die 2. Knetstufe zwischen 5 und 20 Minuten verldngern bzw.
verkiirzen. Mit der griinen Okay-Taste O bestétigen Sie die Dauer der 2. Knetstufe. Das
Symbol fiir die 2. Quellstufe blinkt nun im Display.

2. Quellstufe
Fiir diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 25 Minuten an.

Mit den Tasten ‘+" und *-* €@, € kdnnen Sie die 2. Quellstufe zwischen 5 und 120 Minuten
verlangern bzw. verkiirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestétigen Sie die gewiinschte
Dauer. AnschlieBend blinkt das Symbol fiir die 3. Quellstufe im Display.

3. Quelistufe

Fir diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 45 Minuten an. Mit den Tasten
‘+’und - €, € konnen Sie die 3. Quellstufe zwischen 2 und 120 Minuten verldngern
bzw. verkiirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestatigen Sie die gewiinschte Dauer.
AnschlieBend blinkt das Backsymbol im Display.

Backen
Fiir diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 35 Minuten an.
Mit den Tasten ‘+" und *-* €@, € kdnnen Sie die Backstufe zwischen 0 und 1 Stunde 20

Minuten verlangern bzw. verkiirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestétigen Sie die
gewiinschte Dauer. AnschlieBend blinkt das Symbol fiir die Krusteneinstellung im Display.

I Krusteneinstellung

Bei dieser Backstufe verschwindet die Uhr im Display.

Zur langeren Aufbewahrung (maximal einen Monat) lagern Sie das Brot in einem fest
verschlossenen Behélter im Gefrierfach (bzw. in einer Truhe).

Wenn Sie das Brot im Kiihischrank aufbewahren, nehmen Sie es vor dem Servieren heraus,
damit es sich auf Raumtemperatur erwérmen kann.

Da hausgemachtes Brot keine Konservierungsmittel enthélt, trocknet es schneller aus und
wird auch eher schlecht als im Handel erhéltliches Brot.

[ Reinigung und Pflege

1

Vorsicht: Zur Vermeidung eines elektrischen Schlags den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen.

Warten Sie, bis sich der Brotbackautomat abgekiihlt hat.

WICHTIG: Es diirfen keine Fliissigkeiten auf bzw. in das Gerat oder den Deckel gelangen, da
es sonst zu Schaden und/oder elektrischen Schidgen kommen kann.

AuBen: Wischen Sie den Deckel und das AuBengehduse mit einem feuchten Tuch oder
einem leicht befeuchteten Schwamm ab.

Innen: Benutzen Sie ein feuchtes Tuch oder einen Schwamm, um den Innenbereich des
Brotbackautomaten zu reinigen.

Backbehalter: Reinigen Sie den Backbehélter mit warmem Wasser, es wird keine Seife
bendtigt. Die antihaftbeschichtete Oberflache darf nicht zerkratzt werden. Trocknen Sie den
Behélter, bevor Sie ihn wieder in die Backkammer einsetzen.

Obst- und Nussspender: Zum Herausnehmen des Spenders zuerst die rechte Seite anheben.
Nach dem Hochheben der rechten Seite kann der gesamte Spender herausgenommen
werden. Zum Reinigen des Spenders warmes Spiilwasser und ein feuchtes Tuch/Schwamm
benutzen. AnschlieBend ausgiebig klar spiilen und an der Luft trocknen lassen. Zum
Einsetzen des Spenders zuerst die linke Seite einsetzen. Mit der rechten Seite kann der
Spender anschlieBend in die Einbauposition gedriickt werden.

Den Backbehélter, Messbecher, Loffel und das Kneteisen nicht in der Spiilmaschine
waschen.

Weichen Sie den Backbehalter nicht iiber einen langeren Zeitraum ein, da dies die Funktion
der Antriebswelle beeintréchtigen kénnte.

Wenn die Schaufel im Brotbehélter fest sitzt, gieBen Sie heiBes Wasser dariiber, und lassen
Sie sie 30 Minuten lang einweichen. AnschlieBend lasst sich die Schaufel leichter lésen.

Lassen Sie das Gerat vollstéandig abkiihlen, bevor Sie es verstauen.
Zum Reinigen keine Stahlwollschwédmme benutzen.

Besondere Pflege der Antihaftbeschichtung Die Beschichtung darf nicht beschédigt
werden. Verwenden Sie keine Metallutensilien wie Spachtel, Messer oder Gabeln. Die
Beschichtung kann sich nach ldngerer Benutzung verfarben. Verursacht wird dies allein
durch Feuchtigkeit und Dampf, jedoch wirkt sich dies nicht auf die Leistung des Geréts oder
auf die Brotqualitdt aus.

Das komplette Kneteisen, in das die Welle eingefiihrt wird, muss nach dem Gebrauch
griindlich gereinigt werden. Bevor Sie nach dem Reinigen darin wieder die Welle einfiihren,
verteilen Sie einen Tropfen Speisedl darauf. Dadurch wird ein Anhaften des Eisens
verhindert.

Halten Sie alle Liiftungsschlitze und Offnungen staubfrei.

[ Verstauen des Geriits

Reinigen Sie alle Teile, bevor Sie das Gerét verstauen. Wischen Sie auch die Feuchtigkeit vom
Sichtfenster ab. SchlieBen Sie den Deckel und stellen Sie nichts auf dem Deckel ab.

[ Brot backen ohne Zwischenfile

1

Geben Sie alle Rezeptzutaten in den Backbehélter hinein, damit keine Fliissigkeit an die Hefe

ﬁ gelangt.

[} Sehr el 2 Wenn Sie am Automaten das Teigprogramm (Nr. 6) eingestellt haben und der
Bearbeitungsvorgang abgeschlossen ist, nehmen Sie den Teig aus dem Automaten,

Hell bestreichen Sie ihn diinn mit Sonnenblumenél, decken Sie ihn mit dldichtem Papier und

einem Geschirrtuch zu. Der Teig sollte anschlieBend in warmer, zugfreier Luft etwa 30

g P Minuten lang oder bis zur Verdoppelung seines Volumens aufgehen.

== Mitel 3 Feuchtigkeit kann problematisch sein, sodass bei Feuchtigkeit und Hohenlage die

ﬁ Mengenangaben leicht korrigiert werden miissen. Bei hoher Feuchtigkeit geben Sie einen

| Dunkel zusétzlichen Tafell6ffel Mehl hinzu, wenn die Konsistenz nicht stimmt. Bei Hohenlage senken
Sie den Hefeanteil um etwa 4 Teel6ffel und geben etwas weniger Zucker und/oder Wasser

(G oder Milch hinzu.

l=—=1 Sehr dunkel 4 Die Teig-Einstellung eignet sich hervorragend zum Mixen, Kneten und Aufgehen lassen von

Ihnen stehen 5 verschiedene Krusteneinstellungen zur Auswahl. Hefeteig mit mehr Fettanteil, z. B. Croissant-Teig. Wenn Sie den Backautomaten zur

Stellen Sie die gewiinschte Krustenfarbe mit den Plus- und Minustasten ein, und driicken Zubereitung dieses Teigs verwenden, brauchen Sie ihn nur noch zu formen und nach

Sie zur Bestétigung die griine Okay-Taste. Im Display wird nun die insgesamt Rezept zu backen.

programmierte Zubereitungszeit angezeigt. Sie kdnnen das Backprogramm nun direkt 5  Wenn in den Rezepten von einem “leichten Mehlauftrag” die Rede ist, verteilen Sie etwa 1

starten, indem Sie 3 Sekunden lang die griine Okay-Taste €® driicken, oder Sie kénnen die bis 2 Tafelloffel Mehl Giber die Flache. Um den Teig leichter zu verarbeiten, kdnnen Sie Ihre

Zeitschaltfunktion verwenden. Hénde oder die Kuchenrolle leicht mit Mehl benetzen.

. Brot richtig schneiden und aufbewahren 6  Wenn lSie den Teig nach Rezept ayfgehen lassen, IagemlSie ipn in einem warmen und

zugfreien Raum. Wenn der Teig nicht doppelt so groB wird, féllt das Endergebnis unter

Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie das Brot auf einem Rost 15 bis 30 Minuten lang Umsténden etwas ziher aus.

abkhlen lassen, bevor Sie es schneiden. 7 Wenn der ausgerollte Teig wieder zusammenschrumpft, lassen Sie ihn ein paar Minuten

Um gerade Stiicke zu schneiden, benutzen Sie ein elektrisches Messer oder ein scharfes lénger abgedeckt, bevor Sie ihn erneut ausrollen.

Messer mit gezacktem Profil. 8  Der Teig kann in Kunststoff eingewickelt und zur spateren Verwendung in der Gefriertruhe

Angeschnittenes Brot konnen Sie bei Raumtemperatur in einer luftdicht verschlossenen (oder im Gefrierfach) gelagert werden. Vor der Verwendung muss der Teig dann wieder auf

Plastiktite bis zu drei Tage lang aufbewahren. Bei heiBem und feuchtem Wetter iiber Nacht Raumtemperatur gebracht werden.

im Kiihlschrank lagern.
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Offnen Sie nach 5 Minuten Kneten den Deckel, und kontrollieren Sie die Zahigkeit des Teigs.
Der Teig sollte sich zu einem weichen, glatten Ball formen lassen. Ist er zu trocken, geben
Sie mehr Fliissigkeit hinzu. Wenn er zu nass ist, geben Sie etwas Mehl hinzu (jedesmal %2
bis 1 Essloffel).

Zutaten abmessen

Der Schiiissel und zugleich der wichtigste Schritt beim Backen mit dem Automaten ist das
exakte Abmessen der Zutaten. Es ist duBerst wichtig, jede Fliissigkeit und jede trockene
Zutat genau abzumessen; andernfalls kann es zu einem schlechten oder nicht akzeptablen
Backergebnis kommen. Keine herkdmmlichen Teel6ffel oder Essloffel benutzen. Dariiber
hinaus miissen die Zutaten in der gleichen Reihenfolge in den Backbehélter gegeben
werden, mit der sie auch im Rezept aufgefiihrt sind. Fliissige und trockene Zutaten miissen
folgendermaBen abgemessen werden:

Messbecher

Auf dem Becher sind verschiedene Messskalen fiir das Volumen aufgetragen. Bei den
Rezepten in diesem Buch wird das Volumen anhand von Bechern (“cup”) angegeben; dabei
gehen wir von einem amerikanischen Becher mit 228 g aus. Die Messskala ist in /16
Strichmarken unterteilt.

Wenn Sie Gewichtsangaben in Gramm (g) bevorzugen, filllen und wiegen Sie die bendtigte
Anzahl an Bechern, und schreiben Sie folgende Umrechnung auf:
Beispiel 2 Becher = xx g

3 Becher = xxx g

Sie miissen eine sehr gute Kiichenwaage benutzen. Um mdglichst exakt nach Rezept zu
arbeiten, bevorzugen wir die Bechereinheit.

Abmessen fliissiger Zutaten

Benutzen Sie die beiliegenden Becher [E. Beim Ablesen der Menge muss der Messbecher
auf einer waagerechten, flachen Fldche gestellt und auf Augenhéhe (nicht im Winkel)
abgelesen werden. Der Fiillstand der Fliissigkeit muss genau auf der Markierung des
Messbechers liegen.

Die Methode “Pi mal Daumen” reicht nicht aus, denn hierbei gerét das wichtige Verhaltnis
der Zutaten im Rezept aus den Fugen.

Abmessen trockener Zutaten

Trockene Zutaten (besonders Mehl) miissen mit den beigefiigten Messbechern
abgemessen werden. Messgrundlage fiir die Messbecher ist der amerikanische
Standardbecher fiir Fliissigkeiten mit 28 g (8 Unzen) (bzw. der britische Becher mit 10
Unzen Flissigkeit). Zum Abmessen trockener Zutaten missen die Zutaten vorsichtig mit
einem Loffel in den Messbecher gefillt und anschlieBend mit einem Messer [d glatt
gestrichen werden. Durch das Zusammendriicken oder Klopfen auf die Zutat im
Messbecher wird diese verdichtet, sodass sich am Schluss mehr als ben tigt im
Messbecher befindet. Die zuviel eingefiillte Menge konnte bereits vom Rezept abweichen.
Sieben Sie das Mehl nur dann, wenn dies auch im Rezept angegeben ist.

Beim Abmessen geringer Mengen einer trockenen oder fliissigen Zutat (z.B. Hefe, Zucker,
Salz, Milchpulver, Honig) muss der beigefiigte kleine Messléffel verwendet werden. Es wird
immer mit einem gestrichenen und nicht mit einem gehéuften Messloffel gearbeitet, da
dieser kleine Mengenunterschied bereits eine kritische Abweichung vom Rezept bewirken
kann 3.

Mit Ihrem Brotbackautomaten kdnnen Sie késtliche Backwaren im Handumdrehen herstellen.
Dazu brauchen Sie nur ganz genau die Anweisungen im Rezept zu befolgen. Beim Kochen
macht eine Prise hiervon und eine Messerspitze davon nichts aus, aber beim Brotbacken ist
das anders. Um mit einem Brotbackautomaten ein mdglichst gutes Ergebnis zu erzielen,
miissen Sie jede Zutat exakt abmessen.

Geben Sie die Zutaten immer in der Reihenfolge hinzu, in der sie im Rezept aufgelistet
werden.

Ein exaktes Bemessen der Zutaten ist duBerst wichtig. GroBere Mengen nicht hinzugeben.

[ Brotmischungen

[ umrechnungstabelle

Fliissigkeiten, Mehl und andere Zutaten

Fir einen méglichst einheitlichen Umgang mit verschiedenen Mehimarken und -sorten
empfehlen wir Ihnen, den beigefiigten Messbecher fiir alle Rezepte zu benutzen.

Der mitgelieferte Becher basiert auf dem amerikanischen MessbechermaB von 28 g fiir
Flissigkeiten.

Fiir alle, die lieber ihre eigenen Messutensilien verwenden mdchten, sind alternativen
Angaben in Millilitern (ml) und Kubikzentimetern (cc) als FlissigkeitsmaB sowie in Gramm
(g) fiir das Gewicht von Mehl, Zucker und Obst angegeben.

Hinweis: Eine hochwertige Kiichenwaage mit genauen Skalenunterteilungen und einer
Genauigkeit bis 2 g wird benétigt.

AuBerdem ist ein Messbecher mit 2 ml Teilungen erforderlich.

Die mitgelieferten Tafel- und Teeloffel dienen zum Abmessen kleinerer Mengen.
Es kdnnen Léffel nach britischem Standard mit Abstreifern benutzt werden.

Verwenden Sie wegen ihrer Ungenauigkeit keine herkdmmlichen Ess- oder Teeldffel.

[ FRAGEN UND ANTWORTEN

Verwendung der Einstellung fir Brotmischungen (Programm 8)

Beachten Sie die Informationen zu den Brotmischungen auf der Verpackung. Gegenwértig
sind zwei verschiedene Arten von Brotmischungen erhéltlich.

Nur mit Wasser anmischen.
Diese Mischung ist komplett und enthélt samtliche bendtigte Zutaten, sogar die Hefe. Sie
geben nur Wasser hinzu.

WICHTIG: Folgen Sie den Packungsanweisungen, da manche Mischungen mehr als die
normale Menge Hefe enthalten, wodurch die Mischung im Behélter zu stark aufgehen
kann. Verwenden Sie maximal 3 Becher Mischung.

Bei heiBem und feuchtem Klima besteht bei diesen Mischungen eher Gefahr, dass sie zu
stark aufgehen und zusammenfallen. Da es sich um Komplettmischungen handelt, kénnen
wir - ebenso wie bei Ihren eigenen Rezepten - keine Angaben zur Korrektur machen. Zur
kiihlsten Tageszeit backen und dazu Wasser mit 21 bis 28 °C verwenden.

Nur Mehl und Wasser zugeben
Bei diesen Mischungen sind die bendtigten Zutaten in getrennten Beuteln verpackt.

Denken Sie daran, dass starkes weiBes Brotbackmehl bendtigt wird. Ein Paket dieser
Mischung reicht fiir 700g Brot.

I Zutatentemperaturen

Alle Zutaten sowie der Backautomat und der Behélter und ganz besonders Fliissigkeiten
(Wasser oder Milch) sollten auf eine Raumtemperatur von 21 °C erwérmt sein. Wenn die
Zutaten zu kalt (unter 10 °C) sind, kann die Hefe nicht aufgehen. Sehr warme Flissigkeiten
(Uiber 40 °C) kdnnen die Hefe dagegen vernichten.

[ Fragen zu allgemeinen Funktionen und zur Bedienung.

Frage 1

Was ist zu tun, wenn das Kneteisen mit dem Brot zusammen herauskommt?

Ziehen Sie es mit einer Kunststoffzange heraus, bevor Sie das Brot anschneiden. Da das
Eisen vom Behélter abnehmbar ist, liegt keine Fehlfunktion vor, wenn es zusammen mit
dem Brot herauskommt.

Frage 2

Warum befindet sich an der seitlichen Kruste meines Brotes manchmal Mehl?
Manchmal bleibt das Mehlgemisch an den Ecken des Backbehdlters haften. Diese Reste
kénnen normalerweise mit verspeist oder einfach mit einem scharfen Messer von dem
jeweiligen Teil der AuBenkruste abgeschnitten werden.

Frage 3

Warum lésst sich der Teig nicht mischen/ Ich kann den Motor horen.

Eventuell ist das Kneteisen oder der Backbehdlter nicht richtig im Automaten eingesetzt.
Stellen Sie sicher, dass der Behélter in die richtige Richtung zeigt, dass er mit einem “Klick”
eingerastet ist und fest am Boden des Backautomaten verankert ist.

Frage 4
Wie lange dauert das Backen eines Brotes?
Die Backzeiten fiir die verschiedenen Einstellungen wurden bereits zuvor erldutert.

Frage 5

Warum kann ich beim Backen mit Frischmilch nicht die Zeitschaltfunktion benutzen/
Wenn die Milch zu lange im Automaten bleibt, wird sie schlecht. Frische Zutaten wie Eier
und Milch sollten auf keinen Fall mit der Zeitschaltfunktion zusammen benutzt werden.

Frage 6

Warum muss ich bei der Zugabe der Zutaten eine bestimmte Reihenfolge einhalten?
Dadurch kann der Backautomat die Zutaten auf mdglichst effiziente Weise mischen.
AuBerdem wird dadurch verhindert, dass die Hefe mit der Fliissigkeit bereits vor dem
Anmischen des Teigs in Kontakt kommt, was beim zeitversetzten Backen besonders wichtig
ist.

Frage 7

Wenn die Zeitschaltung auf morgens eingestellt ist, warum gibt der Automat dann mitten
in der Nacht Gerdusche von sich?

Der Automat nimmt den Betrieb auf, wenn die Zeitschaltung den Anfangszeitpunkt des
Programms erreicht hat, damit das Brot zur rechten Zeit fertig ist. Die Gerdusche stammen
von dem Motor, wenn der Teig geknetet wird. Es handelt sich dabei nicht um eine
Fehifunktion, sondern um ein normales Betriebsgerdusch.

Frage 8

Das Kneteisen ist im Brotbehilter stecken geblieben. Wie bekomme ich es nach dem
Backen heraus

Das Kneteisen kann nach dem Backvorgang “steckenbleiben”. Lassen Sie warmes oder
heiBes Wasser (ber das Eisen laufen, um es zu l6sen. Wenn es sich immer noch nicht l6sen
lasst, lassen Sie es etwa 30 Minuten lang in heiBem Wasser einweichen.

Frage 9
Kann ich den Backbehilter in der Spiilmaschine reinigen lassen?
Nein. Der Backbehélter und das Kneteisen miissen von Hand abgewaschen werden.

Frage 10

Was passiert, wenn ich das fertige Brot im Backbehdlter lasse?

Wenn das Brot nach dem Backen eine Stunde lang im Automaten gelassen wird, wird das
Brot warm gehalten und verhindert, dass es zu nass wird. Wenn das Brot iiber die
Warmhaltedauer hinaus im Backautomaten gelassen wird, kann das Brot durch den
austretenden Dampf (Feuchtigkeit) zu nass werden. Nehmen Sie es heraus, und lassen sie
es nach dem Backen auf einem Rost abkiihlen, um dies zu vermeiden.

Frage 11

Warum wurde der Teig nur teilweise angemischt? Warum nicht vollsténdig?

Eventuell ist der Teig zu schwer oder trocken. Es kann auch sein, dass das Kneteisen oder
der Backbehalter nicht richtig im Automaten eingesetzt ist. Eventuell wurden die Zutaten in
der falschen Reihenfolge zugegeben.

Frage 12

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die Hefe kénnte unbrauchbar sein, bereits iiber dem Verfallsdatum liegen, oder es wurde
gar keine Hefe hinzugefiigt. Und wenn der Mischvorgang nicht vollstdndig abgeschlossen

www.morphyrichards.com

o



BM48319MEE Rev1-A4-Print:9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:44 Page$

wurde, kann es auch zu Quellproblemen kommen.

Frage 13

Welche Hochstdauer gilt fiir einen zeitversetzten Programmstart?

Die maximale Backprogrammverzégerung betrdgt 13 Stunden und schlieBt die Lange des
Backvorgangs ein. Beispiel: Einstellung 1 (normales kleines Brot) hat eine Programmlange
von 3:20. Der Start kann maximal um 9 Stunden und 40 Minuten zeitlich versetzt werden.
Die Mindestdauer fiir einen zeitlich versetzten Backprogrammstart betrégt bei jeder
Programmeinstellung 10 Minuten. Die Zeitschaltfunktion kann in Schritten zu 10 Minuten
verstellt werden.

Frage 14

Wie erfahre ich, wann die Rosinen, Niisse etc. zur Brotmischung zugegeben werden
konnen?*

Ein Piepton signalisiert lhnen wéhrend der zweiten Knetstufe, dass die Rosinen, Niisse etc.
hinzugegeben werden kénnen.

Hinweis: Die Zeitangaben fiir das Zugeben von Niissen und Rosinen finden Sie in der
Tabelle “Backzeiten”.

*Trifft nur auf das Modell 48321 mit Obst- und Nussspender zu.

In manchen Féllen kénnen die Zutaten in der ersten Knetstufe gestaffelt zugegeben werden.
Der beste Zeitpunkt fiir das Zugeben von Obst und Niissen zum Teig ist in jedem Rezept
angegeben.

Frage 15

Wie kommt es, dass das Brot nach der Entnahme zu nass ist? Was kann ich dagegen
unternehmen?

Feuchtigkeit hat eine negative Wirkung auf den Teig. Geben Sie einen zusétzlichen Essloffel
Mehl hinzu. Auch eine Hohenlage kann denselben Effekt haben. Senken Sie den Hefeanteil
um etwa 4 Teel6ffel, und geben Sie etwas weniger Zucker und/oder Wasser/Milch hinzu.

Frage 16
Warum sind oben auf dem Brot Luftblasen zu sehen?
Dies kann bei zu viel Hefe vorkommen. Senken Sie den Hefeanteil um Y4 Teeloffel.

Frage 17

Warum geht das Brot erst auf, fallt danach zusammen oder bildet Krater?

Das Brot geht zu stark auf. Mindern Sie das Aufquellen, indem Sie den Hefeanteil verringern
und/oder mehr Salz hinzugeben.

Frage 18

Kann ich auch meine eigenen Brotrezepte (herkommliches Hefebrot) fiir meinen
Brotbackautomaten verwenden?

Ja, Sie miissen aber ein wenig ausprobieren, bis Sie die richtige Zusammensetzung der
Zutaten herausgefunden haben. Machen Sie sich mit dem Gerét vertraut, backen Sie
mehrmals damit, und fangen Sie erst dann an, eigene Mischungen auszuprobieren. Geben
niemals mehr als insgesamt 5 Becher trockene Zutaten hinzu (das gilt fiir die Gesamtmenge
an Mehl, Hafer, Hafermehl, Kleie). Finden Sie anhand der Rezepte in diesem Buch das
Verhéltnis zwischen trockenen Zutaten und den Mengen an Hefe, Zucker, Salz sowie
Ol/Butter und Margarine heraus.

Wir empfehlen lhnen, eigene Brotrezepte immer mit der Einstellung “Basic” (normales Brot)
zu backen. Probieren Sie danach die anderen aus, und nehmen Sie als Richtwerte die
Backzeiten, die in der Tabelle angegeben sind.

Frage 19

Ist es wichtig, dass die Zutaten und der Backbehélter auf Raumtemperatur sind, bevor die
Zutaten in den Backbehilter gegeben werden?

Ja, sogar dann, wenn die Zeitschaltung benutzt wird. (Wasser muss 21 °C bis 28 °C
haben.)

Frage 20

Warum weichen die Brote in Hohe und Gewicht voneinander ab? Die Vollweizen-
Nollkornbrote sind immer etwas kiirzer. Mache ich etwas falsch?

Nein, bei Vollweizen- und Vollkornbroten ist es normal, dass diese kiirzer und fester werden
als normale oder franzosische Brote. Vollweizen- und Vollkornmehl ist schwerer als weiBes
Brotbackmehl; aus diesem Grunde geht es wéhrend des Backvorgangs nicht so stark auf.
Dasselbe gilt auch fiir Brote mit Frucht-, Nuss-, Hafer- und Kleiegehalt.

Frage 21

Kann ich die Hefe vorab bereits mit Wasser mischen?

Nein, die Hefe muss trocken gehalten werden und als letztes (iber dem Mehl in den
Backbehdlter gegeben werden. Besonders wichtig ist dies bei Einsatz der Zeitschaltfunktion.

Frage 22

Warum ist im Boden des Brotes ein groBes Loch?

Dieses Loch stammt von dem Kneteisen. Manchmal bildet sich ein groBeres Loch aus. Das
liegt daran, dass sich der Teig nach dem zweiten Knetvorgang seitlich vom Eisen

absetzt; bei Brothackautomaten eine normale Erscheinung. Sie konnten den Teig
gleichmaBig am Boden des Backbehalters verteilen.

[ REZEPTE

D OB W N =

~

Fiir ein mdglichst optimales Backergebnis wurden die Rezepte in diesem Heft sorgfiltig
getestet. Die Rezepte wurden von Hauswirtschaftsfachleuten speziell fiir diesen Automaten
zusammengestellt und fiihren bei dhnlichen Geraten nicht unbedingt zu einem akzeptablen
Ergebnis.

Geben Sie die Zutaten immer in der Reihenfolge hinzu, in der sie im Rezept aufgelistet
werden.

Ein exaktes Bemessen der Zutaten ist duBerst wichtig. GroBere Mengen nicht hinzugeben
Fiir alle nachfolgenden Rezepte gilt dieselbe allgemeine Vorgehensweise:

Messen Sie die Zutaten ab, und geben Sie sie in den Backbehélter.

Benutzen Sie lauwarmes Wasser (21 bis 28 °C).

Setzen Sie den Backbehalter fest in die Kammer ein, und schlieBen Sie den Deckel.
Wihlen Sie die gewiinschte Broteinstellung.

Driicken Sie die Starttaste.

Wenn das Brot fertig gebacken ist, nehmen Sie den Behélter mit Ofenhandschuhen aus
dem Gerat.

Nehmen Sie das Brot aus dem Backbehalter (sowie ggf. das Kneteisen aus dem Brot).
Vor dem Aufschneiden abkiihlen lassen.

Falls es Abweichungen zu dieser Vorgehensweise gibt, werden diese am Ende jedes Rezepts
in einem Hinweis zusammengefasst. Fiir diese Rezepte wurde Mehl von namhaften
Herstellern und schnell aufgehende Hefe verwendet.

[ REZEPTE FUR HERKOMMLICHES BROT (1)
I Herkémmliches WeiBbrot

450 ¢ 680 g 900 ¢
Wasser % Becher 11/ Becher 1%, Becher
Magermilchpulver 2 Essloffel 2> Essloffel 4 Essloffel
Sonnenblumendl 2 Essloffel 2%5 Essloffel 4 Essloffel
Zucker 1% Essltffel 2V Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1% Teeloffel 2 Teeloffel
Kréftiges weiBies Brotbackmehl 2 Becher 3 Becher 4 Becher
Schnell aufgehende Hefe 1 Teeltffel 1% Teeloffel 1% Teeloffel
Einstellung 1 Normal

. REZEPTE FUR SUBES BROT (3)

SIEHE INTERNETADRESSEN AM ENDE DES REZEPTABSCHNITTS.

[ mischfruchtbrot

450 g 680 g 900
Wasser % Becher 1/s Becher 1/3 Becher
Magermilchpulver 2EL 25 EL 3EL
Sonnenblumendl 2EL 2% EL JEL
Zucker 2EL 3EL 3EL
Salz 1TL 1% TL 1% 1L
Kraftiges weiles Brotbackmehl 2 Becher 3 Becher 4 Becher
Muskat % TL % TL 1T
Schnell aufgehende Hefe % TL 1TL 1TL
Getrocknetes Mischobst Y Becher Y2 Becher 2/3 Becher
Einstellung 3 SuB

1 In den Obst- und Nussspender geben oder nach dem Erténen des Summers zugeben,
falls Ihr Modell nicht mit einem Obst- und Nussspender ausgestattet ist.
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. REZEPTE FUR SANDWICHBROT (4)

. MARMELADENREZEPTE (7)

SIEHE INTERNETADRESSEN AM ENDE DES REZEPTABSCHNITTS.
[ sandwichbrot

SIEHE INTERNETADRESSEN AM ENDE DES REZEPTABSCHNITTS.

[ BROTMISCHUNGEN (8)

680 g 900 g
Wasser 1116 Becher  1'/3 Becher
Weiche Margarine oder Butter 1% EL 2EL
Salz %L 1TL
Magermilchpulver 1 EL 2EL
Zucker JEL 3% EL
Kréftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher 4 Becher
Schnell aufgehende Hefe % TL 1TL
Einstellung 4 Sandwich

[ REZEPTE FUR FRANZOSISCHE BAGUETTE (5)

[ Franz. Baguette

SIEHE INTERNETADRESSEN AM ENDE DES REZEPTABSCHNITTS.

Beachten Sie die Informationen zu den Brotmischungen auf der Verpackung. Einige
Hersteller von Brothackmischungen empfehlen die normale Programmeinstellung. Unser
Brotmischungsprogramm (Nr. 8) wurde speziell entwickelt, um mit handelsiiblichen
Brotbackmischungen beste Resultate zu erzielen.

Es gibt 2 verschiedene Arten von Brotbackmischungen.

Nur mit Wasser anmischen.
Diese Mischung ist komplett und enthélt sémtliche bendtigte Zutaten, sogar die Hefe. Sie
geben nur Wasser hinzu.

WICHTIG: Folgen Sie den Packungsanweisungen, da manche Mischungen mehr als die
normale Menge Hefe enthalten, wodurch die Mischung im Behdlter zu stark aufgehen
kann. Verwenden Sie maximal 3 Becher Mischung.

Bei heiBem und feuchtem Klima besteht bei diesen Mischungen eher Gefahr, dass sie zu
stark aufgehen und zusammenfallen. Da es sich um Komplettmischungen handelt, kénnen
wir - ebenso wie bei Ihren eigenen Rezepten - keine Angaben zur Korrektur machen. Zur
kiihIsten Tageszeit backen und dazu Wasser mit 21 bis 28 °C verwenden.

Nur Mehl und Wasser zugeben
Bei diesen Mischungen sind die bendtigten Zutaten in getrennten Beuteln verpackt.

450 g 680 g 900 g
Denken Sie daran, dass starkes weiBes Brotbackmehl bendtigt wird. Ein Paket mit dieser
Wasser % Becher 1 Becher 1% Becher Backmischung ergibt 700 g Brot.
Zucker %E TEL T EL SIEHE INTERNETADRESSEN AM ENDE DES REZEPTABSCHNITTS.
Salz 17L 1TL 1% TL . Malzbrot
Sonnenblumendl 1EL 1EL 1% EL
680 g 900 ¢

Kréftiges weiBes Brotbackmehl 2 Becher 3 Becher 4 Becher

Wasser 1 Becher 1Y Becher
Schnell aufgehende Hefe 1TL 1TL 1 TL

Salz 1TL 1TL
Einstellung 5 Franz. Baguette

Sonnenblumendl 2EL 3EL

Schwarzer Sirup 1% EL 2V EL
. TEIGREZEPTE (6) Malzextrakt 2EL 3EL
. Weizenbritchen Normales Mehl 3 Becher 4 Becher
Wasser 1Y Becher Schnell aufgehende Hefe 1TL 1 TL
Magermilchpulver 1EL Sultaninen® Y2 Becher % Becher
Butter (geschmolzen) 2EL Einstellung 9 Spezialbrot
Zucker 2EL
Salz 115 TL * In den Obst- und Nussspender geben oder nach dem Ertnen des Summers zugeben,

falls Ihr Modell nicht mit einem Obst- und Nussspender ausgestattet ist.

Kréftiges weiBes Brotbackmehl 3% Becher
Schnell aufgehende Hefe 1% TL
Einstellung 6 Teig

Anleitung

Den Teig kneten und 6 Brotchen formen.

Auf ein gefettetes Backblech legen.

Leicht mit geschmolzener Butter bestreichen.

20 bis 25 Minuten abdecken.

Bis auf die doppelte GroBe aufquellen lassen und ggf. Glasur auftragen.
Etwa 15 bis 20 Minuten bei 190 °C (Gasmarke 5) backen.

oo O B W N =
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. REZEPTE FUR DAS GLUTENFREI-PROGRAMM (NR. 10)

. REZEPTE FiR PIZZATEIG* (14)

Bei glutenfreien Broten wird Hefe zum Aufquellen der Brote benutzt, wobei Gluten - ein
Proteinanteil im Weizen (auch in Hafer, Gerste und Roggen zu finden) - entzogen wird.

Das Brot schmeckt am Tag der Herstellung hervorragend. Wie bei allen glutenfreien Broten bedarf
es jedoch nach einem oder mehr Tagen einer “Auffrischung”. Dazu reicht es aus, 2 Stiicke 10 bis
15 Sekunden lang in der Mikrowelle zu erhitzen. Das (ibrige frische Brot kann eingefroren werden.
Zum Aufbewahren von glutenfreiem (oder jedem anderen) Brot, das Brot in Scheiben schneiden,
die Scheiben wieder zur Brotform zusammenschieben, das Laib in Aluminiumfolie einwickeln und
in eine Plastiktiite legen. In der Tiefkiihltruhe bis zum néchsten Gebrauch lagern.

Bedingt durch den glutenfreien Teig muss eventuell genau mitverfolgt werden, ob die Zutaten
wahrend der ersten Knetstufe korrekt gemischt werden.

Dazu den Deckel wéhrend der ersten Knetbearbeitung ( C) wenn im Display das Symbol zu
sehen ist) 6ffnen und unvermischte Zutaten, die eventuell seitlich am Backbehélter anhaften
abschiirfen und zuriick in die Mischung befordern.

Dazu einen Spatel aus Holz oder Kunststoff benutzen, um Schéden an der Antihaftbeschichtung
des Behélters zu vermeiden.

Glutenfreies Brot mit sonnengetrockneten Tomaten

[ Pizzaboden*

Wasser 1 Becher

Zucker 2EL

Salz YTl

0l 3EL

Kréftiges weiBles Brotbackmehl 3 Becher

Schnell aufgehende Hefe 2TL

Einstellung Pizzateig 14
Anleitung

1 Den Ofen vorheizen.

2 Teig in flache runde Form bringen. Auf ein gefettetes Backblech legen. Leicht mit Ol
bestreichen.

680 g 3 Abdecken und 15 Minuten lang aufquellen lassen.
Eier 3 4 Pizzabelag nach Wunsch belegen.
Buttermilch 284 ml 5  Beica. 200 °C (Gasstufe 6) goldbraun backen.
Mich 5 Esslofel [ Pizza-Gewiirzteig*
Zitronensaft 27L Wasser 1 Becher
Honig 1% EL Zucker 2EL
Tomatenmark aus sonnengetrockneten Tomaten 1EL Salz Y TL
Sonnengetrocknete Tomaten (Antipasti) 50 ¢ Zerdriickte Knoblauch 1TL
01 der Antipasti 1EL Gemischte Kréuter 2TL
Salz 1TL ] 3EL
Glutenfreies Weizenmehl von Doves Farm 3% Becher Kréftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher
Hefe 1EL Schnell aufgehende Hefe 2TL
Einstellung Glutenfrei 10 Einstellung Pizzateig 14
I REZEPTE FUR DAS PROGRAMM SCHNELL BACKEN, Anleitung

KLEINES BROT (NR. 11)

1 Den Ofen vorheizen.

[ schnellbackprogramm fiir kleine WeiBbrote

2 Teig in flache runde Form bringen. Auf ein gefettetes Backblech legen. Leicht mit Ol

bestreichen.

680 g 3 Abdecken und 15 Minuten lang aufquellen lassen.
Wasser 1Ys Becher 4 Pizzabelag nach Wunsch belegen.
Magermilchpulver 2L 5  Beica. 200 °C (Gasstufe 6) goldbraun backen.
Salz 170
Zucker 4 Teeloftel [ pasta*
Sonnenblumend! 9EL Normales Mehl 2 Becher
Kraftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher Eier (geschlagen) 2
Schnell aufgehende Hefe 3 Teeloffel Salz e L
Einstellung Schnellbackprogramm Nr. 11 Pflanzendl 21L
Wasser (bei Bedarf mehr) 2EL
I REZEPTE FUR DAS PROGRAMM SCHNELL BACKEN, Enstalling Plzateig 14
GROBES BROT (NR. 12)
. Schnellbackprogramm fiir grofie WeiBbrote 1 IS\::::ICTIZ Zutaten in den Behdlter geben.
900 ¢ 2 Auf Pizzateig-Programm einstellen mit einem Spatel beim Mischen der Zutaten nachhelfen.
Wasser 1% Becher Zum Binden des Teigs bei Bedarf mehr Wasser zugeben.
Magermilchpulver SEL 3 Der Teig ist gebunden, wenn er sich zu einer glatten Kugel formen Idsst.
4 Nach Beendigung des Bearbeitungsprogramms den Teig ausrollen und mit einer
salz e TL Nudelmaschine oder von Hand in die gewiinschte Form bringen.
Zucker 5 Teeltiffel 5  7-10 Minuten in Wasser kochen.
Sonnenblumené! 3EL * Nur erhédltlich bei den Modellen 48319 und 48320
Kréftiges weiBes Brotbackmehl 4 Becher
Schnell aufgehende Hefe 3 Teeloffel

Einstellung

Schnellbackprogramm Nr. 12

www.morphyrichards.com
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. REZEPTE FUR DAS KURZPROGRAMM* (NR. 15)

I Kuchenmischung *

SIEHE INTERNETADRESSEN AM ENDE DES REZEPTABSCHNITTS.

[ Bananen-Nussbrot*

Zutatengruppe 1

Butter (geschmolzen) 2EL
Milch 1EL
Zerdriickte Banane 1 Becher
Ei  (geschlagen) 1
(Gehackte) Walniisse 5 Becher
Limonenschale 1TL

Zutaten Gruppe 2

Dieses Programm eignet sich auch fiir die Zubereitung von Fertigkuchenmischungen.
Befolgen Sie einfach die Anweisungen auf der Verpackung.

* Nur erhdltlich bei den Modellen 48319 und 48320

. REZEPTE FUR DAS DESSERT-PROGRAMM* (NR. 19)
[ Hafer-Apfel-Betty*

Normales Mehl

1% Becher

Natriumbikarbonat %L

Backpulver Y TL

Zucker > Becher

Salz W TL

Einstellung Kurzprogramm 15
Anleitung

Kleingehackte mittelgroBe Backépfel (geschélt und entkernt) 6
Zitronensaft 1TL
Brauner Zucker, gepresst % Becher
Allzweckmehl Y2 Becher
Schnell kochender Hafer /3 Becher
Butter oder Margarine, streichfertig 6 Essloffel
Einstellung Dessert 17

WEITERE REZEPTE FINDEN SIE UNTER FOLGENDER INTERNETADRESSE:

www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

I Support

1 Gruppe 1 in einer separaten Schiissel mischen.
2 Gruppe 2 in einer zweiten Schiissel mischen.
3 Die Mischung in den Brotbehalter fiillen.

. REZEPTE FUR DAS KUCHENPROGRAMM* (18)

Wichtig

Die mit diesem Backautomaten hergestellten Kuchen steigen nicht komplett bis zum Rand
des Backbehalters, sondern nur bis zu einer ungefdhren Héhe von 55 mm an. Der
Standardkuchen ist ein Madeirakuchen mit feuchter, reichhaltiger und dichter
Backkonsistenz. Das Rezept kann an den eigenen Geschmack angepasst werden, z. B. mit
weniger Butter und Zucker fir weniger Gehalt, weniger Wasser und/oder Eier zur

Verringerung der feuchten Mischung.

Variationen

Kirschen - %2 Becher halbierte Kirschen (sorgféltig waschen, um iberschiissiges
Fruchtwasser zu entziehen) abtropfen und auf saugféhigem Papier trocknen lassen; oder
Mischobst - ¥ Becher oder Schokochips - ¥4 Becher

Diese Varianten zuletzt tiber alle brigen Zutaten in den Backbehélter geben.

[ Madeirakuchen*

Zutatengruppe 1

Butter (geschmolzen) % Becher

Vanille Y TL

Eier (geschlagen) 3 mittlere

Zitronensaft 2TL

Zutaten Gruppe 2

Normales Mehl 19/8 Becher

Backpulver 2TL

Kristallzucker 1 Becher

Einstellung Kuchen 16
Anleitung

1 Gruppe 1 in einer separaten Schiissel mischen.

2 Gruppe 2 in einer zweiten Schiissel durchsieben.

3 Gruppen 1 und 2 zusammen mischen.

4 Die Mischung in den Brotbehdlter fiillen.

Sollten Sie Schwierigkeiten mit Ihrem neuen Gerdt haben, helfen wir lhnen gern weiter.

Oft kdnnen wir eher behilflich sein als das Geschéft, in dem Sie das Gerat gekauft haben.
Damit unsere Mitarbeiter lhre Anfrage ziigig bearbeiten kénnen, sollten Sie folgende
Angaben parat halten.

e Name des Gerétes.
e Modellnummer (an der Unterseite des Gerdts zu finden).
»  Seriennummer (an der Unterseite des Geréts zu finden).

I website

Sie kdnnen uns auch iiber unsere Internetseite erreichen oder das Werk besuchen, in
unserem umfangreichen Angebot nach Geréten, Ersatzteilen und Zubehor zu suchen und zu
bestellen.

www.morphyrichards.com
[ ZwWEI JAHRE GARANTIE

Fiir dieses Gerdt gilt eine Garantie von zwei Jahren.

Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers aufgehoben werden. Heften Sie Ihren
Beleg an der Riickseite dieser Unterlagen ein.

Sollte an diesem Gerdt ein Fehler auftreten, sind immer nachfolgende Angaben mitzuteilen.
Diese Angaben sind auf der Unterseite des Gerats zu finden.

Modellnr.
Seriennr.

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards Produkte gepriift. Sollte einmal
der Fall auftreten, dass sich ein Gerét innerhalb der Garantiezeit als fehlerhaft erweist,
wenden Sie sich bitte an unsere Service-Hotline

(01805-398346 — 14 Cent pro Minute).

Falls das Gerat wéahrend der 2-jahrigen Garantielaufzeit aus welchem Grund auch immer
ausgetauscht wird, wird zur Berechnung der Restgarantie fiir das neue Gerat das Original-
Kaufdatum zugrunde gelegt. Aus diesem Grunde ist es besonders wichtig, den Original-
Kaufbeleg bzw. die Rechnung aufzubewahren, um das Datum des urspriinglichen Kaufs
nachweisen zu konnen.

Damit die 2-jéhrige Garantie geltend gemacht werden kann, muss das Gerat im Einklang mit
den Anweisungen des Herstellers benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerat
entkalkt worden sein und gemdB den Anweisungen gereinigt werden.

Morphy Richards tibernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur oder zum Austausch der
Waren im Rahmen der Garantiebedingungen, wenn:

1 der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch, unachtsamen Gebrauch oder auf
einen Gebrauch zuriickzufiihren ist, der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt
oder wenn der Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschéden verursacht wurde.

2 das Gerdt mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem Typenschild abgedruckt
ist.

3 von anderen Personen als unserem Reparatur- und Wartungspersonal (oder von einem
unserer Vertragshéndler) Reparaturversuche unternommen wurden.

4 wenn das Gerdt fir Vermietungszwecke oder nicht allein fir private Zwecke gebraucht
wurde.

5  das Gerat aus zweiter Hand stammt.

6  Morphy Richards kann nicht dafiir haftbar gemacht werden, Reparaturarbeiten im Rahmen
der Garantieleistung auszufiihren.

7  Verbrauchsmaterialien wie Tiiten, Filter und Glaskaraffen sind von der Garantie
ausgeschlossen.

www.morphyrichards.com
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8  Batterien und Schaden aufgrund undichter Batterien sind von der Garantie
ausgeschlossen.

9  die Filter nicht gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt wurden
Diese Garantie erkennt Ihnen ausschlieBlich die Rechte zu, die ausdriicklich in den oben
genannten Bestimmungen niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen

infolge eines Verlustes oder einer Beschadigung. Diese Garantie wird als zusatzliche
Leistung angeboten und greift lhre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht an.

GARANTIEKARTE
Kaufdatum Typen-Nr.
Héndlerstempel und Unterschrift Héndlerstempel und Unterschrift

Fehler / Mangel

Deutschland: Osterreich: Schweiz:
Bei Stérungen oder Schaden Bei Stérungen oder Schiden Bei Stérungen oder Schaden
wenden Sie sich bitte an wenden Sie sich bitte an wenden Sie sich bitte an
unseren Kundenservice unter: unseren Kundendienst: unseren Kundendienst:
Tel.: 01805 / 398 346 Firma Schurz Vamel AG
(0,14 €/ Min. aus dem deutschen Merangasse 17 Im Emmet 8
Festnetz; max. 0,42 €/Min. aus dem A-8010 Graz CH-5524 Niederwill
Mobilfunk)

Tel.: +43 316 32 30 41 Tel.: +41 (0) 56 619 - 7090
Fax: 01805 / 355 467 Fax: +43 316 38 29 63 Fax: +41 (0) 56 619 - 7099
eMail: service@glendimplex.de eMail: office@schurz.hiz eMail: Info@vamel.ch

Die zustandige Stelle in allen anderen Landern ist der jeweilige Fachhdndler bzw. die Bezugsquelle.

www.morphyrichards.com
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[ MANUAL DE INSTALAGAO RAPIDA

Painel de controlo e visor LCD QD @
(11] Ndmero do programa
@ Tempo do ciclo
(15) Tamanhos do pdo f\ 21
[16] DefinicOes de torragem fu] N, N N 20
(20) Retroceder/cancelar/pausa @ ..‘ ..‘ . '-‘ ..‘ @
[21] Aumentar/luz acesa @ 2 (‘ ". "' - "' "'
2] Reduzir @
23] Aceitar/iniciar ﬁ (: 2 f
m =96J 7_ j 355 (

® & & © ©

Apenas os controlos relevantes sdo mostrados aqui. Consulte “Funcionalidades” para obter uma lista completa.

Ao ligar a maquina de fazer pao, os detalhes de uma programa predefinidos sao apresentados automaticamente no ecra. O programa predefinido
consiste em fazer um pdo branco basico de 910g no programa 1, com a 32 definigdo de torragem média o que demora 3 horas. Se for este 0
programa que pretende utilizar, depois de colocar os ingredientes (pela ordem correcta), prima e mantenha sob pressdo o botdo “Aceitar/Iniciar” €B
durante cerca de 3 segundos e a maquina inicia 0 processo de fazer pdo. Se pretender utilizar outro programa, siga 0s passos descritos em baixo.

[ Para seleccionar o programa:

Depois de ligar a méquina, o programa predefinido - tal como detalhado em baixo - é apresentado no ecra.
Para escolher um programa alternativo, utilize os botges “Aumentar” €9 e “Reduzir” € até que o nimero
do programa que pretende apareca no canto superior esquerdo do ecra @) — consulte “DescrigGes dos
programas”. O tempo do ciclo do programa seleccionado aparece automaticamente no ecra .

[ Para seleccionar o tamanho do péo: 1 S";‘;;ﬁ;f,ﬂ;;"r"g”m“
Depois de escolher o programa que pretende utilizar, prima o botdo “Aceitar/Iniciar” €®). O icone “Tamanho
do pdo” ) acende-se. Desta forma, a definicao de pao de 910g é automaticamente definida. Para escolher P3o de 680 g
um tamanho de pao diferente, utilize os botdes de “Aumentar” €9) e “Reduzir” €. S6 sdo apresentados 0s
tamanhos de pao disponiveis para o programa seleccionado. D Pi0de 910 g
. Para seleccionar a regulacao de tostagem: g Muito claro
Depois de escolher o tamanho do pao, prima o botdo “Aceitar/Iniciar” €®). O icone “Regulagdo de
tostagem” @ acende-se. Esta regulagdo € definida automaticamente como uma regulagdo 3 média. Para Q Claro
escolher uma tostagem mais escura ou mais clara, utilize os botdes de “Aumentar” €3 e “Reduzir” €. g—P
Para cozer o pao, prima e mantenha sob pressao o botdo “Aceitar/Iniciar” €9 durante, aproximadamente, — Médio
3 segundos; o processo de cozedura é iniciado e o temporizador @) inicia a contagem decrescente até ao ﬁ
Z€r0. —_ Escuro
Note que durante o processo de cozedura, forma-se condensacao no interior do doseador de frutos ﬁ Muit
frescos e secos. Esta & uma situagdo normal e ndo afecta a qualidade do pao. | Sl

[ 0fim do processo de cozedura

No fim do processo de cozedura, quando a contagem decrescente no ecra chegar a zero, a maquina de
fazer pdo emite um sinal sonoro para indicar a conclusao do processo de cozedura. A maquina entra
automaticamente no programa Manter quente. £ possivel parar este programa a qualguer momento,
premindo o hotdo Retroceder/cancelar/pausa €

www.morphyrichards.com
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. INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

A utilizagdo de qualquer aparelho eléctrico exige as seguintes regras de seguranca de senso
comum.

Antes de mais, existe o perigo de ferimentos ou morte, assim como 0 perigo de danos no
aparelho. Estes sdo indicados ao longo do texto pelas duas seguintes convengoes:

AVISO: Perigo pessoal!
IMPORTANTE: Danos no aparelho!
Propomos ainda o seguinte aviso de seguranca.

I Localizaggo

»  Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagbes domésticas e similares, tais como:
turismo rural;
por cientes em hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial;
ambientes tipo acomodacao e pequeno-almogo.

Nao é adequado para utilizagao em copas de pessoal como lojas, escritrios e outros ambientes
de trabalho.

e Cologue sempre o seu aparelho afastado do bordo da superficie de trabalho.
e Certifique-se de que o aparelho se encontra numa superficie firme e lisa.
¢ Nao utilize 0 aparelho no exterior ou préximo de agua.

[ cahbo de Alimentagéo

* 0 cabo de alimentagdo devera ter o comprimento adequado, desde a tomada até & unidade da
base, sem esticar as ligagdes.

*  Nao permita que o cabo de alimentagao fique pendurado no bordo de uma superficie de trabalho
ao alcance de uma crianga.

*  Nao permita que o cabo atravesse um espago em aberto, por exemplo, entre uma tomada baixa
€ uma mesa.

*  Nao permita que o cabo passe sobre um fogdo, uma torradeira ou outras dreas quentes que
possam causar danos no cabo.

*  (aso esteja danificado, o cabo de alimentagao devera ser substituido pelo fabricante, respectivo
agente de servico ou técnico igualmente qualificado para evitar acidentes.

[ seguranca pessoal

e AVISO: Para evitar o risco de incéndio, choque eléctrico e danos pessoais, nao introduza o cabo
de alimentaco, a ficha ou o aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

¢ AVISO: Nao toque nas superficies quentes. Utilize pegas ou luvas de cozinha para retirar a forma
de pdo quente. Nao cubra as aberturas de ventilagéo.

e AVISO: Evite 0 contacto com pegas moveis.
¢ Proceda cuidadosamente quando deslocar o aparelho com contelidos quentes.

*  Nao utilize a méquina de fazer pdo para fins de armazenamento, nem introduza quaisquer
utensilios, uma vez que estes poderdo provocar um incéndio ou choque eléctrico.

e Ndo utilize este aparelho se as suas maos se encontrarem molhadas ou hiimidas.

»  Este aparelho néo deve ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) apresentando capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou que ndo possuam os conhecimentos e experiéncia
necessarios, excepto se forem vigiadas e instruidas acerca da utilizagéo do aparelho por uma
pessoa responsével pela sua seguranga.

I Criancas

*  Nunca permita que criangas utilizem este aparelho.
e Ascriancas devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam com o aparelho.

I Tratamento de queimaduras

e Passe imediatamente dgua fria na drea afectada. Nao pare para despir a roupa, pega
urgentemente a ajuda de um médico.

[ Outras recomendacdes de seguranca

*  Autilizagdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante podera causar danos na maquina
de fazer pdo.

e N&o coloque o aparelho sobre ou junto a fontes de calor, tais como fogdes eléctricos ou a gas,
ou bicos de aquecimento.

e Para evitar danos no aparelho, ndo coloque a forma ou qualquer outro objecto sobre a unidade.

e N&o limpe com esfregdes. Nao lave a forma, a lamina de mistura, a colher ou a chavena de
doseamento na maquina de lavar loica.

e Mantenha o aparelho e o cabo de alimentagao afastados do calor, luz solar directa, humidade,
arestas agugadas e outros.

e Aforma deve ser colocada antes de ligar o aparelho.

e Este aparelho ndo se destina a ser utilizado através de um temporizador externo ou de um
sistema de controlo remoto separado.

*  Retire a ficha da tomada sempre que a maquina ndo se encontre em utilizagdo, quando instalar
acessorios, quando efectuar a limpeza ou sempre que ocorrer qualquer problema. Puxe a ficha,
ndo o cabo.

I Requisitos eléctricos

Verifique se a voltagem na placa nominal do seu aparelho corresponde a alimentagdo existente na
sua habitacdo, que devera ser CA (Corrente Alterna).

AVISO: ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO A MASSA.

www.morphyrichards.com
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B conteidos I Receitas
Tabelas de conversdo 6 Acerca das receitas 50
Manual de instalagdo rapida 43 Método geral 50
Instrugdes de seguranga 4 Paes normais - 1 50
Requisitos eléciricos 4 Pao branco normal 50
Caracteristicas 4 Pées qe trigu.integraln- 2. 50
o N Pao de farinha de trigo integral 50
Acerca desta maquina de fazer pdo 46
. - Doce - 3 50
Lamina de mistura 46 Pdo de frutas mistas 50
DescrigOes dos programas 46 Sanduiche - 4 50
Antes da primeira utilizacao 46 Péo de forma 50
Utilizagdo dos comandos 46 Péo francés - 5 50
Ligar 4 Pdo francés 50
Escolher o programa 47 Massa-6 51
) ~ Paezinhos brancos 51
Seleccionar 0 tamanho do pdo 47 o .
) - ompotas - 7 5
Seleccionar a regulagdo da tostagem 47 Geleia 51
Programador 4 Misturas para pdo - 8 51
Cozedura do pdo 47 Orientagdes de misturas para pao 51
icones do ciclo de cozedura 47 Pées de especialidade - 9 51
0 pao esté pronto 47 Péo de malte 51
Manter quente 47 Sem g~ll'rten -10 , 51
Luz interma 7 Pao de t'onjate Seco sem gliten 51
Bofio Pausa 4 Cozedura rapngq 1- 11~ 51
Cozedura répida - po branco pequeno 51
P _ o al Cozedura rapida 2- 12 51
Interrupcao da corrente elécrica 4 Cozedura répida - pdo branco grande 51
Programas caseiros 47 Cozedura extra - 13 n/a
Regulagdo da tostagem 48 Apenas Cozedura extra
Fatiar e guardar o pao 48 Pizza- 14 52
) } Base de pizza 52
Cuidados e impeza % Base de pizza com sabores 52
Armazenamento da unidade 8 Massa fresca 52
Obter resultados com éxito 48 Rapida - 15 52
Misturas de pao 49 Pao de banana e noz 5
Temperaturas dos ingredientes 49 Casgiro | - 16 n/a
Coberturas 49 Caseiro Il - 17 n/a
Tempos de cozedura do programa 49 Bolo* - 18 52
Perguntas frequentes 49 Bolo da Madeira 52
. " Sobremesa* - 19 53
Linha de apoio 93
d Tarte de ma e aveia® 53
Garantia 53

* 86 disponivel nos modelos 48319 e 48320

www.morphyrichards.com
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[ componentes |

Aberturas de ventilagdo
Janela de observagdo
Pega da tampa

Tampa

Visor LCD (ver diagrama)
Comandos (ver diagrama)

00060000

Doseador de frutos frescos e secos (apenas no modelo 48323)
Forma [

(3] Forma

(9] Lédmina de mistura

(10] Eixo rotativo

Painel de controlo @

NGmero do programa

Tempo do ciclo

Temporizador/Indicador de atraso

Namero do ciclo de crescimento / amassar
Tamanhos do pao

DefinicGes de torragem

Simbolo Amassar

Simbolo Crescer

Simbolo Amassar
Retroceder/cancelar/pausa

Aumentar/luz acesa

Reduzir

Aceitar/Iniciar

0000

. Acerca desta maquina de fazer pao

Existem trés programas para a confecgdo de um pdo pequeno de 4509, médio de 680 g ou de
um pdo grande de 900g. N. B. Os pesos sao aproximados e dependem da receita.

[ Lamina de mistura

Limpe sempre a 1&mina ap6s utilizacao. Antes de cada utilizagdo, certifique-se de que a 1dmina
roda de forma livre no eixo; podera adicionar um pouco de 6leo de girassol a junta antes de a
colocar novamente na forma. Assim, estard pronta para a proxima utilizagao.

NOTA: O modelo 48319 conta com uma lamina para baixar enquanto que os modelos 48320 e
48321 tém uma lamina de mistura estatica.

. Descricoes dos niimeros dos programas

1

10

Pao normal branco e integral (2:51 -3:00) Para pao branco e integral. Também para pdo com
ervas e passas.

Farinha de trigo integral (3:32 - 3:40)

Para cozer pdo com uma quantidade significativa de farinha de trigo integral. Este programa
apresenta um maior tempo de pré-aquecimento, de forma a permitir que 0 gréo fique ensopado
na dgua e se expanda. Nao é aconselhvel utilizar o temporizador, ja que pode proporcionar
fracos resultados.

Doce (2:35 - 2:45)

Para cozer pdo de tipo doce, que resulta numa crosta mais crocante do que no programa bésico.
A crosta mais crocante € o resultado do agticar caramelizado.

Sanduiche (2:55 - 3:00)

Programa para cozer pao com uma textura leve e com uma crosta mais espessa e suave.
Francés (3:30 - 3:50)

Para cozer pdo leve, como pdo francés, com uma crosta mais crocante e textura leve.

Massa (1:30)

Este programa prepara apenas a massa e nao coze o pao final. Retire a massa e molde-a para
fazer paezinhos, pizza etc. Qualquer massa pode ser preparada neste programa. Nao exceda 1 kg
de ingredientes combinados.

Compotas (1:20)

Utilize esta definicdo para fazer compotas co frutos frescos e geleias. Ndo aumente as
quantidades, pois a receita podera verter da forma para a camara de cozedura. Caso tal se
verifique, pare imediatamente a maquina. Retire cuidadosamente a forma, permita que arrefega
um pouco € limpe minuciosamente.

Misturas para pao (2:30)

Para a preparacao de um pao com cerca de 680g utilizando uma embalagem de mistura para
pdo a venda nos supermercados. Normalmente, estas misturas apresentam-se em duas
variedades: “Basta juntar dgua” e “Basta juntar farinha e dgua”.

Especialidade (2:50)

0 pdo cozido nesta defini¢cdo é, normalmente, mais pequeno e com uma textura mais hiimida e
densa. Estes paes ndo utilizam farinha para péo.

Sem gluten (2:35)

Os pdes sem gliten sdo paes de fermento levedado, onde o gliten, parte proteica do trigo
(também encontrado em aveia, cevada e centeio), é retirado. Celiacos, pessoas intolerantes ao
gldten, poderdo obter esta mistura para pdo mediante receita. Podera ser encontrada na maioria

das farmécias ou em lojas de produtos dietéticos, mas pode ser dispendiosa.

11 Cozedura rapida I (1:10)
Para a preparagdo de um pdo branco de 680g num curto espago de tempo. O pao preparado
com este programa pode ser mais pequeno e ter uma textura mais hiimida.

12 Cozedura rapida Il (1:15)
Para a preparagao de um pao branco de 910g num curto espago de tempo. O pdo preparado
com este programa pode ser mais pequeno e ter uma textura mais hiimida.

13 Cozedura extra (1:00)
Este programa é apenas de cozedura e pode ser utilizado para aumentar o tempo de cozedura
nos programas seleccionados. E particularmente (til para ajudar a “levar ao ponto” as geleias e
marmeladas. Apés o inicio, o tempo definido é de 1 hora (1:00) no minimo e a contagem
decrescente é efectuada em intervalos de 10 minutos. Terd de a desligar manualmente,
pressionando o botdo Parar quando o processo de cozedura extra for concluido. E aconselhavel
que verifique a condicdo do pao ou da geleia apés 10 minutos e em intervalos de 10 minutos.
Premir + aumenta o tempo em incrementos de 10 minutos. Quando seleccionar Cozedura
extra imediatamente ap6s outro programa, se for visualizada a mensagem H:HH, abra a tampa,
retire a forma e permita que arrefeca durante 10 minutos. Quando arrefecer, volte a colocar a
forma e os respectivos contelidos, seleccione o programa e pressione “Iniciar”.

14  Massa para pizza (0:50)
Esta definicdo pode ser utilizada para misturar massa para pizza simples ou com sabores, bem
como massa fresca. Apés a conclusdo do programa, a massa pode ser retirada da méaquina e
moldada em bases para pizzas para cozinhar no forno ou cortar a massa para ser cozinhada no
tacho.

15 Rapida (1:40)
Para pao branco que seja necessario num curto periodo de tempo. O pao cozido neste programa
¢ geralmente mais pequeno e tem uma textura mais densa.

16  Caseiro |
Esta definicdo permite alterar a quantidade de tempo para amassar o seu pao, bem como o
tempo de crescimento e cozedura, o que lhe permite criar o seu pdo ideal. A fungdo Homemade
(Caseiro) destina-se a padeiros experientes, que compreendam como estes processos afectam o
pdo e também para utilizadores menos experientes que pretendam uma abordagem de tentativa
€ erro para criarem um pao verdadeiramente Unico.

A maquina de fazer pao relembra automaticamente as definicdes alteradas para que vocé nao
tenha de recorda-las. Depois de utilizar qualquer um dos programas caseiros, ao selecciona-los
novamente, as definicdes anteriores sdo apresentadas. Podem ser alteradas ou utilizadas
novamente.
17 Caseiro Il
Consultar os detalhes de Caseiro I.
18 Bolo* (1:10)
Esta maquina de fazer pao também pode ser utilizada para fazer varios bolos. O processo é tao
simples quanto fazer pdo; basta seguir as receitas fornecidas. Alternativamente, pode utilizar a
maquina para fazer bolos a partir de misturas préprias em que basta juntar dgua. Neste caso,
devera certificar-se de que a mistura é combinada com a 4gua antes de colocé-la na maquina.
19  Sobremesas* (2:50)
Esta definicdo permite fazer outras sobremesas, bem como bolos na sua méquina de fazer pao.
0 processo é, mais uma vez, simples e directo: basta seguir atentamente as receitas fornecidas.

* S6 disponivel nos modelos 48319 e 48320

[ Antes da primeira utilizagzio

1 Paraa primeira utilizagdo utilize 6leo, manteiga ou margarina para untar a forma e coloque a
méquina vazia a cozer durante cerca de 10 minutos (seleccione o programa Cozedura extra).

2 Limpe novamente.
3 Coloque a ldmina de mistura @ no eixo @ da forma @.

NOTA: Durante o fabrico é necessario lubrificar algumas pecas do aparelho. Dai ser normal a
unidade libertar algum vapor quando utilizada pela primeira vez.

. Utilizar a sua maquina de fazer pao

1. Retirar a forma
Abra a tampa e retire a forma, levantando a pega, rodando para a esquerda e levantando.
Coloque-a na superficie de trabalho. E importante que os ingredientes sejam introduzidos na
forma enquanto no exterior da méaquina, para evitar que qualquer derrame acidental seja
incendiado pelos elementos de aguecimento.

2. Fixe alamina
Se ainda ndo o tiver feito, afixe a lAmina de mistura ao eixo empurrando para dentro.

3. Doseamento de ingredientes
Doseie os ingredientes necessarios e adicione-o0s a forma pela ordem indicada. (Consulte a
secgdo “Doseamento de ingredientes”). Quando adicionar o fermento & forma, tenha cuidado
para que este nao entre em contacto com dgua ou qualquer outro liquido, j& que comegard a
fermentar imediatamente.

Certifique-se de que utiliza &gua morna entre 21-28°C.

4. Colocar novamente a forma
Volte a colocar a forma na maquina, rodando no sentido dos ponteiros do relégio para encaixar
correctamente. Fechar a tampa.

5. Ligar

Introduza a ficha na tomada. A maquina de fazer pao esté definida automaticamente para o
programa 1, ou seja, para um pdo de 910g de tostagem média.

www.morphyrichards.com
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[ seleccionar o programa

[ icones do ciclo de cozedura

Para seleccionar um programa diferente, utilize os botdes “Aumentar” € e “Reduzir” €B) até que
0 ntmero do programa que pretende aparega no canto superior esquerdo do ecra ) — consulte
“Descricdes dos programas”.

0 tempo do ciclo do programa seleccionado aparece automaticamente no ecra @.

0 tempo é apresentado em horas e minutos e € iniciada a contagem decrescente até zero depois
de iniciar o programa.

Depois de seleccionar o programa escolhido, prima o botdo “Aceitar/Iniciar” €®). O icone
“Tamanho do pdo” @ acende-se.

[ seleccionar o tamanho do péo

Para seleccionar o tamanho do pao, utilize os botdes de “Aumentar” €@ e “Reduzir” €B).
Os icones do tamanho de pao sao:

D Péo de 450 g (programas seleccionados)

{1 Paodessog
B Pdo de 910g

Note que nem todos os tamanhos de p3o estao disponiveis para todos 0s programas.

Depois de seleccionar o tamanho do p&o, prima o botdo “Aceitar/Iniciar” €B. O icone “Regulagdo
de tostagem” ) acende-se.

. Seleccionar a regulacao da tostagem

Para seleccionar a regulacdo da tostagem, utilize os botdes de “Aumentar” €9 e “Reduzir” €.

Muito claro

Claro

Médio

Escuro

e

Muito escuro

Depois de seleccionar a regulagdo de tostagem, prima o botdo “Aceitar/Iniciar” €9). O icone
“Indicador de atraso” @ acende-se.

. Utilizacao do programador

Depois de escolher o programa, o tamanho do pdo e a regulacdo da tostagem, pode cozer
imediatamente o pdo ou atrasar a cozedura até um periodo de 12 horas. Avance para a seccao -
Seccdo “Cozer o pdo” para cozer 0 pdo imediatamente.

NOTA: O programador ndo pode ser utilizado com os programas de Cozedura rapida, massa e
compotas.

NOTA: Nao utilize esta fungdo em receitas com ingredientes deterioraveis, tais como ovos, leite
fresco, natas ou queijo.

Para atrasar a cozedura do pao, utilize os botdes “Aumentar” €9 e “Reduzir” €8 enquanto o icone
“Indicador de atraso” @ estiver aceso.

Uma dinica pressdo do botdo “Aumentar” €9 acrescenta 10 minutos ao tempo. Para percorrer o
tempo rapidamente, prima e mantenha o botdo sob pressdo. Para reduzir o tempo, utilize o botdo
“Reduzir” B).

0 tempo total apresentado no ecra inclui o tempo de cozedura e o atraso. Por exemplo, se um
pdo demorar 3 horas a cozer e tiver atrasado o inicio da cozedura 5 horas, o ecra efectua a
contagem decrescente a partir de 8 horas com o simbolo ) apresentado no ecra. Quando a
cozedura for iniciada, o simbolo ) desaparece uma vez que o atraso foi concluido.

[ Encher o doseador de frutos frescos e secos*

e Se tiver seleccionado uma receita que utilize o doseador de frutos frescos e secos, devera
enché-lo agora. O doseador devera ser cheio com um copo cheio de ingredientes secos
utilizando o copo medidor fornecido. Certifique-se de que ndo enche demasiado o doseador,
pois pode deixar de funcionar.

*  Seencher o doseador com frutos, verifique se 0s frutos estdo separados antes de adiciond-los.
A ndo observagdo desta medida pode resultar no ndo funcionamento do doseador ou os frutos
podem nao ser distribuidos uniformemente na mistura do pdo. Idealmente, os frutos deverdo ser
polvilhados com farinha antes de serem adicionados ao doseador para evitar que se colem.

* Aplica-se apenas aos modelos 48319 e 48320.

[ Cozedura do péo

Para iniciar o processo de fazer pdo, mantenha o dedo no botdo “Aceitar/Iniciar” €9 durante cerca
de 3 segundos. A méquina de fazer pao emite um sinal sonoro e o0 ecra deixa de piscar.

Durante o processo de cozedura, a méquina de fazer pdo indica se os ingredientes estdo na fase
de amassar, crescer ou cozer.

Simbolo 12 Amassar
Simbolo 2° Amassar
Simbolo 1° Crescimento
Simbolo 2° Crescimento
Simbolo 3? Crescimento

Simbolo de crescimento

[ 0 péo esta pronto

A maquina de fazer pao apita 3 vezes para indicar que o processo de cozedura terminou. O
relégio também mostra 00.00 pois efectuou a contagem decrescente até ao fim do programa e a
maquina de fazer pdo mantém o pao quente automaticamente.

[ Manter quente

0 relégio faz a contagem em minutos para mostrar o tempo durante o qual o pao acabado estd a
aquecer. Este € um periodo maximo de 60 minutos. Para parar a manutencéo da temperatura,
prima o botdo com a “cruz vermelha”.

B Luzinterna

» 0 simbolo da luz encontra-se no mesmo botdo que 0 “+” @

*  Pode premir este botdo a qualquer momento do processo de cozedura e mantém-se ligado
durante 20 segundos.

[ Botdo Pausa

Durante o ciclo de cozedura, se pretender fazer pequenos ajustes aos ingredientes, pode pausar o
ciclo de cozedura até ao “Amassar 2”. Para fazé-lo, prima o botdo “Retroceder/Cancelar/Pausa”
€D. 0 processo de cozedura pode entdo ser retomado premindo o botdo “Aceitar/Iniciar” €9).
Note que o processo continua automaticamente ap6s cerca de 5 minutos se a fungdo de pausa
nao for cancelada manualmente.

I parar

A fungdo “parar” encontra-se no hotdo “Retroceder/Cancelar/Pausa” € e deve ser premida
durante 3 segundos para parar o ciclo de cozedura a qualquer momento.

[ Interrupcgio da alimentagéo
Apds uma breve falha na fonte de alimentag&o:

e Se o programa ainda ndo tiver chegado ao crescimento 1 e a falha de energia tiver durado
apenas alguns segundos, quando a alimentagdo eléctrica for
restabelecida, o programa continua automaticamente. Se a falha de energia for mais prolongada,
0 processo pode ser reiniciado premindo o botdo “Aceitar/Iniciar” €®).

e Seoprograma ja tiver ultrapassado este ponto, o processo deve ser retomado a partir do inicio.
Devera deitar fora os ingredientes e comegar novamente com ingredientes frescos.

[ Programas caseiros

Existem 2 programas caseiros (nimeros 18 e 19) que permitem adaptar um programa de
cozedura existente as suas necessidades especificas. Por exemplo, pode pretender seguir o
programa de trigo integral (n° 2), mas preferir uma textura mais densa. Pode consegui-lo
utilizando os programas caseiros. Tem a oportunidade de alterar os tempos de cada fase do
processo de zero minutos a 2 horas, dependendo da fase. Note que, ao seleccionar zero minutos,
essa fase do cilco nao faz parte do programa de cozedura.

1

Amassar 1 (:)

Ao percorrer para o programa 18 ou 19, o simbolo “amassar 1” pisca automaticamente no ecra
com 10 minutos apresentados no relégio. A duragdo do ciclo amassar 1 pode ser aumentada
ou reduzida entre 6 e 14 minutos, premindo “+” ou “-” €9, €. Confirme o ciclo do 12 amassar
premindo o botdo com a marca de confirmagdo verde €9 e o simbolo Crescimento 1 comega a
piscar.

2
Crescimento 1 ‘:)
Sao apresentados 20 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo.

A duragdo do ciclo Crescimento 1 pode ser aumentada ou reduzida entre 20 e 60 minutos,
premindo “+” ou “-” €9, €®. Confirme o tempo que pretende premindo o botdo com a marca de
confirmacao verde e o0 simbolo Amassar 2 pisca no ecra.

1
!
Amassar 2

Sao apresentados 15 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo.
A duracdo do ciclo amassar 2 pode ser aumentada ou reduzida entre 5 e 20 minutos, premindo
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w,n

+” ou “-” €9, €. Confirme o ciclo do 22 amassar premindo o botdo com a marca de
confirmagdo verde e o simbolo Crescimento 2 comega a piscar no ecra.

N
Crescimento 2

Sdo apresentados 25 minutos no reldgio como o tempo predefinido para esta fase do processo.

A duragdo do ciclo Crescimento 2 pode ser aumentada ou reduzida entre 5 e 120 minutos,
premindo “+” ou “-” €, €. Confirme o tempo que pretende premindo o botdo com a marca de

confirmacao verde e 0 simbolo Crescimento 3 pisca no ecra.

3
o3 | 1
Crescimento 3

S3o apresentados 45 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo.
A duragdo do ciclo Crescimento 3 pode ser aumentada ou reduzida entre 2 e 120 minutos,
premindo “+” ou “-” €9, €. Confirme o tempo que pretende premindo o hotdo com a marca de

confirmagdo verde e o simbolo Cozedura pisca no ecra.

Certifique-se de que o aparelho se encontra completamente arrefecido antes de o guardar.

Nao utilizar esfregdes de palha de aco para limpar.

Deve ter cuidados especiais com o acabamento anti-aderente. Evite danificar o revestimento.
Nao utilize utensilios de metal tais como espatulas, facas ou garfos. O revestimento pode mudar
de cor apés utilizagdo prolongada, isto & causado apenas pela humidade e vapor e ndo afecta o
desempenho da unidade ou a qualidade do seu pdo.

Certifique-se de que toda a ldmina de mistura na qual se encaixa o eixo é limpa minuciosamente
apos a utilizagdo. Apds a limpeza, junte um pingo de dleo de culinria no orifico antes de colocar
novamente a Idmina no eixo. Isto evita que a Idmina cole.

Mantenha todos os orificios de ventilagéo livres de poeiras.

[ Armazenar a unidade

Certifique-se de que seca todas as pegas antes de guardar o aparelho, incluindo qualquer
humidade na janela de observacao. Feche a tampa e ndo coloque nada sobre a mesma.

[ Obter resultados com éxito

Cozedura Y 1 Coloque todos os ingredientes da receita na forma de maneira a que o fermento ndo entre em
Séo apresentados 35 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo. a 051ng g
B ) ) i contacto com liquido algum.
A duragdo do ciclo de Cozedura pode ser aumentada ou reduzida entre 0 - 1 hora ¢ 20 minutos, 2 Se utilizar a méquina na definicdo Massa (programa 6), apds a conclusao do cilco, retire a massa
premindo "+ ou " @), & Confirme o tempo que pretende premindo o botdo com a marca de da méquina de ?azer 30, cubrga a com umz fiﬁa camada ge 6leo de girassol e cubyra com papel
confirmagao verde e 0 simbolo Controlo da tostagem pisca no ecra. ) a N pao, - g . ; pap .
mresistente & gordura ou com um pano de cozinha limpo. A massa deverd ser deixada numa area
.ﬁqmacgo da tostagem quente, sem correntes de ar, durante cerca de 30 ou até ter duplicado o tamanho.
Nesta fase, o relégio desaparece do ecri. 3 Ahumldade podera causar problemgs; por conseguinte, humidade e altltqdes elevadas gxn:]enj
ajustes. Para humidade elevada, adicione uma colher de sopa extra de farinha se a consisténcia
g—? ndo for a correcta. Para altitudes elevadas, diminua a quantidade de fermento em
| Muito claro aproximadamente % de colher de chd e diminua ligeiramente a quantidade de actcar e/ou dgua
ou leite.
Claro 4 0 programa MASSA é excelente para misturar, amassar, fortalecer (permitir o crescimento da
massa) de massas mais ricas como massa para croissant. Utilize a maquina de pao para preparar
(G esta massa. SO necessita de a moldar e cozer, conforme a sua receita.
l=—= Medio 5 Quando as receitas pedem uma “superficie ligeiramente enfarinhada”, utilize cerca de 1 ou 2
ﬁ colheres de cha de farinha na superficie. Podera enfarinhar ligeiramente os dedos ou o rolo de
| Escuro massa para um melhor manuseio da massa.
6  Paradeixar a massa “repousar” e “crescer” de acordo com uma receita, cologue-a numa zona
S ! . quente e sem correntes de ar. Se a massa ndo duplicar o seu tamanho, podera ndo produzir bons
| Muito escuro resultados
7 Seamassa que estiver a enrolar encolher, deixe-a a repousar durante mais alguns minutos antes
Existem 5 regulagdes de tosagem diferentes a escolha. de voltar a enrolar.
Percorra para seleccionar a cor da tostagem que pretende e prima o botdo de confirmagdo verde 8 A massa podera ser envolta em plastico e colocada no congelador para ser utilizada mais tarde.
para confirmar e o tempo total de cozedura programado aparece no ecra. Pode iniciar o Antes de a utilizar, coloque a massa a temperatura ambiente.
zrogretimg de cozdedura |med|§tlgmentfe, pr_em(;nds 0 botdo dde marca de confirmacdo verde 9  Apés 5 minutos de mistura, abra a tampa e verifique a consisténcia da massa. A massa deverd
urante 3 segundos €@ ou utiizar a funcao de Programador. formar uma bola lisa e suave. Se se encontrar demasiado seca, adicione liquido. Se se encontrar
. - i (mis ici i 1,
. Fatiar e guardar o pdo demasiado himida, adicione farinha (%2 a 1 colher de sopa de cada vez).
- . ) Doseamento de ingredientes
Para melhores resultados cologue o pdo a arrefecer entre 15 a 30 minutos antes de o fatiar. O principal ¢ mais importante passo para a utlizagio da sua maquina de fazer pao € 0
Utilize uma faca eléctrica ou uma faca de serra afiada para obter fatias idénticas. doseamento preciso e correcto dos ingredientes. E extremamente importante que doseie
Guarde 0 pdo que ndo utilizar bem fechado num saco plastico & temperatura ambiente, durante um adequadamente cada liquido e ingrediente seco, caso contrrio, 0s resultados poderao ser fracos
maximo de trés dias. Se 0 tempo se encontrar quente e htimido, guarde-o no frigorifico durante a ou ndo aceitaveis. Nao utilize colheres de chd ou de sopa normais. Os ingredientes devem
noite. também ser adicionados pela ordem indicada na receita. Os ingredientes liquidos e secos devem
. . N - - ser doseados da seguinte forma:
Para um armazenamento mais prolongado (até um més), cologue o pdo num recipiente
devidamente fechado no congelador. Chavena de medigao
. - ' : . . A chavena de medicao encontra-se marcada com varias escalas de ‘medigao de volume’. As
Se guardar o pdo no frigorifico, retire-0 antes de servir, para que fique a temperatura ambiente. . - PP ) - )
receitas neste manual utilizam o volume de “chévena”, que se baseia no padrdo americano de
Como o pdo caseiro nao contém conservantes, tem tendéncia a secar e ficar bolorento mais 8floz e se encontra adequadamente marcada em intervalos de /16.
rapidamente do que o pdo comercial. — . . L .
e Se preferir utilizar o peso (g) como medida, encha e pese 0 niimero necessario de chavenas e
. Cuidados e Limpeza lembre-se desta converso.
- - . - - - - Por exemplo: 2 chévenas = xx ¢
1 Cuidado: Para evitar choques eléctricos, desligue a ficha da unidade antes de efectuar a limpeza. 3 chévenas = xx gms
2 Aguarde até que a maquina arrefeca. Deverd utilizar uma escala precisa e de boa qualidade; preferimos utilizar a dosagem de “chavena”
e IMPORTANTE: N&o submerja nem salpique o corpo e a tampa com qualquer liquido, ja que para uma maior consisténcia e preciséo.
poderé causar danos e/ou choque eléctrico. Doseamento de liquidos
3 Exterior: Limpe a tampa e a superficie exterior da unidade com um pano htimido ou uma esponja Utilize os copos fornecidos [E. Para verificar as quantidades, a chavena de doseamento deve ser
ligeiramente molhada. colocada numa superficie horizontal e observada ao nivel dos olhos (ndo em angulo). A linha de
4 Interior: Utilize um pano himido ou uma esponja para limpar o interior da méquina. nivel de !'q“",’o de~ve lencolnltrar—se alllnhada com a marca de me_dlgaoA
) . . » L » Uma estimativa no ¢ suficiente, pois pode desequilibrar a receita.
5  Forma: Limpe a forma com &gua quente; nao é necessario detergente. Evite riscar a superficie D t
anti-aderente. Seque a forma minuciosamente antes de voltar a coloca-la na cdmara de cozedura. 0Seamentos Secos . . . i
o . . o o 0s doseamentos secos (particularmente farinha) devem ser efectuadas utilizando a chavena de
6 DlstrlpU|d0r de frutos frescqs € 58c08: 0 QOseador & removido levantando primeiro ollado direito. doseamento fornecida. As chavenas de doseamento baseiam-se no padrdo americano de chavena
Dlepms de’ levantar o lado direito, pode retirar todo o dogeadf)r. .O doseador deve~ser limpo de 8 oz. - A chdvena britanica é de 10 oz. O doseamento de produtos secos deve ser efectuado
uitiiando agua quente com defergente & um pano/esponja himido. Deve ser entao enxaguado derramando Suavemente os ingredientes na chévena de doseamento até 4 linha indicada,
minuciosamente e deixado a secar ao ar. Para colocar novamente o doseador, certifique-se de que procedendo depois ao nivelamento do produto com uma faca. [®. Despejar o contetido ou agitar a
o lado esquerdo é encaixado primeiro. O lado direito pode entdo ser empurrado para baixo, para a chévena de doseamento acumula os ingredientes, acabando por ficar com mais do que o
posicdo respectiva. necessario. Esta quantidade extra poderé afectar o equilibrio da receita. Ndo peneire a farinha,
¢ Nao lave a forma, a chavena, a colher de doseamento ou as laminas de mistura na méquina de excepto quando especificado.
lavar loica. Quando dosear pequenas quantidades de ingredientes secos ou liquidos (por exemplo, fermento,
*  Nao encharque a forma durante longos periodos de tempo, pois poderd interferir com o aclcar, sal, leite em pd, mel, melaco) as pequenas colheres de medigdo fornecidas devem ser
funcionamento do eixo rotativo. utilizadas. As medicdes devem ser niveladas e ndo amontoadas, j& que esta pequena diferenca
Seapéficar presa na forma, verta dgua quente sobre a (iltima e permita que ensope durante 30 poderd afectar o equilibrio da receital].
minutos. Assim, ser-lhe-& mais facil retirar a pa. A sua méquina de fazer pao proporciona deliciosos resulftados muito facilmente. Esta maquina
www.morphyrichards.com
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exige apenas que respeite cuidadosamente a receita. Normalmente, em cozinha normal, “um
bocadinho disto e uma pitada daquilo” resulta, mas nao para cozer pdo. A utilizacdo de uma
méquina automatica de fazer pao exige que doseie com precisao cada ingrediente de forma a obter
os melhores resultados.

Adicione sempre os ingredientes pela ordem em que se encontram listados na receita.

A precisao do doseamento dos ingredientes é vital. Nao utilize quantidades superiores.

[ wisturas de pao

Utilize a definigdo Mistura para pdo. (programa 8)

Siga as instrucdes na embalagem para a mistura de pdo. Existem dois tipos de mistura de pao
disponiveis neste momento.

Basta juntar dgua.
Estas misturas estdo completas e possuem todos os ingredientes necessarios, até o fermento.
S0 precisa de adicionar gua.

IMPORTANTE: Siga as instruces da embalagem, ja que algumas misturas contém uma
quantidade de fermento superior ao normal, podendo fazer com que o p&o cresga mais do que a
forma. Utilize 3 chédvenas de mistura no méximo.

Estas misturas tém tendéncia a crescer demasiado e abater quando o tempo esté quente e
himido. Como estas misturas j estdo completas, ndo podemos aconselhar a ajusta-las como
com as nossas receitas. Coza durante a parte mais fresca do dia, utilize 4gua entre os 21 - 28°C.
Basta juntar dgua

Estas misturas tém os ingredientes necessarios em saquetas separadas.

Recorde-se de que é necessdria farinha branca de pao. Uma embalagem desta mistura produzira
um péo de 700g.

[ Temperaturas dos ingredientes

Todos os ingredientes, incluindo a maquina e a forma, especialmente liquidos (agua ou leite),
devem ser aquecidos a temperatura ambiente de 21°C. Se os ingredientes se encontrarem
extremamente frios, abaixo de 10°C, ndo activam o fermento. Liquidos extremamente quentes,
acima dos 40°C, podem inutilizar o fermento.

[ Tabela de converséo

Liquidos, farinha e outros

Recomendamos a utilizagdo da chévena fornecida para todas as receitas, para consisténcia entre
marcas e tipos de farinhas.

A chdvena fornecida baseia-se no padréo americano de 8 floz (236,6 g).

Para pessoas que prefiram utilizar os seus préprios utensilios de medigdo, as medigdes
alternativas encontram-se em mililitros (ml) e centimetros cibicos (cc) para medicdes de liquidos
e gramas (g) para peso da farinha, agticar e fruta.

Nota: E necessario um conjunto de escalas preciso e de boa qualidade com divisdes e precisdo de
2 gramas.

E necessério um jarro de medigdo com divisGes de 2 ml.

As colheres de sopa e cha fornecidas sao necessarias para a medicdo de pequenas quantidades.
Pode ser utilizado um conjunto de colheres britanicas com extremidade para alisar.

Nao utilize colheres de sopa ou de cha pois estas nao sao precisas.

[l PERGUNTAS FREQUENTES

. Questdes relativas ao desempenho e funcionamento geral.

Pergunta 1

0 que devo fazer quando a Iamina de mistura sai juntamente com o pao?

Retire-a com uma pinga de pléstico antes de fatiar o pdo. Como a Imina pode ser retirada da
forma, ndo é avaria quando esta sai juntamente com o pao.

Pergunta 2

Porque é que o0 meu péo tem por vezes farinha na crosta lateral?

Em alguns casos, a mistura de farinha pode permanecer nos cantos da forma. Quando tal
suceder, 0 pdo pode ser comido normalmente ou apenas aparado com uma faca afiada.

Pergunta 3

Porque é que a massa ndo esta a ser misturada? Consigo ouvir o0 motor a trabalhar.

A lamina de mistura ou a forma podem ndo estar correctamente introduzidas. Certifique-se de
que a forma se encontra na posicao correcta e encaixada na parte inferior da maquina.

Pergunta 4
Quanto tempo demora a fazer o péo?
0Os tempos para cada programa encontram-se indicados acima.

Pergunta 5

Por que razdo nao posso utilizar o temporizador quando cozinho com leite fresco?

0 leite poderd estragar-se se permanecer demasiado tempo na méquina. Ingredientes frescos,
tais como ovos e leite, ndo devem nunca ser utilizados com a fungéo de temporizador de atraso.

Pergunta 6

Por que razéo devo introduzir os ingredientes segundo uma determinada ordem?

Desta forma permite que a maquina misture os ingredientes da forma mais eficiente possivel.
Serve também para evitar que o fermento entre em contacto com liquidos antes de a maquina
iniciar a mistura da massa, o que é essencial na utilizagdo do temporizador.

Pergunta 7

Quando definir o temporizador para de manh, porque razdo a maquina emite ruidos durante a
noite?

A méquina deve iniciar o funcionamento quando o temporizador atingir o tempo de inicio do
programa de forma a que o pao fique pronto. Estes sons sdo emitidos pelo motor quando

mistura a massa. E um funcionamento normal, ndo uma avaria.

Pergunta 8

A lamina de mistura esta presa na forma. Apds a cozedura, como a retiro?

A lamina de mistura pode ficar ‘presa’ apds a cozedura. Deitar 4gua quente ou morna sobre a
lamina deverd solta-la o suficiente para ser retirada. Se mesmo assim se mantiver presa, ensope
em dgua quente durante aproximadamente 30 minutos.

Pergunta 9
Posso lavar a forma na maquina de lavar loica?
Nao. A forma e a lamina de mistura devem ser lavadas manualmente.

Pergunta 10

0 que sucede se deixar o pao depois de pronto na forma?

Enquanto ainda na maquina durante a primeira hora ap6s a cozedura se encontrar completa, o
pdo ‘mantém-se quente’ de forma a evitar que fique ‘empapado’. Deixar 0 pdo na maquina ap6s o
periodo de ‘manter quente’ pode resultar em que o pao fique ‘empapado’ devido ao excesso de
vapor (humidade) que nao pode escapar. Retire e permita que arrefeca numa base metdlica, apds
a cozedura, para evitar que tal aconteca.

Pergunta 11
Porque é que a massa se mistura apenas parcialmente? Porque é que nao se misturou
completamente?

A massa podera estar muito espessa ou pesada. A lamina de mistura ou a forma podem
também ndo estar correctamente introduzidas. Os ingredientes podem ter sido adicionados pela
ordem incorrecta.

Pergunta 12

Porque € que a pao nao cresce?

0 fermento pode ndo ser adequado, pode ter passado o prazo de validade ou pode mesmo ndo
ter sido adicionado qualquer fermento. Para além disso, se a mistura ndo tiver sido acabada,
podem surgir problemas no crescimento.

Pergunta 13

Qual é o tempo minimo de adiamento de um ciclo?

0 tempo méximo do temporizador é de 13 horas, incluindo o tempo de ciclo total. Por exemplo, o
Programa 1 (bésico pequeno) tem um ciclo de tempo de 03:20. Este inicio € retardado num
méximo de 09:40. A temporizagdo minima para cada programa é de 10 minutos. O rel6gio do
temporizador aumenta e diminui em incrementos de 10 minutos.

Pergunta 14

Como € que eu sei que posso acrescentar as uvas passas, nozes, etc ao pao?*

Existe um sinal sonoro que assinala quando pode acrescentar uvas passas, nozes, etc durante o
segundo ciclo de mistura.

Nota: Consulte a tabela de “Tempos de ciclo de cozedura” na secgdo de tempo de “Acrescentar
nozes e uvas passas”.

* 86 aplicavel a0 modelo 48321 sem o doseador de frutos frescos e secos.

Em alguns casos, os ingredientes podem ser partidos durante o ciclo inicial de mistura. Cada
receita indica a melhor altura para acrescentar fruta e nozes a massa.

Pergunta 15

Porque razao o meu pao sai demasiado hiimido? 0 que posso fazer?

A humidade pode afectar a massa. Adicione uma colher de sopa extra de farinha. Grandes
altitudes podem também proporcionar o mesmo resultado. Diminua a quantidade de fermento em
% de colher de ché e diminua ligeiramente o aglicar e/ou a dgua/leite.

Pergunta 16

Por que razéo o pao fica com bolhas de ar no topo do pao?

Poderé ser consequéncia de utilizar demasiado fermento. Diminua o fermento em % de colher de
cha.

Pergunta 17

Por que razdo 0 meu pao cresce e em seguida abate ou fica com buracos?

0 pao pode crescer excessivamente. De forma a reduzir o crescimento, reduza a quantidade de
fermento e/ou aumente a quantidade de sal.

Pergunta 18

Posso utilizar as minhas receitas de pao favoritas (pao de fermento tradicional) na minha
maquina de pao?

Sim, mas deve experimentar de forma a obter a proporcao ideal dos ingredientes. Familiarize-se
com a unidade e faca varios paes antes de comegar a experimentar. Nunca exceda um total de 5
chévenas de ingredientes secos (inclui a quantidade total de farinha, aveia, farinha de aveia, farelo,
etc). Utilize as receitas deste livro para o ajudar a determinar a relagdo de ingredientes secos e
liquidos e as quantidades de fermento, acticar, sal e 6leo/manteiga/margarina a utilizar.

Aconselhamos a criar as suas proprias receitas utilizando o programa 1 “bésico” e, em seguida,
avangar para os outros, utilizando a tabela de “Tempos de ciclo de cozedura” como referéncia.

Pergunta 19

E importante que os ingredientes e a forma se encontrem a temperatura ambiente antes de os
adicionar a forma?

Sim, mesmo quando o temporizador esta a ser utilizado. (A dgua deve encontrar-se entre 0s 21°C
e 0s 28°C).

Pergunta 20

Por que razéo os paes variam em peso e altura? Os paes de farinha integral/trigo integral sao
sempre mais pequenos. 0 que estou a fazer de errado?

Nao, é normal que os paes integrais e de trigo integral sejam mais pequenos e densos que 0S
pdes normais ou franceses. A farinha integral e a farinha de trigo integral sdo mais pesadas do
que a farinha normal, pelo que ndo crescem tanto durante todo o processo. Isto aplica-se
igualmente a paes que contenham frutos, nozes, aveia e farelo.

Pergunta 21
Posso misturar previamente o fermento com agua?

www.morphyrichards.com
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Nao, o fermento deve ser mantido seco e colocado em (iltimo na forma, por cima da farinha. Isto
é particularmente importante quando estiver a utilizar o temporizador.

Pergunta 22

Porque razao o pao sai com um grande buraco na sua base?
Esse buraco é causado pela Idmina de mistura. Por vezes este buraco é maior do que o normal.
Isto acontece porque a massa repousou no lado da ldmina ap6s o segundo ciclo de

mistura - normal em maquinas de fazer pdo. Pode repousar a massa de um modo igual na base

da forma.

[ RECEITAS

As receitas neste folheto foram minuciosamente testadas, de forma a proporcionarem os
melhores resultados. As receitas foram criadas por especialistas especificamente para esta
méquina e poderdo ndo proporcionar resultados aceitéveis noutras maquinas semelhantes.

Utilize 4gua tépida a 21-28°C.

Seleccione o programa adequado.
Pressione o botdo “Iniciar”.

©® N o OB W N =

Deixe arrefecer antes de fatiar.

Doseie os ingredientes directamente para a forma.

Introduza correctamente a forma na unidade, feche a tampa.

Quando o pdo estiver pronto, retire-o utilizando luvas de cozinha.
Retire 0 pdo da forma (e a Idmina de mistura do pdo, se necessario).

Adicione sempre 0s ingredientes pela ordem em que se encontram listados na receita.
A precisdo do doseamento dos ingredientes é vital. Nao utilize quantidades superiores
Todas as receitas que se seguem recorrem ao mesmo método:

Qualquer alteracdo aplicavel ao método serd indicada em notas no fim da receita. Estas receitas
foram desenvolvidas utilizando marcas lideres de farinha lideres de mercado e fermento de

acgao rapida.

[ RECEITAS PARA PAO BASICO (1)

[ P3o branco normal

450g 680g 910g
Agua % de chévena 1% de chévena 1% de chdvena
Leite em pd magro 2 colheres de sopa 2 colheres de sopa 4 colheres de sopa
Oleo de girassol 2 colheres de sopa 2 Vacolheres de sopa 4 colheres de sopa
Aglcar 1 ¥4 colher de sopa 2V colheres de sopa 3 colheres de sopa
Sal 1 colheres de sopa 1% colher de sopa 2 colheres de sopa
Farinha branca de pao 2 chévenas 3 chévenas 4 chévenas

Fermento de acdo rdpida 1 colheres de sopa

1% colher de sopa

1% colher de sopa

Utilize o programa 1 Bdsico

. RECEITAS PARA PAO DE FARINHA DE TRIGO INTEGRAL (2)

[ Piio de farinha de trigo integral

680g 910g
Agua 115 de chévena 15/8 de chavena
Leite em pd magro 22 de colher de sopa 3 colheres de sopa
Oleo de girassol 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa

Agtcar amarelo

2 Y2 de colher de sopa

2 Y2 de colher de sopa

Sal

11 % colher de chd

11% colher de chd

Farinha de péo de trigo integral

3 chavenas

4 chavenas

Fermento de acgdo rdpida

3 Y colher de cha

3 Y colher de cha

Pastilha de vitamina C (esmagada)

1x100mg

1x100mg

Utilize o programa

2 Farinha de trigo integral

[ RECEITAS PARA PAO DOCE (3)

CONSULTE 0S LOCAIS NA INTERNET NO FINA DA SECGAO DE RECITAS.
[ Po de frutas mistas

045kg

680g

910g

Agua

% de chévena

11--- de chévena

11/3 de chévena

Leite em p6 magro

2 colheres de sopa

2" de colher de sopa

3 colheres de sopa

Oleo de girassol

2 colheres de sopa

2 Y2 de colher de sopa

3 colheres de sopa

Aglicar

2 colheres de sopa

3 colheres de sopa

3 colheres de sopa

Sal

1 colheres de sopa

11 % colher de chd

117 colher de chd

Farinha branca de pdo

2 chévenas

3 chévenas

4 chdvenas

Noz moscada

1% colher de chd

3 ¥ colher de cha

1 colheres de sopa

Fermento de accdo répida

3% colher de cha

1 colheres de sopa

1 colheres de sopa

Frutos secos misturados f

Y4 de chavena

Y2 de chévena

2/3 de chévena

Utilize o programa

3 “Sweet”

T Coloque o doseador de frutos frescos e secos ou adicione quando o sinal sonoro for emitido se
0 seu modelo ndo tiver um doseador de frutos frescos e secos.

. RECEITAS PARA PAO PARA SANDUICHES (4)

CONSULTE 0S LOCAIS NA INTERNET NO FINA DA SECGAO DE RECITAS.

[ Pzio de sandes

680g

910g

Agua

1116 de chavena

1/3 de chvena

Margarina ou manteiga

2 Y2 de colher de sopa

2 colheres de sopa

Sal

1% colher de chd

1 colheres de sopa

Leite em po magro

2 Y de colher de sopa

2 colheres de sopa

Aglicar

3 colheres de sopa

2 Y2 de colher de sopa

Farinha branca de pdo

3 chévenas

4 chévenas

Fermento de accdo répida

3% colher de cha

1 colheres de sopa

Utilize o programa

4 Sanduiches

[ RECEITAS PARA PAO FRANCES (5)

[ Pzo francés

0,45 kg

680g

910g

Agua

% de chévena

1 chévenas

1% de chévena

Leite em po magro

2 Y de colher de sopa

2 colheres de sopa

2 Y de colher de sopa

Aglicar

% de colher de sopa

1 colheres de sopa

1% de colher de sopa

Sal

1 colheres de sopa

1 colheres de sopa

11 Y% colher de ché

Oleo de girassol

1 colheres de sopa

1 colheres de sopa

1% de colher de sopa

Farinha branca de pdo

2 chévenas

3 chévenas

4 chdvenas

Fermento de acgdo rpida

1 colheres de sopa

1 colheres de sopa

11 Y% colher de ché

Utilize o programa

5 “French”

www.morphyrichards.com
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RECEITAS PARA MASSA (6)

Paezinhos brancos

Agua 1% de chavena

Leite em pd magro 1 colheres de sopa
Manteiga (derretida) 2 colheres de sopa
Aglcar 2 colheres de sopa
Sal 11% colher de ché

Farinha branca de pdo

3% de chavena

Fermento de acgdo rdpida

11% colher de chd

Utilize o programa

6 “Dough”

o o~ W N =

Método

Misture e molde a massa em 6 paezinhos.

Coloque num tabuleiro untado.

Pincele ligeiramente com manteiga derretida.

Cubra durante 20 a 25 minutos

Deixe crescer até duplicar de tamanho e se formar uma cobertura.

Coza durante aproximadamente 15 a 20 minutos a 190°C, marca de gés 5.

RECEITAS PARA COMPOTAS (7)

CONSULTE 0S LOCAIS NA INTERNET NO FINA DA SECCAO DE RECITAS.
MISTURAS PARA PAO (8)

CONSULTE 0S LOCAIS NA INTERNET NO FINA DA SECGAO DE RECITAS.

Siga as instrugdes na embalagem para a mistura de pdo. Algumas marcas de misturas para pao
recomendam a utilizago da definigdo do programa basico. O nosso programa de misturas para pao
(8) foi especialmente desenvolvido para obter os melhores resultados a partir de uma mistura para pao
embvalada.

Existem 2 tipos de mistura de pdo disponiveis neste momento.

Basta juntar 4gua.
Estas misturas estdo completas e possuem todos os ingredientes necessarios, até o fermento. S6
precisa de adicionar dgua.

IMPORTANTE: Siga as instrugdes da embalagem, j& que algumas misturas contém uma quantidade de
fermento superior ao normal, podendo fazer com que o pao cresca mais do que a forma. Utilize 3
chévenas de mistura no méximo.

Estas misturas t&m tendéncia a crescer demasiado e abater quando o tempo esta quente e hiimido.
Como estas misturas ja estdo completas, ndo podemos aconselhar a ajusta-las como com as nossas
receitas. Coza durante a parte mais fresca do dia, utilize dgua entre os 21 - 28C.

Basta juntar 4gua

Estas misturas tém os ingredientes necessarios em saquetas separadas.

Recorde-se de que é necessaria farinha branca de péo. Uma embalagem desta mistura produzird um
pdo de 700g.

RECEITAS PARA PAES ESPECIAIS (9)

envolva o pao em folha de aluminio e coloque-0 num saco plastico. Cologue no congelador até quando
necessario.

Devido a natureza das massa sem gliiten, pode ser necessario verificar se os ingredientes estéo bem
misturados durante a primeira ronda de mistura.

Para fazé-lo, abra a tampa durante o primeiro processo de mistura/amassar ( (:) quando o icone for
apresentado no ecra) e raspe quaisquer ingredientes ndo misturados que possam ter ficado colados as
paredes da forma.

Utilize uma espatula de madeira ou plastico para evitar danificar o revestimento ati-aderente da forma.
Pao de tomate seco sem gliiten

680g
Ovos 3
Soro de leite 284ml
Leite 5 colheres de sopa
Sumo de limdo 2 colheres de sopa
Mel 1% de colher de sopa
Pasta de tomate seco 1 colheres de sopa
Tomates secos (antipasti) 50g
Oleo do antipasti 1 colheres de sopa
Sal 1 colheres de sopa

Farinha para pao branco sem gldten

3% de chavena

Fermento

1 colheres de sopa

Utilize o programa

10 Sem gldten

RECEITAS DE PAES PEQUENOS DE COZEDURA RAPIDA (11)

Cozedura rapida - pao branco pequeno

680g

Agua

11/s de chévena

Leite em po magro

2 colheres de sopa

Sal

1 colheres de sopa

Aglicar

4 colheres de sopa

Oleo de girassol

2 colheres de sopa

Farinha branca de pdo

3 chévena

Fermento de accdo rdpida

3 colheres de sopa

Utilize o programa

11 “Fastbake”

RECEITAS DE PAES GRANDES DE COZEDURA RAPIDA (12)

Cozedura rapida - pao branco grande

CONSULTE 0S LOCAIS NA INTERNET NO FINA DA SECGAO DE RECITAS.

091kg

Agua

1% de chévena

I Péio de malte

680g 910g
Agua 1 chavena 1% de chavena
Sal 1 colheres de sopa 1 colheres de sopa

Oleo de girassol

2 colheres de sopa

3 colheres de sopa

Melago negro

1% de colher de sopa

2%2 de colher de sopa

Extracto de malte

2 colheres de sopa

3 colheres de sopa

Farinha normal

3 chavena

4 chavena

Fermento de acgdo rdpida

1 colheres de sopa

11 % colher de chd

Sultanas*

Y2 de chévena

% de chdvena

Utilize o programa

9 Especialidade

Leite em p6 magro

3 colheres de sopa

Sal

11 % colher de chd

Aglicar

5 colheres de sopa

Oleo de girassol

3 colheres de sopa

Farinha branca de pdo

4 chévena

Fermento de accdo répida

3 colheres de sopa

Utilize o programa

12 “Fastbake”

*Coloque o doseador de frutos frescos e secos ou adicione quando o sinal sonoro for emitido se
0 seu modelo ndo tiver um doseador de frutos frescos e secos.

RECEITAS PARA PAO SEM GLUTEN (10)

0Os pdes sem gliiten so paes de fermento levedado, onde o glten, parte proteica do trigo (também
encontrado em aveia, cevada e centeio), € retirado.

0 pao é excelente no dia em que é cozido mas, tal como todos os paes sem gliten com um dia ou mais,
Serd necessario um pequeno “truque” para parecer fresco. Colocar 2 fatias dentro do microondas entre 10
a 15 segundos normalmente resolve o problema. Qualquer pdo que sobre podera ser congelado para
armazenamento. Para guardar pdo sem gldten (ou qualquer outro pdo), fatie 0 pdo, junte todas as fatias,
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RECEITAS PARA MASSA DE PIZZA* (14)

. RECEITAS PARA PAO RAPIDO* (15)

CONSULTE 0S LOCAIS NA INTERNET NO FINA DA SECGAO DE RECITAS.

I Base de pizza*

fqua e [ Pzo de banana e noz*

Aglicar 2 colheres de sopa Ingredientes do grupo 1

Sal 11 colher de chd Manteiga (derretida) 2 colheres de sopa
(Oleo 3 colheres de sopa Leite 1 colheres de sopa
Farinha branca de pdo 3 chavena Banana esmagada 1 chavena
Fermento de acgdo rapida 2 colheres de sopa Ovos - (batidos) 1

Utilize o programa

14 Massa de pizza

Nozes (picadas) Y de chévena

Raspa de limdo 1 colheres de sopa

Preparacao Ingredientes do grupo 2
1 Pré-aqueca o forno. Farinha normal 1% de chévena
2 Moldg em formato redondo e achatado. Cologue num tabuleiro untado. Pincele ligeiramente Bicarbonato de Soda 11 colher de ché
com 0leo.
3 Cubrae permita que cresa durante 15 minutos. Fermento em pd 1% colner de chd
4 Adicione 0 que desejar ao topo. Aclicar Y de chévena
5  Cozaa cerca de 200°C (marca a gas 6) até dourar. Sal 1% colher de chd

Utilize o programa 15 Répido

[ Massa de pizza com sabores*

Agua 1 chévena Preparagéo

Agtcar 2 colheres de sopa 1 Misture os ingredientes do grupo 1 num recipiente separado.
2 Misture os ingredientes do grupo 2 num recipiente separado.

Sal 1% colher de chd

. RECEITAS PARA BOLOS* (18)

Alho passado 1 colheres de sopa

Importante

Ervas variadas 2 colheres de sopa 0Os bolos produzidos nesta maquina ndo véo crescer o suficiente para encher completamente a
Oleo 3 colheres de sopa forma, terdo a altura aproximada de 55mm. O bolo normal é do tipo de bolo da Madeira que é
- - i himido, rico e de textura densa. Podem ser necessérios ajustes na receita por motivos de gosto
Farinha branca de pao 3 chvena pessoal - menos manteiga e aglicar para reduzir a dogura, menos dgua e/ou ovos para reduzir a
Fermento de acgao répida 2 colheres de sopa humidade.
Variagdes

Utilize o programa 14 Massa de pizza

Cerejas - % chéavena de cerejas cortadas as metades (lave minuciosamente para retirar o excesso
de sumo) e deixe escorrer e secar em papel de cozinha absorvente; ou %2 chévena de frutas
misturadas ou % de chévena de pepitas de chocolate.

Adicione qualquer uma destas variagdes em (ltimo lugar na forma, sobre todos os outros
ingredientes.

Preparacao
1 Pré-aqueca o forno.

2 Molde em formato redondo e achatado. Cologue num tabuleiro untado. Pincele ligeiramente
com 0leo.

3 Cubra e permita que cresga durante 15 minutos. . Bolo da Madeira*

4 Adicione 0 que desejar ao topo.

Ingredientes do grupo 1
5  Coza a cerca de 200°C (marca a gas 6) até dourar. Manteiga (deretida) % de chavena
[ Massa fresca* Esséncia de baunilha 1% colher de ché
Farinha normal 2 chévenas Ovos (batidos) 3 médias
QOvos (batidos) 2 Sumo de limdo 2 colheres de sopa
Sal 11 % colher de chd Ingredientes do grupo 2
Oleo vegetal 2 colheres de sopa Farinha normal 1%/8 de chavena
Agua (mais, se necessério) 2 colheres de sopa Fermento em pd 2 colheres de sopa
Utilize o programa 14 Massa de pizza Aglicar granulado 1 chévena

Utilize o programa 16 “Cake”

Preparacao
1 Cologque todos os ingredientes na forma. Preparagio
2 Regule para a definicao de massa de pizza e ajude a mistura dos ingredientes com a utilizagéo
de uma espétula; junte mais gua para ligar a massa, conforme necessario.

1 Misture os ingredientes do grupo 1 num recipiente separado.
2 Misture os ingredientes do grupo 2 num recipiente separado.
3 Combine os grupos 1 e 2 até misturados.

4 \Verta a mistura na forma do pdo.

3 Depois da massa formar uma bola suave, esta pronta.
4 Apos a conclusdo do ciclo, tenda e utilize a maquina de massa ou corte nas formas desejadas.
5  Cozaem 4gua a ferver durante 7 a 10 minutos.

1 *
* 86 disponivel nos modelos 48319 ¢ 48320 I Wistura para bolos
Este programa também pode ser utilizado para a preparacao de uma mistura para bolos de
compra. Basta seguir as instrugdes na embalagem.

* S6 disponivel nos modelos 48319 e 48320

www.morphyrichards.com
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. RECEITAS PARA SOBREMESAS* (19)

[ Tarte de mac e aveia*

Magds médias cortadas (Sem casca e Sem carogo) 6

Sumo de limdo 1 colheres de sopa
Agtcar amarelo Y2 de chévena
Farinha comum Y2 de chévena
Aveia de preparacao facil /3 de chavena
Manteiga ou margarina, amolecida 6 colheres de sopa
Utilize o programa 17 Sobremesas

VISITE 0 ENDEREGO DA INTERNET QUE SE SEGUE PARA MAIS RECEITAS:
www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

[ Linha de apoio

Se houver qualquer problema com o seu aparelho, ndo hesite em contactar-nos.

Poderemos provavelmente ajuda-lo mais do que a loja onde adquiriu o aparelho. Tenha os
seguintes dados disponiveis, de modo a que a nossa equipa possa resolver rapidamente o seu
problema.

¢ Nome do produto.
e Namero do modelo, conforme indicado na parte inferior do aparelho.
¢ Nimero de série, conforme indicado na parte inferior do aparelho.

I web site

Também podera contactar-nos através do nosso Web site ou visitar o site para procurar e
comprar aparelhos, pecas e acessorios da vasta gama Morphy Richards.

www.morphyrichards.com
. A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

Este aparelho tem uma garantia de reparagao ou substituicdo de 2 anos.

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de compra. Agrafe-0 ao verso
deste folheto para referéncia futura.

Mencione a seguinte informacao se o produto apresentar uma avaria. Estes nimeros podem
ser encontrados na base do artigo.

N.2 do modelo

N.2 de série

Todos os artigos Morphy Richards sdo testados individualmente antes de sairem da fabrica. No
caso improvével de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias apds a compra,
0 mesmo deveré ser devolvido ao local de compra, para a sua substituigdo.

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a partir da data de aquisicao do
aparelho, devera contactar o seu distribuidor local e referir o nimero do modelo e de série do
produto ou escrever ao seu distribuidor local para o endereco abaixo citado.

Ser-Ihe-a solicitado que devolva o produto (numa embalagem segura e apropriada) para o
endereco apresentado, juntamente com uma cdpia do taldo de compra.

Tirando as excepcdes abaixo referenciadas (1-9), o artigo avariado sera reparado ou substituido
e enviado, normalmente no prazo de 7 dias Uteis a contar da data de recepgao.

Se por qualquer razdo, este artigo for substituido durante o periodo de garantia de 2 anos, a
garantia do novo artigo sera calculada a partir da data original de compra. Por esta razao, é
importante guardar o taldo ou factura originais de modo a indicar a data inicial de compra.

Para ser abrangido pela garantia de 2 anos, o artigo devera ter sido utilizado de acordo com as
instrugdes do fabricante. Por exemplo, os artigos tém de ter sido escamados e os filtros
mantidos limpos, tal como indicado nas instrucdes.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo serdo obrigados a substituir ou reparar artigos
sob 0s termos da garantia quando:

1 Aavaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizacdo inadvertida, indevida, negligente,
contrdria as recomendagdes do fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilages de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

2 0 aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem diferente da recomendada.

3 Tiverem sido efectuadas tentativas de reparacdo por pessoas que ndo os técnicos da Morphy
Richards (ou o seu representante autorizado).

4 0 aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagdo ndo doméstica.
5 0 aparelho foi adquirido em segunda mdo.

6 A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo sao responsaveis pela execucéo de qualquer
tipo de trabalho de manutengdo, ao abrigo da garantia.

7 Agarantia ndo abrange consumiveis, tais como sacos, filtros e garrafas de vidro
8  Baterias e danos causados por derrame ndo estdo abrangidos pela garantia.
9  Osfiltros ndo foram limpos e substituidos de acordo com as instrugdes.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para além dos expressamente definidos
anteriormente e ndo abrange quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta
garantia é um beneficio adicional e ndo afecta quaisquer direitos estatutarios do consumidor.

www.morphyrichards.com
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[ LYNVEJLEDNING

Kontrolpanel og LCD-skaerm QD @
(11] Programnummer
[12] Tilberedningstid
(15] Brodsterrelser 21
[16) Skorpeindstillinger 20
(20} G tilbage/Annuller/Pause Q
(21] Forgg/lampe
22} Reducér @ b
(23] Acceptér/Start

Kun de relevante knapper vises her. Se “Funktioner” for at f4 en komplet liste.

Nar du teender for bagemaskinen, vises oplysningerne for et standardprogram automatisk pa skeermen. Standardprogrammet er til
fremstilling af et almindeligt hvidt brad eller grahamsbrad ca. 900 g pa program 1 med den 3. mellemste skorpeindstilling, som tager 3 timer.
Hvis det er programmet, som du vil bruge, skal du, efter at have tilsat ingredienserne (i den rigtige raekkefalge) trykke pa knappen
“Acceptér/Start €9 og holde den nede i ca. 3 sekunder, og bagemaskinen begynder at bage dit bred. Hvis du vil valge et andet program, skal
du felge nedenstéende trin.

[ sédan valges programmet:

Nar der teendes for bagemaskinen, vises standardprogrammet, som ovenfor, pa skermen. Hvis du
vil vaelge et alternativt program, skal du bruge knapperne “Forag” € og “Reducér” €B), indtil det
gnskede programnummer vises i gverste venstre hjgrne af skeermen ) - se “Programbeskrivelser”.
Tilberedningstiden for det valgte program vises automatisk pa skarmen @.

[ sédan valges bradstorrelsen: Ca. 450 g brad (udvalgte programmer)

Nar du har valgt det enskede program, skal du trykke p& knappen “Acceptér/Start €9.
“Bradstarrelse™-ikonet @ lyser. Dette indstilles automatisk til ca. 900 g bradindstillingen. Hvis du vil Ca. 680 g bred
valge en anden bredstarrelse, skal du bruge knapperne “Forag” €9 og “Reducér” €B. Kun de
brodstarrelser, der findes til det valgte program, vises.

0

]

Ca. 900 g bred

[ sédan valges skorpeindstillingen: T
Nar du har valgt bredsterrelsen, skal du trykke pa knappen “Accepter/Start” €B. “Skorpeindstilling™- F?
ikonet @ lyser derefter. Dette indstilles automatisk til indstilling 3 mellem. Hvis du vil vlge en [ Lyst
markere eller lysere skorpeindstilling, skal du bruge knapperne “Forag” € og “Reducér” €3). Hvis g—P
du vil bage bredet, skal du trykke pa knappen “Acceptér/Start” € og holde den nede i ca. 3 [ Mellem
sekunder, bagningen starter og nedtzllingsuret @ teller ned til nul. ﬁ
Bemark, at under bagningen dannes der kondens pa den indvendige side af frugt- og — Markt
neddedispenseren. Dette er helt normalt og har ingen indflydelse pa kvaliteten af brodet. (_) Meget morkt

[ Slutningen af bagningen

| slutningen af bagningen, nar nedtllingen pa skaermen er nul, bipper bagemaskinen for at indikere,
at bagningen er afsluttet. Bagemaskinen fortsatter automatisk til Hold varm-programmet. Dette kan
nar som helst stoppes ved at trykke pa Ga tilbage/Annuller/Pause) €&

www.morphyrichards.com
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[ Elektriske krav

Kontrollér, at den angivne spaending pd apparatets typeskilt svarer til husholdningens
elforsyning (vekselstrom).

[ VIGTIGE SIKKERHEDSFORSKRIFTER ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL JORDES.

Brug af elektriske apparatet kraever falgende sikkerhedsregler, der blot er sund fornuft.

Der er forst og fremmest fare for personskade eller ded og dernast fare for beskadigelse af
apparatet. Reglerne er angivet i teksten med folgende to advarsler:

ADVARSEL: Fare for personskade!
VIGTIGT: Beskadigelse af apparatet!
Derudover har vi falgende sikkerhedsréd.

I Placering

«  Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen og til lignende anvendelser, sdsom:
stuehuse,
af gaester pa hoteller, moteller og andre beboelsesmiljger,

bed and breakfast-miljger.

Den er ikke egnet til brug i personalekakkener i forretninger, kontorer eller pa andre
arbejdspladser.

¢ Anbring altid enheden vek fra kanten af arbejdsbordet.
«  Sprg for, at apparatet bruges pa en solid, flad overflade.
e Apparatet ma ikke bruges udendars eller i nerheden af vand.

[ Netledning

¢ Netledningen skal kunne né fra stikkontakten til soklen uden, at den belaster
tilslutningerne.

¢ Lad ikke ledningen hange ud over kanten af bordet, hvor et barn kan na den.

«  Farikke ledningen hen over en dben plads, f.eks. mellem en lavtsiddende kontakt og et
bord.

*  For ikke ledningen henover et komfur, en bradrister eller andre varme omrader, som kan
beskadige ledningen.

*  Huvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten eller dennes reparater eller
en lignende kvalificeret person for at undga farer.
[ Personlig sikkerhed

o ADVARSEL: For at beskytte mod brand, elektrisk sted og personskade ma ledningen,
stikket og apparatet ikke dyppes i vand eller andre vaesker.

e ADVARSEL: Varme flader ma ikke bergres. Benyt altid ovnvanter eller ovnhandsker, nar
den varme bageform udtages. Dampdbningerne ma under ingen omstandigheder
tildaekkes.

«  ADVARSEL: Undga kontakt med bevaegelige dele.
e Vear yderst forsigtig, nar et apparat med varm vaske flyttes.

*  Benyt ikke bagemaskinen til oplagring og stik ikke redskaber ind i den, da dette kan
fordrsage brand eller elektrisk stod.

e Apparatet ma ikke bergres med vade eller fugtig haender.

e Apparatet er ikke beregnet il at blive anvendt af personer (herunder bgrn) med nedsat
fysisk, sansemassig eller mental kapacitet. Det ber heller ikke anvendes af personer med
manglende erfaring eller viden, medmindre de er under opsyn af eller har faet instruktioner
af en person med ansvar for deres sikkerhed.

I Born

e Lad aldrig bern bruge dette apparat.
¢ Born skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
[ Behandling af skoldninger

¢ Held straks rindende, koldt vand over det skoldede omréde. Stop ikke for at fierne
beklaedning, men sgg straks legehjelp.

[ Andre sikkerhedshensyn

*  Brugen af tilbehar, der ikke anbefales af producenten, kan beskadige bagemaskinen.

*  Placer ikke apparatet pa eller i nerheden af varmekilder, sdsom gas- eller elkogeplader eller
-ovne.

«  Forat undgd at beskadige apparatet mé& bageformen eller andre genstande ikke legges
oven pa det.

e Brug ikke skuresvampe. Bageformen, dejkrogen, malebaegeret eller -skeen ma ikke komme
i opvaskemaskinen.

*  Hold apparat og ledning veek fra varme, direkte sollys, fugt, skarpe kanter og lignende.
e Bageformen skal veere sat i, for apparatet tendes.

*  Apparatet er ikke beregnet til betjening af en ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.

*  Tag altid stikket ud af stikddsen, nér apparatet ikke benyttes, nér der sttes tilbeher i, nér
bagemaskinen rengares, eller ndr som helst der opstar et problem. Traek i stikket, ikke
ledningen.

www.morphyrichards.com
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I Indholdsfortegnelse

[ opskrifter

Konverteringstabel 6 Om opskrifterne 62
Lynvejledning 55 Generel metode 62
Sikkerhedsforskrifter 56 Almindelige brad - 1 62
Elekiriske krav 56 Almindeligt hvidt brad 62
Dele 58 Fuldkornsbrad - 2 62
: Fuldkornsbrad 62
Om denne bagemaskine 58
- Sodt - 3 62
Dejkrog 58 Blandet frugtbrad 62
Beskrivelse af programmer 58 Sandwich - 4 62
Far farste ibrugtagning 58 Sandwichbrad 62
Brug af kontrolknapperne 58 Flute - 5 62
Frugt- og naddedispenser 58 Flute 62
Tande % > -RB dstykker af franskbradsdej g;
ndstykker af franskbradsde
Valg af program 58 svi LY L
yltetoj - 7 62
Valg af bredstarrelse 59 Marmelade 62
Valg af skorpeindstilling 59 Bradblandinger - 8 62
Timer-ur 59 Retningslinjer for bredblanding 62
Bage bradet 59 Specialbrod - 9 63
Bageikoner 59 Maltbrad 63
Bradet er ferdigt 59 Glutenfri - 10 63
Glutenfrit bred med soltgrrede tomater 63
Hold varm 59
) Hurtigbagning 1- 11 63
Indvendigt lys 5 Hurtigbagning a lille huidt 63
P?use—knap % Hurtigbagning 2- 12 63
Bipper 9 Hurtighagning af stort hvidt 63
Stop 59 Ekstrabagning - 13 -
Strematbrydelse 59 Kun ekstrabagning
Hjemmelavede programmer 59 Pizza - 14 63
R Pizzabund 63
Skorpeindstiling 60 Smagfuld pizzabund 63
Skare og opbevare brad 60 Pasta 64
Vedligeholdelse og rengering 60 Uden hzevning - 15 64
Opbevaring af maskinen 60 Banan- og ngddebrad 64
Opnd succesfulde resultater 60 Hjemmelavet | - 16 -
Bradblandinger 61 Hjemmelavet Il - 17 -
Ingrediensernes temperaturer 61 Kage* - 18 64
Glasere 61 Madeirakage 64
. Dessert* - 19 64
Programmere bagetider 61
. : - Oaty &bledessert™ 64
Ofte stillede spargsmél 61
Hilpelinje 64 * Findes kun p& modellerne 48319 og 48320
Garanti 64

www.morphyrichards.com
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[ Egenskaber og komponenter Y

Lufthuller

Kighul

Lagets handtag

Lag

LCD-skaerm (se diagram)
Kontrolknapper (se diagram)

Q00060000

Frugt- og neddedispenser (kun model 48323)
Bageform [3

©  Bageform

o) Dejkrog

®  Roterende aksel

Kontrolpanel @

Programnummer
Tilberedningstid

Timer-indikator
Have/lte-tilberedningsnummer
Bradstarrelser
Skorpeindstillinger

Altesymbol

Haevesymbol

Bagesymbol

G4 tilbage/Annuller/Pause
Forgg/lampe

Reducér

Acceptér/Start

00OBOEROOOOO6BO

[ om denne bagemaskine

e Den har tre indstillinger. Et til at bage et lille brad pa 450 g, et til at bage et mellemstort
brad pé 680 g eller til at bage et stort brad p& 900 g. NB. Omtrentlig veegt afhengigt af
opskriften).

I Dejkrog

¢ Gor krogen ren, hver gang den har veeret brugt, serg for at krogen drejer frit pa akslen for
den anvendes. Leddet kan smares med lidt solsikkeolie, for krogen sattes ind i formen
igen. P4 denne made er den Klar til brug naste gang.
BEMARK: Model 48319 har en nedfaldelig krog, hvorimod modellerne 48320 og 48321
har en statisk dejkrog.

[ Beskrivelse af programnumre

11 Fastbake I (hurtigbagning) (1:10)
Til forberedelse af et 680 g almindeligt bred pa kortere tid. Brad, der bages pa denne
indstilling, kan veere kortere og mere fugtige.

12 Fastbake Il (hurtighbagning) (1:15)
Til forberedelse af et 900 g almindeligt brad pa kortere tid. Brad, der bages pa denne
indstilling, kan vaere kortere og mere fugtige.

13 Extra bake (ekstra) (1:00)
Denne indstilling er kun bagning, og den kan anvendes til at forlenge bagetiden for valgte
indstillinger. Dette er serligt anvendeligt il at hjelpe syltetoj og marmelade med at “sette
sig”. Ved start er den fastsatte tid sat til 1 time (1:00), og der telles ned i intervaller a 10
minutter. Du bliver nadt til at slukke for dette manuelt ved at trykke pa stopknappen, nar du
er feerdig med ekstrabagningen. Det tilrddes, at du tjekker bradet eller syltetgjet efter 10
minutter og med 10 minutters interval. Tryk pa + forlenger tiden i trin af 10minutter. Hvis
du vaelger Extra bake lige efter et andet program, og meddelelsen H:HH vises, skal du bne
laget, tage bageformen ud, og lade den kele af i 10 minutter. N&r formen er kalet af, skal
den szttes tilbage i maskinen med indholdet, og du kan s& valge program og trykke pé
start.

14  Pizza dough (pizzadej) (0:50)
Denne indstilling kan bruges til at blande almindeligt og krydret pizzadej samt frisk
pastadej. Nar programmet er afsluttet, kan dejen flyttes fra maskinen og formes til
pizzabunde, klar til at bage i ovnen eller skeere i stykker til at koge pasta.

15 Quick (uden haevning) (1:40)
Til hvidt brad, der er brug for pé kortere tid. Bred bagt ved denne indstilling, er normalt
mindre og med en fast konsistens.

16 Homemade | (hjemmelavet)
Denne indstilling giver mulighed for at ndre pd den tid, dit brad ltes, haver og bager, s&
du kan fremstille dit eget perfekte brad. Hiemmelavet-funktionen er til erfarne bredbagere,
der forstér, hvordan disse processer pavirker brad og ogsa til mere uerfarne brugere, som
ansker at prove sig frem og fremstille et virkelig individuelt bred.

Bagemaskinen husker automatisk de @ndrede indstillinger, s& du behaver ikke selv at
huske pa dem. Nar du farst har brugt en af Hiemmelavet-programmerne, vises dine
tidligere indstillinger, ndr du veelger programmerne igen. Disse kan derefter &ndres eller
bruges igen.

17 Homemade Il (hjemmelavet)
Se Hjemmelavet | for oplysninger.

18 Cake* (kage) (1:10)
Bagemaskinen kan ogsa bruges til at bage flere forskellige kager. Processen er lige sa
enkel som at bage brad, du skal bare falge opskrifterne. Alternativt kan du ogsa brug
maskinen til at bage kager fra en kageblanding, hvor du blot skal tils@tte vand. Hvis det er
tilfeldet ber du sikre, at blandingen blandes med vand, for det tilsattes i maskinen.

19 Dessert* (2:50)
Denne indstilling ger det muligt at fremstille andre desserter samt kager i din
bagemaskine. Processen er her ogsd simpel og enkel, du skal bare falge opskrifterne ngje.

* Findes kun p& modellerne 48319 og 48320

[ For farste ibrugtagning

1 Basic white (almindeligt) og grahamsbred (2:51 - 3:00) Til hvidt og grahamsbrad. Ogsa til
brad med krydderier og rosiner.

2 Wholewnheat (fuldkorns) (3:32 - 3:40)
Til bagning af brod med betydelige mangder groft mel. Denne indstilling har lengere
forvarmningstid, s& kernerne kan opsuge vandet og svulme op. Her er det ikke en god idé
at anvende timer-ur, da det kan give darlige resultater.

3 Sweet (sgdt) (2:35 - 2:45)
Til bagning af sede bradtyper, der giver en spradere skorpe end grundindstillingen. Den
spradere skorpe fremkommer ved, at sukkeret karamelliserer.
4 Sandwich (2:55 - 3:00)
Bruges til at give en let konsistens, men med en bladere og tykkere skorpe.
5  French (fransk) (3:30 - 3:50)
Til bagning af lette bred, sdsom franskbrad, der har en spradere skorpe og er luftigere.
6  Dough (dej) (1:30)
Denne indstilling tilbereder kun dejen, men bager ikke brodet. Tag dejen ud, og form den,
alt efter hvad du skal fremstille, sésom rundstykker, pizza osv. Al dej kan tilberedes pa
denne indstilling. Du ma dog ikke blande mere end 1 kg ingredienser i alt.

7 Syltetgj (1:20)
Brug denne indstilling til at lave syltetej fra frisk frugt og marmelade. Forgg ikke mangden,
og lad heller ikke indholdet koge over formen og ned i bagekammeret. Hvis det alligevel
sker, s stop straks maskinen. Fjern forsigtigt formen, lad maskinen kele, og renger den
omhyggeligt.

8  Brodblandinger (2:30)
Til forberedelse af ca. 900 g bred af en pakke med bradblanding. Disse blandinger findes
normalt i to variationer: “Tilset kun vand” og “Tilsat kun mel og vand”.

9  Specialiteter (2:50)
Brad, der er bagt med denne indstilling er normalt mindre med en mere bled og taet
konsistens. Disse brad fremstilles ikke af bradmel.

10 Glutenfri (2:35)
Glutenfri brad er gerhavede brad, hvor gluten (en proteindel af hvede/havre/byg/rug) er
fiernet. Mennesker, der ikke taler gluten i deres mad (benavnes coliakipatienter), kan soge
om et personligt tilleg til glutenfri bredblanding (se § 29 i “Lov om social service”).
Glutenfrit mel kan fas i handelen, men det kan vere dyrt.

1 Ved ferste ibrugtagning anvendes olie, smor eller margarine til at smere bageformen, og
der bages med tom form i ca. 10 minutter (veelg programmet “Ekstrabagning”).

2 Renger igen.

3 Leg dejkrogen @ pa akslen @) i bageformen @.
BEMARK: Under fremstillingen er det ngdvendigt at smare nogle dele af maskinen let. Det
kan give en vis fordampning ved ibrugtagningen, men det er helt normalt.

[ sédan bruges bagemaskinen

1. Tag bageformen ud
Abn laget, og tag formen ud ved at lgfte i handtaget, dreje det mod uret og lfte det ud.
Anbring den pa arbejdsbordet. Det er vigtigt, at formen pafyldes ingredienserne uden for
maskinen, sa varmeelementerne ikke fordrsager antendelse af det, der evt. spilles.

2. Set dejkrogen pa
Hvis du ikke allerede har gjort det, skal du satte dejkrogen fast pé akslen ved at skubbe
den pa plads.

3. Afmaéling af ingredienser
Afmél ingredienserne, og heeld dem alle i formen i den angivne raeekkefalge. (Se afsnittet
“Afmaling af ingredienser” senere). N&r du halder gaeren i bageformen, skal du passe pa,
at den ikke kommer i kontakt med vandet eller andre veesker, da geren ellers straks vil
blive aktiv.

Der m& kun bruges lunkent vand 21-28°C.

4. Set formen i igen
St bageformen tilbage i bagemaskinen, drej med uret og I&s den pa plads. Luk I&get.

5. St stikket i
Sat stikket i stikkontakten. Bagemaskinen indstilles automatisk til program 1, 900 g bred
o0g mellemste skorpe.

[ valg af programmet

Hvis du vil vlge et andet program, skal du bruge knapperne “Forag” €9 og “Reducér” €,
indtil det enskede programnummer vises i overste venstre hjgrne af skermen ) - se
“Programbeskrivelser”.

Tilberedningstiden for det valgte program vises automatisk pa skarmen @.

Tiden vises i timer og minutter og begynder at telle ned til nul, nér programmet

www.morphyrichards.com
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igangsattes.

N&r du har valgt programmet, skal du trykke p& knappen “Acceptér/Start” €9.
“Bradstarrelse™-ikonet @ lyser.

[ valg af bradsterrelsen

For at veelge bredstarrelsen, skal du bruge knapperne “Forag” €@ og “Reducér” €B).
Brodstarrelses-ikonerne er:
D Ca. 450 g bred (udvalgte programmer)

D Ca. 680 g brad
D Ca. 900 g brad

Bemaerk, at ikke alle bredsterrelser findes i alle programmerne.

Nar du har valgt bredsterrelsen, skal du trykke pa knappen “Acceptér/Start” €®.
“Skorpeindstilling™-ikonet @ lyser derefter.

[ valg af skorpeindstilling

For at vaelge skorpeindstillingen, skal du bruge knapperne “Foreg” € og “Reducér” €B.

Meget lyst

Lyst

Mellem

Merkt

NN NN N

Meget markt

Nar du har valgt skorpeindstillingen, skal du trykke p& knappen “Acceptér/Start” €®. “Ur-
indikator”-ikonet” @ lyser derefter.

. Brug af timer-uret

Nar du har valgt programmet, bradstarrelse og skorpeindstilling, kan du enten bage bradet
straks eller udskyde bagetiden til at slutte efter op til 12 timer. G il afsnit 11 - Afsnittet om
at bage bredet handler om at bage bredet med det samme.

BEMARK: Uret kan ikke bruges sammen med programmerne til hurtig bagning, dej og
syltetoj.

BEMARK: Benyt ikke denne funktion til opskrifter, der bruger letfordaervelige ingredienser,
sasom &g, frisk melk, creme fraiche eller ost.

Brug knapperne “Foreg” €9 og “Reducér” €®), mens “Ur-indikator-ikonet @) er tendt for
at udskyde bradet.

Et enkelt tryk p& knappen “Forag” €@ legger 10 minutter til tiden. Hvis du vil rulle hurtigere
gennem tiden, skal du trykke p& knappen og holde den nede. Hvis du vil reducere tiden, skal
du bruge knappen “Reducér” €B).

Den samlede tid, der vises pa skeermen, indeholder bagetiden og udskydelsen. Hvis f.eks. et
brod tager 3 timer at bage, og du har udskudt starttidspunktet af bagningen med 5 timer,
teeller skeermen ned fra 8 timer med symbolet @, der vises pa skaermen. Nar bagningen
starter, forsvinder symbolet @, nér som udskydelsen afsluttes.

. Opfyldning af frugt- og neddedispenseren*

e Huvis du har valgt en opskrift, hvor frugt- og neddedispenseren skal bruges, skal du fylde
den op nu. Dispenseren skal fyldes med ét helt bager af tarre ingredienser vha. det
medfglgende malebager. Sarg for ikke at overfylder dispenseren, da dette kan hindre den i
at fungere.

*  Huvis dispenseren fyldes med frugt, skal du serge for at dele frugten, for den tilsttes. |
modsat fald kan det resultere i, at dispenseren ikke fungerer eller at frugten ikke fordeles
lige i bredblandingen. Det bedste ville vare at drysse frugten med mel, fer den tilsattes i
dispenseren, for at forhindre, at frugten kleber sammen.

* Geelder kun for model 48319 og 48320.

I Bage bradet

For at starte bradbagningen skal du holde fingeren pd knappen “Acceptér/Start” €® i ca. 3
sekunder. Bagemaskinen bipper derefter, og skeermen holder op med at blinke.

[ Bageikoner

Under bagningen indikerer bagemaskinen, om ingredienserne &ltes, haver eller bager.

1
(:) 1. &ltesymbol

2
(:) 2. &ltesymbol
1
Ll
1. hevesymbol

N
2. havesymbol
°F
D 3. havesymbol

@ Bagesymbol

[ Bradet er feerdigt

Bagemaskinen bipper 3 gange for at indikere, at bagningen er afsluttet. Uret viser ogsa
00.00, da det har talt ned til slutningen af programmet, og bagemaskinen holder automatisk
bredet varmt.

I Hold varm

Uret teeller op i minutter for at vise, hvor leenge det feerdige bred er blevet holdt varmt. Dette
vil veere maks. 60 minutter. Tryk pa knappen med det “rade kryds” for at stoppe med at
holde det varmt.

I indvendigt lys
e Lampe-symbolet findes pa den samme knap som “+” €@

e Du kan trykke pa denne knap vilkdrligt i bagningen, og den forbliver teendt i 20 sekunder.

[ Pause-knap

Hvis du under hele bagningen @nsker at foretage mindre justeringer af ingredienserne, kan
du holde pause i bagningen indtil “4ltning 2”. Tryk p& knappen “Ga tilbage/Annuller/Pause”
€D for at gare dette. Bagningen kan derefter fortsattes ved at trykke pa knappen
“Acceptér/Start” €9. Bemerk, at bagningen fortsatter automatisk efter ca. 5 minutter, hvis
pause-funktionen ikke annulleres manuelt.

I stop

“Stop”-funktionen findes pa knappen “Ga tilbage/Annuller/Pause” €0 og kan nar som helst
trykkes ned i 3 sekunder for at stoppe bagningen.

[ stromafbrydelse

Efter en kort stramafbrydelse:

e Hvis programmet endnu ikke er néet til haeve 1, og stramafbrydelsen kun varede nogle f&
sekunder, fortsatter programmet automatisk, nér
stremforsyningen genetableres. Hvis stromafbrydelsen varer lengere, kan bagningen
genstartes ved at trykke pa knappen “Accept/Start” €B.

e Hvis programmet er kommet forbi dette tidspunkt, skal bagningen startes helt forfra. Det
er ngdvendigt at smide ingredienserne ud og starte forfra med friske ingredienser.

[ Hjemmelevede programmer

Der er 2 hjiemmelavede programmer (nr. 18 og 19), hvor du har mulighed for at tilpasse et
eksisterende bageprogram efter dine egne bestemte krav. F.eks. hvis du gnsker at falge
fuldkornsprogrammet (nr. 2), men foretraekker en taettere konsistens Det kan du opna ved
at bruge de hjemmelavede programmer. Du har mulighed for at &ndre tiderne for hver trin i
processen fra mellem nul minutter til 2 timer afhangigt af trinnet. Bemaerk, nar der veelges
nul minutter, vil dette trin i bagningen ikke vere en del af bageprogrammet.

1

Kltning 1 (:,

N&r du ruller frem til program 18 eller 19, blinker “Zltning 1”-symbolet automatisk pa
skaermen, hvor 10 minutter vises pé uret. Laengden af “/ltning 17 kan forgges eller
reduceres til mellem 6-14 minutter ved at trykke pd “+” eller “-” €, €. Bekraft l&ngden
af “1. &ltning” ved at trykke pd den grenne knap “Acceptér/Start” €® , og “Havning 1”-
symbolet begynder at blinke.

2

Haevning 1 (:)

20 minutter vises pd uret som standardtiden for dette trin i processen.

Lengden af “Havning 1” kan foreges eller reduceres til mellem 20-60 minutter ved at
trykke pd “+” eller “-” €@, €. Bekreft den anskede tid ved at trykke p& den grenne knap
“Acceptér/Start”, og “/ltning 2”-symbolet blinker pa skarmen.

1

Zltning 2 m

15 minutter vises p& uret som standardtiden for dette trin i processen. Langden af “2.
@ltning” kan forages eller reduceres til mellem 5-20 minutter ved at trykke p& “+” eller “-”
€), . Bekreeft lengden af “2. &ltning” ved at trykke pa den grenne knap

“Acceptér/Start”, og “Haevning 2”-symbolet blinker pa skarmen.

www.morphyrichards.com
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Haevning 2 m

25 minutter vises pa uret som standardtiden for dette trin i processen.

Leengden af “2. havning” kan forages eller reduceres til mellem 5-120 minutter ved at
trykke pé “+” eller “-” €@, €B. Bekreft den anskede tid ved at trykke pa den grenne knap

“Acceptér/Start”, og “Haevning 3”-symbolet blinker pa skermen.

)
Haevning 3 D

45 minutter vises pa uret som standardtiden for dette trin i processen. Lengden af “3.
havning” kan forgges eller reduceres til mellem 2-120 minutter ved at trykke pa “+” eller
“” @@, @. Bekreeft den anskede tid ved at trykke pé den granne knap “Acceptér/Start”, og
“Bage”-symbolet blinker pa skeermen.

55§

Benyt ikke metalredskaber, sdsom spatler, knive eller gafler. Beleegningens farve kan &ndre
sig efter lang tids brug, hvilket blot skyldes fugtighed og damp, og det pavirker ikke
maskinens ydeevne eller bradets kvalitet.

Sarg for, at hele dejkrogen, som akslen passer ind i, er rengjort omhyggeligt efter brug.
Efter rengaring skal du komme en drdbe madolie i hullet, far krogen sattes fast pa akslen.
Det er med til, at krogen ikke setter sig fast.

Sarg for, at alle luft- og andre abninger holdes fri for stov.

[ opbevaring af maskinen

Serg for at tarre alle dele, for de sattes vaek, inkl. afterring af fugt fra kighullet. Luk laget, og
lad vaere med at legge andre genstande pa laget.

. 0pna vellykkede resultater

1

Alle ingredienserne i opskriften kommes i bageformen, s& gaeren ikke kommer i forbindelse

Bage med vaskerne.

35 minutter vises pd uret som standardtiden for dette trin i processen. 2 Huis du bruger maskinen pa dejindstillingen (program 6), skal du, efter dejen er fardig,
Langden af “Bagning” kan forages eller reduceres til mellem 0-1 time og 20 minutter ved fierne denne fra bagemaskinen, smere maskinen ind i et tyndt lag af solsikkeolie og daekke
at trykke pa “+” eller “-” €9, €. Bekraft den gnskede tid ved at trykke p& den grenne den med bagepapir og et tart viskestykke. Dejen ber derefter hvile pa et varmt sted uden
knap “Acceptér/Start”, og “Skorpekontrol”-symbolet blinker p& skaermen. traek i ca. 30 minutter, eller indtil dejen har ca. den dobbelte storrelse.
Skorpeindstillin 3 Fugtighed kan give problemer, derfor kraeves der justeringer i tilfeelde af fugtighed og store

. P . . g hejder. Hvis der er hgj fugtighed, kommes en ekstra spiseskefuld mel i, hvis konsistensen er
Pa dette trin forsvinder uret fra skeermen. forkert. Hvis man bor hgjt over havoverfladen, skal mangden af gar reduceres med ca. %
§_? teskefuld, og sukker og/eller vand og melk skal reduceres lidt.

—| Meget lyst 4 DOUGH-indstillingen (dej) er velegnet til blanding, &ltning og havning (sé dejen kan have),
hvilket giver mere fyldig dej, sésom dejen til croissant. Brug bagemaskinen til at tilberede

3 ? denne dej, sd alt, hvad du skal gere, er at forme og bage den i overensstemmelse med

) Lyst opskriften.

ﬁ 5 Hvis opskriften n&vner, “en let melstreet flade”, stras 1 til 2 spiseskefulde mel ud pa fladen.

— Mellem Du kan ogsa fa behov for at komme mel pa fingrene eller kagerullen, sa dejen bliver lettere
at arbejde med.

; Markt 6  Nér dejen skal “hvile” og “have” i overensstemmelse med opskriften, skal den stilles pa et

= varmt sted uden treek. Hvis dejen ikke haver til det dobbelte, bliver resultatet méske ikke s&

ﬁ spradt.

|===| Meget markt 7 Hvis dejen treekker sig sammen, ndr den rulles ud, sé lad den st& overdakket et par

Der er 5 forskellige skorpeindstillinger, du kan velge. minutter, for den rulles ud igen.

Rul for at vaelge den nskede skorpefarve, og tryk p& den grenne knap “Acceptér/Start” for 8  Dej kan pakkes ind i plastfilm og gemmes i fryseren til senere brug. Dejen skal have

at bekraefte, og den samlede programmerede tilberedningstid vises p& skarmen. Du kan stuetemperatur, for den anvendes.

enten starte bag’;’qprogrammet straks efter, d““h.af "ka”et pa den granne knap 9 Efter 5 minutters ltning dbnes Iaget, og dejens konsistens kontrolleres. Dejen skal vaere en

‘Acceptér/Start” i 3 sekunder €D eller bruge “Timer-ur"-funktionen. blad, glat kugle. Hvis den er for tor, tilsattes vaske. Hvis den er for vad, tilsattes mel (V2 til

. Skeere og opbevare brad 1 spiseskefuld ad gangen).
- 0 o - Afvejning af ingredienser

De bedste resultater opnds ved at l2gge brodet pa en tradrist og lade det kele i 15-30 Det centrale og vigtigste skridt i forbindelse med benyttelsen af bagemaskinen er den

minutter, for det skares. praecise 0g nejagtige afvejning af ingredienser. Det er yderst vigtigt at male hver veeske og

Brug en elektrisk kniv eller en skarp kniv med bglgeskeer for at fa ens skiver. hver ter ingrediens korrekt, ellers kan det give et darligt eller uacceptabelt bageresultat. Brug

Opbevar resten af bradet i en tzetsluttende plastikpose ved stuetemperatur i op til tre dage. ikke almindelige teskeer eller spiseskeer fra skuffen. Ingrediensere skal ogsé kommes i

Huis det er varmt og fugtigt i vejret, opbevares bradet i keleskab natten over. ba;eforrén?nl i de(;l ral;l;efﬂlge, de er angivet i hver opskrift. Vaske og torre ingredienser skal
males pa falgende made:

Lengere opbevaring af bradet (op til én méned) sker i en tat lukket beholder i fryseren. Ml bp g

. ) alebager

Hvis bradet har veeret i keleskabet, serveres bradet forst, nar det har ndet stuetemperatur. Bageret har forskellige skalaer for “opmaling af mengder”. Opskrifterne i denne vejledning

Da der ingen konserveringsmidler er i hiemmebagt bred, har det tendens til at blive tert og benytter ma&ngden “cup” (b&ger), der gar ud fra det amerikanske mél 8 fl. 0z (237 ml) med

muggent for fabriksfremstillet brad. underinddelinger i sekstendedele (knap 15 g).

. Vedligeholdelse og rengerin e Dadu sikkert znsker at fa vaegten angivet i gram, fyldes og vejes det nadvendige antal

gering bagre og omregningen noteres.

1 Pas pa: For at undga elektrisk sted, skal du treekke stikket ud af maskinen for den Dvs.. 2cups=xxg
rengeres. 3 cups = Xxx g

2 Vent til bagemaskinen er kolet af. Der skal bruges en veegt af god kvalitet, men vi foretrakker, at den medfelgende “cup”/det

e VIGTIGT: Hverken selve maskinen eller laget m& kommes i vand eller andre vasker eller medfalgende malebzger anvendes af hensyn il sammenhzeng og nejagtighed.
oversprejtes, da dette kan forérsage skade og/eller elektrisk sted. Vaskemalinger

3 Udvendigt: Ter laget og selve maskinen af med en fugtig klud eller let fugtet svamp. Brug det medfolgende bager [E1. Nar mangdeme aflzzses, skal malebazgeret stilles pa en

L ) ) L ) plan, vandret flade og betragtes fra siden (ikke i en vinkel). Veskens overflade skal flugte

4 Indvendigt: Ter bagemaskinens indvendige sider af med.en fugtig kIu'd eller svamp. med merket pd malebazgeret.

5 Bageform: Gﬂr bageformen ren med varmt vand, det er ikke nedvendigt at bruge szbe. Pas Et “slag pé tasken” er ikke godt nok, da det ville kunne forskubbe opskriftens ngjagtighed.
Eé |kte at I'IdS(tE slip-let belegningen. Tor formen omhyggeligt, for den sattes tilbage i Méling af torre ingredienser

agekammeret. ; . . . o Maling af terre ingredienser (is@r mel) skal foretages med det medfelgende malebzger.

6 Fflfgt- 09 neddedispenser: Dlspense.ren fiernes \{ed at |ﬂﬁ§ i den hgjre side farst. Nar den Malebageret gar ud fra amerikanske standardmal 8 fluid oz “cup” (237 ml) - der svarer til
hajre side er blevet loftet, kan hele dispenseren fiernes. Dispenseren skal rengeres med det engelske (10 fluid oz.). Opmaling af terre ingredienser foregar med en ske, og der fyldes
varmt s&bevand og en fugtig klud/svamp. Den skal derefter skylles grundigt og stilles fil i malebageret uden at trykke sammen, nér det er fuldt, glattes ud med en kniv [@. Hvis
tarring. For at stte dispenseren pa plads igen, skal du sorge for, at den venstre side er pa man gser med méalebasgeret eller sldr det mod underlaget, trykkes ingredienserne sammen,
plads ferst. Hajre side kan derefter skubbes ned, tilbage i stillingen. og p& den méde bliver mangden for stor. Denne ekstra mangde kan pavirke opskriftens

»  Bageformen, dejkrogen, mélebageret eller -skeen samt dejkrogene ma ikke komme i ngjagtighed. Melet skal ikke sies, medmindre det er anfert.
opvaskemaskinen. Nar der vejes sm& mangder af tarre ingredienser eller vaesker (dvs. ger, sukker, salt,

«  Lad ikke bageformen ligge for lenge i vand, da dette kan have indvirkning pé drivakslens mzlkepulver, honning, melasse), skal méleskeen anvendes. Malene skal veere strogne, ikke
funktion. med top, da denne lille forskel ville kunne forskubbe opskriftens nejagtighed [].

«  Hvis omrereren setter sig fast i bageformen, haldes varmt vand over, hvorefter den skal st Det er let at frembringe leekkert bagveerk med din bagemaskine. Med denne maskine kraves
i 30 minutter. P4 denne méde kan omroreren lettere fiernes. det blot, at opskrifterne falges ngje. | almindelig madlavning er det i orden med “knivspids af

. dette eller hint”, men ikke for bradbagere. Nar der bruges en automatisk bagemaskine, er det

e Sprg for, at maskinen er helt afkelet, far den sattes vaek. ’ - o . ) N

. . . . nedvendigt med nejagtig afmaling af hver ingrediens, for at fi de bedste resultater.
Brug ikke staluldspflder tl ren%mn.ng. . i ) e Tilst altid ingredienserne i den reekkefolge, de er anfert i opskriften.
Der skal tages seerlig hensyn il slip-let belaegningen. Undgé at beskadige belegningen. - Nejagtig afvejning af ingredienser er meget vigtig. Brug ikke starre mangder.
www.morphyrichards.com
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[ Brodblandinger

Brug “Bradblanding”-indstillingen. (program 8)

Lees oplysningerne om bradblandinger p& pakken med bradblanding. Der findes i
gjeblikket to typer bradblandinger.

1 Vand tilsattes.

Disse blandinger er Klar il brug, og de indeholder alle de ngdvendige ingredienser ogsa
ger. Du skal kun tilsatte vand.

«  VIGTIGT: Felg vejledningen pé posen, da nogle har et geerindhold over det normale, hvilket
kunne medfgre for stor havning i formen. Der m& maksimalt bruges 3 bagre blanding.

«  Disse blandinger er tilbgjelige til at haeve for meget og sa falde sammen, nér vejret er
varmt og fugtigt. Eftersom blandingerne er fuldblandinger, kan vi ikke radgive om
tilpasning, som vi kan med vore egne opskrifter. Bag, mens det er keligst, og brug vand,
der ligger pa 21°-28°C.

2 Tilset kun mel og vand
Disse blandinger bestér af de ngdvendige ingredienser i separate poser.

Husk, der skal bruges mel af hardt malet hvede. En pose af denne blanding giver et brad
pa 700 g, lige over 680 g.

[ Ingrediensernes temperatur

Alle ingredienser sével som maskinen og bageformen, men iser vaeskerne (vand eller
malk) skal have rumtemperatur 21°C. Hvis nogle ingredienser er for kolde, under 10°C, vil
de ikke satte garingen i gang. Alt for varme vasker, over 40°C, kan sla gaeren ihjel.

[ Konverteringstabel

Vaesker, mel og andet

Vi anbefaler, at det medfalgende bager bruges til alle opskrifter med henblik pa at bibeholde
ensartethed mellem melmarker og -typer.

Det medfalgende bager er baseret pa et amerikanske mal pa ca. 29,6 ml.

Til folk der foretraekker at bruge deres egne méleredskaber, findes der alternative mal i ml
o0g kubikcentimeter (cc) for méling af vasker og gram (g) for vejning af mel, sukker og
frugt.

Bemark: Der behaves en pracis kokkenvaegt af god kvalitet med inddelinger og pracision
pé ned til 2 g.

Det er nadvendigt at have et mélebaeger med inddelinger pa 2 ml.

Den medfelgende spiseske og teske skal bruges til at male mindre mangder.
Et sat standardiserede maleskeer, hvor toppen kan “stryges”, kan bruges.

Brug ikke en teske eller spiseske fra skuffen, da de er ungjagtige.

[ OFTE STILLEDE SPORGSMAL

[ spergsmal om almindelige ydelser og betjening.

Spargsmal 1

Hvad gor jeg, hvis drejkrogen kommer ud sammen med brodet/

Fiern den med en plasttang, far bradet skeeres i skiver. Da krogen kan skilles fra formen, er
det ikke en fejl, hvis den kommer ud i dit brad.

Spargsmal 2

Hvorfor har mit brad nogle gange mel pé skorpesiden/

I nogle tilfeelde kan der vaere melblanding tilbage i bageformens hjgrner. Nér det sker, kan
det normalt spises med, ellers kan denne del skares vaek med en skarp kniv.

Spergsmal 3

Hvorfor ltes dejen ikke/ Jeg kan here motoren kere.

Dejkrogen eller bageformen sidder ikke korrekt. Sgrg for, at formen vender rigtigt, den har
givet et Klik, og at den sidder fast i bunden af bagemaskinen.

Spergsmal 4
Hvor lang tid tager det at bage et brod/
Tiderne for hver indstilling er beskrevet tidligere.

Spergsmal 5

Hvorfor kan jeg ikke bruge timeren, nar der bruges frisk maelk/

Maelken bliver sur, hvis den ligger i maskinen for lenge. Friske ingredienser, sdsom &g og
malk, ber aldrig bruges, nér der gnskes forsinket bagning.

Sporgsmal 6

Hvorfor skal ingredienser tilszettes i en bestemt raekkefolge/

Dette gor det muligt for bagemaskinen at blande ingredienserne pé& den mest effektive
méde. Det skal ogsa serge for, at gaeren ikke kommer i forbindelse med vaesken, far
blandingen af dejen, hvilket er vaesentligt for tidsforsinkelsen.

Spargsmal 7

Nér timeren er indstillet til morgen, hvorfor laver maskine sa lyde sent om aftenen/
Maskinen skal g& i gang, pa det tidspunkt, hvor tidsforsinkelsen ndr programmets
starttidspunkt, s& bradet kan vere klart. Lydene kommer fra motoren, nar dejen altes. Dette
er normal funktion og ikke en fejl.

Spergsmal 8

Dejkrogen sidder fast i bageformen. Hvordan far jeg den fri efter bagning/

Det kan ske, at krogen “klaber” fast efter bagningen. Heeld varmt eller kogende vand over
krogen, hvilket skulle lasne den nok til, at den kan fiernes. Sidder den stadig fast, legges
den i kogende vand i ca. 30 minutter.

Spergsmél 9
Kan jeg vaske bageformen i opvaskemaskinen/
Nej. Bageformen og dejkrogen skal vaskes med handkraft.

Spergsmal 10

Hvad sker der, hvis jeg lader det bagte brad blive i bageformen/

Den farste time efter at bagemaskinen har bagt bradet, holdes det varmt for at forhindre, at
det bliver svampet. Hvis du lader bredet blive i bagemaskinen efter hold varm-perioden, kan
det medfore, at bradet bliver bladt og svampet, da overskydende damp (fugt) ikke kan
slippe ud. Tag bradet ud, og lad det kele pa en tradrist efter bagningen for at undga dette.

Spargsmal 11

Hvorfor er dejen kun delvist ferdigblandet/ Hvorfor blev det ikke blandet faerdigt/
Dejen kan veere for tung eller for ter. Det kan eventuelt skyldes, at dejkrogen eller
bageformen ikke sidder korrekt. Ingredienserne kan veere tilsat i den forkerte rekkefalge.

Spergsmal 12

Hvorfor haever dejen ikke/

Geeren kan vere dérlig, udlgbsdatoen overskredet, maske er der ikke kommet geer i. Hvis
blandingen ikke var feerdig, ville det kunne give problemer med havningen.

Sporgsmal 13

Hvad er den korteste og lengste tid, bagetiden kan forindstilles til/

Forsinkelsen er hgjst 13 timer, der inkluderer hele bageprocessen. F.eks. varer
bageprocessen pé indstilling 1 (almindeligt lille) 3 timer og 20 minutter. Starten af denne
kan hgjst forsinkes 9 timer og 40 minutter. Forsinkelsen skal mindst vaere 10 minutter for
hver indstilling. Timer-uret @ger eller mindsker forsinkelsen med 10 minutter.

Sporgsmal 14

Hvordan ved jeg, hvornér der skal tilszttes rosiner, nedder eller andet i dejen/*

Der lyder et bip, der forteller, at der kan tilsattes rosiner, ngdder eller andet i den anden
&ltning.

Bemark: Se tabellen med “Bagetider” angaende tidspunkt for “Tilsat rosiner og nedder”.
* Fas kun til modellen 48321 uden frugt- og neddedispenser.

I nogle tilfeelde vil ingredienser blive knust eller snittet under den forste &ltning. Hver
opskrift giver en anvisning pa det rigtige tidspunkt for tilsatning af rosiner og nedder til
dejen.

Sporgsmal 15

Hvorfor er mit brad sa fugtigt, nar det kommer ud/ Hvad kan jeg gere/

Fugtighed kan pavirke dejen. Tils&t en ekstra spiseskefuld mel. Hojden over havet spiller
ogsa en rolle. Reducér mangden af gaer med % teskefuld, og reducér mangden af sukker
og/eller vand lidt.

Sporgsmél 16
Hvorfor opstar der luftbobler oven pa pa bradet/
Dette kan skyldes tilsatning af for meget gaer. Reducér maengden af gaer med %4 tsk.

Spergsmal 17

Hvorfor haever mit brod for derefter at falde sammen eller danne en hulning/

Dejen haver evt. for meget. Graden af havning nedszttes ved at formindske germangden
og/eller tilsette mere salt.

Spargsmal 18

Kan jeg bruge mine yndlingsopskrifter (almindeligt geerbrad) i bagemaskinen/

Ja, men du bliver nadt til at eksperimentere for at finde det rette forhold mellem
ingredienserne. Leer maskinen godt at kende, og bag nogle brad, fer du begynder at
eksperimentere. Kom aldrig mere end 5 bagre af terre ingredienser i (dette inkluderer den
samlede mangde mel, havregryn, havremel, klid). Brug opskrifterne i denne bog til at finde
ud af i hvilket forhold de terre ingredienser, vasker og mangder af ger, sukker, salt og
olie/smer/margarine skal tilsattes.

Vi rader til, at du laver dine egne opskrifter ved hjalp af grundopskrifterne og derefter gar
videre til de gvrige med tiderne i bagetabellen som vejledning.

Spargsmal 19
Er det vigtigt, at ingredienserne har stuetemperatur, for de kommes i bageformen/
Ja, selv ndr timer-uret anvendes. (vand skal vaere mellem 21°C og 28°C).

Spergsmal 20

Hvorfor varierer brgdene i hgjde og vaegt/ Fuldkornshvede-/fuldkornsbrgdene er altid
kortere. Gor jeg noget forkert/

Nej, det er normalt, at fuldkornshvede- og fuldkornsbred bliver kortere og teettere end
almindelige bred eller bred af flute-typen. Fuldkornshvedemel og fuldkornsmel er tungere
end hvidt bradmel, og derfor haver det ikke sd meget under bageprocessen. Dette geelder
ogsa for brad, der indeholder frugt, nadder, havre og klid.

Sporgsmal 21

Kan jeg blande geer og vand i forvejen/

Nej, gaeret skal holdes tart og kommes i bageformen til sidst, oven pa melet. Dette er
serligt vigtigt, nar timer-uret anvendes.

Sporgsmal 22

Hvorfor er der et stort hul i bunden af bredet/

Hullet dannes af dejkrogen. Nogle gange er hullet sterre end normalt. Det skyldes, at dejen
har ligget ved siden af krogen efter den anden

&ltning - dette er normalt i bagemaskiner. Du kan placere dejen lige i bunden af formen.

www.morphyrichards.com
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[ OPSKRIFTER

Opskrifterne i denne vejledning er grundigt afpravede for at sikre det

Opskrifterne er udarbejdet af husholdningseksperter specielt til denne maskine, og det er

ikke sikkert, at resultatet bliver godt pa lignende maskiner.

Tilsat altid ingredienserne i den reekkefalge, de er anfort i opskriften

Nojagtig afvejning af ingredienser er meget vigtig. Brug ikke storre

bedste resultat.

mangder

Alle de nedennavnte opskrifter bruger den samme generelle fremgangsméde:

T Kom det i frugt- og neddedispenseren eller tilszt, nér bipperen hares, hvis din model ikke
har en frugt- og neddedispenser.

OPSKRIFTER PA SANDWICHBROD (4)

SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET.
Sandwichbrad

680 g 900 ¢

1 Afvej ingredienserne, og kom dem i bageformen. Vand 17/16 beger 1 /3 baeger
2 Brug lunkent vand 21°C-28°C. Blad margarine eller bladt smar 1% spsk. 2 spsk.
3 Set bageformen sikkert ned i maskinen, og luk laget. St 5k Tk
2 . .
4 Velg den relevante bredindstilling. ” —— - ” ok
2 ummetmelkspulver 5 Spsk. spsk.
5  Tryk pd startknappen.
6  Nar bredet er feerdigt, tages det ud af formen med et par ovnvanter. Sukker 3 spsk. 3V spsk.
7 Tag brodet ud af bageformen (og fjern eventuelt dejkrogen fra bradet). Mel af hardt malet hvede 3 bager 4 beger
8  Lad det kele af, for det skeeres i skiver. Hurtiggarende ger % tsk. 1 tsk.
Der kan va?re bf:meerkning_er til denne fre_mgangsmade, der i givet fald star i slutningen af Benyt indstilling 4 sandwich
hver opskrift. Disse opskrifter er udarbejdet med anvendelse af anerkendt mel og
hurtiggaerende ger.
[ OPSKRIFTER TIL ALMINDELIGT BR@D (1) [ OPSKRIFTER PA FLUTES (5)
I Aimindeligt hvidt bred I Flute
450 g 680 g 900 ¢ 450 ¢ 680 ¢ 900 g
Vand % bager 1 /8 baeger 1% bager Vand % bager 1 baeger 1% bager
Skummetmalkspulver 2 spsk. 2% spsk. 4 spsk. Skummetmelkspulver 1% spsk. 2 spsk. 2% spsk.
Solsikkeolie 2 spsk. 2" spsk. 4 spsk. Sukker % spsk. 1 spsk. 1% spsk.
Sukker 1% spsk. 2 Vi spsk. 3 spsk. Salt 1tsk. 1tsk. 1% tsk.
Salt 1 tsk. 1% spsk. 2 tsk. Solsikkeolie 1 spsk. 1 spsk. 1% spsk.
Mel af hardt malet hvede 2 bager 3 bager 4 bager Mel af hérdt malet hvede 2 baeger 3 baeger 4 bager
Hurtiggerende geer 1 tsk. 1% spsk. 1% spsk. Hurtiggerende gar 1 tsk. 1tsk. 1% tsk.
Brug indstilling 1 Almindeligt Benyt indstilling 5 Flutes
|2 OPSKRIFTER TIL FULDKORNSBROD (2) I DEJOPSKFRIFTER ()
I Fuldkornsbred
I Rundstykker af franskbradsdej
680 g 900 g
Vand . 15b Vand 1% baeger
an '3 baager s beeger
Skummetmeelkspulver 1 spsk.
Skummetmalkspulver 1% spsk. 3 spsk.
Smar (smeltet 2 spsk.
Solsikkeolie 2 spsk. 3 5psk, lomeltl) P
Sukker 2 spsk.
Puddersukker 2% spsk. 2 Y2 spsk. P
Salt 1% tsk.
Salt 1% tsk. 1% tsk.
Mel af hardt malet hvede 3% bager
Mel af fuldkornshvede 3 beger 4 beger
Hurtiggaerende geer 1% tsk.
Hurtiggeerende gaer % tsk. % tsk. % g
Benyt indstillin 6 Dej
C-vitaminpiller (knust) 1x100mg 1x100 mg ! g )
Benyt indstilling 2 Fuldkorn F s
remgangsmade
1 Al dejen, og form den til 6 rundstykker.
. OPSKRIFTER TIL SODE BR@D (3) 2 La&g den pa en smurt bageplade.
SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET, 3 Pensllet med smeltet smor.
4 Deak den til i 20-25 minutter.
Blandet frugtbhred
. g 5  Lad dem have til dobbelt starrelse, og pensl, hvis det er ngdvendigt.
4509 680g 9009 6  Bagesiovnica. 15-20 minutter ved 190°C.
3 1 1 2o
Vand % beger 11/8 beger 11/3 beger . OPSKRIFTER PA SYLTET@J (7)
Skummetmézlkspulver 2 spsk. 22 spsk. 3 spsk SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET.
Solsikkeolie 2 spsk. 2% spsk. 3 spsk. . BRODBLANDINGER @)
Sukker 2 spsk. 3 spsk. 3 spsk.
P P P SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET.
Salt 118k 1 tsk. 1% tsk. Laes oplysningerne om bradblandinger pa pakken med bradblanding. Nogle marker af
Mel af hardt malet hvede 2 basger 3 bager 4 bager bradblandinger anbefaler at bruge den almindelige programindstilling. Vores
| ) bredblandingsprogram (8) er serlig udviklet til at veere den bedste pakke med
Muskat 2 tsk. % tsk. 1 tsk. brﬂdblanding.
Hurtiggaerende geer % tsk. 1tsk. 1tsk. Der kan i gjeblikket fés to typer bradblandinger.
Torret, blandet frugt Y beger Vs beeger 2/3 baeger 1 Vand tilszttes.
N Disse blandinger er klar til brug, og de indeholder alle de ngdvendige ingredienser ogsé
Benyt indstilling 3 St ger. Du skal kun tilfje vand.
*  VIGTIGT: Folg vejledningen pa posen, da nogle har et gaerindhold over det normale, hvilket
www.morphyrichards.com
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kunne medfgre for stor havning i formen. Der m& maksimalt bruges 3 bager blanding.
Disse blandinger er tilbgjelige til at have for meget og sa falde sammen, nar vejret er
varmt og fugtigt. Eftersom blandingerne er fuldblandinger, kan vi ikke rédgive om
tilpasning, som vi kan med vore egne opskrifter. Bag, mens det er keligst, og brug vand,

. OPSKRIFTER PA HURTIGBAGNING, LILLE (11)

[ Hurtigbagning af lille hvidt

der ligger pa 21°-28°C. 680 g
2 Tilset kun mel og vand Vand 11/s baeger
Disse blandinger bestdr af de ngdvendige ingredienser i separate poser. Skummetmzzlkspulver 2 spsk.
Husk, der skal bruges mel af malet hdrd hvede. En pakke af denne blanding giver et brad
2 Sukker 4 tsk.
[ OPSKRIFTER PA SPECIALBR@D (9)
SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET. Solsikkeolie 2 spsk.
Mel af hardt malet hvede 3 baeger
I maltbrod
Hurtiggeerende geer 3 tsk.
680 g 900 ¢ N ) .
Brug indstilling 11 Fastbake (Hurtigbagning)
Vand 1 baeger 1% baeger
Salt 1tsk. 1 tsk. o
— [ OPSKRIFTER PA HURTIGBAGNING, STOR (12)
Solsikkeolie 2 spsk. 3 spsk.
Mark sirup 1% spsk. 21 spsk. Hurtighbagning af stort hvidt
Maltekstrakt 2 spsk. 3 spsk. 900 ¢
Flormel 3 bager 4 bager Vand 1% bager
Hurtiggarende gaer 1 tsk. 1% tsk. Skummetmeelkspulver 3 spsk.
Sultanas* Y2 bager % bager Salt 1% tsk.
Brug indstilling 9 Specialiteter Sukker 5 tsk.
Solsikkeolie 3 spsk.
*Kom det i frugt- og neddedispenseren eller tilst, nar bipperen hares, hvis din model ikke Mel af hardt malet hvede 4 beger
har en frugt- og neddedispenser. -
Hurtiggeerende gaer 3 tsk.

OPSKRIFTER TIL GLUTENFRI (10)

Glutenfrie brad er gaerhavede brad, hvor hvedens gluten og protein (findes ogsé i havre, byg
og rug) er fiernet.

Bradet er udmarket samme dag, det bages, men som alle glutenfrie brad skal det “friskes
op”, nér det er &ldre end en dag. 2 skiver i en mikrobglgeovn i 10-15 sekunder kan normalt
klare dette. Alt levnet friskt brad kan gemmes i nedfrosset tilstand. Glutenfrit brad (eller brad i
det hele taget) opbevares ved at skeere det i skiver, samle skiverne igen og svebe hele brodet i
aluminiumsfolie og legge det i en plastpose. Gem det i fryseren, til det skal bruges.

Det kan, pa grund af glutenfri dejs egenskaber, vere nodvendigt at hjelpe med til, at
ingredienserne blandes korrekt ved den ferste ltning.

Pa grund af dette skal du &bne laget under den farste ltning (nar b -ikonet vises pa
skaermen) og skrabe alle ikke-blandede ingredienser, der muligvis sidder fast pa siden af
bageformen, af og ned i blandingen.

Brug en trae- eller plastikspatel for ikke at edelagge slip-let-belagningen pa formen.

Glutenfrit bred med solterrede tomater

680 g
g 3
Kernemelk 284 ml
Malk 5 spsk.
Citronsaft 2 tsk.
Honning 1% spsk.
Pasta med soltarrede tomater 1 spsk.
Soltgrrede tomater (antipasta) 50 ¢
Qil fra antipasta 1 spsk.
Salt 1 tsk.
Doves farm glutenfri hvedemel 3% bager
Geer 1 spsk.
Brug indstilling 10 Glutenfri

Brug indstilling 12 Fastbake (Hurtigbagning)

. OPSKRIFTER PA PIZZADEJ* (14)

I Pizzabund*

Vand 1 beger
Sukker 2 spsk.
Salt V2 tsk.
Olie 3 spsk.
Mel af hardt malet hvede 3 beger
Hurtiggeerende gaer 2 tsk.

Brug indstilling 14 Pizzadej

Fremgangsméade

Ovnen forvarmes.

Form dejen i en flad rund form. L&eg den pa en smurt bageplade. Pensles let med olie.
Dakkes til og haver i 15 minutter.

Det gnskede fyld kommes i.

Bages ved ca. 200°C, indtil det er gyldenbrunt.

I Krydret pizzadej*

(S 2 N

Vand 1 beger
Sukker 2 spsk.
Salt V2 tsk.
Hvidlggspuré 1 tsk.
Blandede krydderurter 2 tsk.

Olie 3 spsk.
Mel af hardt malet hvede 3 baeger
Hurtiggerende gar 2 tsk.

Brug indstilling 14 Pizzadej

Fremgangsmade

Ovnen forvarmes.

Form dejen i en flad rund form. Lag den pa en smurt bageplade. Pensles let med olie.
Dzkkes til og haver i 15 minutter.

Det gnskede fyld kommes i.

Bages ved ca. 200°C, indtil den er gyldenbrunt.

a s W NN =
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[ Pasta*

| Madeirakage*

Flormel 2 beger Ingrediensgruppe 1
/Eq (piskede) 2 Smar (smeltet) % bager
Salt 1% tsk. Vaniljeessens i tsk.
Vegetabilsk olie 2 tsk. Qg (piskede) 3 af mellemstarrelse
Vand (mere efter behov) 2 spsk. Citronsaft 2 tsk.
Brug indstilling 14 Pizzadej Ingrediensgruppe 2
Flormel 1 5/3 baeger
Fremgangsméade Bagepulver 2 tsk.
1 Kom alle ingredienserne i formen Stadt sukker 1 bazger
2 Setindstillingen til pizzadej, tilset ingredienserne, ror rundt med en spatel og tilset mere -
vand for at binde dejen, hvis det er nadvendigt. Brug indsilling 16 Kage
3 Nar dejen former sig til en bled kugle, er den ferdig.
4 Efter @ltningen rulles dejen ud, brug derefter en pastamaskine, eller skar dejen i de Fremgangsméde
gnskede former. 1 Bland gruppe 1 sammen i en skél for sig.
5  Kogesivandi7-10 minutter. 2 Gruppe 2 sigtes sammen i en separat skél.
* Findes kun p& modellerne 48319 og 48320 3 Saml gruppe 1 0g 2, bland godt.
4 Fyld blandingen i bageformen.

[ OPSKRIFTER PA BROD UDEN H/AVNING (15)

SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET.

[ Banan- og ngddebrad*

Ingrediensgruppe 1

Smar (smeltet) 2 spsk.
Malk 1 spsk.
Moset banan 1 baeger
/g (pisket) 1
Valngdder (hakkede) ¥ bager
Citronskal 1 tsk.
Ingrediensgruppe 2

Flormel 1%, beger
Tvekulsurt natron 2 1sk.
Bagepulver Vi tsk.
Sukker > beger
Salt Ya tsk.

Brug indstilling

15 Uden havning

Fremgangsmade
1 Bland gruppe 1 sammen i en skél for sig.
2 Bland gruppe 2 sammen i en anden skal.
3 Fyld blandingen i bageformen.

[ OPSKRIFTER PA KAGE* (18)

Vigtigt

Kagerne, der fremstilles i denne bagemaskine, haver ikke op, s& de fylder maskinen ud. De
bliver ca. 55 mm hgje. Standardkagen er en kage af Madeira-typen, der har en fugtig, fed og
teet konsistens. Det kan vare ngdvendigt at tilpasse opskriften efter personlig smag —
smer og sukker for at gare den mindre fed, mindre vand og/eller &g for at gere den mindre
fugtig.

Variationer

Kirsebeer - %2 bager halverede kirsebar (vaskes grundigt for at fierne den overskydende
saft), stilles til afdrypning og terres pa sugende papir, eller blandet frugt - % bager eller
chokoladestykker - ¥4 bager

Det valgte haldes i bradformen til sidst oven pé de andre ingredienser.

[ Kageblanding*

Dette program kan ogsa bruges til forberedelse af kabt kageblanding. Du kan fglge
anvisningerne pa pakken.

* Findes kun pa modellerne 48319 og 48320

[ OPSKRIFTER PA DESSERT* (19)

I Abledessert med havre*

Mellemstore madaebler skéret i tern (skraellede og udkernede) 6
Citronsaft 1 tsk.
Brun farin Y beger
Husholdningsmel 2 beeger
Lynkogt havre /3 baeger
Smar eller margarine, bladt 6 spsk.

Brug indstilling 17 Desserter

BESOG FOLGENDE INTERNETADRESSE FOR AT FA FLERE OPSKRIFTER:
www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

I Hjlpelinje
Hvis der opstar problemer med apparatet, er du velkommen til at ringe til os.

Vi kan hgjst sandsynligt hjeelpe dig bedre end forretningen, hvor du kebte maskinen. Serg
for at have falgende information parat, nar du ringer, for at gare det lettere og hurtigere for
vores medarbejdere at hjlpe dig.

e Produktets navn.
e Modelnummer, der findes pa undersiden af maskinen.
e Serienummer, der findes pa undersiden af maskinen.

I websted

Du kan ogsa kontakte os via vores websted eller besgge stedet for at se pé og kebe
maskiner, reservedele og tilbehor i det omfattende Morphy Richards’ sortiment.

www.morphyrichards.com
[ DIN TOARIGE GARANTI

Apparatet er dekket af en todrig reparations- eller ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for kebet. Du kan hefte
kvitteringen til bagsiden af denne vejledning for fremtidig reference.

Opgiv venligst falgende numre, hvis der opstar fejl ved produktet. Du finder numrene pé
produktets underside.

Modelnr.
Serienr.

Alle produkter fra Morphy Richards testes individuelt, for de forlader fabrikken. Hvis det
usandsynlige skulle ske, at der opstar fejl ved enheden inden for 28 dage efter
kabsdatoen, skal enheden returneres til den forretning, hvor den er kabt, og ombyttes
med en anden.

Hvis der opstér en fejl efter de forste 28 dage efter kabsdatoen og inden for 24 méneder
fra kebsdatoen, skal du kontakte den lokale distributer og give dem produktets
modelnummer og serienummer eller skrive til den lokale distributer pa de anfarte
adresser.

www.morphyrichards.com
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Du bliver bedt om at returnere produktet (forsvarligt indpakket) til nedenstaende adresse
sammen med en kopi af kvitteringen.

Det defekte apparat repareres eller ombyttes derefter, sedvanligvis inden for 7
arbejdsdage efter modtagelse, dog med forbehold for undtagelserne som beskrevet
nedenfor (1-9).

Hvis enheden af en eller anden grund ombyttes inden for garantiperioden pa to ar,
beregnes garantien pa den nye enhed fra den oprindelige kebsdato. Derfor er det vigtigt
at gemme den originale kvittering eller faktura, sa du kan dokumentere kabsdatoen.

For at veere daekket af garantiperioden pé to ar skal enheden have veret brugt i
overensstemmelse med fabrikantens anvisninger. For eksempel skal enhederne have
veret afkalket, ligesom filtrene skal have veeret holdt rene i henhold til anvisningerne.

Det er ikke Morphy Richards eller den lokale distributers ansvar at ombytte eller reparere
enheden under garantiens betingelser, hvis:

1 Defekten er forarsaget af eller kan tilskrives uforsetlig brug, misbrug, forssmmelig brug
eller brug uden at falge fabrikantens anbefalinger, eller hvis defekten er forarsaget af
elektriske spandingsbglger eller er opstéet under transport.

2 Enheden er anvendt med en anden stremspanding end den, der er pétrykt produktet.

3 Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret forhandler) har forsggt
at reparere enheden.

4 Enheden har vaeret brugt til udlejningsformal eller har vaeret anvendt til andre formal end
husholdningsbrug.

5  Enheden er kabt brugt.

6  Morphy Richards eller den lokale distributer er ikke ansvarlig for at udfere nogen form for
servicearbejde under garantien.

7 Garantien omfatter ikke forbrugsvarer som poser, filtre og glaskarafler.
8  Batterier og skade fra lzkage er ikke daekket af garantien.
9  Filtrene ikke er blevet rengjorte og udskiftet som specificeret.

Denne garanti overdrager ikke nogen rettigheder ud over dem, der udtrykkeligt er
beskrevet ovenfor, og daekker ikke krav i forbindelse med falgetab eller -skader. Denne
garanti tiloydes som en ekstra fordel og pavirker ikke dine lovbestemte rettigheder som
forbruger.

www.morphyrichards.com
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[ SKROCONA INSTRUKCJA OBSLUGI

Panel sterowania i wySwietlacz QD @
(11] Numer programu
[12] Czas cyklu
(15} Wielkosg bochenka /\ 21
(16} Ustawienie przyrumienienia fu] N, N N 20
(20} Wrég/anuluj/pauza @ ..‘ ..‘ . '-‘ '.‘ Q
(21] Zwieksz/wigcz o$wietlenie @ [~ (‘ ". "' - "' "'
22} Zmniejsz @
(23] Zatwierdé/start (: = f
QA

@ © O

Zostaly przedstawione jedynie wymagane elementy sterowania. Kompletna liste elementéw mozna znaleé¢ w rozdziel ,Wyposazenie”.

Po wiaczeniu automaty do pieczenia chleba, informacije o domysinym programie automatycznie pojawiajg sig na wy$wietlaczu. Domysinym programem jest

wypiek podstawowego jasnego lub ciemnego bochenka 1 kg z programem 1, z 3. $rednim poziomem przyrumienienia, ktdry trwa 3 godziny. Jesli chcesz
uzyc tego programu, wtedy po dodaniu sktadnikéw (w odpowiedniej kolejnosci) nacisnij i przytrzymaj przez okoto 3 sekundy przycisk ,Zatwierdé/start” ? -

automat do pieczenia chleba rozpocznie wypiek chleba. Jesli chcesz wybrag inny program, wykonaj ponizsze czynnosci.

. Aby wybrac program:

Po wiaczeniu automatu do pieczenia chleba, na wyswietlaczu pojawig sig informacje programu
przedstawionego powyzej. Aby wybrag alternatywny program uzyj przycisku ,Zwieksz” € i ,Zmniejsz” €9), az
w gdrnym lewym rogu wy$wietlacza pojawi sie numer wymaganego programu ) — patrz rozdziat ,Opisy
programéw”. Czas cyklu wybranego programu automatycznie pojawi sie na wyswietlaczu @.

[ Aby wybrag wielkosc bochenka:

Po wybraniu programu, ktdry ma by uzyty, nacisnij przycisk ,Zatwierdé/Start” €9). Zaswieci si¢ ikona
,Wielkos¢ bochenka” ). Automatycznie zostanie wybrane ustawienie 1 kg. Aby wybrag inng wielkosg
bochenka, nacisnij przycisk ,Zwigksz” €9 lub ,Zmniejsz” €. Pojawia sie jedynie wielkosci bochenka
dostepne dla wybranego programu.

% Wybér ustawienia zarumienienia:

Po wybraniu wielkosci bochenka nacisnij przycisk ,Zatwierdé/Start” €B). Zaswieci sie ikona ,Ustawienie
zarumienienia” . Automatycznie zostanie ustawiona opcja 3 $rednia. Aby wybrag mocniejsze lub stabsze
zarumienienie, nacisnij przycisk ,Zwieksz” €@ lub ,Zmniejsz” €8). Aby rozpoczag wypiek chleba, nacinij i
przytrzymaj przez okoto 3 sekundy przycisk ,Zatwierdé/Start” €B - rozpocznie sie proces pieczenia i zegar
® rozpocznie odliczanie czasu do zera.

Podczas procesu pieczenia po wewngtrznej stronie dozownika owocéw i orzechéw pojawi sig para wodna.
Jest to catkowicie normalne zjawisko i nie wptywa na jakosg wypieku chleba.

|1 Zakoriczenie procesu pieczenia

Po zakoriczeniu procesu pieczenia, gdy zegar wskaze wartosg zerowa, automat do pieczenia chleba wyemituje
sygnat déwiekowy oznaczajacy zakoriczenie procesu wypieku. Automat automatycznie przefaczy sie na tryb
podtrzymania ciepta. Proces ten mozna zatrzymag naciskajac w dowolnej chwili przycisk Wrog/anuluj/pauza €2

www.morphyrichards.com
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Bochenek 0,45 kg (wybrane programy)
Bochenek 0,68 kg

Bochenek 0,9 kg

Bardzo jasne
Jasne
Arednie
Ciemne

Bardzo ciemne
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I Wymagania elektryczne

Upewnig sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu gniazda

[ ISTOTNE UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA elekirycznego, ktére doprowadza prad przemienny.

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych OSTRZEENIE: URZNDZENIE WYMAGA UZIEMIENIA.
podstawowych zasad bezpieczerstwa.

Po pierwsze, istnieje ryzyko obrazen ciata lub $mierci, po drugie - ryzyko uszkodzenia urzadzenia.
Stopien ryzyka oznaczono w instrukcji obstugi w nastepujacy sposéb:

OSTRZEENIE: Zagrozenie zdrowia i Zycia 0s6b!
WA'NE: Ryzyko uszkodzenia urzadzenial
Ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzenia.

I Lokalizacja

¢ To urzadzenie jest przeznaczone do zastosowarn domowych i podobnych, takich jak:

gospodarstwa domowe;
klienci hoteli, moteli oraz innych obiektéw mieszkalnych, miejsca zakwaterowania;
obiekty noclegowe oferujace positki.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do zastosowan profesjonalnych lub przemystowych, tzn. w
kuchniach, zaktadach, biurach lub innych placéwkach przemystowych.

*  Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu.
¢ Upewnij si¢, ze urzadzenie stoi na stabilnej, ptaskiej powierzchni.

¢ Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu ani w poblizu wody.

I Przewdd zasilajacy

¢ Po podtaczeniu do gniazdka sieciowego przewdd zasilajacy nie powinien byg naprezony.

¢ Przewdd zasilajacy nie moze zwisag z blatu w miejscu, w ktdrym bytby w zasiegu dziecka.

¢ Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat swobodnie, np. miedzy nisko umieszczonym gniazdem a
stofem.

¢ Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy lezat na kuchence, tosterze ani innych goracych
powierzchniach, gdzie mégtby ulec uszkodzeniu.

o Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zostag wymieniony w autoryzowanym punkcie
serwisowym producenta, co pozwoli uniknag ewentualnego niebezpieczerstwa.
[ Bezpieczeristwo oséb

¢ OSTRZEENIE: Aby uniknag pozaru, porazenia pradem oraz obrazen ciata, nie zanurzaj
przewodu zasilajgcego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

¢ OSTRZEENIE: Nie dotykag goracych powierzchni. Wyjmujac goraca forme do pieczenia, korzystaj z
rekawic kuchennych. W zadnym razie nie zastaniaj wylotow pary.

¢ OSTRZEENIE: Unikaj stycznosci z ruchomymi czesciami.
¢ Podczas przenoszenia urzadzenia z goraca zawarto$cig nalezy zachowag szczegéing ostroznosg.

¢ Automatu do pieczenia chleba nie nalezy uzywac do przechowywania ani wktadag do niego
zadnych przyboréw, poniewaz moga one spowodowag pozar lub porazenie pradem.

¢ Nie obstuguj urzadzenia mokrymi ani wilgotnymi rekami.

¢ Urzadzenie to nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych badé nieposiadajace odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy, chyba ze osoby te sg nadzorowane lub zostaty poinstruowane odnosnie
obstugi urzadzenia przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczeristwo.

I Dazieci

¢ Nigdy nie pozwalaj dziecku na obstuge tego urzadzenia.

¢ Nalezy pilnowag, aby dzieci nie bawily sig urzadzeniem.

[ Pierwsza pomoc przy oparzeniach

¢ Natychmiast umiesg poparzone miejsce pod zimna, biezacg woda. Nie prébuj zdejmowag ubrania,
zadzwor szybko po pomoc medyczna.

. Inne uwagi dotyczace bezpieczeristwa

¢ Korzystanie z dodatkowych przystawek niezalecanych przez producenta moze doprowadzig do
uszkodzenia automatu do pieczenia chleba.

¢ Nie umieszczaj urzadzenia na ani w poblizu érédet ciepta, takich jak kuchenki lub palniki gazowe
albo elektryczne.

¢ Aby uniknag uszkodzenia urzadzenia, nie stawiaj na nim formy do pieczenia ani zadnych innych
przedmiotow.

¢ Do mycia nie uzywaj zmywakow drucianych. Formy do pieczenia, mieszadta, kubka pomiarowego
ani fyzek pomiarowych nie myj w zmywarce.

e Urzadzenie i przewdd zasilajacy powinny znajdowag sie z dala od miejsc o wysokiej temperaturze,
bezposredniego $wiatfa stonecznego, wilgoci, ostrych krawedzi itp.

¢ Forma do pieczenia musi by¢ wtozona na wiasciwe miejsce przed wigczeniem urzadzenia.

¢ Do urzadzenia nie moze by¢ podtaczony zewnetrzny wytacznik czasowy lub system zdalnego
sterowania.

e Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest uzywane, podczas zakladania
przystawek lub czyszczenia urzadzenia albo w razie jakiegokolwiek problemu. Ciagnij za wtyczke,
nie za przewéd.

www.morphyrichards.com
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B spis tresci I Przepisy
Tabele przeliczania jednostek 6 Kilka stéw o przepisach 74
Skrécona instrukcja obstugi 67 Ogdlna metoda 74
Instrukcje dotyczace bezpieczeristwa 68 Chleby zwykte - 1 74
Wymogi elektryczne 68 Zwykly chleb jasny G
Wyposazenie 70 Chleb razowy - 2 74
) i ; ; ; Chleb razowy 74
Kilka stéw o automacie do pieczenia chleba 70
- Stodki - 3 4
Mieszadio 70 Chleb z mieszanka owocowg 74
Opisy programéw 70 Tosty - 4 7%
Przed pierwszym uzyciem 70 Chleb tostowy 74
Przyciski i elementy sterowania 70 Chleb francuski - 5 74
Wiaczenie 71 Chleb francuski 74
Wybdr programu 71 Ciasto na wypieki - 6 75
o Butki pszenne 75
Wybér wielko$ci bochenka Il
Wybér ustawien . 71 Dzemy -7 75
lybér ustawienia zarumienienia Marmolada 75
Czas opGénienia T Mieszanki chiebowe - 8 75
Wypiek chleba Al Instrukcje dotyczace mieszanek chlebowych 75
Ikony cyklu pieczenia n Chleby specjalne - 9 75
Chleb jest gotowy 7 Chleb sfodowy )
Podtrzymanie ciepta 7 Bezglutenowy - 10 . _ A ' 75
Oswietlenle wewnetrzne 7 Chleb bezglutenowy z pomidorami suszonymi na storicu 75
) Szybkie wypieki 1-11 75
Przycisk pauzy n Szybkopieczony chleb jasny, maty 75
Sygnal déwigkowy "L Saybkie wypieki 2-12 75
Stop n Szybkopieczony chleb jasny, duzy 75
Przerwa w zasilaniu n Dodatkowe wypieki - 13 nie dotyczy
Programy domowe 71 Tylko dodatkowe wypieki
Ustawienie zarumienienia 72 Pizza - 14 76
Lo . Spod pizzy 76
Krojenie i przechowywanie chleba 72 Smakowy spod pizzy 7
Czyszczenie i konserwacja 2 Makaron 76
Przechowywanie urzadzenia 72 Na szybko - 15 76
Udane wypieki 72 Chleb bananowo-orzechowy 76
Mieszanki chlebowe 73 Domowe | - 16 nie dotyczy
Temperatura sktadnikow 73 Domowe Il - 17 nie dotyczy
Polewa 73 Ciasto* - 18 76
Czasy pieczenia programéw 73 C!asto magera* 7
i Ciasto z mieszanka owocowg* 76
Czegsto zadawane pytania £ Mieszanka ciasta w opakowaniu* 76
Infolinia 77 Deser* - 19 77
Gwarancja 77 Budyn jabtkowo-owsiany* 77

* Dostepny jedynie w modelach 48319 i 48320

www.morphyrichards.com
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I Wyposazenie Y

Wyloty powietrza

Okienko kontrolne

Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Wyswietlacz (patrz rysunek)
Elementy sterowania (patrz rysunek)

Q00060000

Dozownik owocéw i orzechéw (tylko model 48323)
Forma do pieczenia @

) Forma do pieczenia

[0} Mieszadto

O  Walek obrotowy

Panel sterowania [@

Numer programu

Czas cyklu

Wskaénik zegara/opdénienia
Numer cyklu wyrastania/wyrabiania
Wielkosg bochenka

Ustawienie przyrumienienia
Symbol wyrabiania

Symbol wyrastania

Symbol pieczenia
Wrég/anuluj/pauza

Zwieksz/wigcz o$wietlenie
Zmnigjsz

Zatwierdé/start

00OBROOOOOBO

. Kilka stow o automacie do pieczenia chleba

.

Trzy ustawienia urzadzenia umoZliwiaja pieczenie matych bochenkéw o wadze 450 g, $rednich
bochenkéw o wadze 680 g lub duzych o wadze 900g (waga przyblizona — zalezy od przepisu).

I Mieszadio

Czy$c mieszadto po kazdym uzyciu, a przed kazdym uzyciem automatu sprawdé, czy mieszadto
obraca sig swobodnie na trzpieniu obrotowym. Przed ponownym wiozeniem mieszadta mozesz
nasmarowag miejsce potaczenia niewielkg iloscia oleju stonecznikowego. Przygotuje to mieszadto
do kolejnego uzycia.

UWAGA: Model 48319 jest wyposazony w opuszczane mieszadto, natomiast modele 48320 i 48321
posiadajg state mieszadto.

. Opisy nhumeréw programow

1

Podstawowy jasny i ciemny (2:51-3:00) Jasny i ciemny chleb. Réwniez do chlebéw smakowych z
dodatkiem zi¢t i rodzynek.

Razowy (3:32-3:40)

Do pieczenia chleba zawierajacego duzg ilos¢ maki razowej. Przy tym ustawieniu czas nagrzewania
wstepnego jest diuzszy, dzigki czemu ziarno moze wehionag wode i napecznieg. Nie zaleca sie
korzystania z programatora czasu opdénienia, poniewaz wéwczas rezultaty moga byc duzo gorsze.
Stodkie (2:35-2:45)

Do pieczywa stodkiego z bardziej chrupiaca skorka niz przy ustawieniu podstawowym. Bardziej
chrupiacg skorke uzyskuje sie dzieki karmelizacji cukru.

Tosty (2:55-3:00)

Do pieczenia lekkiego chleba z bardziej miekka i grubszg skorka.

Francuskie (3:30-3:50)

Do pieczenia lekkiego pieczywa, na przyktad francuskiego, ktére ma bardziej chrupiaca skorke i jest
Izejsze.

Ciasto na wypieki (1:30)

Ustawienie to powoduije tylko wyrobienie ciasta, ale bez pieczenia. Po wyjeciu ciasta mozna z niego
uformowag butki, pizze itp. Przy tym ustawieniu mozna wyrobi¢ dowolne ciasto. kaczny cigzar
sktadnikéw nie powinien przekraczag 1 kg.

Dzem (1:20)

To ustawienie stuzy do wyrabiania dzemu ze $wiezych owocdw i marmolady. Nie zwigkszaj podanej
ilodci ani nie pozwol, aby zawartosg formy wygotowata sig do komory urzadzenia. Jesli tak sie
stanie, natychmiast wytacz urzadzenie. Ostroznie wyjmij forme, poczekaj, az urzadzenie nieco
ostygnie i umyj je doktadnie.

Mieszanki chlebowe (2:30)

Do przygotowania bochenka o wadze okoto 680 g z uzyciem gotowej i kupionej w sklepie mieszanki
chlebowej. Te mieszanki najczesciej wystepuja w dwoch wariantach: ,,Dodaj tylko wode” praz ,Dodaj
tylko make i wodg”.

Specijalne (2:50)

Chleb pieczony z uzyciem tego ustawienia jest najczesciej mniejszy i ma wilgotniejsza i gestsza
strukture. Te chleby nie zawierajg maki chlebowej.

Bezglutenowe (2:35)

Chleby bezglutenowe bazujg na zaczynie drozdzowym i nie posiadaja glutenu (biatka pszenicy,

owsa, jeczmienia, zyta). Osoby nietolerujgce glutenu (czyli cierpiace na celiakie) moga na recepte
kupic specjalng make bezglutenowa. Jest ona dostgpna w wigkszosci aptek i w sklepach ze zdrowg
zywnodcia, ale moze byg droga.

11 Szybkie pieczenie | (1:10)
Do pieczenia bochenkéw jasnego chleba 680 g w krétszym czasie. Bochenki chleba uzyskane przy
tym ustawieniu moga byc mniejsze i wilgotniejsze.

12 Szybkie pieczenie Il (1:15)
Do pieczenia bochenkéw jasnego chleba 900 g w krétszym czasie. Bochenki chleba uzyskane przy
tym ustawieniu moga by¢ mniejsze i wilgotniejsze.

13 Dodatkowe pieczenie (1:00)
To ustawienie obejmuije jedynie pieczenie i mozna go uzyg do wydfuzenia czasu pieczenia z
wybranymi ustawieniami. Opcja ta jest szczeginie przydatna w przypadku dogotowania dzemu i
marmolady. Przy uruchomieniu domysiny czas minimalny wynosi 1 godzing (1:00) i jest odliczany w
10-minutowych odstepach. Po zakoriczeniu dodatkowego pieczenia nalezy recznie wytaczyg to
ustawienie, naciskajac przycisk Stop. Zaleca sig sprawdzenie stanu chleba lub dzemu po 10
minutach, a nastepnie w 10-minutowych odstepach. Naciskajac przycisk + mozna wydtuzac czas w
10-minutowych odstepach. Jezeli ustawienie dodatkowego pieczenia zostanie wybrane
bezposrednio po innym programie i pojawi sig komunikat H:HH, nalezy otworzyc pokrywe, wyjac
forme i pozostawic ja do ostygniecia na 10 minut. Gdy forma ostygnie, wi6z jg z powrotem wraz z
zawarto$cia, ustaw program i nacisnij przycisk Start.

14 Ciasto na pizze (0:50)
To ustawienie moze byg uzyte do mieszania zwyktego lub smakowego ciasta na pizze, jak réwniez
$wiezego ciasta na makaron. Po zakoriczeniu programu ciasto mozna wyjac z urzadzenia i
uformowag spody do pizzy, ktére nastepnie mozna upiec w piekarniku albo pociag na makaron i
ugotowag.

15 Szybki (1:40)
Stuzy do pieczenia chleba, ktéry musi byc gotowy w krétszym czasie. Chleb pieczony przy uzyciu
tego ustawienia jest zwykle mniejszy i ma gestsza konsystencje.

16 Domowe |
To ustawienie umozliwia zmiane czasu wyrabiania ciasta, wyrastania oraz pieczenia. Dzigki temu
masz szanse stworzyG swoj perfekcyjny przepis na chleb. Funkcja Domowe jest przeznaczona dla
doswiadczonych mitosnikéw chleba, ktdrzy rozumieja wzajemne oddziatywanie poszczegélnych
proceséw przygotowania chleba, jak réwniez dla mniej do$wiadczonych uzytkownikow, ktérzy w
mys| zasady prob i bledéw chcg uzyskag naprawde oryginalny bochenek chleba.

Automat do pieczenia chleba automatycznie zapamigta zmienione ustawienia, dzieki czemu nie
musisz ich pamietag. Gdy skorzystasz z dowolnego z programéw domowych, Twoje poprzednie
ustawienia pojawig sig, gdy ponownie wybierzesz te opcje. Mozesz z nich skorzystag w
niezmienionej formie lub wprowadzi¢ dalsze modyfikacie.

17 Domowe Il
Wiecej informacji mozna znaleég w punkcie Domowe I.

18  Ciasto* (1:10)
Ten automat do pieczenia chleba moze byg réwniez uzywany do pieczenia niektérych ciast. Proces
jest tak samo prosty jak w przypadku przygotowania chleba - wystarczy postgpowag zgodnie z
przepisem. Mozna réwniez uzy¢ automatu do wypieku ciast z gotowych mieszanek na ciasta, w
przypadku ktdrych wystarczy jedynie dodag wode. W takim przypadku nalezy mieszanke
wymieszag z woda przed umieszczeniem jej w urzadzeniu.

19  Deser* (2:50)
To ustawienie umozliwia przygotowanie innych deseréw i ciast w automacie do pieczenia chleba.
Proces ponownie jest bezproblemowy i prosty - wystarczy postepowag $cisle wedtug przepisu.

* Dostepny jedynie w modelach 48319 i 48320

. Przed pierwszym uzyciem

1 Zapierwszym razem nattusc forme do pieczenia olejem, mastem lub margaryna i wiéz ja pusta do
automatu na okoto 10 minut (wybierz program Pieczenie dodatkowe).

2 Wyczysc ponownie.
3 Zamontuj mieszadto @ na trzpieniu watka @) w formie do pieczenia @.

UWAGA: W trakcie produkciji konieczne jest lekkie nasmarowanie niektérych czesci urzadzenia.
Skutkiem tego urzadzenie podczas pierwszego uzycia moze wydzielag niewielkg ilosg pary — jest to
normalne zjawisko.

. Korzystanie z automatu do pieczenia chleba

1. Wyjmij forme do pieczenia
Otworz pokrywe i wyjmij forme do pieczenia. W tym celu chwyg uchwyt, przekre go w lewo i
pociagnij do gory. Ustaw forme na powierzchni roboczej. Wazne jest, aby sktadniki umieszczag w
formie poza automatem, tak aby przypadkowo rozsypane sktadniki nie zapality sie od elementéw
grzejnych.

2. Zamocuj mieszadto
Jesli mieszadto nie zostato zamontowane wcze$niej, zamocuj je dociskajac do watka.

3. Odmierz skiadniki
Odmierz wymagane sktadniki i umiesc je wszystkie w formie w podanej kolejnosci. Zobacz dalszy
rozdziat ,Odmierzanie sktadnikow”. Dodajac drozdze do formy, zwracaj uwage, aby nie zetknely sie
one z wodg ani zadnym innym ptynem, poniewaz wowczas zaczng natychmiast pracowag.
Stosuj letnig wode o temperaturze 21-28°C.

4. Wiéz forme do $rodka
Wtéz forme z powrotem do automatu do pieczenia, przekrecajac ja w prawo, az zablokuje sie we
wiadciwym potozeniu. Zamknij pokrywe.

5. Wiacz urzadzenie
Podtacz urzadzenie do érodta zasilania. Automat do pieczenia chleba automatycznie przefaczy sie
do programu 1 - bochenek chleba 900 g, $rednio zarumieniony.

www.morphyrichards.com
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I Wybér programu

I 1kony cyklu pieczenia

Aby wybrag inny program uzyj przycisku ,Zwieksz” €9 i ,Zmniejsz” €8, az w gornym lewym rogu
wySwietlacza pojawi sig numer wymaganego programu ) — Opisy programow.

Czas cyklu wybranego programu automatycznie pojawi sie na wyswietlaczu ).

Czas jest wySwietlany w godzinach i minutach - odliczanie do zera rozpocznie sig w chwili
uruchomienia programu.

Po wybraniu programu naciénij przycisk ,Zatwierdé/Start” €8). Zaswieci si¢ ikona ,Wielkosg
bochenka” @.

I Wybér wielkosci bochenka

Aby wybrag wielkosg bochenka, nacisnij przycisk ,Zwieksz” €@ lub ,Zmniejsz” €B).
Ikony wielkosci bochenka:

D Bochenek 0,45 kg (wybrane programy)

D Bochenek 0,68 kg

D Bochenek 0,9 kg

Nie wszystkie wielkosci bochenka sg dostepne we wszystkich programach.

Po wybraniu wielkosci bochenka nacisnij przycisk ,Zatwierdé/Start” €B). Zaswieci sig ikona
,Ustawienie zarumienienia” .

[ Wybér ustawienia zarumienienia

Aby wybrag stopien zarumienienia nacisnij przycisk ,Zwieksz” €@ lub ,Zmniejsz” €8).

Bardzo jasne

Jasne

Arednie

Ciemne

Bardzo ciemne

e

Po wybraniu stopnia zarumienienia naciénij przycisk ,Zatwierdé/Start” €B). Zaswieci sie nastgpnie
ikona ,Wskaénik opoénienia” .

[ Korzystanie z programatora czasowego

Po wybraniu programu, wielkosci bochenka i stopnia zarumienienia, mozesz rozpoczag pieczenie
chleba natychmiast lub op6énig czas pieczenia maksymalnie do 12 godzin. Przejdé do rozdziatu 11 -
LPieczenie chleba”, aby rozpoczag pieczenie natychmiast.

UWAGA: Programatora czasowego hie mozna uzy¢ w przypadku programu szybkiego pieczenia,
ciasta oraz dzemu.

UWAGA: Funkcji tej nie nalezy uzywag w przypadku przepiséw zawierajacych fatwo psujace sie
skiadniki, takie jak jajka, $wieze mleko, kwasna $mietana lub ser.

Aby opdénic pieczenie chleba uzyj przycisku ,Zwigksz” €9 i ,Zmniejsz” €B), gdy $wieci sie ikona
,Wskaénik opoénienia” @.

Pojedyncze nacisniecie przycisku ,Zwigksz” €9 spowoduje dodanie 10 minut do czasu opdénienia.
Naci$nij i przytrzymaj przycisk, aby przyspieszy¢ narastanie godzin opdénienia. Aby skrécic czas
opdénienia, nacisnij przycisk ,Zmniejsz” €8).

Catkowity czas przedstawiony na wy$wietlaczu obejmuje czas pieczenia i czas opdénienia. Na
przykiad, jesli pieczenie chleba trwa 3 godziny i rozpoczecie pieczenia zostato opdénione o 5 godzin,
odliczanie czasu na wy$wietlaczu rozpocznie sig od 8 godzin, a na wy$wietlaczu pojawi sie symbol
®. Gdy rozpocznie sig pieczenie, symbol @ zniknie, poniewaz uptynaf czas opoénienia.

[ Napetnianie dozownika owocéw i orzechéw*

o Jesli korzystasz z przepisu, ktory wymaga zastosowania dozownika owocdw i orzechéw, nalezy
zamocowag go w tej chwili. Dozownik powinien byg napetniony jedna pefng miarka suchych
sktadnikéw (za pomoca dostarczonej miarki). Nie nalezy przepefniag dozownika, poniewaz moze to
spowodowag jego zablokowanie.

¢ W przypadku napetniania dozownika owocami nalezy upewnic sig, ze owocne nie sg ze sobg
posklejane. W przeciwnym razie dozownik moze dziata¢ nieprawidtowo lub owoce nie beda
réwnomiernie roztozone w mieszance chlebowej. Najlepiej przed umieszczeniem owocow w
dozowniku posypac je maka, aby sie ze soba nie sklejaty.

* Dotyczy tylko modelu 48319 i 48320,

I Wypiek chleba

Aby rozpoczag proces wypieku chleba, nalezy nacisnag i przytrzymag przez okoto 3 sekundy
przycisk ,Zatwierdé/Start” €. Automat wyemituje sygnat déwiekowy i na ekranie przestang migag
wskaéniki.

Podczas procesu pieczenia automat informuje o poszczegdlnych etapach, tzn. wyrabianie ciasta,
wyrastanie ciasta lub pieczenie.

Symbol 1. wyrabiania
Symbol 2. wyrabiania
Symbol 1. wyrastania
Symbol 2. wyrastania
Symbol 3. wyrastania

Symbol pieczenia

[ Chleb jest gotowy

Automat to pieczenia chleba wyemituje 3 sygnaty déwiekowe, informujac, ze proces pieczenia zostat
zakoriczony. Zegar bedzie wskazywag wartosg 00.00, poniewaz uptywie czas odmierzany do korica
programu i automat automatycznie przetgczy sie do trybu podtrzymania ciepta.

[ Podirzymanie ciepta

Zegar odlicza czas w minutach, ktdre oznaczajg czas podgrzewania od chwili zakoriczenia wypieku
chleba. Maksymalnie jest to 60 minut. Naciénij przycisk z czerwonym krzyzykiem, aby wylaczyg
podtrzymanie ciepta.

I Oswietlenie wewnetrzne

*  Symbol o$wietlenia znajduje sie na przycisku ,+” €@

*  Przycisk mozna nacisnag w dowolnej chwili podczas procesu pieczenia - o$wietlenie wigczy sig na
20 sekund.

I Przycisk pauzy

Podczas cyklu pieczenia, jesli chcesz nieznacznie skorygowag skiad ciasta, mozesz zatrzymag na
chwile cykl pieczenia az do fazy ,Wyrabianie 2”. W tym celu nacisnij przycisk ,Wré¢/anuluj/pauza” 2.
Proces pieczenia mozna nastepnie wznowig naciskajac przycisk ,Zatwierdé/start” 2. Jesli funkcja
pauzy nie zostanie recznie wytaczona, wtedy po okoto 5 minutach proces pieczenia zostanie
automatycznie wznowiony.

I stop

Funkcje ,stop” obstuguje przycisk ,Wrog/anuluj/pauza” €D i nalezy przytrzymag go przez 3 sekundy,
aby w dowolnym momencie zatrzymag cykl pieczenia.

[ Przerwa w zasilaniu

Po krétkiej awarii zasilania:

*  Jesli program nie osiagnat jeszcze fazy 1. wyrastania i przerwa w doptywie energii trwata jedynie
kilka sekund, wtedy program bedzie automatycznie wznowiony po przywréceniu zasilania. Jesli
przerwa w zasilaniu trwa diuzej, proces mozna uruchomi¢ ponownie naciskajac przycisk
LZatwierdé/start” €B).

o Jesli program przekroczyt ten etap, caly proces nalezy rozpoczag od nowa. Sktadniki nalezy usunag
i rozpoczag pieczenie ponownie przy uzyciu $wiezych sktadnikow.

[ Programy domowe

Dostepne sa 2 programy domowe (nr 18 i nr 19), ktére umozliwiaja dostosowanie istnigjacych
programéw pieczenia do Twoich wtasnych wymagan. Na przyktad, mozesz przeprowadzic petny
program pieczywa razowego (nr 2), ale konsystencja ciasta ma byg bardziej zwarta. Mozesz to
osiggnagc dzieki programom domowym. Masz mozliwo$g zmienig czasy trwania kazdej fazy procesy
od zera minut do 2 godzin, w zalezno$ci od poszczegdlnego etapu. Jesli zostanie wybrana zerowa
warto$g minut, wtedy ta faza cyklu zostanie wykluczona z programu pieczenia.

1

Wyrabianie 1 (:)

Gdy przejdziesz do programu 18. lub 19., wtedy na wy$wietlaczu zacznie automatycznie migag
symbol wyrabiania 1 i pojawi sie wartos¢ 10 minut. Czas trwania cyklu wyrabiania 1 mozna
zwiekszyg lub zmniejszyc w zakresie od 6 do 14 minut, naciskajac przycisk ,+” lub ,-" €9, €.
Potwierdé czas trwania cyklu 1. wyrabiania, naciskajac przycisk z zielonym znacznikiem wyboru €9
- zacznie migag symbol Wyrastanie 1.

2

Wyrastanie 1 (:’

na zegarze pojawi sie wartos¢ 20 minut - jest to domysina wartosc dla tego etapu procesu.

Czas trwania cyklu Wyrastanie 1 mozna zwiekszy¢ lub zmniejszyc w zakresie od 20 do 60 minut,
naciskajgc przycisk ,+” lub ,-" €3, €. Potwierdé wybrany czas naciskajac przycisk z zielonym
znacznikiem wyboru - symbol wyrabiania 2 zacznie migag na ekranie.

1
Wyrabianie 2 m

na zegarze pojawi sig warto$¢ 15 minut - jest to domyslna wartosc dla tego etapu procesu. Czas
trwania cyklu wyrabiania 2 mozna zwigkszyg lub zmniejszy¢ w zakresie od 5 do 20 minut,
naciskajac przycisk ,+” lub ,-* €, €. Potwierdé czas trwania cyklu 2. wyrabiania, naciskajac
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przycisk z zielonym znacznikiem wyboru - zacznie migag symbol Wyrastanie 2.

N
Wyrastanie 2

- na zegarze pojawi sie wartosg 25 minut - jest to domysina wartosc dla tego etapu procesu.

Czas trwania cyklu 2. wyrastania mozna zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ w zakresie od 5 do 120 minut,
naciskajac przycisk ,+” lub ,-” €@, €B). Potwierdé wybrany czas naciskajac przycisk z zielonym
znacznikiem wyboru - symbol wyrastania 3 zacznie migag na ekranie.

°F
Wyrastanie 3 D

- na zegarze pojawi sig warto$g 45 minut - jest to domysina warto$¢ dla tego etapu procesu. Czas
trwania cyklu 3. wyrastania mozna zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ w zakresie od 2 do 120 minut,
naciskajac przycisk ,+" lub ,-” €9, €B). Potwierdé wybrany czas naciskajac przycisk z zielonym
znacznikiem wyboru - symbol pieczenia zacznie migag na ekranie.

Pieczenie @

- na zegarze pojawi sie wartosg 35 minut - jest to domysina wartosc dla tego etapu procesu.
Czas trwania cyklu wyrabiania pieczenia mozna zwigkszyg lub zmniejszy¢ w zakresie od 0 do 1
godziny i 20 minut, naciskajac przycisk ,+” lub ,-" €9, €8. Potwierdé wybrany czas naciskajgc
przycisk z zielonym znacznikiem wyboru - symbol stopnia zarumienienia zacznie migag na ekranie.

Jezeli fopatka zablokuje sie w formie do pieczenia, zalej ja goracg woda i pozostaw do namoczenia
na 30 minut. Utatwi to wyjecie fopatki.

Przed odstawieniem urzadzenia do przechowywania upewnij sig, ze jest ono catkowicie suche.

Nie nalezy uzywag do czyszczenia urzadzenia stalowych, drucianych czyscikéw.

Szczegdlna dbatos¢ o powtoke antyadhezyjng Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ powtoki. Nie uzywaj
metalowych przyboréw kuchennych, takich jak fopatki, noze lub widelce. Po dtugim uzytkowaniu
powtoka moze zmienig kolor, co jest wylacznie skutkiem dziatania wilgoci oraz pary i nie wptywa na
dziafanie urzadzenia ani na jakosg chleba.

Po uzyciu zawsze doktadnie myj mieszadto, ktdre jest mocowane na watku napedowym. Po
czyszczeniu wlej krople oleju spozywczego do otworu watka mieszadta i nastepnie zamocuj
mieszadto. Zapobiegnie to przywieraniu mieszadta.

Wszystkie wyloty i otwory musza byg wolne od kurzu.

. Przechowywanie urzadzenia

Przed odstawieniem urzadzenia do przechowywania wysusz wszystkie jego czesci, tacznie z
wytarciem wilgoci z okienka kontrolnego. Zamknij pokrywe i nie stawiaj na niej niczego w celu
przechowywania.

[ udane wypieki

1 Wszystkie skiadniki przepisu umieszczaj w formie do pieczenia w taki sposob, aby drozdze nie
[ Ustawienie zarumienienia stykaly sig 2 zadnym piynem.
Na tym etapie zegar zniknie z wySwietlacza, 2 Jedli urzadzenie jest wybrgne w trybie Ciastp (programle), po zalkohczeniu cyklul nalezy wyjag ciasto z
automatu, posmarowag cienka warstwa oleju stonecznikowego i zakryg pergaminem oraz suchym
S P recznikiem kuchennym. Ciasto nastepnie nalezy pozostawic w cieptym miejscu, poza zasiggiem
| Bardzo jasne przeciagdw, na okoto 30 minut lub do chwili, gdy podwoi swojg objetosc.
g—? 3 Wilgog moze sprawiag problemy, dlatego tez podwyzszona wilgotnosg powietrza i duza wysokosg
| Jasne nad poziomem morza wymagaja wprowadzenia pewnych korekt. W przypadku duzej wilgotnosci
uwzglednij dodatkowa tyzke maki, jesli konsystencija ciasta jest niewtasciwa. W przypadku potozenia
( . na duzej wysokosci zmniejsz ilo$g drozdzy o okoto ¥ tyzeczki oraz zmniejsz nieco ilosg cukru i/lub
| Arednie wody.
g—? 4 Ustawienie CIASTO (Ciasto na wypieki) znakomicie nadaje sig do mieszania, wyrabiania i wyrastania
| Ciemne bogatszego ciasta, np ciasto na rogaliki. Wszystkie czynno$ci zwiazane z przygotowaniem ciasta
mozna powierzy¢ automatowi do pieczenia — pozostaje tylko uformowag ciasto i upiec je zgodnie z
(G wlasnym przepisem.
=) Bardzo ciemne 5  Gdy przepis méwi o ,powierzchni lekko posypanej maka”, rozprowadé na danej powierzchni 1-2
fyzki maki. Ponadto maka mozna lekko posypag palce lub watek do ciasta, aby utatwic formowanie
Do wyboru dostepnych jest 5 réznych ustawien zarumienienia. Ciasta.
Przewin, aby wybrag kolor przyrumienienia i nacisnij przycisk z zielonym znacznikiem wyboru,aby 6 Gdy z.goclinie z Plrzeipisemlciastlo ma sig }Jstalbi!izowag i Wyrosnag, umiesg je w giep{}/m miejscu bez
potwierdzig - na wyswietlaczu pojawi sie catkowity zaprogramowany czas pieczenia. Mozna przeciagdw. Jesli ciasto nie 2wigkszy objgtosci dwukrotnie, gotowy produkt moze nie byg
rozpoczag proces pieczenia automatycznie, naciskajac i przytrzymujac przez 3 sekundy przycisk z odpowiednio delikatny.
zielonym znacznikiem wyboru€®) lub uzyg funkgji programatora czasowego. 7 Jesli podczas watkowania ciasto sig zbiega, pozostaw je pod przykryciem na kilka minut, a nastepnie
Lo . wznéw watkowanie.
I Krojenie i przechowywanie chleba , e o , N
8  Ciasto mozna zawinag w fole plastikowa i przechowag w zamrazarce w celu poéniejszego uzycia.
W celu uzyskania optymalnych rezultatéw chleb potéz na drucianej podstawce, a przed krojeniem Przed ponownym uzyciem ciasto musi doj$g do temperatury pokojowej.
odczekaj 15-30 mint, az ?stygnle. o . 9 Po 5 minutach wyrabiania otwérz pokrywe i sprawdé konsystencie ciasta. Ciasto powinno tworzyg
Aby uzyskag rowne kromki, korzystaj z krajalnicy lub ostrego noza z zabkowanym ostrzem. migkka, gfadka kule. Jesli jest byt suche, dodaj plynu. Jesli jest zoyt mokre, dodaj maki (po %2 -1
Niewykorzystany chleb mozna przechowywag w szczelnie zamknigtej torebce plastikowej w tyzce).
temperaturze pokojowej nie diuzej niz przez trzy dni. Jesli panuje wysoka temperatura i wilgotnosg, w Odmierzanie skiadnikéw
nocy chleb przechowuj w loddwce. Kluczowa i najwazniejsza czynnoscia podczas korzystania z automatu do pieczenia chleba jest
W celu d{uiszego przechowywania (do miesiqca) umies’g chleb w szczelnie Zamknietym pojemniku w precyzyjne i doktadne odmierzanie sktadnikéw. Niezmiernie wazne jBSt wiasciwe odmierzenie
zamrazarce. kazdego sktadnika ptynnego i statego, poniewaz w przeciwnym razie rezultat pieczenia bedzie gorszy
. . i , - ) lub catkowicie niezadowalajacy. Nie nalezy stosowag zwyktych tyzeczek do herbaty ani tyzek
li chl t h I t t
Je;: izszeot; ;?a przechowywany w loddwce, przed podaniem wyjmij go, aby osiagnat temperature stotowych. Ponadto sktadniki nalezy dodawag do formy do pieczenia w kolejno$ci podanej w
P ) przepisie. Plyny i suche skfadniki nalezy odmierzag w nastepujacy sposdb:
Poniewaz chleb domowego wypieku nie zawiera konserwantéw, ma sktonno$g do szybszego Miarka
hania i twienia niz chleb produk towo. » . . .
WySyefiania | Gzerstwienia niz chieb produkowany przemysiowo. Na miarce naniesione sg rozne skale miar objetosci. W przepisach zawartych w tej broszurze miarg
. Czyszczenie i konserwacja objetosci jest ,szklanka”, ktory odpowiada okoto 240 ml objetosci i kiéra zostata podzielony na
czesci rowne /16 objetosci podstawowej.
1 Ostroznie: Aby uniknag porazenia pradem, przed rozpoczeciem czyszczenia odfacz urzadzenie o ) ) ) ) o L )
od gniazdka. *  Jesli przy odmierzaniu wolisz postugiwag si¢ cigzarem (w gramach), napetnij i zwaz wymagana liczbe
szklanek i zanotuj otrzymany przelicznik.
2 Poczekaj, az automat do pieczenia chleba ostygnie. tn: 2 szklanki=xxg
¢ WANE: Nie zanurzaj ani nie oblewaj korpusu ani pokrywy zadng ciecza, poniewaz moze to 3 szklanki = xxx g
doprowadzi¢ do uszkodzert i porazenia pradem. Konieczne jest stosowanie dokladnej wagi dobre] jakoéci. W tej broszurze dla zachowania
3 Obudowa: Wytrzyj pokrywe i zewnetrzna powierzchnie urzadzenia wilgotna szmatka lub lekko konsekwencji i dokfadnosci miarg objgtosci jest ,szklanka”.
2wilzong gabka. Odmierzanie plynéw
4 Wnetrze: Wnetrze automatu do pieczenia chleba wytrzyj wilgotng szmatka lub gabka. Stosuj dostarczone miarki [2]. W czasie odczytywania wskazan kubek pomiarowy musi stag na
5  Forma do pieczenia: Umyj forme do pieczenia w cieptej wodzie, ptyn do naczyn nie jest konieczny. plaskie p92|ome1 powprzchnl, a wslfazar)le nalgzy Aodczytywag na wprost (nie pod katem). Poziom
Zwrég uwage, aby nie zarysowag powtoki antyadhezyjnej. Zanim ponownie wtozysz forme do komory pfynu must pokryw.a(; siez oznaczle!rjlem Z.aldar?ej m!ary. ) i .
piekarnicze, wysusz ja dokiadne. Nie wystarczy pomiar ,na wyczucie”, poniewaz moze on zaburzy¢ delikatng réwnowage skfadnikéw
) . ) o o ) przepisu.
6  Dozownik owocow i orzechéw: Dozownik wyjmuje sig poprzez uniesienie najpierw prawej strony. Po i . -
podniesieniu prawej strony mozna wyjac cafy dozownik. Dozownik mozna myg w wodzie z ptynem do Odmler;anle suchych'slf{adnlkow ) ) L . o
naczyr oraz za pomoca wilgotne] szmatki/gabki. Nastepnie nalezy go dobrze wyplukag | pozostawic sk%adn|k| state (s;czegolme rnqke) nalezy” odrmer;ag przy uzyciu dofaczonych mlgrek. Miarki opieraja
do wyschniecia. Montaz dozownika nalezy przeprowadzic w taki sposob, aby lewa strona znalazta sie signa lstandarld2|e amlerlykansk‘lm ® unq| °blet°§°' = okoto 240 .ml)' Chcqc odmlgrzy(; suchy‘
na swoim miejscu w pierwszej kolejnosci. Nastepnie mozna dopchnag na swoje miejsce prawg Sk'ad'.“k’ nalezx ostro.zme ”a'°ZY9,9°,*VZk% d‘{ n:||ark|, alnastepmfe wyrownag pozu?m: usgwalqc .
strona, nadmiar sktadnika nozem.[®. Ubijanie skiadnikéw w miarce moze spowodowag, ze ich ilo$¢ bedzie
) L . o . ) wieksza od wymaganej. Ten nadmiar moze naruszyg rownowage sktadnikéw przepisu. O ile nie
¢ Formy do pieczenia, miarki, tyzek pomiarowych ani mieszadta nie nalezy my¢ w zmywarce. podano inaczej, maki nie nalezy przesiewag.
¢ Nie mocz formy do pieczenia przed diugi czas, poniewaz moze to pogorszy¢ parametry pracy watka Do odmierzania niewielkich iloci sktadnikéw statych lub ptynnych (. drozdzy, cukru, soli, mieka w
napgdowego. proszku, miodu lub melasy) nalezy stosowag dofaczong tyzke pomiarowa. Miary musza byg
www.morphyrichards.com
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.

ptaskie, bez nadmiaru, poniewaz ta niewielka roznica moze zaburzyg delikatng réwnowage
sktadnikow przepisul®].

Automat do pieczenia chleba umozliwia fatwe uzyskiwanie pysznego pieczywa i ciast. Urzadzenie
wymaga tylko doktadnego stosowania sie do zaleceri zawartych w przepisach. W prostym gotowaniu
2zwykle sprawdza sie metoda ,szczypta tego, kilka kropel tamtego”, ale z automatami do pieczenia jest
inaczej. Optymalne rezultaty przy uzyciu automatu do pieczenia chleba uzyskuje sie tylko w przypadku
doktadnego odmierzenia wszystkich sktadnikow.

Sktadniki zawsze dodawaj w kolejnosci podanej w przepisie.
Doktadne odmierzanie skiadnikow ma zasadnicze znaczenie. Nie stosuj wigkszych ilosci.

[ Mieszanki chlebowe

Uzyj programu do mieszanek chlebowych. (program 8)

W przypadku mieszanek chlebowych postepuj zgodnie z zaleceniami umieszczonymi na
opakowaniu. Aktualnie dostepne sa dwa rodzaje mieszanek chlebowych.

Wystarczy dodag wode.
Sa to pefne mieszanki, zawierajace wszystkie niezbedne sktadniki, w tym réwniez drozdze.
Wystarczy dodag wode.

WA'NE: Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, poniewaz niektére mieszanki zawierajg
wigksza niz zwykle ilos¢ drozdzy, ktére moga spowodowag nadmiernie wyro$niecie ciasta w formie
do pieczenia. Stosuj maksymalnie 3 szklanki mieszanki.

W goracej i wilgotnej pogodzie mieszanki te czesciej powoduja nadmierne wyrastanie i opadanie
ciasta. Poniewaz sg to pefne mieszanki, nie mozemy doradzi¢ zadnych sposobdéw ich modyfikacji,
tak jak w przypadku naszych wiasnych przepiséw. Dobrym sposobem moze by pieczenie o
najchtodniejszej porze dnia i uzycie wody o temperaturze 21-287C.

Wystarczy dodag make i wode.

W tego rodzaju mieszankach niezbedne sktadniki znajduja sie w oddzielnych saszetkach.
Wymagana jest jasna maka chlebowa. Z jednego opakowania tej mieszanki mozna uzyskag
bochenek o wadze 700 g.

I Temperatura skiadnikéw

Wszystkie sktadniki, w szczegdlnosci ptyny (woda lub mleko), a takze automat i forma do
pieczenia, powinny by podgrzane do temperatury pokojowej (21°C). Jesli sktadniki beda zbyt
zimne (ponizej 10°C), drozdze nie zaczng pracowag. Bardzo gorace ptyny (powyzej 40°C) moga zabig
drozdze.

. Tabela przeliczania jednostek

Plyny, maka i inne sktadniki

Aby zachowag konsekwencje w odmierzaniu réznych gatunkéw i rodzajéw maki, we wszystkich
przepisach zalecamy korzystanie z dofaczonego kubka (miarki).

Kubek ten jest zgodny z amerykariska miara pojemnosci kubka wynoszaca 8 uncji objgtosci (227 m).

Z myslg o osobach, ktére wolg korzystag z wtasnych naczyn pomiarowych, podano wielkosci
zastepcze w milimetrach (ml) i centymetrach sze$ciennych (cc) w przypadku ptynéw oraz w gramach
(9) w celu wazenia maki, cukru i owocow.

Uwaga: Wymagana jest dobrej jakosci waga kuchenna z podziatka i doktadnoscig do 2 graméw.
Ewentualny dzbanek pomiarowy powinien mie¢ podziatke co 2 ml.

Do odmierzania mniejszych ilosci nalezy stosowag dofaczong duza i mata fyzke.

Mozna korzystag z zestawu zwyktych fyzek brytyjskich o charakterystycznym ksztatcie.

Nie uzywaj w tym celu zwyktej fyzki stotowej lub tyzeczki do herbaty, poniewaz s one
niedoktadne.

[ CZESTO ZADAWANE PYTANIA

. Ogélne pytania dotyczace dziatania i obstugi urzadzenia.

Pytanie 1

Co zrobic, jesli mieszadto wychodzi razem z chiebem?

Przed pokrojeniem chleba wyjmij je plastikowymi szczypcami. Poniewaz mieszadio moze sig
odfgczy¢ od formy do pieczenia, jego wyjscie razem z chlebem nie $wiadczy o usterce urzadzenia.

Pytanie 2

Dlaczego czasem na bocznej skérce chleba znajduje sie troche maki?

W niektorych przypadkach w naroznikach formy do pieczenia moze pozostag nieco mieszaniny maki.
W takiej sytuacii zwykle mozna zje$¢ te cze$¢ zewnetrznej skorki lub odkroig jg ostrym nozem.

Pytanie 3

Dlaczego automat nie miesza ciasta? Nie stychag pracy silnika.

Mieszadto lub forma do pieczenia moga nie byc wiasciwie wiozone. Upewnij sig, ze forma do
pieczenia jest wiozona prawidiowo oraz ze jest ,.zatrzasnigta” i dobrze osadzona na dnie automatu.

Pytanie 4
Jak diugo trwa pieczenie chleba?

Czasy odpowiadajace poszczegélinym ustawieniom podano powyzej. Pytanie 5

Dlaczego w przypadku pieczenia z uzyciem $wiezego mleka nie mozna korzystag z
programatora czasowego?

Mleko moze sig zepsug, jesli bedzie znajdowato sie w automacie zbyt diugo. Awiezych sktadnikow,
takich jak jajka i mleko, nie nalezy nigdy uzywag wraz z programatorem czasu opéénienia.
Pytanie 6

Dlaczego sktadniki trzeba dodawag w okreslonej kolejnosci?

UmoZliwia to automatowi do pieczenia najskuteczniejsze wymieszanie sktadnikéw. Ponadto
zapobiega to stycznosci drozdzy z ptynami przed rozpoczeciem mieszania ciasta, co jest bardzo
istotne w przypadku korzystania z funkcji opdénienia czasowego.

Pytanie 7

Dlaczego gdy ustawig programator czasowy na rano, z automatu dochodzg déwigki p6éna
noca?

Automat musi zaczag dziatag w momencie, gdy programator czasu opdénienia osiagnie poczatkowy
czas programu, tak aby chleb byt gotowy o odpowiedniej porze. Déwieki te wytwarza silnik podczas
wyrabiania ciasta. Jest to normalne dziatanie, a nie usterka urzadzenia.

Pytanie 8

Mieszadto przywarto do formy do pieczenia. Jak wyjac je po zakorczeniu pieczenia?
Mieszadto po pieczeniu moze ,przykleic si¢” do formy. Optukanie mieszadta ciepta lub goracg woda
powinno poluzowag je na tyle, aby umozliwic jego wyjecie. Jezeli mieszadto jest wciaz nieruchome,
namocz je w goracej wodzie przez okoto 30 minut.

Pytanie 9

Czy forme do pieczenia mozna my¢ w zmywarce?

Nie. Forme do pieczenia i mieszadto nalezy myg recznie. Pytanie 10

Co sig stanie, jesli pozostawie upieczony chleb w formie?

Przez pierwsza godzing po zakoriczeniu pieczenia w automacie jest wiaczona funkcja
podtrzymywania ciepta, ktéra zapobiega zawilgoceniu chleba. Jezeli chleb pozostanie w automacie
po zakonczeniu dziatania funkcji podtrzymywania ciepta, moze dojé¢ do zawilgocenia bochenka,
poniewaz nadmiar pary (wilgoci) nie bedzie mieg ujscia. Aby temu zapobiec, wyjmij upieczony chleb z
automatu i potéz go na drucianej podstawce.

Pytanie 11

Dlaczego ciasto wymieszato sie tylko czesciowo? Dlaczego nie wymieszato sie catkowicie?
Ciasto moze byg zbyt cigzkie lub suche. Ponadto mieszadto lub forma do pieczenia moga nie byg
wiasciwie wiozone. Rowniez skiadniki mogty zostag dodane w niewtasciwej kolejnosci.

Pytanie 12

Dlaczego chleb nie wyrést?

Drozdze mogty byg zepsute lub przeterminowane albo w ogdle nie zostaty dodane. Problemy z
ro$nieciem ciasta moga byg réwniez skutkiem niepetnego wymieszania skfadnikéw.

Pytanie 13

0 ile minimalnie i maksymalnie mozna opé6éni¢ cykl pieczenia?

Maksymalny czas opdénienia wynosi 13 godzin tacznie z catkowitym czasem pieczenia. Na przykfad
przy ustawieniu 1 (program podstawowy, maty bochenek) czas cyklu wynosi 3:20. Poczatek mozna
opdénic o maksymalnie 9 godzin 40 minut. Minimalny czas opéénienia przy kazdym ustawieniu
wynosi 10 minut. Warto$g na zegarze op6énienia zwieksza sig i zmniejsza w 10-minutowych
odstepach.

Pytanie 14

Skad wiadomo, kiedy do chleba nalezy dodag rodzynki, orzechy itp.?*

0 mozliwosci dodania rodzynek, orzechdw itp. podczas drugiego cyklu wyrabiania ciasta automat
informuje sygnatem déwigkowym.

Uwaga: Patrz moment dodawania orzechéw i rodzynek w tabeli ,Czasy cykli pieczenia”.

* Dotyczy tylko modelu 48321 bez dozownika owocdw i orzechow.

W niektorych przypadkach podczas pierwszego cyklu wyrabiania moze dojé¢ do posiekania
skiadnikow. W kazdym przepisie znajduje sig informacija o najlepszym momencie dodania owocdw i
orzechéw do ciasta.

Pytanie 15

Dlaczego chleb wychodzi zbyt wilgotny? Co mozna zrobig?

Na ciasto moze niekorzystnie wptywag wilgoc. Dodaj jeszcze jedna tyzke maki. Podobny skutek
moze wywotywag duza wysoko$¢ nad poziomem morza. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o ¥ tyzeczki oraz
lekko zmniejsz ilos¢ cukru i/lub wody/mleka.

Pytanie 16

Dlaczego na wierzchu chleba tworza si¢ babelki powietrza?

Przyczyng moze byg uzycie zbyt duzej ilosci drozdzy. Zmniejsz ilosg drozdzy o ¥4 tyzeczki.

Pytanie 17

Dlaczego chleb rosnie, a nastgpnie opada lub zapada si¢ na Srodku?

Chleb moze wyrastag nadmiernie. Aby spowolnic wyrastanie, zmniejsz ilosg drozdzy i/lub zwigksz
loc soli.

Pytanie 18

Czy w automacie do pieczenia chleba mozna korzystag z ulubionych przepiséw na chleb
(tradycyjny chleb drozdzowy)?

Tak, ale w celu uzyskania wiasciwych proporcji sktadnikéw trzeba bedzie troche poeksperymentowag.
Przed rozpoczeciem eksperymentéw zapoznaj sig z urzadzeniem i upiecz kilka bochenkéw chleba.
Catkowita iloc sktadnikow statych (czyli maki, ptatkow owsianych, otrebéw) nie moze przekraczag 5
kubkow. Na podstawie przepiséw zawartych w tej broszurze mozna fatwiej okreslic wiasciwy
stosunek sktadnikéw statych do ptynnych oraz optymalne ilosci drozdzy, cukru, soli i
oleju/masta/margaryny.

Zalecamy, aby wiasne przepisy na chleb tworzy¢ przy uzyciu trybu podstawowego, a nastgpnie
przechodzi¢ do innych programéw, kierujac sie tabelg Czasy cykli pieczenia. Pytanie 19

Czy to wazne, aby skiadniki osiagnely temperature pokojowa, zanim zostang umieszczone w
formie do pieczenia?

Tak, nawet w przypadku korzystania z programatora czasu opéénienia. (Woda musi mieg temperature
od 21°C do 28°C).

Pytanie 20

Dlaczego bochenki chleba réznig sie wysokoscia i ciezarem? Chleby razowe/peinoziarniste
zawsze sg nizsze. Czy robie co$ éle?

Nie, to normalne, ze bochenki chleba razowego lub petnoziarnistego sg nizsze i bardziej zwarte niz
pieczywo zwykte lub francuskie. Maka razowa i pefnoziarista jest ciezsza od jasnej i dlatego w
procesie pieczenia nie wyrasta tak bardzo. To samo dotyczy chleba zawierajacego owoce, orzechy,
ptatki owsiane i otreby.

Pytanie 21

Czy mozna wcze$niej wymieszag drozdze z woda?

Nie, drozdze musza pozostag suche i nalezy je wlozyc do formy do pieczenia jako ostatnie, na

www.morphyrichards.com
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warstwie maki. Jest to szczegélnie wazne w przypadku korzystania z programatora czasu

opdénienia.
Pytanie 22

Dlaczego w podstawie chleba jest duza dziura?

Dziura ta jest skutkiem dziatania mieszadta. Czasami dziura ta jest wigksza niz zwykle. Dzieje sie tak,

poniewaz ciasto osiadto na boku mieszadfa po drugim cyklu wyrabiania, co jest normaline w

.PRZEPISY NA CHLEBY SLODKIE (3)

SPRAWDE ADRESY INTERNETOWE, KTORE ZOSTALY ZAMIESZCZONE NA KONCUTEGO

ROZDZIALU.

.Chleb z mieszankg owocow3g

przypadku automatéw do pieczenia chleba. Mozna roztozyg ciasto réwnomiernie na dnie formy. 0,45 kg 0,68 kg 0,90 kg
. PRZEPISY Woda % szklanki 11 /g szklanki 1§ 1/3 szklanki
Przepisy zawarte w tej broszurze dzieki szczeglowym probom praktycznym gwarantujg optymalne Odttuszczone mleko w proszku 2 fyzki 2% tyzki 3 dyzki
rezlultaty. Autorami przepiséw s3 specialisci, ktorzy opracowali je spe}cjalnie dlaltegol urzadzenia, w Olej stonecznikowy 2 ki 2% lyzki 3 tyzki
2zwigzku z czym nie mozna zagwarantowag zadowalajacych rezultatéw pieczenia w innych
urzgdzeniach tego rodzaju. Cukier 2 tyzki 3 tyzki 3 fyzki
e Skfadniki zawsze dodawaj w kolejnosci podanej w przepisie. Sol 1 tyzeczka 1i% tyzeczki 1i% fyzeczki
¢ Doktadne odmierzanie skfadnikéw ma zasadnicze znaczenie. Nie stosuj wigkszych ilosci. Mocna jasna maka chlebowa 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki
¢ We wszystkich ponizszych przepisach postepuj wedtug identycznej procedury podstawowej: Galka muszkatofowa % tyiecaki % iytecaki 1 yzeczka
Odmierz sktadniki i umiesc je w formie do pieczenia.
Stosu letnia wods o temperaturze 21-28°C. Drozdze szybkodziatajace % tyzeczki 1 tyzeczka 1fyzeczka
Wi6z2 forme do pieczenia do automatu i zamknij pokrywe. Mieszanka suszonych owocéw t Y szklanki Y szklanki 2/3 szklanki
Wybierz odpowiednie ustawienie rodzaju chleba. Ustawienie programu 3 Stodki

Nacisnij przycisk Start.

®w N o o~ W N

Jesli to konieczne, procedure te nalezy zmodyfikowag zgodnie z uwagami umieszczonymi na koricu

Wyjmij chleb z formy do pieczenia (i w razie potrzeby mieszadto z chleba).
Przed zmiang akcesoriéw pozwol im ostygnag.

Gdy chleb bedzie gotowy, wyjmij forme z automatu przy uzyciu rekawic kuchennych.

danego przepisu. Ponizsze przepisy opracowano przy wykorzystaniu maki i drozdzy

T Umiesg w dozowniku owocdw i orzechéw lub dodaj, gdy rozlegnie sig sygnat déwiekowy, jesli
posiadany model nie jest wyposazony w dozownik owocow i orzechéw.

.PRZEPISY NA CHLEBYTOSTOWY (4)

SPRAWDE ADRESY INTERNETOWE, KTORE ZOSTALY ZAMIESZCZONE NA KONCUTEGO

szybkodziatajacych wiodacych producentéw. ROZDZIALU.
[ PRZEPISY NA CHLEBY ZWYKLE (1) IiChieb tostowy
. 0,68 kg 0,90 kg
I Zwykly chleb jasny
Woda 1§ 7/16 szklanki 11 1/3 szklanki
0,45 kg 0,68 kg 0,90 kg i i - -
Miekka margaryna lub masto 1i% tyzki 2 tyzki
Woda % szklanki 1 i'/s szklanki 1i% szklanki | . . .
Sol Yo tyzeczki 1 tyzeczka
Odlttuszczone mieko w proszku 2 tyzki 2% tyzki 4 tyzki ) " -
Odttuszczone mleko w proszku 1i% tyzki 2 tyzki
Olej stoneczniko 2 tyzki 21" tyzki 4 tyzki
) il b “y b Cukier 3 tyzki 3i% tyzki
Cukier 1% tyzki 2% tyzki 3lyzki ) ) )
Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki 4 szklanki
Sol 1fyzeczka 1i% tyzeczki 2 tyzeczki T T . ;
Drozdze szybkodziatajace % tyzeczki 1 tyzeczka
Jasna maka chlebowa 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki e
Ustawienie programu 4 Tosty
Drozdze szybkodziatajace 11yzeczka 1i% ftyzeczki 1i% tyzeczki
Ustawienie programu 1 Podstawowy
[IPRZEPISY NA CHLEBY FRANCUSKIE (5)
[chleb francuski
PRZEPISY NA CHLEBY RAZOWY (2
. @ 0,45 kg 0,68 kg 0,90 kg
chleb razowy Woda % szklanki 1 szklanka 11% szklanki
0,68 kg 0,90 kg Odlttuszczone mleko w proszku 111 tyzki 2 tyzki 2% tyzki
Woda 1 i'/g szklanki 1 i %/ szklanki Cukier % tyzki 1 tyzka 1i% tyzki
Odttuszczone mleko w proszku 1i% tyzki 3 tyzki Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1i% fyzeczki
Olej stonecznikowy 2 tyzki 3lyzki Olej stonecznikowy 1tyzka 1 tyzka 1i% tyzki
Cukier brazowy 2% tyzki 21" tyzki Mocna jasna maka chlebowa 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki
Sl 1i% tyzeczki 1i% tyzeczki Drozdze szybkodziatajace 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1i% tyzeczki
Mocna razowa maka chlebowa 3 szklanki 4 szklanki Ustawienie programu 5 Francuskie
Drozdze szybkodziatajace % tyzeczki % tyzeczki
Tabletka z witaming C (rozgnieciona) 1x100 mg 1x100 mg
Ustawienie programu 2 Razowy
www.morphyrichards.com
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.PRZEPISY NA CIASTO DO WYPIEKOW (6)

.PRZEPISY NA PIECZYWO BEZGLUTENOWE (10)

[Butki pszenne

Woda 1i% szklanki
Odlttuszczone mieko w proszku 11yzka
Masto (stopione) 2 tyzki
Cukier 2 tyzki
Sél 1i% ftyzeczki

Mocna jasna maka chlebowa

3i% szklanki

Drozdze szybkodziatajace

1% tyzeczki

Ustawienie programu

6 Ciasto

Sposodb przyrzadzania

Wyrob ciasto i uformuj z niego 6 butek.

Utéz na nattuszczonej blasze do pieczenia.

Za pomocg pedzelka lekko posmaruj stopionym mastem.
Przykryj na 20-25 minut.

(S B A N

Zostaw do wyro$nigcia, aby butki dwukrotnie zwigkszyty rozmiar. Nastepnie posmaruj, jesli jest to
wymagane.

6  Piecz przez okoto 15-20 minut w temperaturze 190°C.

IPRZEPISY NA DZEM (7)

SPRAWDE ADRESY INTERNETOWE, KTORE ZOSTALY ZAMIESZCZONE NA KONCUTEGO
ROZDZIALU.

.MIESZANKI CHLEBOWE (8)

SPRAWDE ADRESY INTERNETOWE, KTORE ZOSTALY ZAMIESZCZONE NA KONCUTEGO
ROZDZIALU.

W przypadku mieszanek chlebowych postepuj zgodnie z zaleceniami umieszczonymi na
opakowaniu. Przepisy niektorych mieszanek chlebowych zalecajg korzystanie z podstawowego
programu pieczenia. Nasz program dla mieszanek chlebowych (8) zostat specjalnie opracowany w
taki sposdb, aby zapewnic najlepsze rezultaty wypieku mieszanek chlebowych.

Aktualnie dostepne sg dwa rodzaje mieszanek chlebowych.

1 Wystarczy dodag wode.
S to pefne mieszanki, zawierajace wszystkie niezbedne sktadniki, w tym réwniez drozdze.
Wystarczy dodag wode.

¢ WANE: Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, poniewaz niektdre mieszanki zawieraja
wigksza niz zwykle ilos¢ drozdzy, ktére moga spowodowag nadmiernie wyro$niecie ciasta w formie
do pieczenia. Stosuj maksymalnie 3 szklanki mieszanki.

¢ W goracej i wilgotnej pogodzie mieszanki te czesciej powodujg nadmierne wyrastanie i opadanie
ciasta. Poniewaz sg to pefne mieszanki, nie mozemy doradzi¢ zadnych sposobdéw ich modyfikacji,
tak jak w przypadku naszych wiasnych przepiséw. Dobrym sposobem moze byg pieczenie o
najchtodniejszej porze dnia i uzycie wody o temperaturze 21-28°C.

2 Wystarczy dodag make i wode
W tego rodzaju mieszankach niezbedne skiadniki znajduja sie w oddzielnych saszetkach.
Wymagana jest jasna maka chlebowa. Z jednego opakowania tej mieszanki mozna uzyskag
bochenek o wadze 700 g.

.PRZEPISY NA CHLEBY SPECJALNE (9)

SPRAWDE ADRESY INTERNETOWE, KTORE ZOSTALY ZAMIESZCZONE NA KONCUTEGO
ROZDZIALU.

Chleby bezglutenowe to chleby z zaczynem drozdzowym niezawierajace glutenu, czyli biatka wehodzacego
w skiad pszenicy (a takze owsa, jeczmienia i zyta).

W dniu pieczenia chleb smakuije wy$mienicie, ale tak jak wszystkie chleby bezglutenowe, juz dzien pdéniej
wymaga ,od$wiezenia”. Zwykle wystarczy 2 kromki wiozyg do kuchenki mikrofalowej na 10-15 sekund.
Pozostaly $wiezy chleb mozna zamrozic. Aby przechowag chleb bezglutenowy (albo dowolny inny chleb),
pokrdj go, ponownie z16z kromki, zawin tak otrzymany ,bochenek” w folie aluminiowa i wiéz go do
plastikowej torebki. W6z do zamrazarki i przechowuj w niej do momentu, az chleb bedzie ponownie
potrzebny.

Ze wzgledu na nature ciasta bezglutenowego moze byc konieczne doktadne sprawdzenie, czy
skfadniki dobrze wymieszaly si¢ podczas pierwszego wyrabiania ciasta.

W tym celu nalezy otworzy¢ pokrywe podczas pierwszego wyrabiania ( 1(:’ gdy na wyswietlaczu
$wieci sig ikona ) i zeskrobag niewymieszane skiadniki, ktére mogly przykleic sie do formy, a
nastepnie wrzucig je do ciasta.

Nalezy to zrobic za pomoca drewnianej lub plastikowej topatki, aby nie uszkodzi¢ powloki
antyadhezyjnej formy.

Chleb bezglutenowy z pomidorami suszonymi na storicu

0,68 kg
Jajka 3
Maslanka 284 ml
Mieko 5 tyzek
Sok z cytryny 2 tyzeczki
Miéd 1i% tyzki

Pasta z pomidoréw suszonych na storicu 1 tyzka

Pomidory suszone na stoficu (antipasti) 50 g

Olej z antipasti 1 tyzka

Sol 1 tyzeczka
Bezglutenowa jasna maka wiejska 3% szklanki
Drozdze 11yzka

Ustawienie programu 10 Bezglutenowe

IPRZEPISY NA SZYBKIE PIECZENIE MALYCH BOCHENKOW CHLEBA (11)

.Szybkopieczony chleb jasny, maly

0,68 kg

Woda 1 i /g szklanki
Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki

Sol 1 tyzeczka
Cukier 4 tyzeczki
Olej stonecznikowy 2 tyzki

Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki
Drozdze szybkodziatajace 3 tyzeczki

Ustawienie programu 11 Szybkie pieczenie

[IPRZEPISY NA SZYBKIE PIECZENIE DUZYCH BOCHENKOW CHLEBA (12)

.Szybkopieczony chleb jasny, duzy

[Chleb stodowy

0,68 kg 0,90 kg
Woda 1 szklanka 1i% szklanki
Sél 11yzeczka 1lyzeczka
Olej sfonecznikowy 2 tyzki 3 tyzki
Czarna melasa 1i% tyzki 2% tyzki
Ekstrakt stodowy 2 tyzki 3 tyzki
Maka zwykfa 3 szklanki 4 szklanki
Drozdze szybkodziatajace 1lyzeczka 1i% tyzeczki
Rodzynki suttariskie* Y2 szKlanki % szklanki

Ustawienie programu

9 Pieczywo specjaine

*Umiesc w dozowniku owocéw i orzechdéw lub dodaj, gdy rozlegnie sie sygnat déwigkowy, jesli
posiadany model nie jest wyposazony w dozownik owocow i orzechéw.

0,90 kg
Woda 1i% szklanki
Odttuszczone mleko w proszku 3 tyzki
Sl 11 tyzeczki
Cukier 5 tyzeczek
Olej stonecznikowy 3 tyzki
Mocna jasna maka chlebowa 4 szklanki
Drozdze szybkodziatajace 3 tyzeczki
Ustawienie programu 12 Szybkie pieczenie

www.morphyrichards.com
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.PRZEPISY NA CIASTO DO WYPIEKOW* (14)

.PRZEPISY NA SZYBKI CHLEBY* (15)

24 it SPRAWDE ADRESY INTERNETOWE, KTORE ZOSTALY ZAMIESZCZONE NA KONCUTEGO
.Spod pizzy
ROZDZIALU.
Woda 1 szklanka
[ Chieb bananowo-orzechowy*
Cukier 2 tyzki
Grupa sktadnikow 1
Sél Y2 tyzeczki
Masto (stopione) 2 tyzki
Olej 3 tyzki
Mieko 1 tyzka
Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki
Rozgnieciony banan 1 szklanka
Drozdze szybkodziatajace 2 tyzeczki
Jajko  (ubite) 1
Ustawienie programu 14 Ciasto na pizze
Orzechy wioskie (posiekane) Y2 szklanki
Spossh przyrzadzenia Skérka cytryny 1 tyzeczka
1 Nagrzej piekarnik. Grupa skladnikow 2
2 Uformuj ciasto w plaski, okragly placek. U6z na nattuszczonej blasze do pieczenia. Za pomoca Maka zwykta 1i% szklanki
pedzelka lekko posmaruj olejem. Soda oczyszczona % tyzeczki
3 Przykryj i zostaw do wyrosnigcia na 15 minut. ; - T
o o . Proszek do pieczenia Ya tyzeczki
4 Uldz na ciescie odpowiednie skiadniki.
5  Piecz w temperaturze okoto 200°C (poziom 6 w piekarniku gazowym) az do zarumienienia. Cuker Y2 szanki
. . Sl Y tyzeczki
lismakowe ciasto na pizze* i
Ustawienie programu 15 Szybkie
Woda 1 szklanka
Cukier 2 lyzkd Sposéb przyrzadzenia
Sal Y tyzeczki 1 W osobnej misce wymieszaj ze soba sktadniki z grupy 1.
Rozgnieciony czosnek 11yzeczka 2 W osobnej misce wymieszaj ze sobg sktadniki z grupy 2.
Mieszanka przypraw 2 lyzeczki 3 Umiesci¢ mieszanke w formie do chleba.
Olej 3Hyiki [IPRZEPISY NA CIASTO DO WYPIEKOW* (18)
Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki Wazne
N . L Ciasta pieczone w tym automacie po wyro$nieciu nie wypetniaja formy catkowicie, lecz majg okoto 55
Drozdze szybkodziatajace 2 tyzeczki

Ustawienie programu 14 Ciasto na pizze

Sposodb przyrzadzenia
1 Nagrzej piekarnik.

2 Uformuj ciasto w pfaski, okragty placek. Ut6z na nattuszczonej blasze do pieczenia. Za pomoca
pedzelka lekko posmaruj olejem.

3 Przykryj i zostaw do wyroniecia na 15 minut.

4 Utdz na ciescie odpowiednie sktadniki.

mm wysokosci. Typowe ciasto to madera — wilgotne, bogate w smaku i geste. Osobiste upodobania
smakowe moga wymagag drobnych korekt w przepisie — zmniejszenie ilosci masta i cukru powoduje

zlagodzenie smaku, a zmniejszenie iloci wody i/lub jajek daje ciasto mniej wilgotne.
Warianty

Wisnie — 72 kubka potéwek wisni (dobrze je umyj, aby usunag nadmiar soku, i pozostaw do
wyschnigcia na chtonnym papierze)lub mieszanka owocdw (2 kubka) albo wiérkow czekoladowych
(4 kubka).

Aby uzyskag dany wariant ciasta, dodaj odpowiedni skiadnik do formy jako ostatni, umieszczajac go
na pozostatych sktadnikach.

5  Piecz w temperaturze okoto 200°C (poziom 6 w piekarniku gazowym) az do zarumienienia. .CiaStO madera*
.Makaron* Grupa sktadnikéw 1
Maka zwykla 2 szklanki Masto (stopione) % szklanki
Jajka (ubite) 2 Esencja waniliowa Ya fyzeczki
36l 1i% lyzeczki Jajka (ubite) 3 $rednie
Olej roglinny 2 yzeceki Sokz oytryny 2 yzeczki
Woda (wiecej, jesli jest wymagane) 2 tyzki Grupa sktadnikow 2
Ustawienie programu 14 Giasto na pizze Maka zwykia 11 %p szklanki
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki
Sposodb przyrzadzenia Cukier granulowany 1 szklanka
1 Umiedg wszystkie skiadniki w formie. Ustawienie programu 16 Ciasto
2 Wigcz ustawienie pizzy i pomé6z wymieszag sktadniki za pomoca topatki. W razie potrzeby dodaj
wigcej wody, aby lepiej potaczy¢ sktadniki. Spos6b przyrzadzenia
3 Gdy uformuje sie gtadka kula, oznacza to, ze ciasto jest gotowe. 1 W osobnej misce wymieszaj ze sobg sktadniki z grupy 1.
4 rF;oa Ezf:fzeniu cyklu rozwatkuj ciasto i potnij je w odpowiedni sposéb za pomoca maszynki do 2 W osobne] misce wymieszaj ze sobg skladniki Z grupy 2.
5 Gotuj w wodzie przez 7-10 minut, 3 Wymieszaj ze soba skfadniki z grup 1i 2.
4 Umiesci¢ mieszanke w formie do chleba.

* Dostepny jedynie w modelach 48319 i 48320

Mieszanka ciasta *

Ten program moze byg réwniez stosowany do przygotowania mieszanki zakupionej w sklepie.
Wystarczy postepowag zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

* Dostepny jedynie w modelach 48319 i 48320

www.morphyrichards.com
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.PRZEPISY NA DESERY* (19)

. DWULETNIA GWARANCJA

iBudyr jabtkowo-owsiany*

Arednie posiekane jabtka nadajace sie

do pieczenia (obrane i wydrazone) 6

Sok z cytryny 11yzeczka
Brazowy cukier Y2 szklanki
Maka uniwersalna Y2 szKlanki
Owsianka btyskawiczna /3 szklanki
Masto lub margaryna, migkkie 6 tyzek
Ustawienie programu 17 Deser

Wigcej przepisow mozna znaleé¢ pod ponizszym adresem internetowym:
www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

I Infolinia

W przypadku wystapienia jakichkolwiek trudno$ci z uzytkowaniem urzadzenia prosimy bez wahania
dzwoni¢ na numer infolinii.

Z pewnodcia bedziemy mogli stuzy¢ bardziej kompetentng pomoca niz sklep, w ktérym zostat
kupiony produkt. Przed wybraniem numeru telefonu prosimy przygotowag nastepujace informacje,
ktére pomoga naszym specjalistom w szybkiej odpowiedzi na Paristwa pytania:

Nazwa produktu.
Model produktu, podany na spodzie urzadzenia.
Numer seryjny produktu, podany na spodzie urzadzenia.

I strona internetowa

Mozna réwniez skontaktowag sie z nami za posrednictwem naszej strony internetowej: sprawdzig
nasza oferte, zamowig urzadzenia, czesci zamienne oraz akcesoria Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

Niniejsze urzadzenie jest objete dwuletnia gwarancja, upowazniajaca do naprawy lub wymiany.
Zachowaj paragon ze sklepu jako dowdd zakupu. Aby mdc skorzystag z niego w przysztosci,
przymocuj swoj paragon do tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podac nastepujace informacje. Informacije
umieszczone ponizej znajduja sie na podstawie obudowy urzgdzenia.

Model

Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy Richards sg indywidualnie testowane.
Jezeli urzadzenie okaze sig wadliwe, nalezy je zwrécig do punktu sprzedazy w ciagu 28 dni od
daty zakupu, w celu wymiany.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe po 28 dniach, lecz przed uptywem 24 miesiecy od daty
zakupu, nalezy skontaktowag sie z lokalnym dystrybutorem, podajac model i numer seryjny
urzadzenia, lub napisa¢ do lokalnego dystrybutora, wysytajac list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres, urzgdzenia (w odpowiednim
opakowaniu zabezpieczajacym) wraz z kopia dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane ponizej (1-9), zostanie ono
naprawione lub wymienione oraz odestane w ciagu 7 dni roboczych od daty otrzymania.

Jesli z jakiego$ powodu urzadzenie zostanie wymienione w ciagu 2 lat gwarancji, gwarancja
nowego urzadzenia bedzie liczona od momentu nabycia oryginalnego produktu. Dlatego tez
nalezy zachowag oryginalny paragon lub fakture z umieszczong datg zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi by¢ uzytkowane zgodnie z instrukcja
eksploatacji wydang przez producenta. Na przyktad niektére urzadzenia musza by regularnie
odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy ani wymiany urzadzenia w ramach
gwarancji, jesli:

Wada zostata spowodowana lub jest zwigzana z przypadkowa, niewtasciwa, niedbatg lub niezgodna
z zaleceniami producenta eksploatacjg urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napiecia lub
niewtaciwego transportu.

Urzadzenie zostato podtaczone do zrédfa zasilania o innym napieciu niz oznaczono na urzadzeniu.

Dokonano préb naprawy urzadzenia przez osoby nienalezace do personelu serwisowego firmy
Morphy Richards (lub autoryzowanego sprzedawcy urzadzenia).

Urzadzenie byto przedmiotem wypozyczania lub byto uzytkowane w celach innych niz przewidziane
w gospodarstwie domowym.

Urzadzenie pochodzi z wtérnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w ramach niniejszej gwarancji,
zadnych czynnosci serwisowych.

Gwarancja nie obejmuje materiatéw eksploatacyjnych, np. workéw, filtréw czy szklanych karafek.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja gwarancji.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegaja gwaranciji.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te wyraznie okre$lone powyzej oraz nie
pokrywa roszczef zwiazanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z eksploatacji
urzadzenia. Niniejsza gwarancja stanowi dodatkowa korzy$g i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com

o
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[ KPATKAA MHCTPYKLIUA N0 HACTPOWKE

MaHenb ynpaenenusa v XXK-gucnnen

(11) Homep nporpammb GD @

® Bpems ukna

(15] Paamep Gyxatku f\

(16] HacTpoiikn AnA KopouKiA fu] N, N N 20

(20} Bosspat/oTMeHa/nay3a @ ..‘ ..‘ .'-‘ ..‘

(21] YBENMUUTL/BKN. CBET @ ’(‘ "' "' - "' "'

22} YMEHbLNTH :

(23] TMpuHATB/MyCK (1 2 f
Qs

%)

@ © O

3pech NOKa3aHbl TONbKO KOHKPETHbIe (hyHKLMM ynpasneua. Cm. ‘Bug npubopa’ AnA nony4eHuA noaHOro cnucka.

Mpy BKMOYEHUN xneboneykin Ha 3KpaHe aBTOMATU4ECKM 0TOBPaXAIOTCA NapameTpbl MPOrpamMMbl Mo yMonyaHuio. Mporpamma no ymonyaxmo
npezanonaraeT Bbineyky 06bi4Hoit 900  ByxaHku 6eoro unu ceporo xneba Ha nporpamMme 1, ¢ HACTPOIKOIA 3 AnIA CPESHETO LIBETA KOPOUK U

MPOAOMKUTENBHOCTBIO 3 Yaca. Ecrn 310 Hy)HaA BaM nporpamma, TO Mocne 3akNaakil MHTPEANEHTOB (B HY)XXHOM NOPAAKE) HAXMUTE W yiepKuBaiTe
KHonky ‘TpuHATL/TyCK' / oKono 3 cexyH, nocne yero xneboneyka HauHET Bbinekatb xned. Ecnu Bbl xoTuTe BbIGpaTh Apyryio Nporpammy, BbINOMHUTE

waru, anBeﬂéHHble HUXe.

[ Bbi6op nporpammbt:

[Mocne BKMKO4EHNA XneBOMeUKM Ha IKpaHe 0TOBPAKAIOTCA NapamMeTPbI MPOrpaMMbl MO YMONYaHKIO, MoKa
OMMCaHo Bbilue. Y106kl BbIGPaTb APYTyIO MPOrpaMMy, HaXUMAITE KHOMKY ‘YBENMuMT' €3) uiv ‘YMeHbLINTL'
€8), N0Ka HyXHbIi HOMEP NPOrPaMMbl HE NOABUTCA B BEPXHEM NIEBOM Yy 3KpaHa () - cm. ‘Onucatme
nporpamu: MPOAOMKUTENLHOCT LKNA BbIGpaHHO! MporpamMMbl aBTOMATU4YECKV 0TOBpaxaeTcA Ha akpaHe

(12}

[ Buibop pasmepa Gyxanku:

Mocne BbIGOPA Hy>XHOM MPOrpamMMbl HaxxmuTe KHoMKY ‘MpuHATb/Nyck’ €B). 3aropuTca cumeon ‘Pasmep
GyxaHky' ). ABTOMaTUYECKY YcTaHaBnMBaeTcA pasmep 900 . YTo6bl BbIGpaTh Apyroii pasmep GyxaHky,
vcnonbayiiTe KHomku ‘YeenuuuTs' €3 1 ‘YmeHblumTy' €8). OTOBpaxXatoTcA TONbKo pasmeps! GyXaHok,
AOCTYMHble ANA BbIOPaHHON MPOrpamMMbI.

. Bbl6op LBETa KOPOUKM:

Mocrie BbiGopa paaMepa GyxaHkin HaxmuTe KHomky ‘TlpuHATL/Myck’ €B). 3aroputca cumeon ‘LIBeT Kopouki®
@. Mo ymonyaHmio BbIGUPAETCA CpeaHAn HacTpoVKa 3. YToBbi BbiGpaTh Gonee TEMHYIO Un CBETNYIO
KOPOYKY, UCTIONb3yiATe KHOMKIA ‘YBenuumT' €3) v “YMeHbluuTs' €5). [InA 3amycka Bbineuku HXMIATE 1
yaepxvBaiiTe KHorky ‘TIpuHATL/MycK' €B) 0KoNo 3 CEeKYHA, HAYHETCA NPOLIECC BbINEYKM, 1 TaiiMep 06paTHoro
orcuéTa @) HauHET OTCHET O HynA.

ObpaTuTe BHMMaHIE, 4TO B NPOLIECCE BbiMeKaH!A 00pasyeTCA KOHAEHCAT Ha BHYTPEHHEl CTOPOHe Ao3aTopa
pYKTOB 1 0pexoB. AT aBCOMOTHO HOPMArbHOE ABMIEHNE 11 HE BAVIAET Ha Ka4ecTBo Xneba.

[ 3aBepuwenve npouecca BbinekaHus

[Nocne ncTedeHA Talimepa 06paTHOro oTcHéTa Xneboneyka NoAacT 3ByKOBO CUTHAM O 3aBEpLUEHUN
npouecca BbinekaHus. 3atem npubop aBToMaTIECKM NepexoauT B nporpammy “Moaaepxatue Tenna’ 3ot
PEXVIM MOXHO OCTAHOBWTb B J1t060€ BpemA, Hax@s KHomky “Bosspat/otmera/nay3a” €DED

www.morphyrichards.com

o

[

]

Do

ByxaHka 450 r (BbibpaHHble
nporpaMmbl)

ByxaHka 680 r

Byxanka 900 r

OueHb CBETNbIN
CaeTnbiit
CpenHuii
TéMHbIN

OueHb TEMHbIRA
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[ BaxHble Mepbi npenocTopoXHoCTH

Mpy nonb3oBaHUM MoGbIM 3NEKTPONPUEOPOM HEOBXOAUMO COBMIOAATL ANEMEHTApHYIO
OCTOPOXHOCT.

Bo-niepBbix, HenpaBusTbHOe MCMONb30BaHE MOXET NOBIIEYb TPABMY WM CMEPTb, & BO-BTOPbIX,
MPUBECTY K MOBPEXAEHMIO MpuGopa. Mepbl NPeSOCTOPOXHOCTY B AaHHOM PYKOBOACTBE
noapa3fenAoTCA Ha Criefylolume [Be KaTeropum:

NPEAYNPEXAEHWE: OnacHocTb nony4eHuA TpaBMbi!
BAXHO: OnacHocTb nospeskaeHmnA npubopal

Kpome 9TOro, Mbl NpeaAnaraem AononHUTE bHbIe COBETbI M0 Mepam NpeaoCTOPOXHOCTW.

[ Pasmewenue

¢ [laHHblil npu6Op NpeaHasHaueH ANA UCTIONb30BaHUA AOMA W B aHANOMUYHbIX YCOBMAX:
B AEPEBEHCKMX AOMaX;
KINMEHTaMI TOCTUHIALL, MOTENEN 1 B AIPYTAX XWUTbIX COOPYKEHUAX;
NPV Pa3MELLEHIM N0 TUMY «HOMEP NAKOC 3aBTPaK».

[Mpubop He NpeaHa3HayeH AnA UCNONbL30BAHUA Ha NPOCECCHOHANBHBIX KYXHAX B MarasiHax,
ocpucax v B ApyriX MPOM3BOLCTBEHHbIX YCOBUAX.

¢ Beerga pacnionaraitte npu6op BAanM OT Kpas cTona.
¢ Vcnonb3yitte npubop TOMbKO Ha MPOYHOIA M POBHOI MOBEPXHOCTH.

¢ He vcnonbayiite npubop BHE NOMELLEHUA NN OKONO BOAbI.

I Wkyp nutanua

. LLIHyp NUTaHWA [OMXEH NPOXOAUTL 6€e3 HaTAXeHuin OT PO3€eTKM [0 NOACTaBKW.

e Cnepute 3a Tem, YT06bl LIHYP MATAHWA He CBICAN C KpaA paboyei MoBEPXHOCTH, e A0 Hero
MOXET [OTAHYTLCA PEOEHOK.

e Cnepue 3a Tem, YToBbl LHYP HE MPOXOAWN Yepe3 OTKPHITOE MPOCTPAHCTBO, HanpuMep, oT
PACIONIOKEHHOW BHU3Y PO3ETKY K CTONY.

¢ He ponyckaitTe TOro, 4T0BbI WHYP MPOXOANN Haj, KYXOHHOW NAUTONA, TOCTEPOM Wi APYrMIA
TOPAYMMI NOBEPXHOCTAMM, KOTOPbIE MOTYT NOBPEATb Kaberb.

¢ Ecrm noBpexnaéH ceTesoil LUHYP, TO BO M36EXaHIe ONacHOCTY creayeT 0bpaTUTLCA ANA ero
3aMeHbl K NPOV3BOAUTENIO, B 70 CEPBUCHIA LEHTP UMM K KBANMULMPOBAHHOMY CneLManueTy.

I Nwunan 6esonacHocTs

¢ MPEAYNPEXAEHUE: Bo n36exanue noxapa, NopaXKeHNA aNeKTPUYECKUM TOKOM 1
nonyyeHus TpaBMbl He NOrpyxaiiTe NPOBOA, BUNKY M NpuGop B BoAY Unu Niobble Apyrue
XuakocTu.

¢ NPEOYNPEXAEHWE: He noTparvsaiTech A0 ropAYMX MoBepXHOCTed. Vicnonbayitte
TEPMOCTOMKYE PyKaBLbI U NEpYaTKIA UK ANA U3BIEYEHINA ropAYeil xnebonexkapHoit hopMbl.
Hv B KOem cny4ae He 3aKpbiBaiTe OTBEPCTUA 1A BbiMyCKa napa.

o NPEOYNPEXAEHVE: He npukacaiiTech K ABIXYLMMCA YacTAM.

¢ Cobntogalite 0CTOPOXHOCTb MU NEPEMELLEHUA MALLIMHbI C FOPAYUM COREPXMMBIM.

¢ He ncnionsayiite xnebonexkapHyto MalLvHy ANA XpaHEHA 1 He BCTABIIAINTE B HEE Mocyay, Tak Kak

3TO MOXET BbI3BaTb BO3rOPaHIE MW YAap ANEKTPUYECKUM TOKOM.
*  He ncnionbayiite npubop, €Cm y BaC MOKPbIE UMK BRaXHbIE PyKy.

. Vcnonb3oBanue aaHHoro an60pa AETbMU UNK NIOLABMI C OrpaHUYeHHbIMU (t)MaM‘-IeCKI/IMI/I,

CEHCOPHbIMM UMK YMCTBEHHbBIMWA BOSMOXHOCTAMY, @ TakXXe NtoAbM1 C HEA0CTATO4HbIM OMbITOM MK

3HAHWAMY JOMYCKAETCA TOMLKO MO MPUCMOTPOM JMLIA, OTBETCTBEHHOTO 3a 6E30MacHOCTb,
TIpY MONYYEHN UMK MHCTPYKLMIA 110 UCTIONb30BAHMIO MPUBOpA.

I gemw

¢ Hukorma He no3BonAiTe AETAM NOMb30BATLCA 3TUM MPUBOPOM.

e CrenuTe 3a AETbMY 1 He iaBaiTe UM UrpaThb C NpuBopom.

[ npu oxore

¢ HemenaneHHo noacTaBbTe NOpaXEHHbIA y4acToK NOA XONOAHYI0 BOAY. HemeaneHHo cHummuTte
04eXAy C NOPXEHHOTO y4acTKa, BbICTPO 06paTUTECH 38 MEAULMHCKON MOMOLLBIO.

. [pyrve mepbl NPefOCTOPOXHOCTH

Vcnonb3oBaHue npuHaaneXHOCTeN, He PEKOMEHA0BAHHbIX MPOU3BOAMUTENEM, MOXET BbI3BaTb
noBpexAeHIe Xneboneyku.

He cTaBbTe AaHHblit anI60p Ha UCTO4HWUKU Tenna, Takue, Kak AyxoBka ra3oBoii unm
3NEKTPUYECKON NANTbI UK FOpenku.

Bo n3besxxarie noBpexaeHnA npubopa He CTaBbTe Ha Hero xnebonekapHyto popmy unn apyrve
npeameTbl.

He uncTuTe noBepxHOCTb abpasvBHbIMM ryBKkamu. He MoiiTe xnebonekapHyio (hopmy, MECUNbHYIO
10NacTb, MEPHbIN CTaKaH Uk NOXKY B NOCYA0MOEYHOI MaLLHE.

He monyckaitte Bo3aeicTBIA Ha Mpubop v Kabenb UCTOYHKOB Tenna, MPAMOTO COMHEYHOTO CBETA,
BMarv, 0CTPbIX KPOMOK 1 T.n.

[Mepen BKNOYEHMEM NpUBOpPa HEOBXOAMMO YCTaHOBUTb XneboneKapHyio (opmy.

Mpubop He paccumnTaH Ha paboTy OT BHELLHEro TailMepa i OTAENLHOM CUCTEMbI ANCTAHLMOHHOMO
yrpaBreHyA.

Bceraa BbiHUMaiATe BIMKY U3 PO3ETKY, KORAA MaLLMHa He UCTIONb3YeTCA, MpU NPUCOanHEHM
MPUHAANEXHOCTEN, YNCTKE MaLLMHBI U HEUCTIPABHOCTY. TAHUTE 38 BUNKY, & He 3a Kabenb.

I 3nekrpotexuuueckue Tpe6osatmua

Y6eauTech B TOM, 4TO HaMPAXEHe Ha Tabnuyke C NacnopTHBIMM AaHHbIMY NpuBopa COOTBETCTBYET
napameTpam 3N1eKTPOCeTy B BalleM [OME (MepeMeHHOe HanpAXeHKe).

NPEOYNPEXXAEHWE: OBECNEYLTE 3ASEMNEHUE JAHHOTO NPUBOPA.

www.morphyrichards.com
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OneKTPOTEXHUYECKVE TpeGoBaHMA 80 OctosHoit copr Geroro xne6a 86
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BeHTUnALMOHHbIe 0TBEPCTHA
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XK-gucnineit (cm. cxemy)

OnemeHTbI YIpaBneHna (CM. Cxemy)

000060000

[losatop AnA hpyKTOB 11 OPEXOB (TONbKO B MOpENH 48323)
Xne6onekapHan opma [3

) Xne6orekapHas dopma

(o) MecunbHan nonactb

[10] Bpatuarowmiica san

Matenb ynpasnexus [{

Howmep nporpammbl

Bpema uvkna

VIRavkaTop TaitMepa/3afepxku
Homep uvkna nogbéma / 3ameca
Pa3vep byxaHkn

HacTpoitkin anA kopoukm
CvmBon 3amelLnBaHuA

CvmBon nopbéma

CvmBon BbinekaHusa
Bosspat/oTmeHa/nay3a
YBenuuuTL/BKN. CBET

YMeHbLLKTb

00OBOROOOOBO

[MpuHATL/MYCK

I 0 xne6oneuke

B npubope npeaycMOTPeHb! HAaCTPOKY A BbineKarnA Manoii (450 r), cpeaHel (680 r) v 6onbLuoi
(900 r) 6yxaHku. Macca yka3aHa npubnuauTensHo 1 3aBucKT OT peuenTa.

I Mecunbhan nonacts

OuuLLaiiTe NoNacTb Nocne Kaxaoro npumMeHeHma. Mepes UCrnonb30BaHnemM y6eanTech, 4To
IONacTb CBOBOAHO BPALLAETCA Ha WIMHASNE; NEPes TEM, KaK BCTaBTb e& 06paTHo B (hopmy,
MOXHO 06ABUTb HEMHOTO MOACONHEYHOTO MACHa Ha CourieHeHue. Mocre 3Toro SonacTb roTosa K
CrieaytoLeMy MpUMEHeHMIO.

MPUMEYAHWE: Mogenb 48319 ocHalleHa CKnaaHoi MecinbHoiA lonacTbto, a Mogenv 48320 n
48321 - cTaTn4eckoi nonactbio.

[ Onucanme nporpamm no Homepam

1

OcHoBHoW copT 6enoro 1 ceporo xne6a (2:51 - 3:00) [Ana 6enoro v ceporo xneba. Takxe ana
xneba ¢ obaBneHnem CreLmit 1 nstoma.

LlenbHomonoTbiii (3:32 - 3:40)

[InA BbINekaHyA xneba, ConepXalLero 3Ha4MTeNbHoe KOMMYECTBO MyKU U3 LieMbHOTO 3epHa. B aToil
HacTpoiike Boree ANUTENBHOE BPEMA NPOrpeBa, YTo6bl 3epHO MOTMO MPONUTATLCA BOAOI U
pasbyxHyTb. He pekoMeHAyeTCA UCnonb3oBaTh TaitMep, Tak Kak 3TO MOXET YXYALWMTb peaynbTaTbl.
Cnapkui (2:35 - 2:45)

[lnA BbINekaHWA criafkoro xrneba ¢ 6onee XpyCTALLER KOPOUKOW, YeM Mpu 0BbIYHON HACTPOMKE.
Bonee xpycTALian Kopoyka 06pa3yeTcA 3a CYET Kapamenu3aLmm caxapa.

CaHaBKY (2:55 - 3:00)

[InA BoinekanmA nérkoro xneba ¢ 6onee MArKOW, HO TONCTON KOPOYKON.5

®paHuy3ackui (3:30 - 3:50)

[InA BoinekanmA nérkoro xneba, Hanpumep, hpaHLy3ckoro 6aToHa ¢ 6onee XpyCTALLEN KOPOKOM 1
NErkom TEKCTYPbl.

Tecro (1:30)

OTa HacTpoiiKa UCMoNb3YeTCA TONMLKO ANA MPUTOTOBIIEHIA TECTA, HO HE ANA BhiNekaHuA xneba.
BbiHbTe TecTo 1 cchopmupyiite BynouKm, nuLLy v T.4. Ha 3Tl HaCTPOIAKe MOXHO roToBUTb No60e
TecTo. OblLan Macca MHrPeAVEHTOB He AOMXHA NPeBbILLATb 1 K.

bxem (1:20)

OTa HacTpoiika Cronb3yeTCA ANA MPUTOTOBNEHINA [KeMa U3 CBEXUX (PyKTOB 1 Mapmenasa. He
YBENM4MBANTE KONMYECTBO U HE AOMYCKaiiTe BbITEKaHUA COREPXIMOTO (hopMbI B MeKapHYio
Kamepy. Ecnv 310 BCe e Cry4nnoch, HEMEANEHHO BbIKMIOHNTE MaLLMHY. AKKYpaTHO yaanuTe
xneonexapHyto opmy, AalTe el HEMHOTO OCTbITb I TLLATENBHO O4YUCTUTE.

Xne6onekapHble cmecu (2:30)

[lnA BbINeYky ByxaHki Maccol okono 700 T 3 nakeTa roToBoii XnedonexkapHoi cmeci. Takie
cMecy 06bI4HO NpeanaraloTeA Ayx BuaoB: ‘TipocTo fo6asuTh Bogy' 1 ‘TlpocTo Ao6asuTb BOAy
MYKY"

CneumanbHbIi (2:50)

Xneb, BbIneyeHHbI C 3TOA HACTPOIKOM, 0BbIHHO MeHbLLE Pa3MepoM, 6onee BNaXHBIA 1 MIOTHBINA.
B Takom xnebe He ucnonbayetca xnebonekapHaa Myka.

Be3 rnioteHa (2:35)

Xneb 6e3 conepkaHnA IMIOTEHA - 3TO APOXOKEBON XNeB, U3 KOTOPOro yianéH rioTeH (6enkosas
4acTb 3EPeH NiLeHNLbI/0BC/AYMEHA/PXM). Ty BE3MIOTEHOBYIO X1e6oneKkapHyto CMech MoryT
npropeTaThb Mo peLienTy oA, KOTOpbIM NpeanMcaHa aveTa 6e3 KneikoBuHb! (MY FI0TEHOBOM

aHTeponatuy). OHa NPoAaeTcA B BONbLIMHCTBE aNTeK ¥ MarasvHOB 30POBOI MMLLM, HO MOXET
CTOUTb A0pOrO.

BbicTpan Bbineyka | (1:10)
[LlnA yckopeHHow Bbineyku 680 r GyxaHky 6enoro xneba. Xneb, BbineyeHHbIN Mpu 3TOM HACTPOIKe,
MOXeT BbITb KOPOYe 1 cofiepxaTb Bonblue BRaru.

BbicTpan Bbineyka Il (1:15)
[inA yckoperHoi Bbineyku 900 r Gyxaky 6enoro xneba. Xneb, BbineyeHHbIN Mpu 3TOI HAaCTPOIAKe,
MOXET 6bITb KOPOUE W CORepXaTb BonbLue BRaru.

[LlononHuTenbHoe Bbinekaxue (1:00)

OTa HacTpoitka npeaHa3HayeHa TonbKo ANA BbINEKaHUA U MOXET UCTIoNb30BaTLCA ANA
YBEMM4EHNA BPEMEHI BbINEKaHNA Ha BbIOPaHHbIX HacTpoikax. E€ 0cobeHHo ynobHO nenons3osars
AnA “10BoAKN” [xema v Mapmenasa. Mpi BKNI0YeH!N BpeMA Mo YMOMHaHMIO COCTaBNAET
MiHrMyM 1 yac (1:00) 1 oTCUMTBIBAETCA Ha3ag, ¢ uHTepBanoM 10 MuHYT. Boikntoyerne
BbINONHAETCA BPY4HYIO HaXaTieM KHOMKY stop (CTOM) NO OKOH4aHwy npoLiecca A0NONHUTENbHOM0
BbiNeKaHA. PekomeHayeTcA NpoBepATb COCTOAHME Xeba unm fxema Yepes 10 MuHyT v ¢
nHTepsanamu 10 MuHyT. Mpu HaXXaTUM Ha “+” BPEMA YBENN4MBAETCA C WwaroM 10 MuHyT. TMpu
BbI6OPE AOMOMHUTENBHOTO BbINEKaHNA Cpasy Mocne 3aBepLUEHUA APYro MPorpamMMbl, eCrn
noABUTCA coobluerne H:HH, oTkpoiiTe KpbILLKY, BbIHLTE NeKapHyto hopMy i OCTyauTe ee B
Teuenvte 10 MuHyT. Mocne oCTbIBaHWA CHOBA BCTaBbTE X/1eboneKapHyto popMy ¢ ee ConepXMMbIM,
YCTaHOBMTE NPOrpaMMy i HXKMITE KHOMKY MycKa.

Tecto anA nuuubl (0:50)

OTa HacTpoiika MOXET WUCTONb30BATLCA 1A CMELLMBAHMA MPOCTONO UM apOMaTHU3MPOBAHHOMO
TeCTa ANIA MU, & Tak)Ke CBEXEro TecTa ANIA MakapoH. Mocne 3aBepLUeHNA MporpaMMbl TECTO
MOXHO M3B/EYb 13 MPpUBOpa 1 CHOPMOBATH B OCHOBAHMA MILILLI ANA BbINEYKM B AyXOBKE N
Hape3aTb B MaKapoHb! /1A NOCAeaytoLLel Bapki.

Akenpecc (1:40)
[inA 6enoro xneba, KOTOPbIA HEOBXOAUMO NOMY4UT BbICTPEE. XNeB, BbINEYEHHbIA C 3TOI
HaCTPOIKOM, 0BbIHHO MeHbLLE Pa3MepoM 11 6onee NNOTHBIA.

[LomawHui |

OTa HacTpoiika No3BonAeT M3MEHATb BPEMA 3ameca, NoAbEMA TeCTa W Bbineykm xneba, YTobbl Bbl
MOITIA NOMYYUTb CBOIA OpUTMHAMBHBIN Xned. OYHKLMA “[loMalHWA” NpeaHa3HayeHa AnA onbITHBIX
Xne60NEKOB, MOHMMAIOLLNX BAMAHIE 3TUX MPOLIECCOB HA KOHEYHbIA MPOAYKT, & Takke AnA MeHee
VCKYLUEHHBIX NONb30BaTeNeiA, KOTOPbLIA XOTAT BbiNeub CBOIO COBCTBEHHYIO ByXaHKy Xxneba MeTofoM

npob v OLLMBOK.

Xneboneyka aBTOMATU4ECKI 3aNOMUHAET M3MEHEHHbIE HACTPOKA, MO3TOMY BaM He HYXXHO
3arMOMUHaTb WX CaMOCTOATENbHO. Ecnn Bbl Mcnonb3osanu Mobyto 13 nporpamm “[oMauHmin} To
npy nocnezytoLLem BbIbope 0TO6PaXAIOTCA BaLLM MOCNEAHNE HACTPOAKM. VX MOXHO M3MEHNTb Uk
1CTIONb30BaTh CHOBA.

Oomawnmii Il

Onucanue cm. [omaHui |.

Kekc* (1:10)

Xne6oneyky MOXHO TaKke UCronb30BaTh ANA BbIMEUKI PA3NMYHbIX KEKCOB. TOT MPOLIECC TaK Xe
MpOCT, KaK 1 Bbineyka xne6a. MpocTo crefyiite ykazaHnam B pelenTe. Takke Bbl MOXETE
11CNIoNb30BaTh MalLMHY ANA MPUTOTOBNEHNA KEKCOB M3 FOTOBOI CMeCK - MPpOCTo AobasbTe BoAbl. B
9TOM Crly4ae crefyet y6eamuTbCA, YTO CMECh COBAVHUNACH C BOLOW, MPEXAE YeM [06aBnAThL eé B
MalLLVHY.

[ecept* (2:50)

[JlaHHaA HacTpoiika No3BONAET BaM FOTOBUTL B BaLLelt XNeboneyke AecepThl v Keehl. IToT
MPOLIECC TaKxe 04eHb MPOCTON - MPOCTO BHUMATENbHO CeAyiiTe YKasaHuAM B peLenTe.

* MmeeTcA Tonbko B Moaenax 48319 n 48320

[ Nepen nepsbim ucnonb3osaHuem

1

Mpv nepBoM MpUMEHEHIN cMaxbTe OpMy PACTUTENbHBIM, CIMBOYHBIM MACcro Ui MaprapyiHoM 1
NOMECTUTE B MaLLKHY npumepHO Ha 10 MUHYT (BbIBEpUTE Nporpammy [ononHUTeNnbHoe
BbINeKaHve).

OumcTuTe ewwé pas.

MomecTuTe MecunbHyto nonacts @ Ha sany & 8 hopmy ©.

MPUMEYAHWE: B npouecce Bbineuku He0BX0AMMO HaHOCUTb HEBONbLLOE KONMYECTBO CMa3Ku Ha

HeKoTOpble AeTarnu npuopa. Mpu NepBOM MCTIONb30BAHMM M3 MPUGOPA MOXET BbIXOLUTS Nap, 3T0
HOPMaITHO.

[ Vicnonb3osatve xne6oneyku

1

W3BneyeHue xneGonekapHoit hopmbl

OTKpOWTE KPbILLKY 11 M3BAIEKUTE POPMY, MOAHAB PY4KY, OBEPHYB MPOTIB YACOBOI CTPEMKM 1
BbITAHYB (hopMy BBEpX. [ocTaBbTe hopmy Ha pabouyto NOBEPXHOCTb. 3aKnafblBaTb MHIPEANEHTbI
B (pOpMY HEOBXOANMMO BHE MalLMHbI, YTOObI CITy4aitHO BbITEKLLEE COAEPXIMOe He BOCTINaMEHINNOCh
OT HarpeBaTeNbHbIX 3MeMEHTOB.

3aernneHMe nonacTtu
Ecnu Bbl He caenanu aToro paHee, NpuKpenuTe MECUNbHYIO NONacTb K Basly, HaXaBs Ha Heé.

OTmepuBaH1e UHrpeaneHToB

OTMepbTe HeobXoAUMbIE HTPeaNeHTL! 1 fo6aBbTe X B POpMY B yKasaHHOM nopAake. (Cm.
pasgen Huke “OTMepvBanme UHrpeaneHToB") Mpu JobasneHun Apoxoken B hopMy npocnesvTe 3a
Tem, 4TobbI APOXKM HE HAXOAWINCH B KOHTAKTE C BOOM W KaKOI-B0 APYroil XMAKOCTbIO, Tak
KaK B 3TOM CIly4ae OHI HEMEZNEHHO HauMHatOT BpoANTb.

VenonbayitTe Tennosaryio Bogy 21-28 °C.

YcraHoBKa ¢hopmbl Ha MecTo
CHoBa BCTaBbTE XNeGonekapHyto (hopMy B MaLLIMHY, OBEPHUTE NO YACOBOW CTPENKE, YOGk
3a(hMKCMPOBATD €€ B HY)KHOM MONOXKEHNN. 3aKPOIATE KPbILLIKY.

www.morphyrichards.com
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5. MopaknioyeHue K cetu
BcasbTe BUNKY B aneKTPOPO3eTKY. Xneboneyka aBTOMATYECK YCTaHABNMBAETCA Ha Mporpammy
1, 6yxaHKy 900  Co cpeaHeii KOpoUKOIA.

. Bbi60p nporpammb!

YT06bI BbIGPATH APYTYHO MPOrpamMy, HaXUMaIATE KHOMKY ‘YBENMUMTL' €3 uin ‘YMeHbLINTL' €83,
TIOKa HyXHblit HOMEP NPOrpamMMbl He MOABUTCA B BEPXHEM NIEBOM Yy akpata ) — cm. ‘Onucane
nporpamm:

TpoBONXMTENBHOCTL LKA BbIGPaHHO MporpamMMbl aBTOMATUHECKY 0TOBPaXaeTcA Ha akpaHe .

Kak TonbKo 3anyLueHa nporpamma, Bpema 0ToBpaxaeTcA B Yacax M MYHYTax v OTCHMTbIBAETCA
Hasap o HynA.

Mocne BbIGopa HyXXHOM MPOrpamMMbl HaXMUTE KHomKy TIpuHATL/MycK’ €B). 3aroputca cumBson
‘Paamep GyxaHki® ).

[ Bui6op pasmepa 6yxanku

YT06bI BIGpaTh pasmep GyxaHku, UCTIONb3YITe KHOMKA ‘YBenMumTL' €3) 1 ‘YMeHbLMTS' €8).

CumBoribl paamepa ByxaHki:

D ByxaHka 450 r (BbibpaHHble Nporpammbi)

D ByxaHka 680 r
D Byxarka 900 r

WMeiiTe B BUAY, 4TO He BCE pasmepbl ByxaHOK AOCTYMHbI KX AOiA NporpamMme.

[Mocne Boibopa pa3mepa byxaHku HaxxmuTe KHomKy ‘TlpuHATL/Myck’ /. 3aroputca cumeon ‘Liset
KOPOuKM' /.

. Bbi60p LBETa KOPOUKH

YT06bI BbIGPATH LIBET KOPOUKM, UCTIONL3YIATE KHOMKA ‘YBENMYMTL' €F) 1 ‘YMEHBLMTY' €B).

OueHb cBeTnan

.

Csetnan

CpenHan

TémHan

.

OyeHb TéMHaA

Mocne BbiGopa LBETa KOPOUKY HaXMUTE KHOMKY ‘TTpuHATL/Myck’ €B). 3aropuTca cumson ‘ViHaukarop
3apepxkn’ @.

I Vicnonb3osanme Taiimepa

[Mocne Bbibopa Mporpammbl, paamepa byxaHku 1 LiBETa KOPOYKY Bbl MOXETE HEME/IEHHO Ha4aTb
BbifeKaHve xneba uni OTNOXUTL 3aBepLUeHIe BbinekaHua [0 12 yacos. MepeitauTe K pasaeny 11 -
‘Bbinekatie xneba, 4Tobbl HEMEZNEHHO HauYaTb BbINEKaHMe.

MPUMEYAHWE: Taitmep Henb3A 1cronb3oBaTk ¢ MporpaMmamit “BoicTpan Boineyka’, “TecTto” u
“Mokem’?

MPUMEYAHWE: He ncnonb3yiTe aTy thyHKLIMIO C peLienTamy, B KOTOPbIX UCTIONb3yloTCA
CKOPOMOPTALLMECA MHTPEAMEHTHI, TAKUE KaK AiALA, MOMOKO, CMETaHa UMk Cbip.

YT0BbI YCTaHOBUTB 3a[1EPXKKY, UCTIONb3YITE KHOMKY ‘YBENUUMTL' €3 1 “YMeHbLIUTL' €B), Moka roput
cvmBon ‘Vikpukartop 3aepxki’ .

TMpu KakAOM HaXaTu1 Ha KHoNKy ‘YeenuuuTs' €9 fobasnaeTca 10 MUHyT. YToGbl NokasaHue
BPEMEHI U3MEHANOCH BbICTPEE, HAXXMUTE 1 YAEPKIMBANTE KHOMKY. [INA YMEHBLUIEHNA BPEMEHN
HaKMMTE KHOMKY ‘YMEHbLUTD' €B).

ObLuee BpemA, 0TOBpakaeMoe Ha 3KpaHe, BKMKOYaeT BPEMA BbINEYKY 1 BPEMA 3aAEpXKY.
Hanpumep, ecnm Bbinekanme 6yxaHky 3aHMMaeT 3 yaca 1 Bbl OTNOXWIN 3amycK BbinekaHuA Ha 5
4acoB, Ha 3KPaH BLIBOAUTCA 0BpaTHbI OTCHET OT 8 Yacos 1 cumeon ). Kak Tonbko Havanocs
BbifeKaHue, cuMBon ) vcue3aeT, To eCTb BPeMA 3aAePXKU UCTEKO.

. 3anonHeHwe go3atopa and hpyKToB U opexos*

¢ Ecrv BbiGpaH pewienT, B KOTOPOM UCMONb3YETCA A03aTOP ANA (PPYKTOB M OPEXOB, 3aNOMHUTE €ro
ceityac. [lo3atop 3anonHAETCA MONHO YaLLKOIA CyXMX MHTPEAVIEHTOB C NOMOLLbIO NpUnaraemMoi
MEpHOI Yallku. He nepenonHaiiTe 403aTop, MHaye OH MOXET nepecTatb paboTatb.

¢ [pu 3anonHeH jo3aTopa (pyKTamu X NpeaBapuTENLHO CneayeT pasaennTb. Ecnm atoro He
CAenaTb, [,03aTOp MOXET nepecTaTb paboTaTb Ui (OPYKTbI He pacnpeaenATCA paBHOMEPHO B
xnebonekapHoii cmecy. B naeane dpykThl cnesyet 06BanATh B Myke nepea AobasneHnem B
J03aTOp, 4T0BLI OHYU HE CKNEMBANCL BMECTE.

* OTHoCUTCA TOMbKO K Moaenam 48319 1 48320.

[ Bbinexanve xneba

[inA 3anycka npoLecca BbinekaHiA yaepuBaiite narnew Ha kHonke ‘TlouxATs/nyck’ €B) okono 3
CeKyHA. PasnaeTcA 3ByKOBOW CUTHAI, Y 3KPaH NepecTaéT Murarb.

[ Cumsonbi uuknos BbinekaHus

B npoLiecce BbinekanuA xneGoneyka oTobpaxaeT onepaLyvy 3ameca, NofbEMA 1 BbINeYKU.
1

‘4) Cumson 1-ro 3ameca

2

CvmBon 2-r0 3ameca

Cumeon 1-ro nogbéma

CvmBon 2-ro nogbéma

Cumson 3-ro nogbéma

CumBON BbINEYKM

[ Xne6 rotos

Mpubop n3naéT 3 3ByKOBbIX CUrHaNa, CooBLLAA O 3aBEpLUEHINN NPOLiecca BbinekamA. Ha yacax
6ynet nokasaHue 00.00, Tak kak nporpamma bbina 3aBepLueHa, 1 xneboneyka aBToMaThyecku
nepexoanT B PeXVM NOAAEPKaHNA Tenna.

I Noanepxatve Tenna

MUHYTbI OTCHMTBIBAIOTCA Ha Yacax Briepé, NokasbiBas, Kak Aonro rotosan byxaHka
MOAAEPKVNBAETCA B TEMIOM COCTORHIA. 3TOT MPOLIECC AMMTCA MaKCMyM 60 MUHYT. YTo6bI
BbIKMIOYMTL NOAAEPXaHNe Tenna, HXMUTE KHOMKY ‘KpacHbli KpecT' .

[ BHyTpenHas noaceetka

e CuMBON NOACBETKM HAXOUTCA Ha TOM Xe KHOMKE, 4TO W cuMBon ‘+ €

¢ MoXHO HaxaTb Ha 3Ty KHOMKY Ha Nto6oM 3Tane npoLecca BbinekaHuA, 1 NOACBETKA BKIIOYUTCA HA
20 ceKyHA.

I Kronka naysbi

B TeyeHve BCero LMK BbiNeKaHUA Mpy HEOBXOAMMOCTY HE3HAUUTENBHOMO M3MEHEHNA
VIHTPEAVNEHTOB MOXHO MPUOCTAHOBHUTL LKA 10 3Tana ‘3amec 2. [I1A 3TOro HaXmmMTe KHOMKY
“BoaBpar/oTmeHa/naysa” € 3atem BbinekaH1e MOXHO BO30GHOBUTL HaXKaTWeM Ha KHOMKY
TlpuraTb/Myck’ €B). Vimelite B BigY, YTO NPOLIECC BO30GHOBIUTCA ABTOMATUYECKM MPUMEPHO Yepes 5
MUHYT, €CII Nay3a He 6bina OTMEeHeHa BPyYHyIo.

I Ocratioska

OYHKLMA OCTAHOBKY HasHayeHa AnA KHoMKkv “Boaspar/oTmeHa/naysa” €Y. Haxmute u
yoepxviBaiiTe eé 3 ceKyH/bl, 4T0Bbl 0CTAHOBWTb LMKN BbINEYKY B Ni060e BPeMA.

[ Npepuisanve anekTponuTaxua

[Mocne KpaTKoBPEMEHHOro Nepebon AaNeKTPONUTaHNA:

e Ecnv nporpamma eLue He focTurma 1-ro nogbéma v c6oi NuUTaHUA ANUICA BCETO HECKONbKO
CEeKyHA, To nocne
BOCCTAHOB/IEHUA NUTaHA NPOrpamMma NPOAOIKXUTCA aBToMaTyecku. Ecnu cboit nutaHua anunca
LOnblue, MPOLIECC MOXHO BO30GHOBUTb HaXaTeM KHOMKY ‘TTpUHATLIMYCK €B).

EC/v nporpamma yxe npowusia 3ToT 3Tar, MpoLece HEOBXOAUMO HauaTb C Camoro Havana.
VIHrpeameHTbI NPUASTCA BLIBPOCUTS, 1 HEOBXOMMMO ByIeT HaYaTb 3aHOBO CO CBEXUMM
VHrpeaneHTamu.

[ Nporpammbl gomaluHero npuroToBneHMs

Vmetotca 2 nporpammsl somatuHero npurotoeneHna (Ne 18 1 Ne 19), nossonAtowume aganTvposats
CYLLECTBYHOLLIYIO MpOrpamMy K BaluiM TpeGoBaHAM. Hanpumep, Bbl 3aX0TenM BbINOMHUTL
nporpammy BbINneyKy 13 HenpoceArHoit Myku (Ne 2), Ho npeano4uTaeTe 6onee NMOTHYHO
KOHCUCTEHLO. 3TOr0 MOXHO AOBUTLCA C MOMOLLbIO MPOrpamMM AOMALLHEro MpUroToBAeH!A. Bbl
MOXETE M3MEHUTL BPEMA KaX/A0r0 aTana npoLecca OT HynA MAHYT AO 2 4acoB B 3aBI1CUMOCTY OT
aTana. O6patuTe BHUMaHME, 4TO NMpi BbIGOPE HYNA MUAHYT AaHHbIIA 3Tan LMKNa He BKMIOYaeTCA B
nporpammy BbinekaHuA.

1

3amec 1 (:)

Mpv nepexoze k nporpamme 18 unu 19 cumBon ‘3amec 1’ aBTOMATUYECKN HAYMHAET MUTaTb Ha
9KpaHe, Ha Yacax ycTaHaBnmBaeTcA nokasaxue 10 MuHyT. [lnutensHoCTb uvkna 1-ro 3ameca
MOXHO YBE/MYUTb WM YMEHBLUMTb B AMANa3oHe 6-14 MUHYT Haxatvem ‘+ 1 - €, €D).
[NonTBEpPAMTE ANMTENBHOCT LMKNA 1-r0 3amMeca, HaXaB Ha 3eNEHYI0 KHOMKY C ranoyKkon / , HauHET
MUraTh CMMBON NoAbéma 1.

2

Moabém 1 ‘)
Mo ymonyaHmio Ha 4acax oTobpaxaeTcA BpemA 20 MUHYT ANA 3TOro 3Tana npoLecca.
[lnnTensHOCTb UnKna 1-ro nogbEMa MOXHO YBENWYMTb UK YMEHbLLMTb B AnanasoHe 20-60 MuHyT

HaxaTvem ‘+' v - €9, €B). MoaTepanTe HyXHOe BPEMA, HXaB Ha 3eMEHYI0 KHOMKY C raiouKou,
HaYHET MuraTh CMBON 3ameca 2.
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3amec 2
Io ymonyaHmio Ha Yacax otobpaxaeTca BpemA 15 MUHYT AnA 3TOro 3Tana npoLecca.
[lMTenbHOCTb LMKNA 2-T0 3aMEeca MOXHO YBENMYUTb UM YMEHbLLMTb B AManasoHe 5-20 MUHYT
Haxatviem ‘+' v - €9, €8). MoaTBEpaAuTE AMMUTENBHOCTb LMKNA 2-T0 3aMeca, HaXas Ha 3eMEHyI0
KHONMKY C ranoyKoiA, HaYHET MUraTh CUMBON NogbEMA 2.

2

Moabém 2
[Mo ymonyaHmio Ha Yacax 0TobpaxaeTcA BpeMA 25 MUHYT ANA 3TOro 3Tana npoLecca.
[lnMTenbHOCTb LMKNA 2-10 NOABEMA MOXKHO YBEMNYUTb UM YMEHbLUTL B AnanasoHe 5-120 MuHyT

Hakatviem ‘+' v - €9, . MoATBEPANTE HYXHOE BPEMS, HAXaB Ha 3EMEHYI0 KHOMKY C rarnouKoi,
Ha4HET MuraTb CMBON NoabEMA 3.

3
s |
Mopbém 3

Io ymonyaHmio Ha Yacax otobpaxaeTcA BpemA 45 MUHYT ANA 3TOro 3Tana npotiecca.
[InuTenbHOCTb LKA 3-ro NogbEMa MOXKHO YBENMYUTb UM YMEHbLLMTb B AnanasoHe 2-120 MuHyT
Haxatviem ‘+' v ‘€D, €B). MoaTBepanTe HYXHOE BPEMA, HAXAB Ha 3eMIEHYI0 KHOMKY C rasioyKoi,
HaYHET MUraTb CMMBON BbINEKaHNA.

Bbineuka B

Mo ymMon4aHmio Ha Yacax oToBpaxaeTcA BpemA 35 MUHYT ANA 3TOrO 3Tana npoLecca.

[IAMTeNbHOCTb LMKNA BbIMEYKIN MOXHO YBEMNYMTL MW YMEHbLMTL B AvanasoHe oT 0 Ao 14yac 1 20
MUHYT HaxkaTvem ‘+' v - €9, €B). MoATBEpAUTE HYXHOE BPEMS, HAXaB Ha 3eNEHYI0 KHOMKY C
TanoyKoM, HAYHET MUraTb CMBOM HACTPOIKOR KOPOUKM.

I User kopouku

Ha 3TOM 3Tane Yacbl UCYe3atoT C KpaHa.

OvyeHb cBeTNaA

Csetnan

CpenHan

TémHan

e

OueHb TéMHas

MoXHO BIGMPATH 13 5 PasNUUHbIX HACTPOEK LIBETA KOPOKM.

TpokpyTHTE, YTOBbI BLIGPATH HYXKHIN LIBET, U HAXKMUTE Ha 3MIEHYI0 KHOMKY C rano4Koid, YTobb!
MOATBEPANT. Ha 3KpaHe MoABNAETCA 06Lee 3arporpaMMupoBaHHOE BPEMA NMPUTOTOBNEHNH. Bbl
MOXETe 3anyCTUTb MPOrpamMMy BbINEYKI HEMEANEHHO, HAXaB Ha 3eNIEHYI0 KHOMKY ¢ ranoukoil €8 ,
W VCTIONB30BATH (AYHKLVIO TaiMepa OTCPOYKIA.

[ Hapesanue u xpaHeHve xneba

[InA HaunyuLwMX pesynbTatos noMecTiTe Xneb Ha pelLeTky v NoAOKAVTE, MOoKa OH OCTbIHET B
TeveHme 15-30 MUHYT nepef Hape3aHem.

Vicnonb3yiiTe aneKTPOHOX M 0BbI4HbII OCTPBIA HOX C PUCHNIEHBIM NE3BIEM, YTOBLI KyCK
nony4anch POBHLIMM.

XpaHuTe Hencnonb30BaHHbIA X1e6 NNOTHO 3aKPbITbIM B NNACTUKOBOM MAKETE NPW KOMHATHOI
Temnepatype A0 Tpéx AHeiA. B xapKyto norogy uni npy BbICOKOIA BNAXHOCTU KNAAUTE NakeT Ha Houb
B XONOAMUbHMK.

[InA Gonee ANMTENLHOTO XpaHeHWA ([0 OAHOTO MECALIA) NOMECTUTE XT1E6 B rePMETUYHO 3aKPbITOM
KOHTEIIHEPE B MOPOSUNBHIAK.

Ecrm xneb XpaHUTCA B XOMOAWIbHYKE, Nepes; Nofaveit K CTony NMofoXavTe, KOrIa OH HarpeeTca 10
KOMHATHOI TeMrneparypbl.

[Mockonbky B xn1ebe JOMaLLIHEN BbINEUKN HET KOHCEPBAHTOB, OH BbICbIXaET M YEPCTBEET ObICTpEe,
YeM Xrne6 NPOMBbILLAEHHOTO U3rOTOBNEHNA.

[ Vxog u oumcTka

Bhumahue! Bo u3bexaHue nopaxxeHUA aNeKTPU4ECKUM TOKOM nepe/ YUCTKOM MallnHbl

BbIHbTE BUSIKY U3 PO3ETKHU.

2 TonoxauTe, noka xneboneyka oCTbIHET.

¢ BHUMAHVE: He norpy>aiiTe KOPNyC Unm KpbILLKY B XMAKOCTb HE PACMiEcKMBAiiTe Ha HIX
XXWIKOCTb, TaK Kak 3T0 MOXET BbI3BaTb NOBPEXAEHNE Wi NOPaXKeHNe ANEKTPUYECKIM TOKOM.

3 HapyxHble noepxHocTyt: MpoTUpaiiTe KPbILLKY W HapyXXHYKO MOBEPXHOCTL KOPMyCa Ml Hb!
BAXHOI TKAHBIO W CTIETKa CMOYEHHOIA TyBKOM.

4 BHyTpeHHue noBepxHocTM: MpoTupaliTe BHYTPEHHIOK NONOCTb XNeBoneyKM BNaXHOM TKaHbIo M

ry6KoN.

5  XnebonekapHaa chopma: MoiiTe xnebonekapHyto chopmy Ténnoit Boaoi 6e3 Mbina. He nouapanarite
aHTUMPUrapHoe MokpbITUe. TLLATENbHO MPOCYLUKTE NEpes TeM, Kak CHOBA BCTABUTH B NEKapHylo
Kamepy.

6  [osarop AnA (pyKTOB U OPEXoB: BbiHbTe [03aTOp, NPUNOAHAB CHAYana npasyto CTOPOHY. Kak
TOMLKO MPUTOBHATA NPaBas CTOPOHE, MOXHO BbIHYTh BECh 403aTOp. [J03ATOp O4MLLAETCA TPAMKOM

Unm ry6Koi B TENNON MbINbHON BOAe. 3aTem TLUaTeNbHO ONoNoCHYTb 1 OCTaBUTb COXHYTL Ha
B03ayxe. Mpu ycTaHoBKe Ha MECTO CHaYana BCTaBbTe NEByto CTOPOHY Aosatopa. Iocne aToro
MOXHO BAABUTb MPaBYI0 CTOPOHY B HYXHOE MONOXEHE.

¢ He moitTe xniebonexapHyto thopMy, MEPHBIA CTaKaH, JIOKKY 1 MECUTbHbIE NIONAcTV B NOCYOMOEYHOI
MalLHe.

*  He 3amauvBalite (hopmy B TEYEHUE ATMTENBHOTO BPEMEHM, TaK KaK 3TO MOXET Bbl3BaTb Heronaaky
B paboTe NP1BOAHOTO Basa.

e Ecrm nonactb 3acTpesaeT B popme, 3aneiiTe ee ropAyei BoJOM 1 AaiiTe OTMOKHYTb B Teyerue 30
MUHYT. 3TO 06NEryuT U3BNEYEHUE NonacTu.

o [lepes Tem Kak y6upaTb NpuBOp Ha XpaHeHue, YBEaNTECh, YTO OH MONHOCTLIO OCTHI.
He ucnonb3ayiite ANA YNCTKM ry6KM U3 CTaNbHON CTPYKKM.

Oco6blil YX0f 3a aHTUNpPUrapHLIM NOKPbITUeM He Aonyckalite NOBPEXAEHNA NOKPLITUA. He
VCTIONb3YVATE METaNNMYecKue MHCTPYMEHTbI, Takve Kak NonaTku, HoXi uiv Bunku. Mocne
MTEIBHOTO UCTIONb30BaHMA BO3MOXHO U3MEHEHNE LIBETA MOKPLITUA. OTO MPOUCXORMT B
pesynbTare BO3AEICTBUA Barv 1 napa 1 He BIMAET Ha KCTNyaTaLMOHHbIE XapaKTepucTvk1
npv6Oopa WM Ka4eCTBO BbINeKaeMoro Xneba.

Y6enuTech, YTO MECUIbHAA NIoNacTb, B KOTOPYIO 3ax04uT Bal, TLiaTenbHO O4uLLeHa nocne
1cnonb3osaHmA. locne YCTKM HaHeCTe Kanmko pacTuTenbHOro Macna Ha 0TBepcTue, npexaie 4em
yCTaHaBNMBaTh IONacTh Ha Bal. 970 nomoxeT npefoTBpaTUTL 3acTpeBaHue NonacTu.

. Bce BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTUA AOMKHbI 6bITb O4MLLEHbI OT MbIK.

[ Xpanenve npubopa

06A3aTeNsbHO NPOCyLLMBANTE BCE AETaM Nepes yaaneHeM MalluHbl Ha XpaHeHue. JTa npoledypa
BKIIOYAeT B CE6A NPOTUPaHUE CMOTPOBOTO OKHA. 3aKPOITE KPbILLIKY U He KIAAUTE HINYero Ha Hee.

. JlocTidKeHMe ycnelHbIX Pe3ybTaTos

1 TlomecTuTe BCe MHTPEAVEHTbI peLienTa B XnieGonexapHyto (hopMy Tak, 4ToBbl APOXOKY He Kacanuch
KUIKOCTH.

2 Ecmm Bbl vcnonb3yete npubop ¢ nporpammoii “TecTo” (mporpamma 6), nocne 3aBepLUeHnA LKna
BbIHbTE TECTO M3 NpubOpa, HaneiTe CBEpXy NOACONHEYHOE MACo TOHKIM CTIOEM W HaKpoiTe
XUPOHENPOHMLIaeMOI GyMaroi v CyxvM KyXoHHbIM MonoTeHLeM. 3aTem TeCTo CreayeT ocTaBuTb B
Ténnom mecTe 63 CKBO3HAKOB MPUMEPHO Ha 30 MUHYT UMM NOKA OHO HE YABOWTCA B pasMepe.

3 BnaxHOCTb MOXET Bbi3bIBaTb NPOGTIEMbI, OSTOMY MW BBICOKOM BIaXHOCTY ¥ GONbLION BbICOTE
Ha/ YPOBHEM MOpA CTIeAYeT NpeanpUHATL KOPPEKTUPOBKY. [pin BbICOKOM BNaHOCTH fo6aBbTe
OfHY FOMONHUTEBHYIO CTOMOBYHO JIOXKY MyKM, ECTIM KOHCUCTEHLIMA HenpaBurbHas. B cnyyae
GOMbLLOIA BbICOTHI HaZl YPOBHEM MOPA YMEHBLUMTE KONMYECTBO APOXKEN MPUMEPHO HA  YaiiHoW
TIOKKI 11 HEMHOTO YMEHBLUUTE KOTMYECTBO Caxapa Wi BOdbl Wk MOTIOKa.

4 Hactpoiika TECTO npekpacHO NoaxoauT AnA CMELINBaHKA, 3aMeLLNBaHUA 1 noaxoaa cao6Horo
TecTa (Hanp., anA KpyaccaHos). Mcnonbayiite xneboneyky AnA NPUroTOBNEHUA TECTa, 4TO6bI Bam
0CTaBanoCch TOMbKO MPUAATL OPMY ¥ BbINEYb 13N COrMacHo peLenTy.

5 Ecmv no peuenTy TpebyeTca “crerka npuckinatb Mykoil IOBEPXHOCTb, HAChIMbTE Ha NMOBEPXHOCTb 1-
2 cTOnOBbIE NOXKM MyKV. [iNA 0BMervyeHna MaHUnynALiA C TECTOM UMEET CMbICT NOCHINaTb MyKy Ha
nanbLbl 1 CKarnkKy.

6  Ecmno peuenTy TpebyeTcA BLINONHNTS “PacCTONKY” UMK €CAM TECTO AOMKHO “NOAHATLCA
MoMECTITE ero B TEMoe MeCTo, e HET CKBO3HAKOB. ECM TeCTO He yBenu4unoch B pa3vepe B ABa
pasa, U3aene MOXeT MONMYYUTHCA HEAOCTATOHHO HEXHBIM.

7 Ecnu packatbiBaeMoe u3fenue CXuMaeTca, nepen, MoBTOPHbIM PackaTbiBaHWEM 0CTaBbTe €ro Ha
HECKOJbKO MUHYT HaKPbITbIM.

8  TecTo MOXHO 3aBEpHYTb B MNEHKY M XPaHUTb B MOPO3WIBHUKE ATIA MOCNEAYHOLLEro UCronb3oBaHuA.
Mepes vcnonb30BaHWeM NOAOKANTE, NOKa TECTO HArpeeTeA [0 KOMHATHO TemnepaTypbl.

9  3amewwwBaiiTe TECTO B TEYEHUE 5 MUHYT, OTKPOWTE KPbILLKY W MPOBEPLTE €ro KOHCUCTEHLMIO. TecTo
DIOMKHO (POPMMPOBAT MATKMIA 1 IaaKuiA Wwap. Ecnnm oHo crnwkom cyxoe, A06aBbTe XUAKOCTb.
Ecnm cnuwwkom BnaxHoe, 4o6asbTe Myku (OT 40 1 CTONMOBOIA NOXKM 38 pas).

OTmepuBaH1e MHrpeaNeHToB

OCHOBHO 11 Camblil BXXHbIit 3Tar BbineKaHuA xneba - TOYHOE 1 akkypaTHoe OTMepBaHe
VIHTPENeHTOB. YpesBbluaiiHo BaXHO NPaBUbHO OTMEPUBAT KaXaylo XUAKOCTb 1 CyXoil
VIHTPEAVEHT, MHaye Xreb Mony4uTCA HIKOTO UM HEMPUEMAEMOrO KauyecTBa. He ucronbayiite
06bI4HbIE KYXOHHbIE YaiHble 1 CTONOBbIE NOXKY. HrpeanenTs Takxe Heobxomumo 406aBnAThL B
xnebonekapHyio hopMy B TOM NOPAAKe, B KOTOPOM OHY YKa3aHbl B peLienTe. OTMepuBaHIe XUAKUX
11 CYXUX VIHTPEaVIEHTOB BINONMHAGTCA CReAyoLLVM 06pa3om:

MepHan yaluka
Ha yaLuKy HaHeceHb! pasnuyHbie LKasbl M3Meperina obbema. B npunaraembix peenTax
1Cronb3yeTeA eAvHNLA 06bEMa “yalka paBHaA 06BEMY “aMepUKaHCKOIR” Yallky - okono 230 Mn,

06bI4HO HAHOCATCA fienenna /16.

e Ecnv Bam yno6Hee 1cnonb3osaTb Maccy (fpamMMbl) B Ka4eCTBE eAUHLIbI M3MEPEHIA, 3aMonHITe 1
B3BECbTE HYXHOE KOMMYECTBO YaLLIeK 1 3anuLLUTE 3TO PaBEHCTBO.
Hanpumep: 2 YallKy = XX rpaMmoB
3 YaLLIKV = XXX rpamMmoB

Heobxoavmo MCnonb30BaTh BbICOKOKAYECTBEHHbIE TOYHbIE BECHI, Mbl MPEANoYMTaEM CMoNb30BaTb
€AVHULY U3MEPEHMA “Yalka” B LIENIAX NOCNEA0BATENbHOCTY U TOHHOCTH.

OTMepMBaHMe XUAKMX UHPEANEHTOB

Venonbayitte npunaraembie yawky [E. Mpyu cunTbisaHvM nokasaxyii MepHyHo YallKy HeoGXoauMo
MOMECTMTb Ha FOPU3OHTANBHYIO MOBEPXHOCTb U CMOTPETb Ha YPOBHE a3 (He Nog yrmom). JIuHuA
YPOBHA XUAKOCTY AOMKHa BbiTb HA OGHOM YPOBHE C MEPHO OTMETKOIA.

“Ha rnas” 3aKknaabiBarb MHTPEAVEHTHI HEMb3A, TaK Kak 3TO MOXET HapyLUMTb KPUTUYECKI BaKHOE
COOTHOLLIEHVE 110 peLenTy.

OTMepHBaHMe CYXUX MHTPEAUEHTOB
OTMepUBaHVE CyXVIX UHTPEANEHTOB (OCOBEHHO MyKY) CNIEBYeT BLINOMHATS C NOMOLLIO MpUnaraeMbIx

www.morphyrichards.com



BM48319MEE Rev1-A4-Print:9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:44 Page

MepHbIX YaLuek. MepHble YallKu uMetoT 06bEM aMepyKaHCKon Yalwku (okono 230 M), 06bem
BpUTaHCKOIA YaLLKin paBeH NpuMepHO 280 M. Cyxve MHTPeAVIeHTbI CrieflyeT akkypaTHO OTMEpATL
TIOXKOW B MEpHYI0 YalLIKy, @ MIOCTIe 3aronHeHA paspasHuBarb Hoxom [, Mpy savepnibiBatm
MEPHOI YaLLIKOIA N BCTPAXVUBAHWN MHIPEAVEHTbI YNNIOTHAIOTCA, M 06LUaA Macca byaeT bonblue
Tpebyemoit. ITO ONONHUTENbHOE KONMYECTBO MOXKET MOBMMATL HA COOTHOLUEHE MHIPEAUEHTOB B
peuenTe. He npocenBaiiTe MyKy, eCiv 3T0 He yKasaHo B peLenTe.

[InA 0TMePUBaHYA HEBOMBLLMX KONIMHECTB CYXUX UM KMAKIX MHTPEAVEHTOB (T.. APOXCKeN, caxapa,
COMK, CyXOro MOIIOKa, MEJa, NaToKi) HEO6XOAMMO UCTIONBL30BATL Manyo MEPHYIO NIOKKY,
BXOAALLYIO B KOMMNEKT. VHTPeAveHTbI AOMXHbI ObiTb Pa3pOBHEHb! 1 6E3 rOpkY, Tak Kak 3To
MOXET HapyLUUTb KPUTUYECKI BaXHOE COOTHOLLEHue ro peuenTy [3].

XneBorieuka ¢ NErkocTLIO BbINeKaeT BKYCHEMLLME MyuHbie U3aennA. OTa MalmHa TpebyeT nuilb
TILATENBHOTO BBIMONMHEHNUA YKa3aHui peLienTa. Mput 0BbIYHOM MPUTOTOBAEHIY MALLM LLENOTKA OFHOTO
VHTPEAVEHTA 1 YyTb-4yTb DYTOr0 HE NOMELLAET, HO ANA XNeBOmeyK 3TO He NOAXOAVT.
Vcrionb3oBaHve aBTOMATVHECKO XTie60meuyKi TpeByeT TOHHOTO OTMEpUBaHNA KaX/Oro MHrpeaueHTa
[NA NOMY4EHIA HAUMYHILIMX PE3ymbTaToB.

Bcerna no6aenaire WHrpeaveHTbl B NOPAAKeE, yKasaHHOM B peLenTe.

Pewwarolee 3HaueHne UMeeT TOYHOCTb OTMEPUBAHUA UHTpeareHToB. He AonchaﬁTe
npeBbILWeHUA YKa3aHHOro KonuyecTsa.

[ Xne6onekaphbie cmeck

Vicnonbayiite HacTpoitky “XnebonekapHan cMech” (nporpamma 8)

CrienyiiTe yKa3aHUAM MO MPUMEHEHMIO Ha YniakoBKe xnebornexapHoii cMecy. B HacToAlee BpemA
npeAnaraloTcA Ba TMna xneboneKapHbIX cMeced.

IMpocTo A06aBUTb BOAbI.
3T CMecy roTOBbI K UCMONb30BAHMKO, OHW COAEPXAT BCE HEOBXOAVMbIE UHTPEANEHTbI, faxe
Apoxoku. [lo6asbTe TONbKO BOAY.

BHUMAHWE: CnepyitTe MHCTPYKLMAM Ha yNakoBKe, TaK Kak HEKOTOpbIE CMec coepxar
KONMYECTBO APOXOKelt 6onbLLe 0BbIHOTO U BbineKaeMbilil Xne MOXeT ybexarTs 13 hopMbl.
Vcnonbayiite He 6onblue 3 Yaliek cMecy.

3TI CMecy Yallie NMOSHUMAIOTCA CTIMLIKOM BbICOKO W OMaZaloT, KOrAa Noroza Xapkan 1 BRaxHas.
Tockonbky 3TV CMECY FOTOBbI K YNOTPEBNEHMIO, Mbl HE MOXEM PEKOMEH[0BATH UX U3MEHEHIE, Kak
B CNy4ae C HawwuMu peLienTami. BoinekaiiTe B camoe NpoxnagHoe BPeMA CyTOK, UCONbayiiTe BOZY
Temneparypoit 21-28 °C.

[pocTo AobasuTL MyKy 1 BOLY
3! CMeCH COREPXaT BCe HEOGXOAUMbIE UHTPEAVIEHTbI B OTAEMbHBIX MAKETUKaX.

He 3abbiBaiiTe MCnonb3osaTh XieboneKkapHyio MyKy 13 TBEpbIX COPTOB MiueHuLbL. /3 naketa
37Ol CMecy nony4aeTcA byxaHka maccoit 700 T.

TemnepaTypa WHrPeAUeHToB

Bce uHrpeameHTbl, B 0COGEHHOCTH XUAKME (BOAA UNM MONOKO), a TaKxe MaluMHa 1 (opma
[ROMMKHBI NPOrpeTbCA A0 KOMHATHOM Temnepatypbl 21 °C. EC MHIPEAVEHTI CULLIKOM
XonofHble, ke 10°C, OHW He CMOrYT aKTUBIMPOBATb APOXCKM. CTIMLLKOM rOpAYME XUAKOCTH, BbILLE
40°C MoryT y6uTb JPOXOKM.

I Ta6nuua nepecuéta

JKnaK1e UHrPeaVeHTbI, MyKa v npoyee

PexomeHzyem 1CTionb30BaTL NpUriaraeMylo Yallky AnIA BCeX PELIenTOB AfIA 0AMHAKOBOMo
OTMepVIBaHNA CMeCeii PasHbIX MapOK 1 COPTOB MyKM.

BxoaALuan B KOMNNEKT Yallka MeeT 06bEM aMepuKaHCKOM Yalukii (okono 230 mn).

[InA Tex, KTO NPeAno4MTaeT MCNoNb30BaTb COBCTBEHHBIE MEPHBIE EMKOCTH, MPEAYCMOTPEHbI
arnbTepHaTUBHbIE eAVHNLIbI M3MEPEHNA - MUNMANTPBI (M) N KyBieckue CaHTUMETPbI (Ky6. c)
[NA OTMEPVBAHWA XUAKIX MHTPEAVMEHTOB U rpamMMbl () ANA OTMEPUBAHIA MAcChl MyKi, caxapa v

(PYKTOB.
IMpumeyatme: HeoBXOAMMbI BbICOKOKAYECTBEHHbIE BECHI C AESIEHNAMI TOYHOCTbIO A0 2 FPaMMOB.
Heobxoauma mMepHan EMKOCTb C AeNEHNAMN 2 M.

[Mpunaraeman cTonosaA 1 YaitHaA NOXKW HEOBXOAMMBI ANIA OTMEPUBAHIA HEBONBLUNX KONMYECTB
VHIPEOVYEHTOB.
MoxHo ncnonb3osath Habop CTaHAAPTHbIX GPUTAHCKYX JIOKEK CO “CKPEBKOBLIM” BEPXOM.

He ucnonbayﬁ're KYXOHHble CTON0BbIE U YailHble JIOXKM, TaK KaK OHM He TO4HbI.

. BONPOCbI U OTBEThI

. Bonpocbl 06 06wwmnx xapakTepucTukax u pabore npubopa

Bonpoc 1

Yro Aenatb, €CNIU BO BPEMA U3BNEYEHUA MECUIIbHOIA JIONAcTH K Heil npununaet xne6/
Ypanute ero napoii nnacTMaccoBbIX LWWNLOB Nepes Hape3aHrem. [ockonbKy nonactb MOXHO
OTAEeNUTb OT XneboneKapHoi (hOpMbI, 3TO HE HECMPABHOCTb, ECIM OHA BbIXOAUT U3 Xneba.

Bonpoc 2

Moyemy Ha 60KOBOI KOpOUKe xyieba MHOrAa ocTaeTcA MyKa/

B HekoTOpbIX Cry4anAx My4HaA CMECh MOXET OCTaBaTbCA Ha yrmax xnebonekapHoit hopmbl. B aTom
Cryyae eé MOXHO eCTb UM OTPe3aTh 3Ty 4aCTb HaPYXKHON KOPOUKM OCTPLIM HOXOM.

Bonpoc 3

TMoyemy TecTo He cmewwmBaeTcA/ CbilwHO, KaK paboTaeT aneKTpoABuraTesb.

Bo3MoxHO, HenpaBUbHO BCTaBNEHa MECUbHAA NONACTb Ui xnebonekapHan dopma. YoeauTecs,
4TO hopMa yCTaHOBINIEHA NPaBIUMBHOI CTOPOHOM, 3a(hMKCHPOBaHA M BXOAUT B AHMLLE XNeBOoneyKu.

Bonpoc 4

Kak ponro Bbinekaerca xne6/
3HaueHnA BpeMeH ANA Kax/aoi HaCTPOMKY ykasaHbl BbilLe. Bonpoc 5

[Mo4emy Henb3aA 1CronbL30BaTh Tal;IMep, KOrfa npu Bbinevke UCNonb3yeTcaA ceexee MOnoko/
Monoko ckucHeT, ecnv 6yaeT 0CTaBEHO B MaLLHe Haponro. CBeXe MHIPEaVEHTbI, Takue Kak
AALA 1 MOTNOKO, Hi B KOBM Cry4ae Henb3A UCnonb3osath ¢ (byHKLlMeﬁ 3aJepPxKu no Tal?lmepy.

Bonpoc 6

Moyemy Heob6xoauMo [06aBNATL MHIPEAMEHTBI B ONpeAenéHHOM nopAake/

370 NM0O3BONAET MALUMHE CMELLMBATb UHTPEANEHTHI CambiM 3peKTUBHBIM CriocoboM. JTo Takxe
M0O3BOMNAET He A0NYCTUTL KOHTaKTa APOXOKEN C XWAKOCTBIO [0 HaYasna 3amMelL1BaHmA TecTa, 4To
BaKHO NPU 3aeXKe BPEMEHU BbINEKaH!A.

Bonpoc 7

Moyemy npy ycTaHoBKe TaiiMepa Ha yTpo MaluMHa U3A3aET 3BYKW NO3AHO HOUbO/

MalwumHa BomkHa HavaTb paboTarb, KOrAa YCTAaHOBEHHOE BPEMA 3aiePKKI N0 TaliMepy UCTEYET 1
6ynet 3anyLueHa nporpaMma npuUroToBnexuA xneba. 3Tv 3By M3AAET ABuraTenb Npu 3amece
TecTa. 310 HOPMAbHBIA PEXIM SKCTITyaTaLM, & HE HEVCTIPABHOCTb.

Borpoc 8

MecunbHan nonactb 3acTpsana B xnebonekapHoi tropme. Kak u3sneyb ee nocne
BbIneKanua/

MecunbHaa nonacTb MOXET 3aCTPATb NOCNE BbinekaHA. YT06bl I0NacTb MOXHO 6bINO OTAEMMTb U
BblHyTb, NONEMTE Ha Hee Ténnylo Uk ropAYyto Boay. Ecni oHa Bee Xe He BbIHMMAETCH, 3aMouuTe
€€ B opAYelt Boae NPUMEPHO Ha 30 MUHYT.

Bonpoc 9

MoxHo v mbiTb Xxne6onekapHyto (opmy B NOCyAOMOE4HON MalLuHe/

Het. XnebonekapHyto hopMy 1 MECUIbHYHO JIONACTb MOXHO MbITb TOMBKO BpyYHyto. Bonpoc 10
YT0 CnyumuTCA, ECIIN OCTaBIUTb FOTOBbIN X/1e6 B XnebonekapHoil opme/

OcTaBanch B x11e60NeKapHON MaLLMHE B TEYEHIe NEPBOr0 Yaca Mo OKOHYAHWY BbiNeKaHus, Xned
0CTAETCA TENMbIM 11 He CTAHOBUTCA BNaxXHbIM. Ecniv ocTaiTb xneb B xnebonexkapHoil MaluvHe
rocne nepuoaa CoXpaHeHNA Tenma, 310 MOXET MPUBECTM K TOMY, 4TO Xxn1eb ByaeT CrNLIKOM
BMaXHbIM, TaK Kak OH BMIUTAET M3BbITOK Napa (Brarv), KoTopas He MOXET BbITI U3 MalLmHbI. Bo
136eXaHIe 3Toro Nocne BbINeKaHNA yaanuTe Xneb 1 AaiTe eMy OCTbITb Ha PELLETKe.

Bonpoc 11

Moyemy TecTo cmewwanoch NuLb YacT4Ho/ Moyemy OHO He CMeLanoch NOMHOCTbIo/
Bo3MOXHO, TECTO CAMLIKOM TAXENOe Wi cyxoe. Takke He UCKITIOHEHO, YTO HenpaBubHO
BCTaB/IEHa MeCUbHaA nonacTb i xnebonekapHaa hopma. BoamoxHo, 6bin HapyLueH NopAAOK
A06aBNEHINA MHTPEAVEHTOB.

Bonpoc 12

Mouemy xne6 He nopHAnca/

B0O3MOXHO, APOXOKM HEKAYECTBEHHBIE 1 UX CPOK FOBHOCTM UCTEK N [POXOKY BOOBLLE HE Bblnn
no06aBneHbl. KpoMe TOro, €Cin CMeLLMBAHIE He BbiNo 3aKOHYEHO, X166 MOXET He NOAHATHCA Kak
cneqyer.

Bonpoc 13

KakoBO MUHUMamNbHOE ¥ MaKCUManbHOE BPEMA, Ha KOTOPOE MOXET ObITb 3aAepkaH LK
BblineKaHua/

MaxcvmanbHan AanTenbHOCTb 3aAepXky - 13 Yacos, BKMKOYaA NonHoe BpemaA Lkna. Hanpumep,
ANUTENBHOCT LKNa B HacTpoiike 1 (0cHOBHOM copT, Manan byxaHka) coctasnAeT 3:20. Havano
3TOr0 LnKna MOXET BbiTb 3aaepKaHo Makcumym Ha 9:40. MuHuMansHoe BpemMA 3aaepxKu AnA
Kaxaoil HacTpolikv coctasnAeT 10 MUHYT. TailMep 3a€PXKIM YBENMYMBAETCA M YMEHBLLAETCA C
warom 10 MUHyT.

Bonpoc 14

Kak onpepenutb BpemA aobasneHuA B xneb usioma, opexos u T.4./*

[MpesycMOTpeH 3BYKOBOW CUrHAN, YBESOMIAIOLLMA O TOM, YTO MOXKHO [O6ABUTb M3IOM, OPEXV U T.A4.
BO BPEMA LivK/Na BTOPOTo 3ameca.

Mpvmedanme: Bpema 4obaBneHA OPEXOB 1 13toMa yKasaHo B TabnuLe “3HaqeHine BpeMeHm LKnos
BbINeKaHuA”

* OTHOCUTCA TOMBKO K Moen 48321 6e3 ao3aropa thpyKTOB 1 OPEXOB.

B HeKoTOpbIX Cy4anX MHTPEAVEHTbI MOXHO [0BABNATL B pa3HOe BPEMA BO BPEMA LMKNA
nepBOHaYanbHoro 3amelLnBaHiA. B KaXAoM peLienTe ykasaHo onTumanbHoe Bpema Ao6aBneHnA
13toMa 1 0pexoB B TECTO.

Bonpoc 15

Moyemy xneb nonyyaerca cnuwkom BnaxHbIM/ Yto aenats/

Ha TecTo Morna noBnMATb BXHOCTb. [lo6aBbTe CTONOBYIO NIOXKY Myku. KpoMe Toro, Takoe xe
BMUAHME OKa3blBaeT 6oMblLaA BbICOTA Ha/i YPOBHEM MOPA. YMEHBLUUTE KONMYECTBO APOXOKE Ha
YaiiHOM NOXKI 1 HEMHOTO YMEHBILLIMTE KOMMHECTBO caxapa W/iuni Bodbl 1 MOMoKa.

Borpoc 16

Moyemy Ha noBepxHOCTH xneba 0bpasyloTcA cneabl OT Ny3bipbkoB BO3AyXa/

OT0 MOXeT BbiTb Pe3yNbTAaTOM MCMONb30BAHUA CAMLIKOM BOMBLLOTO KOMMYECTBA APOXOKEN.
YMeHbLLMTE KONNYECTBO ,ClpO)K)KeI7I Ha u.N.

Bonpoc 17

Moyemy xneb cHa4ana nogHMMaeTcA, a 3aTeM onapaeT Unu BeanusaeTca/

Bo3moxHO, Xn1eb NOAHANCA CIMLLKOM BbICOKO. [lnA yMEHbLUEHUA MOABbEMA YMEHbLUKTE KONMYECTBO
DPOXOKEN WIMN YBENNYMTE KONMYECTBO COMM.

Bonpoc 18

MoxHo nu Bbinekatb Xne6 B MalMHe No cOGCTBEHHbIM 0GUMBIM peLienTam
(TPaAULIMOHHBII APOXOKeBON Xne6)/

[la, HO NPUAETCA MO3KCTIEPUMEHTUPOBATb, YTOBLI ONPEAENUTL MPABUBHOE COOTHOLLEHUE
VHrpeaveHToB. O3HaKOMbTECH C PAGOTOM MaLLVHbI 1 BBIEKUTE HECKONbKO ByxaHoK Xneba nepea
HayarnoM aKCMepUMEHTUPOBAHMA. Hu B KOeM cyyae He ucronbayiite Gonee 5 vallek cyxux
VHTPEAVEHTOB (B 3TO KONMYECTBO BXOAMT 06LLee KONMYECTBO MyKW, OBCAHBIX XJIOMbEB, TONOKHA,
0Tpy6eit). C NOMOLLbIO MPUBEAEHHBIX 3AECH PELIENTOB ONPEAeNUTE COOTHOLLEHUE CYXUX U XUAKIX
VHTPEAVIEHTOB W KOMM4ECTBA APOMOKEN, Caxapa, COMM W PacTUTENbHOTO/CIIMBOYHOMO
macna/maprapuHa.

PekomeHzyem co3fatb COBCTBEHHbIE peLenTbl xieba, UCnonb3yA OCHOBHOM PeXvM, a 3aTem
MepeitTy K ApyriM, PyKOBOACTBYACH TaBnuLie 3HaUEHiA BpeMEH LIMKMOB BbinekauA. Bonpoc 19

www.morphyrichards.com
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[lomkHa nv TemnepaTypa MHrpeAMeHTOB BbiTb paBHa KOMHATHOM TemnepaType Nepes, . PELENTbI ANA XJIEBA U3 HEI'IPOCEHHHOVI MYKMU (2)
[06aBreH1eM 1x B xnebonekapHyio (opmy/

[la, Raxe Korga ncnonb3yeTcA TaiMep 3aaepxki. (Temneparypa Bodbl AomxHa 6bitb oT 21°C fo . Xne6 13 LeNLHOMONOTOro 3epHa

28°C).

BOI'IpOC 20 680r 900 1
TMouemy BbicoTa ¥ Macca GyxaHoK pa3Has/ ByxaHKu U3 LieNIbHOMONOTON NLUEHULbI U Bona 1igyawku 1508 yawkm
HenpoceAHHON MyKM BCErAa Nony4aloTcA Kopoye. A Aenaro 4To-To HenpasnnbHO/

Her, xne6 13 LienIbHOMOMNOTON NMLLEHLBI M HEMPOCEAHHOIA MyKM 0BbIYHO KOPOYE U MNOTHEE O6e3xupeHHoe Cyxoe MOnoKo 1%cr . 3crn

OCHOBHOTO COpTa Xneba Wik ¢hpaHLy3ckvx 6aToHoB. MyKa 13 LieNbHOMOMOTOro 3epHa 1 MonconHeuHoe Macno 2¢tn 3¢t n

HenpoceAHHaA Myka TAXENEs, YeM XrieBoreKapHan MyKa BbICLLETO COPTa, O3TOMY U3MENMA U3 Hee
He MOJHMMAIOTCA TaK BbICOKO B MPOLIECCE BbINEKaHVA. 3TO OTHOCHTCA Takxe K xneby ¢ KopwiHeBiii caxap 2Ysct . 2%ctn.

[06aBrIEHNEM M3tOMa, OPEXOB, 0BCA 1 OTPYBEIA.

Conb 1% 4. n. 1 4yn

Bonpoc 21

MOXHO N¥t NPeABaPUTENLHO CMEWBATL APOXOKM ¢ BOAOH/ HenpoceAtHan xneGonexapHan myka u3

Her, Apojoku AOMKHbI OCTABATLCA CyXVIMI 1 3aKNaAbIBATLCA B (HOPMY B MOCNEAHIOK 04epenb, TBEPAbIX COPTOB MLLIEHWLbI 3 vaku 4 Yawku

MOBEPX MyKV. OTO 0COGEHHO BaXXHO, KOTa MCTIONb3yETCA TailMep 3afepXKu. BLICTpOECTYIoLLME APOXOKM Yun %un

Bonpoc 22 Tab C 1x100 mr  1x100

Mouemy B ocHoBaHMM GyxaHky 06pa3yeTcA 6onbluoe oTBepcTHe/ abneTka BuTamua C (pasaaBnentas) X100 M X100 mr

OT0 0TBEPCTME 06Pa30BaHO MECUMBHOM NONacTbI0. IHorIa pasmep 3Toro 0TBEpCTUA BoMblue Vcronbayiite HACTPOIKY 2 “HenpocenH’

06bI4HOr0. JTO OGBACHAETCA TEM, YTO TECTO OCTANOCH COOKY OT NIOMACT NOCNE BTOPOro LMKMa

3ameca - 370 HopMastbHo AA Xneborieyek. MoXHO paBHOMEPHO pacrpeaenuTb TeCTo no

OCHOBEHHIO (HOPM I PELENTHI ANA CIAAKOrO XJIEBA (3)
. MOWCK W YCTPAHEHWE HEWCTIPABHOCTEW CM. CTIMCOK CaiiToB, NPUBEAEHHBIA B KOHLIE pasfena peLenTos.
[ PELEENTI [ Xne6 co cmecbio dpykToB

MpvBEAEHHbIE 3A6Ch PELIENTbI TLLATENBHO NPOBEPEHDI HA MOMYYEHVE ONTUMASBHBIX PE3YTTAToB. 450+ 680T 9001

PewienTbl cO3aaHb! CrieuyiamcTam crielyansHo AA 3TOR MavHb! U MO3TOMY MOTYT He AaTb

MPUEMTIEMbIX PE3YNIbTATOB HA APYTUX AHAOMMYHBIX MaLLMHAX. Bosa  yawkw TWsuawkn 13 vawku
¢ Bcerna no6aBnAitTe MHrpeaVEHTbI B MOPAAKE, YKa3aHHOM B pewenTe. 06e3X1peHHoe Cyxoe Monoko 2CTN. 2%ct n. 3ctn.
¢ Pewatoliee 3Ha4eHUe UMEET TOYHOCTb OTMEPUBAHNA UHTpeaueHToB. He fonyckaiite TOACONHENHOE Macho 26T . 2Vt 1. 3¢r

NpeBbILEHNA YKa3aHHOTO KOMMYeCTBa

. Caxap 2cT. n. 3¢t . 3ct .
¢ Bo BCex peLienTax UCnonb3yeTCA OfuH U TOT Xe 0BLLiA MeTop:
1 1
1 OTMepbTe MHIPEAVIEHTE! B XMe6oneKapHyIo (hopwy. Cons 140 VAu.n. s n.
2 cnonbayite Tennosaryio soay 21 - 28°C. XneGonekapHan Myka u3 TBEPAbIX
3 HapéxHo ycTaHoBuTe (hopMy B MaLLHY, 3aKPOMTE KPBILLKY. COPTOB MLLIEHNLbI 2 vawku 3 valuku 4 valuku
4 Boibepute He0bX0AMMYIO HACTPORKY ANA BbiNeKaHuA xneba. MyckaTHbil opex Vo4, . %4, n. 14
5 Haxwure KHOMKy nycka. BbICTPOAEICTBYIOWME APOXOKN %y n. 14, 14,
6  Korma xneb 6yaeT roto, BblHbTe HOPMY 13 MALLMHbI, UCTIONb3YA MPUXBATKM. CyvotbpyiTsi 5 vaLKu 5 ALK 25 aLkt
7 BbiHbTe X166 13 hopMbl (M MECUMBHYIO NoMacTb 13 xneba, ecnn HeobXoAMMO). - - ;
. Vcnonb3yiiTe HacTpoiiky 3 “Cnapgkui”

8  [lepen Hape3koil faiTe OCThITb.

Ha n3ameHeHve 3Toro MeToaa MOryT ykasbiBaTb NPUMEYaHUA B KOHLE peLienTa. PewienTbl

pa3paboTaHbl C Y4ETOM UCMONb30BAHUA MKV BEAYLUIMX MapOK U GbICTPOAEACTBYIOWMX 1 MomecTuTe B 03aTOP CHPYKTOB ¥ OPEXOB WM 40GABLTE MO 3BYKOBOMY CHTHANY, ECIM B Balei

APOXOKEA. MOZENV HET [03aTOpa (hPYKTOB M OPEXOB.
. PELIENTbI 1A OCHOBHbLIX COPTOB XJIEBA (1) . PELIENTbI XNEBA ANA CIHABWUYEMN (4)

o CM. CNCOK CaliTOB, NPUBEAEHHbII B KOHLIE pasaena peLenTos.
[ OcHoBHoli copt 6enoro xneba puGen !¢ pasaera peu

[ Xneb ana caHasuyei

4501 6801 900 r
Boga % yawkm 1 Vgvawkn 1% yawkn 68o0r soor
OBE3XUPEHHOE CYXOe MOMOKO 2¢T N, 2 crn 4ern. Bosa 1 /16 sawkn 1 /3 Hauwky
TOACONHEYHOE Macro 20T 1. 2 crn 4CT MArkwit MaprapiH U CMBOYHOE Macno 1%ern. 2ctn.
Caxap et n. 24 cT. 1. 3T Conb Yo n. 4.0
Conb 1., 1 an 24, 1. 06e3XM1peHHoe Cyxoe MONoKO et n. 2ctn
XneBonekapHan Myka 13 TBEpIbIX COPTOB Caxap dcrn. 3lcern.
NLeHMLbI 2 yaLlku 3 vawkun 4 vawkn XnebonekapHaa MyKa 13 TBEpAbIX
BbiCTPOAGVICTBYIOLIME APOXOKM 14.0. 1%y, n. 1% . n. COPTOB MLIEHNLbI 3 Halukw 4 vauky
McnonbayiTe HACTPOIKY 1 “OcHoBHa#" BricTpopeficTayloune Apoxku #u. . Tu.n.
Vcnonb3yiiTe HacTpoiiky 4 “CaHpBuy”
www.morphyrichards.com
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[ PELIENTBI AN1A ®PAHLY3CKOrO XJIEBA (5)

. PeuenTbl cneyuanbHbiX COpToB xneba (9)

I opanuysckuii 6aton

4501 680 900
Boga % vawKmn 1 Yawka 174 vawku
06e3XMpeHHoe CyXoe MOMOKO 1%cern. 2CT N, 2% ct .
Caxap % cT. . 1ctn 1%ct n.
Conb 1y.n 4.0 1% 4. n.
lMoaconHe4Hoe macno 1crn. 1ern. 1 ctn
XnebonekapHaA Myka u3 TBEPAbIX
COPTOB MLIEHNLIbI 2 YalwKu 3 yalwkn 4 yawkn
BricTpogeiicTByIoLMe APOXOKM 14,0 4.0 1%y, n.

Menonb3yiiTe HacTporky

5 “OpaHuy3ackin”

CM. CCOK CaitToB, NPUBEAEHHDII B KOHLIE pasfena peLenTos.

[ Conogossiii xneb

6801 900 r
Boga 1 yawka 1% Yawku
Conb 1y 14,
lMonconHeuHoe macno 2ctn. 3ctn
YépHan natoka 1%ern. 2%ctn.
ManbL-3KCTpaKT 2CTN. 3ctn.
MpocTan myka 3 yawka 4 vawka
BbicTpoaeicTByioLME APOXOKM 1y.n 1%y, n.
Kuwmw* Y2 vawwkn % vawwku

. PELIENTBI TECTA (6)

[ Bynoukm 13 nweHuyHoM Myky

Bona 1% vawwkm
O6e3XnpeHHOe CyX0e MONOKO 1crn
CnuBOYHOE Macno (pacTonseHHoe) 2CT N
Caxap 2cCT N
Conb 1 4yn
XnebonekapHan Myka 13 TBEPAbIX

COPTOB MLIEHMLbI 3% vawku
BbicTpogeicTaytoLmMe APOXOKK 14, 0.
Vicnonb3yiiTe HacTpoiiky 6 “Tecto”

Cnocob npuroToBneHuA

3amecuTe 1 pasgenuTe TECTO Ha 6 Gynoqex.

3akpoitTe Ha 20-25 MUHYT.

o o B~ W N

. PELIENTbI IXEMA (7)

[MonoxuTe Ha cMa3aHHbIil Macnom NPOTUBEHDb [NA BbINEYKN.

Cnerka cMaxsTe pacTonnieHHbIM CNUBOYHLIM MacnoM.

[MonoxawTe, noka 6ynoyKi YABOATCA B pa3Mepe, Mpi HeobX. HaHECUTE FMasypb.

Boinekarite okono 15-20 MuHyT npu Temnepatype 190°C (oTmeTKa 5 ra3oBoil ManThI).

CM. CN1COK CaitToB, NPUBEAEHHIN B KOHLE pa3aena peLenTos.

[ XNEBONEKAPHBIE CMECH (8)

Cm. cnucok caiToB, NPUBEAEHHBIN B KOHLE pa3fena peLenTos.

CnenyliTe yKasaHAM N0 NPUMEHEHUIO Ha YNIakoBKe XneBoneKapHow cmeck. [NA HEKOTOpbIX
CMeCceit PeKOMEHLYETCA UCTIONb30BATH OCHOBHYHO Mporpammy. Halua nporpamma A
xneGonekapHbIx cMecei (8) paspaboTata crieumansHo AnA NOMyYEHIA HauyYILIUX PE3ynbTaToB

BbINEYKM CMecei.

B HacToAwwee BpemA npegnaratoTcA 2 vna xneéonekaprlx CcMeceil.

1 [MpocTo A06aBKTb BOAbI.

Vicnonb3yiiTe HacTpoiiKy 9 “CneumanbHbiit

* MomecTuTe B 403aTOP (PPYKTOB 11 OPEXOB MM 4OGABLTE MO 3BYKOBOMY CUTHANY, ECIU B BALLEH
MOZENM HeT A03aTOpa (PYKTOB 1 OPEXOB.

. PELIENTbI XJIEBA BE3 COAEPXXAHUA IMIOTEHA (10)

Xneb 663 conepKaHyA IMIoTEHa - 3T0 APOXOKEBOW XD, 13 KOTOPOTO YAANEH ITIKTeH - GekoBan YacTb
MLUEHNLIbI (TAK)KE COAEPXUTCA B OBCE, AYMEHE U PXXu).

Xneb BKyCeH B TOT JigHb, KOTIa OH UCTIEYEH, HO NioBoi xneb Be3 IMoTeHa, KOTOPOMY YK AeHb Wi
6Gonblue, GyneT Heobxoammo “0cBEXMTL. OBbIMHO AIA ATOTO CriedyeT NOMECTUTL 2 Kycouka Ha 10-15
CEKYH/ B M1KPOBONHOBKY. OCTBLUMIACA CBEXW XI1E6 MOXHO XpaHTb B MOPO3UNbHUKE. [IA XpaHeHuA
xne6a, He conepkaLLer mioTeHa (M nitoboro copTa Xieba) HapesxsTe Xred, CHoBa cobepuTe Kycki
BMeCTe, 3aBepHiTe coBpaHHyto Byxariy B antoMiHYEBYIO (onbry 1 MOMECTUTE ee B NNaCTUKOBbIN MaKeT.
XpaHuTe X166 B MOPOUBHIKE [10 YNIOTPEONEHNA..

Bcnepactaue ocobeHHocTeli TecTa 6e3 coaepXaHuA FIoTeHa MOXET NoTpeboBaTbes
NpoBepKa, YT UHTPEAUEHTbI NPaBUNBHO NepemeLlanich Bo BpeMA NepBoro 3ameca.

.
[inA aToro oTKpoiiTe KPbILKY BO BpeMA NepBoro 3ameca ( € Koraa Ha 3KpaHe BUaeH
CMMBON €) U COCKPeGUTE B CMECh HECMELLAHHbIE UHTPEANEHTDI, KOTOpbIE MOFMW NPUCTaTb K
60KO0BbIM NOBEPXHOCTAM (hOPMbI.

Wcnonb3yiite AnA 3T0ro AepeBAHHYIO UMW NNACTMACCOBYHO NONaTKY, YTo6bl He NOBPEAUTL
aHTUNPUrapHOe NOKpbITUE (hOPMbI.

Xne6 6e3 conepxxaHuA rioTeHa ¢ CyLIEHbIMKA TOMaTaMm1

3T CMeCy roTOBbI K UCMONb30BAHMIO, OHW COAEPXAT BCE HEOBXOAMMbIE UHTPEANEHTbI, faxe
Apoxoku. [lo6asbTe TONbKO BOAY.

BHUMAHWE: CnenyitTe MHCTPYKLMAM Ha yNaKOBKe, TaK Kak HEKOTOpbIE CMec coepxar
KONMYeCTBO APOXOKelt 6onbLLe 0BbIHOTO U BbineKaeMbilii Xned MOXeT ybexaTb 13 hopMbl.
Vcnonbayiite He 6onblue 3 Yalek cMecy.

3T CMecy Yalle NOAHUMAIOTCA CTIMLIKOM BbICOKO W OMAZaloT, KOrAa Noroza Xapkan 1 BRaxHas.
Tockonbky 3TV CMECY FOTOBbI K YNOTPEBNEHMIO, Mbl HE MOXEM PEKOMEH[0BATH X U3MEHEHME, KaK
B CNy4ae C HawwuMn peLienTami. BoinekaiiTe B camoe NpoxnagHoe BPeMA CyTOK, UCMONbayiiTe BOZY
Temneparypoit 21-28 °C.

[pocTo Ao6asuTL MyKy 1 BOLY
OT! CMeCH COREPXaT BCe HEOBX0ANUMbIE UHTPEAVIEHTbI B OTAEMbHBIX MAKETUKaX.

He 3a6bbiBaiiTe 1cCnonb30BaTh XnebonekapHyto MyKy 13 TBEpAbIX COPTOB NiLEeHMLbI. V3 nakeTa
37Ol CMecy nony4aeTcA byxaHka maccoit 700 T.

680 r
Alua 3
MMaxTa 284 mn
Monoko 5ct.n.
JINMOHHBIN COK 24.0.
Mén 1% et n.
TomaTHas nacTa 1crn.
CyLwéHble ToMaThbl (3aKycka) 50r
Macno u3 3akycku e
Conb 14.n.
Benan xnebonekapHaa myka 6e3
COAEPXaHuA rtoTeHa 304 vawwku
Lpoxoku 1ctn.

Vcnonb3yitTe HacTpoitky

10 “Be3 rnioTeHa”

[ PELIENTBI A71A BbICTPOW BINEYKW MATIbIX U3AEWNA (11)

I Manbiii 6enbili xne6 GbICTpoi BbineuKM

680
Bopa 11/ yawku
06e3X1peHHoe Cyxoe MOoMoko 2ct .
Conb 1y
Caxap 44.n.
lMoaconHeyHoe Macno 2ctn.
XnebonekapHaa Myka u3 TBEpAbIX
COPTOB MLIEHMLbI 3 yawku
BbicTpoaeiicTByiOLLIME APOXOKM 34.n.

Vcnonb3yiiTe HacTpoiiky

11 “BbicTpan Bbineyka”

www.morphyrichards.com
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. PELIENTbI ANA BbICTPOW BbINEYKMN BONbLIMX U3OENMNN (12)

[ MakapohHbie usgenua*

[ Bonbluoit 6enblit xneb 6bICTPOI BbINeUKM Mpocran Myka 2 vawkn

900 Aua (B36UTbIE) 2

1
Bona 1% yawku Cone 1%y, n.
06e3XMpeHHoe CyXxoe MOMOKO 3ctn PacTuTensoe macno 24.0.
Corb 144 . Boga (6onblue npu HEOBX0AMMOCTH) 2ct .
Caxap 54 Vcnonbayiite HacTPOIAKY 14 “TecTo ANA MALLbI
[MonconHe4Hoe Macno 3crn.
. Cnocob npuroToBneHua
XnebonekapHaA Myka u3 TBEPAbIX
1 TlomecTuTe BCe UHTPEAVEHTbI B (hopMy.
COPTOB MLIEHMLbI 4 yawku
; YCTaHOBUTE HACTPOIAKY “TECTO ANIA MUULLI" 1 JONATKOIA MOMOTATE MHTPEAVEHTAM CMELLaTCA, MW

BricTpogeiicTByIoWME APOXKM 3u.n. Heo6XoaMoCTH A06aBbTe BOAbI, HTOOLI CBA3ATH TECTO.

Menonb3yiiTe HacTporky

12 “BbicTpan Bbineyka”

. PELIENTbI TECTA ANA NULILbI* (14)

I OcHoBanve gna nuuubI*

Kak TonbKo TeCTo NpUHUMAET (hopMy FMajKoro Lwapa, OHO roTOBO.

Mocne 3aBepLUEHVA LMKIIA PACKATANTE TECTO 1 HAPEXbTE M0 PASMEPY C MOMOLLIO CeLasbHON
MaLLWHb! 1 BPYYHYIO.

Kunatite B Boge 7-10 MUHYT.
* MmeeTcA Tonbko B Moaenax 48319 n 48320

Boga 1 vauwka
*
Caxap 2etn . PELIENTLI ANA X/IEBA BbICTPOIO NMPUTOTOBJIEHUA* (15)
Comb Y CM. CTIMCOK CaiiToB, NPUBEAEHHBIA B KOHLIE pasfena peLenTos.
*
PactutensHoe Macno 3crn . Xneb ¢ GaHaHamy ¥ opexamu
XnebonekapHaA Myka u3 TBEpAbIX Tpynna nHrpesmeHTos 1
COPTOB MLIEHNLbI 3 Yaluka CrvBO4HOE MACNO (pacTOMNEHHoE) 2CT .
BricTponeiicTByIoLMe APOXOKM 24. 1. Moroko 1T
Mcnonbayitte HacTPOIAKY 14 “Tecto anA nuuubl” PacTépTbiit 6anaH 1 yawka
Auo  (B36uTOE) 1
CrocoG mpuroToRneHMA I'peukuit opex (ApobnéHbiit) Y2 qawwku
1 TlporpeiiTe AyxoBKy.
. . . JumoHHaA uepa 1y
2 TlpuaaiiTe dhopMy Kpyrnoii nenéLuky. NMonoxuTe Ha cMasaHHblii Macnom npoTuseHb. Crierka
CMaXbTe PacTUTENbHbIM MaCIIoM. Tpynna uHrpeaneHToB 2
3 Hakpoiie Ha 15 MMHYT, 4T06bl TECTO NOAOLLINO. MpocTan Myka 175 Yawkm
4 Tlo xenaHuio A0HaBbTE YKpaLLeHue. Coma ..
5  Bbinexaiite npu Temneparype okono 200°C (0TMeTKa 6 ra30BoW NAUTLI) A0 30M10TUCTO- )
MeKapcKmii MopoLLoK Yy n.
KOPWYHEBOTO LiBETA.
* Caxap Y2 vawkn
I ApomartusuposaHoe TecTo AnA NUuUBI
Conb Yy, n.
Boga 1 vauka - -
Wcnonb3yiiTe HacTpoiiKy 15 Kenpece
Caxap 2ctn.
Conb You. n.
Cnoco6 npurotoBnexna
HecHOK paafiaBeHHblii T4 1 CMelwaifTe MHFPeAMeHTbI rpynnbl 1 B OTAENbHON Yalue.
Cmech cneuwii 24. 1. 2 CwmeLwaiiTe UHrPEeAMEHTI IpynMbl 2 BO BTOPOW yalLe.
PacTuTensHoe Macno 3crn. 3 3aneiiTe cech B XneGoriekapHyio hopuy.
XneGoneKapHas Myka 13 TBEpbIX . PELIENTbI KEKCOB* (18)
COPTOB MWEHNLIbI 3 vauwka BaxHo
BhICTPOae/iCTBYIOLLME APOXKM 24. 1. Kekcbl, Bbirexaembie B 370 MalLvHe, He GyayT NOAHUMATECA 11 3aMonHATL IOPMY MOMHOCTHIO, UX

BbicoTa 6ynet okono 55 MM. CTaHAAPTHbIA KEKC - 3TO CAOGHbIA KEKC, BIIaXHbIIA 1 C MAIOTHON
TEKCTYPOW. VISMEHEHA B peLienT MOKHO BHOCUTb B COOTBETCTBUM C IMYHBIMY NPEANOHTEHUAMA -
MeHbLLE MaCra v caxapa, 4To6bl YMEHbLUMTb KAOPUAHOCTb, MEHbLUE BOAbI WM AKL ANnA
YMEHbLLEHUA BNaXHOCTH.

Mcnonb3yiiTe HacTporKy 14 “Tecto AnA NuUUbI”

Cnoco6 npuroToBneHuA
Bapuauuu

BWLWHM - YLLKy NONOBUHOK BULLEH (TLLATENBHO MPOMBITLIX ANA YAANEHNA U3MMLIKOB CUpONa),
0CTaBbTE WX Ha BrIMTbIBatOLLEl Gymare AnA NOACHIXAHNA; UM (PPYKTOBAA CMECh - YallKV Wi
LIOKONAAHAA KPOLLKA - Y4 Yallku.

1 TlporpeiiTe AyxoBKy.

2 Tpupaite chopmy Kpyrnoi nenéLuku. MonoxuTe Ha cMasaHHbIi MacnoM npoTueeHb. Crerka
CMaXbTe PaCTUTENbHbIM MACIIOM.

3 Hakpoiite Ha 15 MUHYT, 4TOBLI TECTO MOAOLLINO.

[lobaBbTe 3TV KOMNOHEHTBI B XN1Ie60NeKapHyto hopmy B NOCNEAHIOK0 04epesb, MOBEPX APYriX
VHIPEAVIEHTOB.

4 Tlo xenaHuio A0HaBbTE YKpaLLeHue.

5  BblinekaifTe npu Temneparype okono 200°C (oTMeTka 6 ra3oBoii MunTbI) 0 30110TUCTO-
KOPW4HEBOrO LiBeTa.

www.morphyrichards.com
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B cnyyae BO3HWUKHOBEHWA NPOBNem ¢ AaHHbIM NPUBOPOM 3BOHUTE HaM.

B GOMbLUMHCTBE CITy4aeB Mbl CMOXEM MOMOHb BamM GOMbLLUE, YeM NPOJaBLIL! B MaraauHe, B KOTOPOM
BbI KyMAMW AaHHBIA Npv6op. [lepkuTe NOA PyKoi CRIeAyHoLLYIo MHAOpMALMIo, KOTOPaA Mo3BONUT
HalLiemy nepcoHany GbICTPO pasoBpaTbCA C BALIMM BOMPOCOM:

HaumeHoBaHve uagenua.

Homep Mogeny, ykasaHHblii Ha HUXHe# CTOpOHe npubopa.

[ Cao6Hblit kekc* I Cnyx6a noanepxkm
'pynna uHrpeauexTos 1

CnuBoYHOe Macno (pacTonneHHoe) % yalwku

BaHunbHan acceHumA Yy, n.

Aiua (B36uTbIE) 3 cpenHero pa3mepa ¢

JIMMOHHBIA COK 24, *

.
'pynna uHrpeaunenTos 2

MpocTaa Myka 1 %/8 yawkm
[Mekapckuit nopoLLoK 24. 1.
CaxapHbilii Necok 1 yawkm
VicnonbayiiTe HacTpoiiky 16 “Kekc”
Cnocob NpuroToBneHuA .
1 CMeLuaiiTe MHrpeAVeHTbI rpynnbl 1 B OTAENLHOM Yalue.
2 TIpoceiiTe BCe MHTPEAVIEHTHI TPYMMbl 2 BO BTOPYIO yallly.
3 CwmeLwaiiTe MHrpeaveHTHI rpynnbl 1 v 2 10 0AHOPOAHOTO COCTORHMA.
4 3aneitte cmech B xnebonekapHyto hopmy.

[ forosan cmecs ana kekca*

3Ty nporpamMy MOXHO Takxe UCnoNb30BaTb ANA BbINEUKY KEKCa U3 nakeTa roTosok cMeck. Mpocto
CrienyviTe MHCTPYKLMAM Ha yriakoBke.

* VimeeTcA TonbKo B Mopenax 48319 n 48320

. PELIENTbI JECEPTOB* (19)

[ 3anexakka u3 0BCAHbIX XnONbEB M ABNOK*

HapesaHHble ABNOKM 4nA TepMoobpaboTkm

CpeaHero pasmepa (O4MLLEHHbIE 1 6e3 CepALEeBMHbI) 6

JIMMOHHBIA COK 4.

KopuuHeBbliit caxap Y2 vawwku

Myka 06Luero HasHa4eHna 15 Yalukm

OBCAHblE XMOMbA BbICTPOTO MPUrOTOBEHNA /3 yawku !

CnuBOYHOE Macno Ui MaprapuH, pasMAr4eHHbIi 6ctn.

Vicnonb3yiiTe HacTpoiiky 17 “Deceptbl” 9
SAWMAVTE NO CNEQYIOLWEMY appecy B HTEpHeTe, 4T0BbI NONY4UTS ewé Gonblue
peuenToB: 3
www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf 4

5

CepuitHblii Homep, yKadaHHbliA Ha HiKHei CTOpOHe npubopa.

I Be6-caiir

Yepes Hall caiiT B VIHTEpHETE Bbl MOXETE He TOMbKO CBA3ATLCA C HaMi, HO M MPOCMOTPETb U
npro6pecTy HeobXoAMMble NPUBOPBI, 3anacHbie YacTin U MPUHAANEXHOCTY U3 OBLUMPHOO
accopTimenTa npodykuyn Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

NPEAOCTABNAEMAA OBYXNETHAA FTAPAHTUA

OueHb BaXHO COXPaHATDL TOBAPHbIA YEK,KOTOPbIN ABMAETCA MOATBEPXAEHNEM NOKYNKn.CoBeTyem
MPYKPENUTL CTINNEPOMTOBAPHIN YeK K 3aHeil 0BNoXKe AaHHOTO PyKOBOACTBA (K rapaHTUItHOMY
TarnoHy).

Bce usnenua MorphyRichards nepea otnpaskoi ¢ 3aBoAa NPOXOAAT MHAMBIAYTbHYIO MPOBEPKY.

[apaHTUIHbIN CPOK HAYMHAETCA CO AHA MOKYMKY 1 [ENCTBYET B TeueHe 24 MecALEB (2 roaa).
lMoaTBepkaeHnem Npasa Ha rapaHTUitHoe 06CNyXMBaHNe ABNAETCA NpeaoCcTaBeHne
MoKynaTenem Yeka Ha nokyrky v rapaHTUIAHOTO TasoHa, 3aneHEHHOT U NOANMCaHHONo
nponasLom. CepuitHblii Homep Npubopa AOMKEH COOTBETCTBOBATL HOMEPY, YKa3aHHOMY B
rapaHTUHOM TanoHe.

B TeyeHe rapaHTUHOTO CPOKa OCYLUECTBIIAETCA rapaHTUitHaA 3aMeHa (ECTi HeUCTIPaBHOCTb
[AoMyleHa o BUHE 3aBO/Ja-13rOTOBUTENA).

Ecnu no kakum-nn6o NpudvHaM B TeYeHve ABYXNETHETO rapaHTUIHOTONEPUOAA AaHHOe U3aenve
6bifI0 3aMEHEHO HOBbIM, rapaHTUA Ha HOBOE uaaenue ByneT UCYUCNIATLCA C MOMEHTa
NepBOHaYabHOMMOKYNKY MpuGopa. B CBA3M C 3TUM, 04eHb BXXHO COXPAHATD KBUTaHLWKO MK
cyeT-(hakTypy, NOATBEPKAAIOLLME AATY NEPBOHAYANBHOIA MOKYMKM.

[IByxneTHAA rapaHTA PacnpoCTPaHAETCA TOMbKO HA Te U3AEMMUA, KOTOpbIE 3KCMNYaTUPYIOTCA B
COOTBETCTBUM C YKa3aHWAMM NPON3BOAUTENA. Hanpumep, 3aenuA JOMKHbI O4MILATLCA OT
HaKuUMK,OMNLTPbI AOMXHbI MOAAEPKMNBATECA B YUCTOM COCTOAHMM.

KomnanuaMorphyRichardsanpase oTkasarb B rapaHTUIHON 3aMeHe B CrIeyHoLLuX Clly4anx:

MonomKa Bbina Bbl3BaHa Wi CBA3aHA C UCONb30BaHWEM MPUBOpPA HE MO Ha3HaueHuo,
HerpaBubHBIMIPUMEHEHVEM, HEaKKYPATHbIM MCTIONb30BAHWEM UM UCMONb30BAHUEM C
HECOBMIOAEHVIEM PEKOMEHAALMIANPOM3BOAUTENH, NONIOMKA ABUNAC CTIEACTBUEM Mepernazios
HarMpAXEHUA B 3MIEKTPOCETI UM HAPYLIEHWA MPABUN TPAHCTIOPTUPOBKE.

M3nenvie vcronb30Banoch NOAHANPAXEHUEM, OTNMHAIOLLMMCA OT YKa3aHHOTO Ha U3AENUM.

TpeanpyHAMANICH NOMbITKA PEMOHTA U3AENMA NULIAMM, KOTOpbIE HE ABNAIOTCA HaLMM
06CNy)X1BAIOLLMM NEPCOHANOM
(wnn nepcoHanom oduumanbHoroaunepa).

[Mpubop ncronb3oBancA Ha YCnoBUAX apeHAbl Uk NPUMEHANCA ANAHE ObITOBbIX Leneit.

OTCYTCTBYIOT OCHOBAHWA [ANA MPOBEAEHUA KAKOrO-NBO rapaHTUAHOTO PEMOHTa
komnanveitMorphyRichards.

[Mpubop NprobpeTéH NoAepKaHHbIM.

morphy richards

YBakaemblif NoKynatesnb!

+7 (095) 720 - 60 - 92

W3penue:

Bnaronapum Bac 3a Bbi6op usaenua dmpmsl «MorphyRichards» v Hapeemca, 4To oHo Bam noHpasuTcA. B cnyyae ecrv Balwe usnenve 6yneT HyXAaTsCA B
rapaHTUAHOM 06CTYXKVIBaHMM, NPOCM 0BPaTUTLCA K Aunepy, y KOToporo Bbl npuoBpent 3o n3fenve unm B OMH 3 ABTOPU30BAHHBIX TEXHNYECKNX LieHTpoB PTL|
«COBWHCEPBWC», cncok KOTOpbIX MOXHO MOy Th Y MPOAABLIOB M MO3BOHMB Ha FOpAYYI0 NHMIo «Morphy Richards»

Mogenb:

CepuitHblit HoMep:

[lata npopaxu:

TopryloLaA opraHu3aLma:

damuniA ¥ NoATMCH NpoaasLia:

®amunua u noanuch nokynarena:

Mr

npogasua

MSAeﬂMe nony4exo. HpeTeHsmﬁ K BHELWHeMy BUAY 1 KOMNieKTauu He UMeto, ¢ yCnosuAMn I'apaHTI/II;IHOI'O Oﬁcﬂy*MEaHMH cornaceH.

www.morphyrichards.com
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OTCyTCTBYIOT OCHOBaHMA ANA MPOBEAGHNA KAKOro-NMBO rapaHTUAHOTO PEMOHTA KoMnaHwed
Morphy Richards.

I'apaHTvm He pacnpoCcTpaHAETCA Ha pacxofHble MaTepuanbl, Takue Kak nakeTbl, (bVlJ'Iprbl ]
CTeKJIAHHbIe COCYabl.

[apaHTVA He PacnpoCTPaHAETCA Ha GaTapeiik 1 MOBPEXAEHUA OT YTEUKM 3NIEKTPONMTA.
QuMCTKa 11 3aMeHa (hWbTPOB MPOBOAWMCE C HAPYLLIEHNEM MHCTPYKLMN.

[apaHTiA He pacnpoCTPaHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepuanbl, Takue KaknakeTbl, unbTpb! 1
CTEKNAHHBIE COCYabI.

[laHHaA rapaHTVA He NPeAOCTaBNAET Kakx-NnBO APYrux npas, KPOMe TeX, KOTOPbIe YETKO
U3MOKEHD BbILLE, MPY 3TOM U3TOTOBUTESb HE MPUHUMAET KaKuX-MB0 NPETEH3WIA, CBA3AHHBIX C
KOCBEHHbIMM yLuepbamu 1 yobITkamu. [laHHaA rapaHTUA npeanaraeTcA B KayecTse
[LONOMHUTENBHON NbTOThI W HE OrpaH4MBaAET BalKX NpaBnoTpebuTena.

morphy richards

1.

fapaHTuitHoe obenyxusatme npoaykuvMorphyRichardsocyluecTsnAeTcA Ha Beeid TeppuTopun Poccun TexHuyeckumu LienTpamy PTLL «COBUHCEPBUC.
fapaHTwiAHbIR cpok Ha n3penuaMorphyRichardscocTaenAeT 2 roga ¢ MOMeHTa NpoAaXu.

[apaHTUitHoe 0BCny>XuBaHME PaCTIPOCTPAHAETCA Ha AECEKTbI, BOSHVIKLLME B MPOLECCE UCTIONb30BAHUA U3AENUA NPH YCIOBUM COBMIOAEHNUA TpeGoBaHMil
TPOV3BOAMTENA MO KCTNyaTALMMA U3AETUA 1 HE BBIXOAALLAA 32 PAMKU NIMYHbIX HYXXA 1 MPY COOTBETCTBYHOLLEM HAMPAXEHIN MUTAIOLLEH CET.

[apaHTUA He pacnpocTpaHAETCA Ha:

[PpacxoAHble MaTepuanbl;

€CTECTBEHHbII U3HOC;

MexaHW4eckue NoBpeXaeHUA 3aenna unm ero "IﬁCTEI?I;

NOBPEX/AEHA, BbI3BaHHbIE Ka4eCTBOM BOAbI;

NOBPEX/EHA, BbI3BaHHbIE SKCTNyaTaLved, BLIXOAALLEN 33 PaMKV JMYHbIX HYXA;

NOBPEXEHMA, BbI3BAHHbIE Heﬁpe)KHOVI nmn Henpaavmbuoﬁ sxcnnyaTaumeﬁ, a TaKXXe Bbl3BaHHbIE nonaaaH emM BHYTPb U3AeNNA NOCTOPOHHUX NPEAMETOB,
>KI/ILlKOCTeI71 W HACEKOMbIX;

NOBPEX/EHMA, BbI3BAHHbIE BOSQEFICTBVIGM BbICOKWX Temneparyp;

NOBPEXAEHMA, BbI3BAHHbIE OT/IOXKEHUEM HaKMMI BHE 3aBUCMMOCTK OT TUNa BOAbI;

. MOBPEXAEHWA, Bbi3BaHHbIE CAMOCTOATE/bHLIM U3MEHEHNEM KOHCTPYKLMM U3LENNA UK ero KOMNNEKTYHOLLUX.

~oaeo o

o

[MoTpebutento MoXeT BbiTb 0TKA3aHO B rapaHTUIHOM 0BCNYXXUBaHUN €CTK:

a, OTCYTCTBYET WM He 3aMONHEH rapaHTUHbINA TanoH;

b. cTepT UnK NOBpeXAEH CepUitHbIi HOMEp U3AENA;

C. BCKPbITbI UMW MOBPEXAEHbI MAIOMObI Ha U3Jenuy;

d. u3genve BHe aBTOPU3OBAHHOTO CEPBIMCHOTO LIBHTPa ynonHomoueHHoro MorphyRichards.

6. HacToALIan rapaHTIA He YLLEMIIAET APYTUX 3aKOHHBIX MpaB NOTPE6UTENA, NPEfOCTABNEHHbIX eMy AGHCTBYIOLMM 3aKOHOATENLCTBOM CTPaHI.

www.morphyrichards.com
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[ STRUCNY NAVOD

Ovladaci panel a LCD displej QD @
® Cislo programu
[12] Délka cyklu
(15} Velikosti bochnik( /\ 21
(16} Nastaveni propeceni kdrky fu] N /N /N /N 20
(20} Jit zplt/zrusit/pauza @ ..‘ ..‘ .'-‘ '.‘ Q
(21] Zvyseni hodnoty/osvitleni zap. @ [~ (‘ ". "' - "' "'
(2] Snizeni hodnoty @
(23] Prijmout/spustit 12 f

D =9J 7_ T m

® O

@ © O

Zde jsou zobrazeny pouze relevantni ovladace. Kompletni seznam viz ,Funkce”.

Jakmile domaci pekarnu zapojite do zasuvky, na obrazovce se automaticky zobrazi informace k zakladnimu programu. Zakladni program je urcen na

vyrobu zakladniho bilého nebo tmavého bochniku chleba o velikosti 900 g v programu 1, s nastavenim opeceni kiirky na 3. stuper, ktery trva 3
hodiny. Pokud chcete pouZit tento program, viozte ingredience (ve spravném poradi) do formy, stisknte a pfidrzte tlacitko ,Prijmout/spustit €9 na

priblizn(l 3 sekundy a pekarna zahaji peceni vaeho bochniku. Pokud chcete pouZit jiny program, postupuijte podle tichto krokd.

[ Vvybir programu:

Jakmile je pekérna zapojena do zasuvky, na obrazovce se zobrazi zakladni program, viz popis vyse.
Pokud chcete zvolit jiny program, stiskndite tlagitka ,,Zvy$eni hodnoty” €9 nebo ,Snizeni hodnoty” €9,
dokud se v levém hornim rohu obrazovky neobjevi pozadované ¢islo programu ) - viz ,Popisy

programd”. Délka cyklu zvoleného programu se automaticky objevi na obrazovce .

2 vybir velikosti bochniku:

Jakmile zvolite program, ktery chcete pouzit, stiskndte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €B. Rozsviti se ikona
,Velikost bochniku” /. Automaticky se nastavi velikost bochniku 900 g. Pokud chcete zvolit jinou velikost
bochniku, pouZijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” € nebo ,Snizeni hodnoty” €B). Zobrazi se pouze velikosti
bochniki dostupné pro zvoleny program.

[ Vvybir nastaveni propeéeni kiirky:

Jakmile zvolite velikost bochniku, stiskndte tlagitko ,Pijmout/spustit” €8). Rozsviti se ikona ,Nastaveni
propeceni kirky” . Automaticky se nastavi 3. stupe, tj. stfedni propeceni. Pokud chcete zvolit tmavsi
nebo sv(itlej$i propedeni kirky, pouijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” €9 nebo ,Snizeni hodnoty” €3). Pro
upeceni bochniku stisknte a pfidrzte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €® na priblizn( 3 sekundy, zahji se
proces peceni a odpocitavaci casovat @) bude odpogitavat k nule.

Bihem procesu peceni se bude tvorit kondenzace uvniti davkovace ovoce a ofechl. Je to zcela biizné a
neovliviiuje to kvalitu chleba.

[ Konec procesu peéeni

Na konci procesu peceni, kdyz odpogitavani na obrazovce dosahne nuly, pekarna vyda pipnuti, které
signalizuje, Ze proces peceni skoncil. Pekarna automaticky piejde na program Udrzovani tepla. Ten Ize
kdykoli zastavit stisknutim tlacitka Jit zpat/zrusit/pauza €

www.morphyrichards.com

o

[

]

Do

4509 bochnik
(zvolené programy)

680g bochnik

900g bochnik

Velmi svatly
Svitly
Stredni
Tmavy

Velmi tmavy
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[ DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pouzivani kazdého elektrického spotfebice vyZaduje dodrZzovani nasleduijicich baznych
bezpecnostnich pravidel.

V prvni fad{l hrozi nebezpe¢i Urazu nebo smrtelného Urazu a v druhé fad{i hrozi nebezpei
poskozeni samotného spotiebie. Tato nebezpedi jsou v textu vyznacena podle nasledujicich
konvenci:

VAROVANi: Nebezpeéi tirazu osob!
DULEZITE: Nebezpedi poskozeni spotiebice!

Krom( tlichto upozorn(ini poskytujeme nasledujici bezpecnostni doporuceni.

I Umistini

¢ Tento spotfebiC je uréen pro pouZiti v domécnostech a podobnému pouZiti, napf.:
ve vikendovych domech;
klienty v hotelech, motelech a jinych rezidenénich prostfedich;
v ubytovacich zafizenich se snidani.

Neni vhodny pro pouZiti v kuchyrikach pro zamlstnance v obchodech, kancelafich a jinych
pracovnich prostredich.

¢ Spotfebi¢ vzdy umissujte dale od okraje pracovni plochy.
o Ujistlte se, Ze je spotfebi¢ pouzivan na pevném, rovném povrchu.

¢ Nepouzivejte spotfebi€ venku nebo v blizkosti vody.

[ Napajeci kabel

¢ Napéjeci kabel by mll dosahnout od zasuvky k podstavci spotfebice, aniz by dochazelo k namahani
pripojek.

o Nenechavejte siEovy kabel viset pies okraj pracovni plochy, kde by na ndj mohly dosahnout dti.

¢ Nenechavejte kabel vést otevienym prostorem, napi. mezi zasuvkou u zem{ a stolem.

¢ Nenechavejte kabel prochazet pres sporak, opékac topinek nebo jing horka mista, ktera by ho
mohla poskodit.

¢ Pokud je poskozeny elektricky napéjeci kabel, musi jej vymanit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo
podobn( kvalifikovang osoba, aby se zabranilo jakémukoli nebezpegi.

[ Osobni bezpeénost

o VAROVANi: Neponofuite kabel, zastréku nebo spotfebié do vody ani jinych tekutin, abyste
zabranili pozaru, Grazu elektrickym proudem a zrandini.

o VAROVANI: Nedotykejte se horkych povrchil. Pfi vyjimani horké formy pouzite kuchyriské chriapky
nebo rukavice. V z4dné pfipadd nikdy nezakryvejte otvory pro dnik pary.

o VAROVANI: Vyhybeite se kontaktu s pohybuijicimi se sougastmi.

o PfipremisEovani spotfebice s horkym obsahem je nutné dévat velky pozor.

¢ Domaci pekamu nepouZivejte jako UloZny prostor, ani do ni nevkladejte Zadné predmaty, mohly by
zplisobit pozér a nebezpeci zasahu elektrickym proudem.

¢ Spotfebi¢ nepouZivejte s mokryma nebo vihkyma rukama.

¢ Tento spotfebit neni uren pro osoby (véetnl diti) se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud nebyli pou€eni o pouZiti
spotfebite nebo nejsou pod dohledem osoby odpovidné za jejich bezpecnost.

I piti

¢ Nenechavejte diti pracovat s timto spotfebicem.

e Dati museji byt pod dohledem, aby si se spotfebi¢em nehraly.

[ Lé&ba oparenin

e Postizenou East dejte ihned pod tekouci studenou vodu. Nezdrzujte se sviékanim obleceni, rychle
vyhledejte Iékarskou pomoc.

[ Dalsi bezpeénostni pokyny
o Pouzivani pfisluenstvi, které neni doporugeno vyrobcem, miize doméci pekarnu poskodit.

¢ Spotfebi¢ nepokladejte na nebo do blizkosti zdrojii nadmirného tepla, jako jsou plynové nebo
elektrické sporaky, kamna nebo vafice.

e Predchézejte poskozeni spotfebiCe, formu ani jiné pfedmdty nepokladejte na spotiebic.

e Na ¢istani nepouzivejte dratlinky. Nemyjte formu, hntaci lopatku, odmdrku ani IZici v my€ce na
nadobi.

¢ Spotfebi€ a kabel uchovavejte mimo zdroje nadmimého tepla, sluneéni sv(itlo, vihkost, ostré hrany
apod.

¢ Forma musi byt ve spotfebiéi umistina pred jeho zapnutim.

¢ Tento spotfebi¢ neni urcen k ovladani prostrednictvim externiho ¢asovace nebo samostatného
délkového ovladaciho systému.

e KdyZ spotfebi¢ nepouzivéte, pfi pfipeviiovani piislusenstvi, Cistlini stroje nebo kdykoli, kdyz se
vyskytnou poruchy, vzdy odpojuite zastréku ze zasuvky. Tahejte za zastréku, nikoli za kabel.

[ Elektrické pozadavky

Zkontrolujte, zda udaje o nap(ti na Stitku spotfebic¢e odpovidaji elektrickému proudu ve vasi
domacnosti, ktery musi byt stfidavy.

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BT UZEMNUN”,

www.morphyrichards.com
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[ obsah I Recepty

Prevodni tabulky 6 O receptech 100
Struény névod 91 Obecny postup 100
Bezpe€nostni pokyny 9% Zakladni chleby - 1 100
Elektrické pozadavky 9 Zakladni bily chiéb 100
Funkce % Celozrnné chleby - 2 100

- T Celozrnny chiéb 100
0 této domaci pekémi %

L Sladky - 3 100
Hindtaci lopatka % Bochnik se smisi ovoce 100
Popisy program( 9% Sendvic - 4 100
Pfed prvnim pouzitim 9% Sendvicovy chiéb 100
Pouzivani ovladacl 9% Francouzsky chléb - 5 100
Dévkovaé; ovoce a ofechil 9% Francouzsky chiéb 100
Zapnuti % Tasto - 6 100

o Bilé rohliky 100
Vyblr programu 96
Vybr velikosti bochnik o Dzemy-7 ot

ybir velikosti bochniku Marmelada 101
beur nastaveni propeceni klrky 97 Chlebové smisi - 8 101
Casovat prodlevy 97 Pokyny pro chlebové smisi 101
Peteni chleba 97 Specialni chleby - 9 101
Ikony cykld peceni Y Sladovy bochnik 101
Chléb je hotov 97 Bezlepkovy - 10 101
Udrsovani tepla o7 Bezlepkovy bochnik se sudenymi rajcaty 101

e Rychlé peceni 1- 11 101
Vnitni osvatent o Mal§ bily, rychié pegeni 101
TiaGitko pauza % Rychlé peteni2- 12 101
Pipani 97 Velky bily, rychlé pegeni 101
Stop 97 Extra pegeni - 13 neni k dispozici
Vlypadek napdjeni 97 Pouze extra peceni
Doméci programy 97 Pizza - 14 101

. P Zéklad na pizzu 101
Nastavent propecent kirky % Ochuceny zaklad na pizzu 101
Kréjeni a ukladani chleba %8 Tastoviny 102
Péce a Cistlni 98 Rychly - 15 102
Skladovani spotrebice 98 Chiéb s banény a ofechy 102
Jak dosahnout uspokojivych vysledki 98 Doméci | - 16 neni k dispozici
Chlebové smisi 98 Domaci ll - 17 neni k dispozici
Teploty ingredienci 99 Kolag* - 18 102
Polevy 9% Kol4¢ Madeira 102

-
Programové Casy peceni 9 Moucnik . .19 L 102
N Ovesny jableény kolag* 102
Casto kladené otazky 9
Linka podpory 102 *K disporii pouze U modl 48319.2 48320
Zéruka 102

www.morphyrichards.com
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I Funkce 3

Vitraci otvory
Pozorovaci okénko
DrZadlo vika

Viko

LCD displej (viz nakres)
Ovladace (viz nakres)

Q00060000

Davkovaé ovoce a ofechll (pouze model 48323)
Forma @

(5] Forma

[0} Hn(taci lopatka

®  Ototnahfidel

Ovladaci panel [d

¢islo programu

Délka cyklu

Indikéator asovace/prodievy
¢islo cyklu kynuti / hnateni
Velikosti bochnikli

Nastaveni propeceni kirky
Symbol hn(iteni

Symbol kynuti

Symbol peceni

Jit zplit/zrusit/pauza

ZvySeni hodnoty/osvitleni zap.
Snizeni hodnoty
Prijmout/spustit

00OBROOOOO6BO

I 0 této doméci pekarnd

M4 tfi nastaveni pro peceni malého 450g, stfedniho 680g nebo velkého 900g bochniku (pfiblizna
hmotnost, zaleZi na receptu).

I Hnataci lopatka

Po kazdém pouziti vyCistate lopatku a pred kazdym pouZitim se ujistdite, Ze se voln(i ota¢i na hrideli;
nez ji viozite zpGt do formy, miiZete spoj namazat trochou sluneénicového oleje. Tak bude pfipravena
k dalSimu pouziti.

POZNAMKA: Model 48319 mé skladaci lopatku, modely 48320 a 48321 maj statickou hniitaci
lopatku.

[ Popis programi

1

Zakladni bily a tmavy (2:51 -3:00) Pro bily a tmavy chiéb. Také pro ochucené chleby s pfidanymi
bylinkami a hrozinkami.

Celozrnny (3:32 - 3:40)

Pro peceni chleba obsahujiciho podstatné mnozstvi celych zm. Toto nastaveni ma delsi dobu
predehivani, aby mohla zrna nasaknout vodou a roztahnout se. Nedoporucuije se pouZivat ¢asovaé
prodlevy, protoZe to by mohlo vést k nedostate¢nym vysledkim.

Sladky (2:35 - 2:45)

vznika karamelizaci cukru.

Sendvic (2:55 - 3:00)

Toto nastaveni je urceno k peceni chleba s lehkou strukturou a makéi, ale silnGjsi klirkou.
Francouzsky (3:30 - 3:50)

Pro pecen lehkého chleba, napfiklad francouzského chleba s kiupav(isi klirkou a svitlou
strukturou.

Tasto (1:30)

Toto nastaveni pouze vyrabi tlisto a nepece chiéb. Vyjm(ite tlsto a vytvaruijte ho do tvaru rohlikd,
pizzy apod. S timto nastavenim Ize pfipravit jakékoli tisto. Celkova hmotnost ingredienci nesmi
prekrocit 1 kg.

Dzem (1:20)

Toto nastaveni pouZijte k vyrobll dZzemu z Cerstvého ovoce a marmelady. NezvySujte mnoZstvi ani
nenechte material vytéci z formy do pecici komory. Dojde-li k tomu, ihned zastavte stroj. Opatrni
vyjmdite formu, nechte ji trochu vychladnout a dlikladnd ji oCistite.

Chlebové smiisi (2:30)

Pro pfipravu pfibliznd 680g bochniku ze zakoupenych smisi na pfipravu chleba. Obvykle existuji dva
typy tlchto smas: ,Staéi pfidat vodu” a ,Staéi pidat mouku a vodu”.

Specialita (2:50)

Chléb upeceny s timto nastavenim je obvykle mensi a ma vihéi a hustdjsi strukturu. Pro tyto chleby
se nepouziva chlebova mouka.

Bezlepkovy (2:35)

Bezlepkové chleby jsou chleby vykynuté drozdim z pSenice, z niZ byla odstran(ina
lepkové/proteinova slozka (nachdzi se také v ovsu, je€menu a Zitu). Lidé, jejichZ strava nesmi
obsahovat lepek (zndmi jako celiaci), mohou ziskat smis na bezlepkovy chléb na predpis. Lze ji
ziskat ve v{t8in{i prednich Iékaren a v obchodech orientovanych na zdravou vyzivu, miize véak
draha!

11 Rychlé peceni | (1:10)
Pro pfipravu bilého 680g bochniku v krat$im ¢ase. Bochniky upecené s timto nastavenim mohou byt
kratsi a mit vin¢i strukturu.

12 Rychlé peceni Il (1:15)
Pro pfipravu bilého 900g bochniku v kratsim ¢ase. Bochniky upe¢ené s timto nastavenim mohou byt
krat$i a mit vihéi strukturu.

13 Extra peceni (1:00)
Toto nastaveni je uréeno pouze k peceni a Ize ho pouZit k prodlouZeni ¢asu peceni o zvolenou
hodnotu. Je uZite¢né zejména tehdy, kdyz je tfeba napomoci ,usazovani” dzemu a marmelady. Po
spustdni je vychozi ¢as minimaln{ 1 hodina (1:00) a snizuje se v 10minutovych intervalech. Az
dokoncite Extra peceni, budete muset tuto funkci ruénd vypnout stisknutim tlacitka Stop.
Doporucuje se kontrolovat stav chleba nebo dzemu po 10 minutach a v 10minutovych intervalech.
Stisknutim + se zvy3uje Cas v 10minutovych pfirstcich. Pokud zvolite Extra peceni ihned po jiném
programu, jakmile se zobrazi zprava H:HH, oteviete viko, vyjmte formu a pekarnu nechejte na 10
minut vychladnout. Jakmile vychladne, viozte formu a jeji obsah zpdt, nastavte program a stiskn(ite
tlacitko start.

14 Tasto na pizzu (0:50)
Toto nastavent Ize pouzit na miseni neochuceného i ochuceného tlsta na pizzu, také na miseni tista
na Cerstvé tlstoviny. Jakmile je program dokoncen, tlsto Ize ze spotfebice vyjmout, vytvarovat jako
zaklad pizzy a péci v troubl nebo nakrajet na tlstoviny a uvafit.

15 Rychly(1:40)
Pro bily chléb, ktery vyZaduje krat$i €as. Chléb upeceny s timto nastavenim je obvykle mensi a ma
hust(ijsi strukturu.

16 Domaécil
Toto nastaveni vam umozni upravit délku hnGteni, kynuti a peCeni vaseho chleba, abyste si mohli
vytvofit svdij viastni dokonaly chléb. Funkce Doméci je vhodna pro zkusené pekafe, ktef rozumi
tomu, jak tyto procesy chléb ovlivni a také zkusendjsim uZivateldm, ktefi chtdji experimentovani
vytvofit svdj viastni chiéb.
Pekarna si automaticky zapamatuje vase nastaveni, takZe si je nemusite pamatovat sami. Jakmile
pouzijete nilktery z program( Doméci, pfi vasem dalsim vyb(iru tohoto programu se vam zobrazi
vade predchozi nastaveni. Tato nastaveni pak Ize upravit nebo znovu pouzit.

17 Domaci ll
Podrobné informace viz Domaci I.

18 Kolac* (1:10)
Tuto pekarmu Ize pouzit také k peceni fady kolath. Postup je stejnl snadny jako pfi vyrobii chleba,
pouze postupuite podle dodanych receptd. Pfistroj Ize také pouZit na vyrobu kolacl ze zakoupenych
smisi, ke kterym se pridava pouze voda. V takovém pfipadli musi byt smds smichana s vodou pfed
vioZenim do pfistroje.

19 Moucnik* (2:50)
Toto nastaveni umoZfiuje v domaci pekarn(i vyrobu jinych moucnikd i kolacd. Postup je také jasny a
snadny, pouze postupuijte podle dodanych receptd.

* K dispozici pouze u model(l 48319 a 48320.

[ Pred prvnim pouzitim

1 Pfi prvnim pouZiti namazte formu olejem, maslem nebo margarinem a nechte ji prazdnou asi 10
minut vypalovat (vyberte program Extra peceni).

2 Znowu ji vyGistite.

3 Hnitaci lopatku umist(ite @ na hridel ) ve formi @.
POZNAMKA: P¥i pedeni je nutné lehce namazat niikteré soucésti spotiebice. Nasledkem toho
mohou ze spotfebice pfi prvnim pouziti vychazet vypary, coz je normaini.

I Pouzivani doméci pekarny

1. Vyjmate formu
Otevfete viko a vyjmte formu tak, Ze zvednete drzadlo, otocite formu doleva a vytahnete ji ven.
Polozte ji na pracovni povrch. Je dtilezité, aby byla forma pinlina ingrediencemi vna stroje, takze pfi
jakémkoli nahodném rozliti nedojde ke vzniceni od topnych &lanka.

2. Nasaite lopatku
Pokud jste tak jestd neucinili, nasaite hnitaci lopatku na hfidel a zatlacte ji.

3. Odmiite ingredience
Odmdite potfebné ingredience a pidejte je do formy v uvedeném poradi. (Viz nize uvedeny oddil
L,Odm(Fovani ingredienci”.) PFi pfidavani drozdi do formy davejte pozor, aby se nedostalo do
kontaktu s vodou ani jinou tekutinou, protoZe tim by se ihned aktivovalo.

PouZivejte zasadn( vlaznou vodu 21 - 28 °C.

4. Vlozte formu dovnitt
Vlozte formu zp(it do doméci pekarny a otocenim doprava ji zajistlite na mistd. Zavete viko.
5. Zapojte
Zapojte kabel do sitl. Doméci pekarna se automaticky nastavi na program 1, 900g bochnik a
stiedni propeceni klirky.

[ vybir programu

Pokud chcete zvolit jiny program, stisknte tlagitka ,Zvy$eni hodnoty” €@ nebo ,Snizeni
hodnoty” €8, dokud se v levém horim rohu obrazovky neobjevi pozadované ¢islo programu @
- Popis programu.

Délka cyklu zvoleného programu se automaticky objevi na obrazovce @.

Doba se zobrazuje v hodinach a minutach a jakmile je program spustdn, zaéne odpocivavani k
nule.

Jakmile zvolite program, stiskndte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €B). Rozsviti se ikona ,Velikost
bochniku” @.

www.morphyrichards.com
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[ vybir velikosti bochniku

I 1kony cykldi pegeni

Pro vybr velikosti bochniku pouzijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” €@) nebo ,Snizeni hodnoty” €B).

lkony velikosti bochniku jsou:

D 4509 bochnik (zvolené programy)

{1 6809 bochnk
D 900g bochnik

Ne vsechny velikosti bochniki jsou k dispozici ve véech programech.

Jakmile zvolite velikost bochniku, stiskn(ite tlagitko ,Pfijmout/spustit” €B. Rozsviti se ikona
,Nastaveni propeceni kiirky” @.

. Vybiir nastaveni propeéeni kirky

Pro vyblr nastaveni propeceni kiirky pouZite tlacitka ,ZvySeni hodnoty” € nebo ,Snizeni
hodnoty” €B).

Velmi svtly

svtly

Stfedni

Tmavy

NN NN

Velmi tmavy

Jakmile zvolite nastaveni propeceni kiirky, stiskndte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €B. Rozsviti se
ikona ,Indikétor prodlevy” .

[ Pouzivani &asovage prodlevy

Jakmile zvolite program, velikost bochniku a nastaveni propeceni kirky, mtizete chléb upéci bui
okamzZit(i nebo mdzete posunout dobu peceni tak, aby skondila az za 12 hodin. Pokud chcete
chléb péci okamZitdl, prejdite na kapitolu 11 - ,Peceni chleba”.

POZNAMKA: &asova nelze pouzit u programi Rychlé peceni, Tdsto a Dzem.

POZNAMKA: Nepouzivejte tuto funkci s recepty, které zahmuiji ingredience podiéhajici zkéze,
napfiklad vejce, Cerstvé mléko, kysanou smetanu nebo syr.

Pro posunuti doby peceni poutZijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” € nebo ,Snizeni hodnoty” €8,
kdyz sviti ikona ,Indikator prodievy @®.

Jednim stisknutim tlacitka ,,ZvySeni hodnoty” €@ pridéte k celkové dobd 10 minut. Pokud chcete
hodnoty &asu prochazet rychleji, tlacitko stiskndte a pfidrZte. Pro snizeni doby pouZijte tlacitko
L»Snizeni hodnoty” €B).

Celkova doba zobrazend na obrazovce zahrnuje dobu peceni a prodlevu. Napfiklad, pokud se
chléb pece 3 hodiny a spustlni peceni jste posunuli o 5 hodin, na obrazovce se zahdji
odpoditavani od 8 hodin a zobrazi se symbol ). Jakmile je peceni zahajeno, symbol @) zmizi,
protoZe prodleva skongila.

[ Piniini davkovage ovoce a ofechir*

¢ Pokud jste zvolili recept, ve kterém se pouziva davkova¢ ovoce a ofech, nyni jej napliite. Davkova¢
se pini jednou dévkou suchych ingredienci odmdfenych dodanou odmdrkou. Davkova€ nesmi byt
preplndin, mohl by pestat fungovat.

¢ Pokud davkova¢ pinite ovocem, ovoce musf byt pred pidanim odddleno. Pokud nebude, dévkovac
mUiZe prestat fungovat nebo ovoce nebude rovnom{ima rozddilené v chlebové smisi. Pro nejlepsi
vysledky ovoce pred piidanim do davkovace popraste moukou, aby se na sebe nelepilo.

* Pouze u modeldl 48319 a 48320.
[ Peceni chleba

Pro zahajeni procesu peceni stiskniite tlacitko ,Prijmout/spustit” €B na pfiblizn 3 sekundy.
Domaci pekarna zapip4 a obrazovka displeje bude blikat.

Blhem procesu peceni pekarna signalizuje, zda se ingredience hnltou, kynou nebo pecou.
Symbol 1. hndteni

Symbol 2. hnGteni

Symbol 1. kynuti

Symbol 2. kynuti

Symbol 3. kynuti

Symbol peceni

[ chiéb je hotov

Pekarna 3kréat zapip4, ¢imz signalizuje, ze proces peceni skonéil. Hodiny zobrazi ¢as 00.00,
protoZe odpocitaly do konce programu a pekarna bude automaticky udrZovat chiéb teply.

I udrzovéni tepla

Hodiny piiéitaji minuty, ¢imZ signalizuji, jak dlouho byl upeceny chiéb udrZovan teply. Maximalni
doba je 60 minut. Pro zastaveni udrzovani tepla stiskndte tlaitko s ,&ervenym kfizem”.

[ Vnitni osvitleni

e Symbol osvitleni je na stejném tladitku jako znaménko ,+" €9).

¢ Toto tladitko mdZete stisknout kdykoli bilhem procesu peceni a zapne se na 20 sekund.

I Tiagitko pauza

Pokud chcete biihem cyklu peceni mirmG upravit ingredience, mliZete cyklus peceni az do faze
LHnlteni 2” prerusit. StisknGte proto tlacitko ,Jit zp(t/zrusit/pauza” €. Proces peteni Ize znovu
spustit stisknutim tlacitka ,Pijmout/spustit” €®). Pokud neni funkce peruseni zrusena manuaing,
proces se automaticky znovu spusti po pfibliznd 5 minutach.

I stop

Funkce ,stop” se nachazi na tladitku ,Jit zp(t/zrusit/pauza” € a jeho stisknutim na 3 sekundy
Ize kdykoli cyklus peceni zastavit.

[ Vypadek napéjeni

Po kratkém vypadku napajeni:

e Pokud program je$td nedoSel ke kynuti 1 a vypadek napéjeni byl pouze na niikolik sekund, po
obnovi napéjeni
bude program automaticky pokracovat. Pokud je vypadek delSi, Ize proces znovu spustit stisknutim
tladitka ,Prijmout/spustit” €9).

e Pokud program dosel za tento bod, bude nutné zahdjit postup znovu od za¢étku. Budete muset
ingredience vyhodit a zait znovu s novymi ingrediencemi.

[ Domaci programy

K dispozici jsou 2 domaci programy (€. 18 a €. 19), které vam umozni zmdnit existujici program
peceni podle vasich vlastnich pozadavk. MiZete napiklad pouZit program pro celozrnny chiéb
(€. 2), ale upfednostiiujete hustdjsi strukturu. Ji miZete dosahnout pomoci Domécich programd.
Zde mGzete zmdnit dobu kazdé faze procesu od 0 minut az po 2 hodiny, v zavislosti na konkrétni
fazi. Pokud zvolite 0 minut, faze cyklu nebude souéasti programu peceni.

1

Hniteni 1 (:)
Kdyz prejdete na program 18 nebo 19, na obrazovce bude automaticky blikat symbol ,hndteni 1" a
na hodinach se zobrazi 10 minut. Cyklus hniiteni 1 Ize zvysit nebo sniZit o 6 - 14 minut stisknutim
tlagitka ,+” nebo ,-" €9, €. Délku 1. cyklu hnlteni potvrdite stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou
€D ana obrazovce zaéne blikat symbol kynuti 1.

2

Kynuti 1 (:)

Na hodinach se objevi 20 minut jako vychozi ¢as pro tuto fazi procesu.

Cyklus kynuti 1 Ize zvysit nebo sniZit 0 20 - 60 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo " €9, €B).
Pozadovany ¢as potvrdite stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou a na obrazovce za¢ne blikat symbol
hn{teni 2.

e
Hniiteni 2 D

Na hodin4ch se objevi 15 minut jako vychozi €as pro tuto fazi procesu. Cyklus hndteni 2 Ize zvysit
nebo snizit 0 5 - 20 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo ,-” €9, €. Délku 2. cyklu hnteni potvrdite
stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou a na obrazovce zagne blikat symbol kynuti 2.

N

Kynuti 2

Na hodinach se objevi 25 minut jako vychozi €as pro tuto fazi procesu.

Cyklus druhého kynuti Ize zvysit nebo snizit o 5 - 120 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo ,-” €9, €.

PoZadovany ¢as potvrdite stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou a na obrazovce zacne blikat symbol
kynuti 3.

www.morphyrichards.com
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Ll
Kynuti 3

Na hodin4ch se objevi 45 minut jako vychozi €as pro tuto fazi procesu. Cyklus 3. kynuti Ize zvysit
nebo snizit 0 2 - 120 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo ,-” €9, €. Pozadovany &as potvrdite
stisknutim tlaCitka se zelenou fajfkou a na obrazovce zacne blikat symbol pecenti.

Peceni f$

Na hodinach se objevi 35 minut jako vychozi &as pro tuto fazi procesu.

Cyklus pecent Ize zvysit nebo sniZit 0 0 - 1 hodinu a 20 minut stisknutim tlacitka ,+" nebo ,-” €@,
€®. Pozadovany ¢as potvrdite stisknutim tlagitka se zelenou fajfkou a na obrazovce za¢ne blikat
symbol nastaveni propecent kirky.

. Nastaveni propeéeni ktirky

V této fazi hodiny z obrazovky zmizi.

Velmi svitly

Svatly

Stfedni

Tmavy

NN NN

Velmi tmavy

MUzZete si vybrat z 5 riiznych nastaveni propeceni klirky.

Presurite se na pozadovany vybr zbarveni klirky, jez stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou potvrdite,
ana obrazovce se objevi celkova naprogramovana doba peceni. Naprogramované peceni miZete
bui spustit okamzitd stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou na 3 sekundy €B nebo miizete pouzit
funkei Easovace prodlevy.

I Krajeni a ukladani chleba

Pred kréjenim polozte chiéb na drét(inou podlozku a nechte ho 15 - 30 minut chladnout, abyste
dosahli nejlepsich vysledka.

PouZite elektricky ndiz nebo ostry niiz se zubatym ostiim, abyste ziskali rovnom(imé krajice.

Nespotiebovany chléb neprody3ni zabalte do plastového sacku a skladujte pfi pokojové teplotl po
dobu az tii dnti. Za horkého a vihkého pocasi ukladejte chiéb na noc do lednicky.

Chcete-li chléb skladovat déle (aZ jeden misic), viozte ho v neprody$ném obalu do mrazaku.
Pokud skladujete chiéb v ledniéce, pfed podavanim ho nechte ohfét na pokojovou teplotu.

Vzhledem k tomu, Ze doméci chiéb neobsahuje Zadné konzervaéni latky, ma sklon vysychat a tvrdnout
rychleji nez komerénd vyrablny chiéb.

I péée a cistani

1
2

.

Pozor: Pred ¢istinim odpojte spotebi¢ od sitil, abyste predesli Girazu elektrickym proudem.
Pockeite, az doméaci pekarna vychladne.

DULEZITE: Neponotuite hlavni Gast nebo viko do zadné kapaliny ani na ndi nestrikejte, protoze by to
mohlo zplisobit poskozeni a/nebo Uraz elektrickym proudem.

Vn(jsi povrch: Otfete viko a vn(ijsi povrch spotfebice vihkou latkou nebo mirnd navihéenou houbou.
Vnitfek: K €istni vnittku doméci pekarny pouzijte vihkou latku nebo houbu.

Forma: Formu umyjte v teplé vodd, saponat neni nutny. NepoSkrabejte teflonovy povrch formy. NeZ ji
vrétite zpQt do pecici komory, dlkladnd ji vysuste.

Dévkovat ovoce a ofechl: Davkovag odstranite nadzvednutim nejprve jeho pravé strany. Jakmile je
prav4 strana nadzvednuta, Ize odstranit cely davkovag. Davkovac Cistlte teplou vodou se saponatem
a vihkym hadfikem/houbou. Pak jej dlikladn(i oplachniite a nechejte uschnout na vzduchu. Pfi
zp(itném vloZeni davkovace musi byt nejprve zasunuta na misto jeho leva strana. Pak je mozné
pravou stranu zatlagit dol(i zp(it na misto.

Nemyjte formu, odmdrku, IZici ani hn{itaci lopatky v myéce na nadobi.
Nenamécejte formu pfilis dlouho, protoze by to mohlo narusit funkénost hnaci hfidele.

Pokud se lopatka zasekne ve formd, naliite na ni horkou vodu a nechte ji macet 30 minut. Pak ji
budete moci snéze odstranit.

Nez spotfebi¢ uloZite, ujistlte se, Ze je UpInG vychladly.
Na ¢istani nepouzivejte dratiinky.
2vlastni péce o teflonovy povrch. Vyhnite se poskozeni povrchu. NepouZzivejte kovové kuchyriské

. Jak dosahnout uspokojivych vysledk

1
2

VioZte v8echny ingredience z receptu do formy tak, aby se drozdi nedotykalo zadné tekutiny.

Pokud pekarnu pouzivate na nastaveni Tdsto (program 6), po dokonCeni cyklu tlsto z pekarny
vyjmte, pokryjte tenkou vrstvou slunecnicového oleje a piekryjte pergamenovym papirem a suchou
utlrkou. Tdsto nechejte na teplém mistdi, na kterém neni privan, po dobu pfiblizn{i 30 minut nebo
dokud se jeho velikost nezdvoji.

Vihkost miize zpiisobovat problémy, proto je nutné provaddit Gpravy podle vihkosti a nadmofské
vysky. Neni-li pfi vysoké vihkosti spravna konzistence, pfidejte navic polévkovou IZici mouky. Ve
vysokych nadmorskych vyskach snizte mnozstvi drozdi priblizn o % kévové IZicky a uberte trochu
cukru a/nebo vody &i miéka.

Volba Téisto je idedlni pro michani, hndteni a kynuti, protoZze umoziiuje zvitSovat objem bohatsich
tlst, jako je napf. tlisto na croissanty. K pfiprav tlsta pouzijete doméci pekarnu, takze na vés zbude
jen vytvarovat a upéci tlsto podle vaseho receptu.

KdyZ recept vyzaduje ,,povrch lehce posypany moukou”, posypte povrch asi jednou az dviima
polévkovymi Izicemi mouky. MUZete nanést mouku na prsty nebo vale¢ek pro snadnou manipulaci s
tlstem.

Kdyz nechavate tlsto ,,odpocinout” a ,nakynout” podle receptu, poloZte ho na teplé misto bez
priivanu. Jestlize tlsto nezdvojnasobi svou velikost, nemusi vytvofit chutny produkt.

Jestlize se vélené tlisto srazi, zakryjte ho a nechte ho ndkolik minut leZet, nez ho budete znovu vélet.

Tisto Ize zabalit do plastové félie a uloZit do mrazaku pro pozdUj$i pouZiti. Pfed pouZitim nechte
tlisto ohrat na pokojovou teplotu.

Po piiti minutach od hndteni oteviete viko a zkontrolujte konzistenci tlista. Milo by mit formu mdkké,
hladké koule. Je-li piili§ suché, pridejte tekutinu. Je-li piili§ mokré, pfidejte mouku (naraz ¥ az 1
polévkovou Izici).

Odmiifovani ingredienci

ingredienci. Je neobyCejn{ dlleZité, abyste spravnli odmdiili kaZdou tekutou nebo suchou
ingredienci, jinak bude vysledek peceni nedostatecny nebo nepfijatelny. Nepouzivejte biizné
kuchyriské kavové nebo polévkové IZice. Pfisady se musi také pfidavat do formy v tom pofadi, v
jakém jsou uvaddny v kazdém receptu. Tekutiny a suché ingredience se mii timto zplisobem:

Odmirrka
Na $alku jsou vyznacené riizné stupnice pro mreni objemu. Recepty v této brozufe pouZivaji
jednotku objemu ,$alek”, ktery znamena ,,americky 8fl.oz” Salek rozdileny na Sestnact dilkd.
Déavate-li prednost odmaiovani podle hmotnosti (v gramech), naplfite a odvazte pozadované mnozstvi
$alkli a poznamenejte si tento prievod.
Napr: 2 8alky =xxg
3 8alky = xxx g
Musite pouzivat kvalitni vahu, my davame kvili presnosti pfednost mareni v ,$alcich”.

Odmdrovani tekutin

Pouzivejte dodany $alek [E. Odmifovaci $alek musi byt umistdin na vodorovném, plochém povrchu a
mnoZstvi se musf odeditat ve vySce oti (nikoliv z Uhlu). Hiadina tekutiny musf byt vyrovnana se
znackou miry.

Odhadovani ,od oka” neni dostatecné, protoze by mohlo pokazit kritickou rovnovahu receptu.

Odmifovani suchych latek

Suché latky (zejména mouka) se musi odmdfovat pomoci dodaného odmdfovaciho $alku.
Odmirovaci $4lek vychézi z amerického standardu 8 fl.oz - britsky Salek mé 10 fl.oz. Suché latky se
musi odmUifovat jemnym pfidavanim ingredienci IZickou do odmdifovaciho $élku a po naplniini se
musi srovnat nozem [@. Pi nabirani nebo klepani na odmifovaci $alek se ingredience zhusti a
vysledkem bude vitsi neZ pozadované mnozstvi. Toto nadmdré mnozstvi by mohlo ovlivnit
vyvazenost receptu. Mouku neprosivejte, neni-li to pfimo uvedeno.

PF odmaiovani malych mnoZstvi suchych nebo tekutych ingredienci (napf. drozdi, cukru, soli,
suseného miéka, medu nebo melasy) se musi pouzit dodana mala odmiifovaci Izice .
Odmrovana latka musi byt zarovnand, nikoliv vrchovatd, protoze takovy maly rozdil by mohl narusit
kritickou rovnovahu receptu [3].

V doméci pekam(i Ize snadno pfipravit lahodné pecivo. Tento stroj vyZaduje pouze to, abyste peclivi
dodrZovali pokyny v receptech. Pfi blzném peceni staéi ,trochu toho a trochu tamtoho”, pro doméaci
pekamu to vSak neplati. Pouzivani automatické doméaci pekarny vyZaduje presné odmaieni kazdé
ingredience, abyste dosahli nejlepsich vysledkd.

Vzdy pridavejte ingredience v tom poradi, v jakém jsou uvedeny v receptu.

NejdiileZitdjsi je presné odmiiFovani ingredienci. NepouZivejte viitsi mnozstvi.

[ chiebové smisi

PouZijte nastaveni pro Chlebové smdsi. (program 8)

Postupuite podle pokyndi pro pfipravu chlebové smisi na obalu chlebové smisi. V soucasné dobi
jsou k dispozici dva typy chlebovych smisi.

Lo " i . ” AT ) 1 Stadi pfidat vodu.
nédini, napiiklad lopatky, noZe nebo vidlicky. Poviak miZe po delSim pouZivani zm(nit barvu; je to Tyto smisi jsou kompletni a obsahji viechny potiebné ingredience, dokonce i drozdi. Pridate
zplisobeno pouze vihkosti a parou a neovlivni to funkénost pristroje ani kvalitu vaseho chleba. pouze vodu.
Po Poy?iti musi byt d&k?dnﬁ Vyéi,éF?”a csl? tm’ﬂta}ci I?patka, do které se nasazuie thideI. F"FEd, o DULEZITE: Postupuite podle pokyndl na obalu, protoze niikteré smsi obsahuji viitsi nez obvyklé
umistnim lopatky na hiidel a po jejim vycistiini kapnite do otvoru kapku kuchyfiského oleje. Tim se mnoZstvi drozdi, coz by mohlo vést k prekynuti ve form{. PouZijte maximalnd tfi $alky smdsi.
zabréni pfilepent lopatky.
. P } P p Y ] e Tyto smdsijsou nachyln(jsi k prekynuti a zhrouceni za horkého a vihkého pocasi. Vzhledem k tomu,
*  Chrafite vSechny priduchy a ofvory pfed prachem. Ze tyto smUsi jsou kompletni, nemdzeme doporucit jejich Upravy jako u nasich viastnich receptd.
. Skladovani spotiebice Pecte v nejchladnjsi denni dobd, pouZijte vodu o teplot(i 21 az 28 °C.
" . P o T , 2 Stai pfidat mouku a vodu
Pred uloZenim se uijist(te, Ze jste vysusili vSechny soucasti a otfeli vihkost z pozorovaciho okénka. Tyto smisi obsahujf potfebné ingredience v samostatnych séécich
Zaviete viko a nic na n(ij nepokladejte. ’
Pamatuite, Ze je nutn4 silng bila mouka na chiéb. Z baleni této smsi se upece 680g bochnik.
www.morphyrichards.com
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I Teploty ingredienci

Vsechny ingredience véetnil stroje a formy, a zejména tekutiny (voda nebo mléko) by se mily
ohfat na pokojovou teplotu 21 °C. Jsou-li ingredience prili§ studené, pod 10 °C, neaktivuji
drozdi. Velmi horké tekutiny, nad 40 °C, mohou znicit drozdi.

[ Pirevodni tabulka

Tekutiny, mouka a dal3i ingredience

Doporucujeme, abyste pro vSechny recepty pouzivali dodany $alek, aby byla zaruéena
konzistence mezi jednotlivymi znatkami a typy mouky.

Dodany $alek vychazi z amerického standardu 8 fl.oz.

Tam, ktefi davaji pfednost vlastnimu odmdfovacimu nacini, jsou urceny alternativni miry v
mililitrech (ml) a krychlovych centimetrech (cm3) pro kapaliny a v gramech (g) pro vazeni mouky,
cukru a ovoce.

Poznamka: Je tfeba kvalitni kuchyriské vaha s dilky a presnosti na dva gramy.
Je tfeba odmirna konvice s dilky po 2 ml.

K odmaiovani mensich mnozstvi se musi pouzivat dodana polévkova IZice a kévova Zicka.
Lze pouzit sadu standardnich britskych IZic se zarovnavanim podle okrajd.

Nepouzivejte kuchyriské polévkové IZice nebo kavové IZicky, jsou nepfesné.

CASTO KLADENE OTAZKY

Dotazy k vSeobecnému fungovani a obsluze.

Otéazka 1

Co mam dilat, pokud se s chlebem vyjme také hniitaci lopatka?

Odstrarite ji plastovymi klestimi, nez nakréjite chléb. Vzhledem k tomu, Ze lopatku Ize odpojit od
formy, nejedna se o zavadu, pokud vam zlistane v chlebu.

Otéazka 2

Pro¢ je niikdy na strani karky trochu mouky?

Nikdy méze z0stat v rozich formy moucna sms. V takovém pripad(i Ize chléb snist nebo
jednoduse odfiznout prislusnou ast vn(ijsi klrky ostrym nozem.

Otazka 3

Pro¢ se nemicha tlisto? Slysim bzet motor.

Mozna neni spravn{ nasazena hnitaci lopatka nebo spravnd vioZena forma. Ujist(ite se, ze
forma je obracena spravnym smlrem a se cvaknutim zapadla do dna domaci pekarny.

Otazka 4
Jak dlouho trva upeéeni chleba?
¢asy pro jednotliva nastaveni jsou uvedeny vyse.

Otéazka 5

Pro¢ nemohu pouzit asovaé pfi peceni s cerstvym miékem?

Kdyz ziistane miéko ve stroji pfili§ dlouho, zkazi se. Cerstvé ingredience jako vejce a miéko by se
nikdy nemaly pouZivat s €asovacem prodlevy.

Otézka 6

Pro¢ musim pridavat ingredience v uréitém poradi?

Diky tomu bude moci doméci pekarna smichat ingredience co nejefektivniji. Také to zabrariuje
styku drozdi s tekutinou dfive, neZ se zatne michat tlisto, coz mé zasadni vyznam pfi prodlevd.

Otazka 7

Pro¢ stroj blihem noci vydava zvuky, kdyz nastavim ¢asovaé na rano?

Stroj se musi spustit, kdyz ¢as prodlevy dosahne okamZiku spustdni programu, aby byl chiéb
v€as pripraven. Tyto zvuky vydava motor pfi hndteni tiista. Jedna se o normaini jev, nikoli o
z&vadu.

Otazka 8

Hnataci lopatka je zaseknuta ve form(l. Jak ji po upeceni dostanu ven?

Hn(itaci lopatka mze zlistat po peceni ,zaseknuta”. Kdyz ji polijete teplou nebo horkou vodou,
mdla by se uvolnit natolik, abyste ji mohli vyjmout. Je-Ii stale zaseknuta, nechte ji 30 minut pod
horkou vodou.

Otéazka 9
Mohu myt formu v mycce na nadobi?
Ne. Forma a hnitaci lopatka se musi myt ruénd.

Otézka 10

Co se stane, kdyz necham hotovy chléb ve forma?

Kdyz je chléb po upegeni ponechan v pekarnd, prvni hodinu je udrzovan v teplém stavu, aby
nezvlhnul. Nechate-li ho v pekarnd po uplynuti této doby, kdy je udrzovan v teplém stavu,
vysledkem mdze byt ,zvihnuti”, protoZe nadbytetna para (vihkost) nebude moci uniknout. Abyste
tomu predesli, po upeceni ho vyjmite a nechte vychladnout na drétiiné podlozce.

Otazka 11

Proc¢ se tiisto smichalo pouze z¢asti? Pro¢ se nesmichalo Gplna?

Tasto je mozna prili§ t0zké nebo suché. Také je mozné, Ze neni spravnd nasazena hnitaci
lopatka nebo spravni vioZena forma. Mozna byly pfidany ingredience v nespravném poradi.

Otéazka 12

Pro¢ chléb nevykynul?

Mozna je drozdi $patné, ma proslou prodejni Ihdtu, nebo viibec nebylo pridano. Problémy s
kynutim se mohou objevit také pfi nedokonéeném michani.

Otazka 13

Jaka je minimalni doba, o kterou Ize cyklus odlozit?

Maximalni doba prodlevy je tfinact hodin véetnd doby trvani celého cyklu. Napfiklad program 1
(z&kladni maly) ma délku cyklu 3:20. Spustini tohoto cyklu Ize odloZit maximalnd o 9:40.
Minimalni prodleva pro kazdy program je deset minut. Doba ¢asovace prodlevy se zvySuje a
snizuje v desetiminutovych pfirlistcich.

Otazka 14

Jak poznam, kdy mam do chleba pfidat hrozinky, ofechy atd.?*

Blhem druhého hnltaciho cyklu se ozve pipnuti, které signalizuje, Ze méte pfidat hrozinky,
ofechy atd.

Poznamka: Viz tabulka ,Casy cyklt pedeni” s Casem pro ,pfidani ofechli a hrozinek”.

* Pouze u modelu 48321 s davkovatem ovoce a ofecht.

V niikterych pfipadech se mohou ingredience bhem prvniho hndtaciho cyklu porusit. V kazdém

Otézka 15

Pro¢ je miij chléb po vyjmuti pfili§ vihky? Co mohu dilat?

Vihkost mdze ovliviiovat tiisto. Pfidejte navic jednu polévkovou IZici mouky. Stejny Gcinek mize
mit také vysok& nadmorska vyska. Snizte mnoZstvi drozdi o % kavové IZicky a mirnd snizte
obsah cukru a/nebo vody/miéka.

Otéazka 16

Pro¢ se na vrchu chleba objevuji vzduchové bubliny?

Miize to byt zpdsobeno velkym mnozstvim drozdi. Snizte mnozstvi drozdi o % kévové IZicky.

Otéazka 17

Pro¢ mdj chléb nakyne a potom se zborti nebo se na niim vytvoii diilek?

Chléb mozna piili§ nakynul. Abyste sniZili miru kynuti, snizte mnozstvi droZdi a/nebo zvyste
mnozstvi soli.

Otazka 18

Mohu v doméci pekarnil pouzivat své oblibené recepty na chléb (tradicni chléb s drozdim)?
Ano, ale budete muset experimentovat, abyste pfisli na spravny pomdr ingredienci. Seznamte se
se spotfebicem, a nez zatnete experimentovat, upecte nilkolik bochnik( chleba. Nikdy
neprekrodte celkovy pocet plti $alkd suchych ingredienci (to znamena celkové mnoZzstvi mouky,
ovsa, ovesné mouky, otrub). PouZijte recepty v této brozure, které vam pomohou urcit pomar
suchych ingredienci a mnozstvi kvasnic, cukru, soli a oleje/mésla/margarinu, které je tfeba
pouzit.

Doporucujeme vam, abyste si vytvofili viastni recepty na chléb v zakladnim programu, potom
pokracujte v dalSich rezimech a pfitom se fiite Gasy cykld peceni v tabulce.

Otézka 19

Je diilezité, aby mily ingredience pred pfidanim do formy pokojovou teplotu?

Ano, dokonce i tehdy, kdy se pouziva ¢asovac prodlevy. (Voda musi mit teplotu mezi 21 °C a 28
°C.)

Otazka 20

Ddlam niico $patnd?

Ne, je normalini, Ze celozrnné pSeniéné a obilné chleby jsou nizsi a maji vatsi hustotu nez chleby
pecené v rezimu Zakladni nebo Francouzsky. Celozrnna pSenicna a celozrnna mouka jsou t0zsi
nez bila chlebova mouka, proto biihem peceni chleba tolik nenakynou. Totéz plati také pro chléb
obsahujici ovoce, ofechy, oves a otruby.

Otézka 21

Mohu predem smichat drozdi s vodou?

Ne, drozdi musf byt uchovavano v suchu a viozeno do formy na mouku jako posledni. To je
dilezité zejména tehdy, kdyZ se pouziva Casova¢ prodlevy.

Otézka 22

Pro¢ je na spodni stran chleba velky otvor?

Tento otvor byl vytvoren hnGtaci lopatkou. Niikdy je tento otvor v{itsi neZ obvykle. Diivodem je,
Ze tlsto lezelo bihem druhého hniitaciho cyklu na strani lopatky, coZ je u domdcich pekaren
normalni. Mli byste rozmistit tisto rovnomdrn@ na dno formy.

www.morphyrichards.com
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RECEPTY

[ RECEPTY NA SENDVICOVY CHLEB (4)

Recepty v této brozufe byly dikladn( vyzkouseny, aby byly zaruceny nejlepsi vysledky. Recepty
byly vytvoreny odborniky na ekonomii domécnosti specialnd pro tento spotfebi¢ a na jinych

podobnych spotfebicich nemusi prinadet pijatelné vysledky.

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ sendvigovy bochnik

e Vzdy pridavejte ingredience v tom poradi, v jakém jsou uvedeny v receptu. 680 g 900g
¢ Nejdulezit(jsi je pfesné odmirovani ingredienci. NepouZivejte vitsi mnozstvi. Voda 1116 Sélku 113 dalku
e VSechny nasledujici recepty pouZivaji tutéz vSeobecnou metodu: . ) i B B}
§ Ocmite ingreience do formy, Mukky margarin nebo méslo 1% pol.1z. 2 pol. Iz
2 Pousite viaznou vodu 21 - 28 °C. Su Vkavlz  Thkau
3 Viote formu pevnd do stroje, zaviete viko. Odstred(iné susené miéko 1% pol.lz. 2 pol. Iz
4 Vyberte vhodné nastaveni pro chiéb. Cukr 3 pol. Iz. 312 pol. IZ.
5  Stisknite tlacitko Start. Turdé bilé chlebova mouka 3 salky 4 8alky
6 Az bude chléb hotovy, v kuchyriskych chiiapkach vyjmote formu ze stroje. Rychle pasobici droxdi % Kav. 12, 1 Kav. I3,
7 VyjmUte chiéb z formy (a je-li tieba, hnGtaci lopatku z chleba). i -
8  Pred krajenim ho nechte vychladnout. oL nastavar 4 Sendvic
Tento zpsob je upravovan piipadnymi poznamkami na konci kazdého receptu. Tyto recepty
byly vytvofeny s pouzitim kvalitnich znaéek mouky a rychle piisobiciho drozdi. . RECEPTY NA FR ANCOUZSKY' CHLEB (5)
. RECEPTY NA ZAKLADNI CHLEB (1) . Francouzsky chiéb
. Zakladni bily chiéb 450 g 680 g 900g
450 g 680 g 900¢g Voda % $alku 1 Salek 1% $alku
Voda % Salku 11/g 8alku 1% $alku Odstred(iné susené miéko 1% pol.Iz. 2 pol. Iz 2% pol. Iz.
Odstted(iné susené mléko 2 pol. Iz. 22 pol. Iz. 4 pol. Iz. Cukr % pol. Iz. 1 pol. 2. 1% pol. I2.
Sluneénicovy olej 2 pol. I1Z. 2% pol. I1Z. 4 pol. 1Z. Sl 1 kav. 1Z. 1 kav. IZ. 1% Kav. IZ.
Cukr 1% pol.1z. 2% pol. Iz 3 pol. Iz Slunecnicovy olej 1 pol. Iz. 1 pol. Iz. 1% pol. Iz
Sal 1kav. Iz 1% Kav. Iz 2 kév. IZ. Tvrda bila chlebova mouka 2 Salky 3 Salky 4 alky
Tvrda bila mouka (semolina) 2 Salky 3 Salky 4 S&lky Rychle piisobici drozdi 1 kav. Iz, 1 Kav. Iz. 1% kav. 1z.
Rychle piisobici drozdi 1 kév. IZ. 1% kav. 1. 1% kav. 1. PouZijte nastaveni 5 Francouzsky
Pouzijte nastaveni 1 Zakladni
[ RECEPTY NATUSTO (6)
. RECEPTY NA CELOZRNNY CHLEB (2) . Bilé rohliky
[ Celozrnny chiéb Voda 19 Slku
680 g 900¢ Odstfed(iné susené miéko 1 pol. Iz.
Voda 1Y/8 Sélku 15/s $alku Maslo (rozpusting) 2 pol. Iz.
Odsttedliné susené miéko 1% pol.1z. 3 pol. IZ. Cukr 2 pol. Iz.
Slunegnicovy olej 2 pol. Iz. 3 pol. Iz. Sl 1% Kav. 1Z.
Hnady cukr 2% pol.1z. 2% pol. Iz Tvrda bila chlebova mouka 3% $alku
Sdl 1% kav.1z. 1% kav. Iz Rychle plisobici drozdi 1% Kaw. Iz.
Tvrda celozrnna chlebova mouka 3 Salky 4 Salky PouZijte nastaveni 6 Tlsto
Rychle plisobici drozdi % kav. I1Z. % kav. IZ.
Tableta vitaminu C (rozdrcend) 1x100 mg 1x100 mg Postup
Pouzijte nastaven 2 Celozmny 1 Uhniiste a vytvarijte tisto do Sesti rohlikd.
. . 2 Polozte na namazany plech.
. RECEPTY NA SLADKY CHLEB (3) 3 Lehce potfete rozpudtingm maslem.
Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty. 4 Na20-25minut zakryjte.
. Bochnik se smiSenym ovocem 5 Nechte kynout, dokud nezdvojnasobi svou velikost a nebude se lesknout.
0.45 kg 680 g %00g 6  Pecte pfiblizn(i 15 - 20 minut na 190 °C (plyn nastaveni 5).
Voda 3% Salku 11/8 $alku 11/3 $alku
Odsted(iné susené mléko 2 pol. Iz. 22 pol. Iz. 3 pol. Iz.
Slune€nicovy olej 2 pol. IZ. 2% pol. IZ. 3 pol. IZ.
Cukr 2 pol. IZ. 3 pol. 1Z. 3 pol. 1Z.
Sl 1kav. Iz. 1% Kav. Iz 1% kav. Iz
Tvrda bila chlebova mouka 2 Salky 3 Salky 4 §alky
Muskatovy ofech o Kav. Iz. % kav. IZ. 1kav. Iz.
Rychle plisobici drozdi % kav. 1Z. 1 kav. 1z. 1 kav. 1z.
Smas su$eného ovoce t Y $alku > $alku 2/3 Séalku
PouZzijte nastaveni 3 Sladky
t Umistdte do davkovace ovoce a ofechti nebo pokud vas model nema davkovac, pfidejte po
pipnuti.
www.morphyrichards.com
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[ RECEPTY NA DZEM (7)

[ RECEPTY PRO RYCHLE PECENI, MALY (11)

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ CHLEBOVE SmUsl (8)

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

Postupujte podle pokynd pro pfipravu chlebové smisi na obalu chlebové smisi. Nikteré znacky
chlebovych smisi doporucuiji pouzivani zakladniho programu. Nas program pro chlebové smisi (8)
byl speciain{l vytvoren pro dosaZeni nejlepsich vysledk pfi pouZiti kupované chlebové smisi.

V souéasné dob( jsou k dispozici 2 typy chlebovych smasi.

1 Stadi pidat vodu.

Tyto smisi jsou kompletni a obsahuji vSechny potfebné ingredience, dokonce i drozdi. Pridate

pouze vodu.

o DULEZITE: Postupujte podle pokynd na obalu, protoze niikteré smisi obsahuji vitsi nez obvykié
mnozstvi drozdi, coz by mohlo vést k prekynuti ve formd. Pouzijte maximainG tfi $alky smasi.

¢ Tyto smiisi jsou nachyln{jsi k prekynuti a zhrouceni za horkého a vihkého pocasi. Vzhledem k tomu,
Ze tyto sm(isi jsou kompletni, nemdzeme doporudit jejich Upravy jako u nasich vlastnich recept.
Pecte v nejchladn(ijsi denni dob, pouzijte vodu o teplot(i 21 az 28 °C.

2 Staci pfidat mouku a vodu

Tyto smisi obsahuiji potiebné ingredience v samostatnych saccich.

Pamatuite, Ze je nutna bila chlebova mouka. Z baleni této smisi se upece 700g bochnik.

[ RECEPTY NA SPECIALNI CHLEBY (9)

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ sladovy bochnik

680 g 900 g
Voda 1 Salek 1% $alku
Sl 1kav. Iz. 1kav. Iz,
Sluneénicovy olej 2 pol. I1Z. 3 pol. 1Z.
¢erna melasa 1% pol.Iz. 2% pol. Iz
Sladovy vytazek 2 pol. IZ. 3 pol. Iz.
Obycejna mouka 3 Salky 4 Salky
Rychle plisobici drozdi 1 kav. Iz. 1% kav. Iz,
Rozinky* 2 $élku % Salku
PouZzijte nastaveni 9 Speciality

* Umistte do davkovace ovoce a ofechtl nebo pokud vas model nemé davkovag, pfidejte po pipnuti.

[ RECEPTY NA BEZLEPKOVE PECIVO (10)

Bezlepkové chleby jsou chleby vykynuté drozdim z pdenice, z niz byla odstranina lepkové/proteinové slozka

(nachézi se také v ovsu, jeCmenu a Zitu).

Chiéb je vybomy v den, kdy byl upecen, ale bezlepkové chleby staré jeden nebo déle dnli budou potfebovat
L»osviZeni”. Obvykle postaci vioZit dva krajice na 10 - 15 sekund do mikrovinné trouby. Veskery zbyvajici
chiéb Ize uloZit do mrazéku. Cheete-li ulozit bezlepkovy (nebo jakykoli jing) chiéb, nakréjejte ho, pfilozte
krajice zp(it k sob(, obalte sestaveny bochnik alobalem a viozte ho do plastového sacku. Ulozte ho do

mrazaku do doby, nez ho budete potfebovat.

Vzhledem k povaze bezlepkového tiista miiZze byt nutné zkontrolovat spravné smiseni

ingredienci bihem prvniho procesu hndteni.

Bahem prvniho procesu hnteni proto otevrete viko ( b kdyz je na displeji zobrazena ikona
) a nesmichané ingredience, které se pilepily po stranach formy, seskrabnite zpat do smisi.

Pouzijte dreviinou nebo plastovou stirku, abyste neposkrabali teflonovy povrch formy.

Bezlepkovy bochnik se suSenymi rajéaty

680 g
Vejce 3
Podmasli 284 ml
Miéko 5 pol. 1Z.
Citrénova $sava 2 kav. Iz.
Med 1% pol. Iz.
Pasta ze susenych rajcat 1 pol. IZ.
Sudend rajcata (antipasti) 509
Olej ze susenych rajéat 1 pol. Iz.
Sl 1kav. Iz
Bezlepkova bila chlebova mouka 3% Salku
Kvasnice 1 pol. Iz.
PouZzijte nastaveni 10 Bezlepkovy

[ Maly bily, rychlé pegeni

680 g

Voda 11/8 8éalku
Odstfed(iné susené miéko 2 pol. Iz.
Sl 1 kav. 2.
Cukr 4 kav. 1z,
Slunecnicovy olej 2 pol. 1Z.
Tvrda bila chlebova mouka 3 Salky
Rychle plisobici drozdi 3 kav. I1Z.

PouZijte nastaveni

11 Rychlé peceni

[ RECEPTY PRO RYCHLE PECENI, VELKY (12)

[ Velky bily, rychlé peéeni

900 g
Voda 1% $alku
Odstred(iné susené mléko 3 pol. 1Z.
Sl 1% kav. Iz.
Cukr 5 kav. I2.
Slunegnicovy olej 3 pol. 1Z.
Tvrda bila chlebova mouka 4 §alky
Rychle plisobici drozdi 3 kav. Iz,
PouZijte nastaveni 12 Rychlé peceni

[ RECEPTY NATUSTO NA PIZZU* (14)

I ZéKlad na pizzu*

Voda 1 Salek
Cukr 2 pol. IZ.
Sl Y kav. Iz.
Olej 3 pol. 1Z.
Tvrda bila chlebova mouka 3 Salky
Rychle plisobici drozdi 2 kav. IZ.

PouZijte nastaveni

14 Tlsto na pizzu

Postup
Predehfejte troubu.

Vytvarujte z tlista plochou kruhovou placku. Polozte na namazany plech. Lehce ji potfete olejem.

Pokryjte povrch podle potfeby.

1
2
3 Zakryjte ji na 15 minut a nechte vykynout.
4
5

Pecte na pfiblizndi 200 °C (plyn nastaveni 6) dozlatova.

. QOchucené tiisto na pizzu*

Voda 1 Salek
Cukr 2 pol. IZ.
Sl 2 Kaw. Iz.
Cesnekové pyré 1 kav. 1Z.
Sms bylinek 2 kav. Iz.
Olej 3 pol. Iz.
Tvrda bila chlebova mouka 3 Salky
Rychle plisobici drozdi 2 kav. Iz.

PouZijte nastaveni

14 T0sto na pizzu

Postup
Predehfejte troubu.

N

Pokryjte povrch podle potfeby.

Vytvarujte z tlsta plochou kruhovou placku. PoloZte na namazany plech. Lehce ji potfete olejem.
Zakryjte ji na 15 minut a nechte vykynout.

5 Pecte na pfibliznd 200 °C (plyn nastaveni 6) dozlatova.

www.morphyrichards.com
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B Tastoviny*

I Kolag Madeira*

Obycejna mouka 2 Salky Ingredience, skupina 1
Vejce (Slehand) 2 Méslo (rozpust(ng) % Séalku
Ssul 1% kav. 1Z. Vanilkova pfichus Ya Kav. 1Z.
Rostlinny olej 2 kav. 1z. Vejce (Slehand) 3 stredni
Voda (vice, je-li treba) 2 pol. IZ. Citrénova $sava 2 kav. Iz.
Pouzijte nastaveni 14 Tlsto na pizzu Ingredience, skupina 2
Obycejna mouka 15/s $alku

Postup Prasek do peciva 2 kav. Iz.
1 Ingredience viozte do formy. Krystalovy cukr 1 Sdlek
2 Nastavte program Tisto na pizzu a ingredience pomozte smisit stirkou, je-li to tfeba na stmeleni Poutife nastaveni 16 Kolat

tlsta, pidejte vice vody.
3 Jakmile tlsto vytvoi hladkou kouli, je spojené.

4 Po dokoneni cyklu tlsto vyvalejte a pouZijte strojek na tlistoviny nebo je sami krajejte na
pozadované tvary.

5 Vafte ve vodd 7 - 10 minut.
*K dispozici pouze u modelli 48319 a 48320.

[ RECEPTY NA RYCHLY CHLEB (15)

Postup
Smichejte skupinu 1 v samostatné mise.
Prosejte skupinu 2 do druhé misy.

Spojte skupiny 1 a 2 a dikladn je zamichejte.

BN I

Smds nalijte do formy.

I Smis na kolaé z prasku*

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ Chiéb s banany a ofechy*

Ingredience, skupina 1

Maslo (rozpustlné) 2 pol. Iz.
Miéko 1 pol. Iz,
Rozmackany banan 1 8élek
Vejce  (vySlehand) 1

Vla$ské ofechy (sekané) > $alku
Citrénova kira 1 kav. Iz,
Ingredience, skupina 2

Obycejna mouka 1% Salku
Jedla soda 2 kav. I1Z.
Préasek do peciva Vs Kav. IZ.
Cukr Yo &lku
Sil Vs Kav. 1z.
PouZzijte nastaveni 15 Rychly

Postup
1 Smichejte skupinu 1 v samostatné mise.
2 Smichejte skupinu 2 v druhé mise.
3 Smds nalijte do formy.

[ RECEPTY NA KOLAC* (18)

Dulezité

Kolace pecené v této domaci pekarnli nenakynou tak, aby vyplnily celou formu, budou mit vySku
priblizn 55 mm. Standardnim typem kolace je Madeira, ktery je vihky s bohatou a hustou
strukturou. Recepty Ize upravovat podle vlastni chuti - ménd mésla a cukru pro snizeni tuénosti,
ménl vody a/nebo vajec pro snizeni vihkosti.

Varianty

Tre$nQi - %> $alku rozpdlenych tfesni (dkladnd je promyjte, abyste odstranili nadbytecnou
§savu), nechte je okapat a uschnout na savém papiru; nebo smis ovoce - %2 $alku nebo drcena
¢okolada - % Salku.

Kteroukoli z tlichto variant pridejte do formy az nakonec, na ostatni ingredience.

Tento program Ize pouZit také na pfipravu kolacl ze zakoupenych smasi. Jednodue postupujte
podle pokynGi na obalu.

* K dispozici pouze u modelli 48319 a 48320.

[ RECEPTY NA MOUCNIK* (19)

[ Ovesny jableény kola¢*

Stredn(i velka jablka na vareni, nakrajena (oloupana a bez jadfinc) 6

Citronova $sava 1kav. Iz.
Hnady cukr 2 $éalku
Univerzani mouka 2 Sélku
Ovesné viocky /3 Sélku
Maslo nebo margarin, zmaklé 6 pol. 1Z.
PouZijte nastaveni 17 Mouénik

Vice receptti NALEZNETE NATETO internetové adrese:
www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

[ Linka podpory

Méte-li se spotiebicem jakékoli problémy, kdykoli ndm zavolejte.
S velkou pravdipodobnosti vam budeme moci poradit [épe neZ obchod, kde jste ho koupili.
Pipravte si nasledujici informace, aby mohl na$ persondl vas dotaz rychle vyfesit.

e Nazev vyrobku.
¢ (islo modelu uvedené na spodni stran(i spotfebice.

e Sériové Cislo vyrobku uvedené na spodni strand spotfebice.

I Internetové strénky

MiZete nas také kontaktovat prostiednictvim nasich internetovych stranek nebo navstivte
stranky, abyste si prohlédli a zakoupili spotfebice, nahradni dily a pfisluenstvi ze Siroké fady
Morphy Richards.

[ DVOULETA ZARUKA

Na tento spotfebi€ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nakupu. Stvrzenku pfipevnéte
sesivackou na zadni obal pro budouci referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici informace. Tato isla najdete na
zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

VSechny vyrobky Morphy Richards prochézeji pfed opusténim tovarny individualni kontrolou. V
nepravdépodobném pripadé, Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data koupé
vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data plivodni koupé, musite kontaktovat
mistniho prodejce a uvést ¢islo modelu a sériové €islo vyrobku nebo napsat mistnimu prodejci
na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nlezitém, bezpe¢ném baleni) spolecné s kopif
dokladu o ndkupu na nize uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipad (1-9) bude vadny vyrobek obvykle béhem sedmi pracovnich

www.morphyrichards.com
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dnd od data pfijeti opraven nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv diivodu béhem dvouleté zaruéni Ihity vyménén, zaruka na
novy vyrobek se bude pocitat od data plivodni koupé. Proto je velmi dlleZité, abyste uschovali
plivodni stvrzenku nebo fakturu s vyznacenym datem pGvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotiebic je podminéna pouzivanim podle pokynd vyrobce.
Napiiklad spotfebice se musi zbavovat vodniho kamene a filtry se musf udrZovat v &istém stavu
podle pokyn(.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou povinni opravit nebo vyménit
vyrobek podle zaruénich podminek v nasleduijicich pfipadech:

1 Zavada byla zplisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym nebo nedbalym pouzivanim nebo
pouzivanim zplisobem, ktery je v rozporu s doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v siti
¢i podkozenim pfi preprave.

2 Spotiebi¢ byl napgjen jinym napétim, nezZ jaké je uvedeno na vyrobku.

3 Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami nez nasim servisnim personalem (nebo autorizovanym
prodejcem).

4 Spotiebic se pronajimal nebo pouzival k jinym Géellim nez v domacnosti.

5  Spotfebi¢ je z druhé ruky.

6  Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaji za z4dné opravy provadéné v
zaruéni Ihaté.

7 Zaruka se nevztahuje na spotfebni zboZi jako sacky, filtry a sklenéné karafy.

8  Baterie a poskozeni zpdsobené jejich vyteGenim neni zarukou pokryto.

9 Filtry nebyly Citény a ménény podle pokynd.
Tato zaruka nepropUijcuje Zadna jina nez vysSe uvedend préva a nevztahuje se na zadné
reklamace tykajici se naslednych ztrat nebo $kod. Tato zruka je nabizena jako dalsi vyhoda a
nema vliv na vade zakonna prava spotfebitele.

www.morphyrichards.com
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. HIZLI KURULUM KILAVUZU

Kontrol paneli ve LCD ekran
(11) Program numarasi GD @
[12] Pisirme siiresi
(15] Ekmek boyutlan r\ 21
(16} Kabuk ayarlan
(20} Geri git/iyptal et/duraklat @ ..".." .'-"'." < tQ
g 2rt||rma/|§|k agma @ ’(‘ ". "'. """

zaltma @
(23] Kabul/baslat — e

ME Q1]

® & & © ©

Burada sadece ilgili kontroller gosterilmektedir. Tam bir liste igin ‘Ozellikler’ bagl na bakmniz.

Ekmek yapma makinesini prize takti inizda, varsayilan bir programa ait ayrintilar ekran tizerinde otomatik olarak gésterilir. Varsayilan program, 3 saat
siirecek 3. orta kabuk ayarli, program 1 ‘de basit bir beyaz veya esmer 2Ib boyutlu ekmek yapimidir. Kullanmak istedi iniz program buysa, malzemelerinizi
iceri koyduktan sonra (do ru sirayla) ‘Kabul/Baslat’ tusunu €®) yaklasik 3 saniye stireyle basili tuttu unuzda, ekmek yapma makinesi ekme inizi pisirmeye

baslayacaktir. Baska bir program se¢mek isterseniz, asa idaki adimlan takip ediniz.

. Programi secmek igin:

Ekmek yapma makinesi prize takildi inda, varsayilan program yukarida ayrintili sekilde aciklandi 1 gibi ekranda
gosterilir. Alternatif bir program segmek icin, istedi iniz program numarasi ekranin sol tist kdsesinde @)
belirene kadar ‘Artirma’ €@) ve ‘Azaltma’ €B) tuslarina basiniz - bkz. ‘Program agiklamalan’. Segilen
programin pisirme stiresi otomatik olarak ekran ) tizerinde goriintilenecektir.

. Ekmek boyutunu se¢cmek igin:

Kullanmak istedi iniz programi sectikten sonra, ‘Kabul/Baslat’ tusuna €B) basiniz. ‘Ekmek boyutu’ simgesi @&
yanacaktir. Bu otomatik olarak 2lb ekmek ayarina getirilecektir. Farkli bir ekmek boyutunu segmek icin,
‘Artirma’ €9) ve ‘Azaltma’ €@) tuslanini kullanin. Sadece segilen program icin mevcut ekmek boyutlan
goriintlilenecektir.

. Kabuk ayarini se¢cmek icin:

Ekmek boyutunuzu segtikten sonra, ‘Kabul/Baslat’ tusuna €8 basiniz. Ardindan ‘Kabuk Ayan’ simgesi @
yanacaktir. Bu otomatik olarak 3 orta ayarina getirilecektir. Daha koyu veya daha acik bir kabuk secimini
yapmak icin, ‘Artirma’ €3) ve ‘Azaltma’ €83 tuslarini kullanin. Ekme i pisirmek icin yaklagik 3 saniye stireyle
‘Kabul/Baglat’ tusunu €B) basili tutun; pisirme islemi baslayacak ve geri sayim zamanlayicisi @) sifira do ru
geri sayima baslayacaktr.

Pisirme islemi boyunca Meyve ve Findik da itici Uizerinde yo usma meydana gelece ini unutmayin. Bu
tamamen normaldir ve ekme in kalitesini etkilemeyecektir.

. Pisirme Isleminin sonu

Pisirme isleminin sonunda ekrandaki geri sayim zamanlayicisi sifira ulasti inda, ekmek yapma makinesi
pisirme isleminin tamamlandi ini bildiren bir bip sesi verir. Ekmek yapma makinesi otomatik olarak Sicak
tutma programina geger. Bu, herhangi bir anda Geri git/iptal et/duraklat €) tusuna basilarak durdurulabilir

www.morphyrichards.com
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[ GNEMLI GUVENLIK TALIMATLAR:

Elektrikli cihazlarin kullanimi asa 1daki sa duyu giivenlik kurallarini gerektirmektedir.

Oncelikle yaralanma veya 8liim tehlikesi ve ardindan cihazin hasar gérme tehlikesi bulunmaktadir.
Bunlar metinde asa 1daki iki sekilde belirtimektedir:

UYARI: Yaralanma tehlikesi bulunmaktadir!
ONEMLI: Cihazin hasar grme tehlikesi bulunmaktadir!

Ayrica, asa 1daki glivenlik tavsiyelerini sunuyoruz.

. Konum

Bu cihaz asa Idaki gibi ev icinde ve benzeri uygulamalarda kullanilmak (izere tasarlanmistir:

ciftlik evleri;
otel, motel mUisterileri tarafindan ve di er ev tipi ortamlarda;
yatak ve kahvalt tipi ortamlarda.

Dilkkanlarda, ofislerde ve di er calisma ortamlarindaki personel mutfa 1 alanlarinda kullanim icin
uygun de ildir.

*  Cihaziniz daima mutfak tezgahi kenarindan uza a yerlestirin.
*  Cihaz sa lam, diiz bir ylizeyde kullaniimalidir.

*  Cihaz acik alanda veya suya yakin kullanmayin.

[ Elektrik Kablosu

*  Elektrik kablosu, ba lantilar gerilmeden prizden taban Unitesine ulasmalidir.

*  Elektrik kablosu, bir cocu un erisebilece i sekilde mutfak tezgahi kenarindan asa 1 sarkmamalidir.
. Kabloyu, 6rne in algak bir priz ile masa arasi gibi acik bir alandan gegirmeyin.

*  Kabloyu bir firin veya ekmek kizartma makinesi veya baska bir sicak alan lzerinden gecirmeyin;
kablo hasar gorehilir.

*  Elektrik kablosu hasar goriirse, tehlike olusmamasi icin Uretici, servis temsilcisi veya benzer nitelikte
kisiler tarafindan de istirilmelidir.

I kisisel Giivenlik

*  UYARI: Yangna, elektrik carpmasina ve kisisel yaralanmaya karsi korunmak igin, kabloyu, fisi ve
cihazi suya veya baska bir svya batrmaymn.

*  UYARI: Sicak ytizeylere dokunmayin. Sicak ekmek tavasini ¢ikartirken firin eldiveni kullanin. Highir
kosul altinda buhar ¢ikis deliklerinin tizerini értmeyin.

*  UYARI: Hareketli parcalara dokunmaktan kacinin.
*  Sicak madde iceren bir cihazi tasirken son derece dikkatli olunmalidir.

o Ekmek yapma makinesini depolama maksadiyla kullanmayin ve icine herhangi bir mutfak esyasi
yerlestirmeyin; bunlar, bir yangin veya elektrik carpma tehlikesi olusturabilirler.

*  Cihazi islak veya nemli ellerle kullanmayin.

*  Bucihaz, distik fiziksel, duyusal veya zihinsel kabiliyetleri olan kisiler (cocuklar dahil) tarafindan
kullaniimak tizere gelistirilmemistir ve ancak glivenlikten sorumlu bir kisinin cihazin kullanimiyla ilgili
talimatlan sa lamasi veya denetlemesi kosuluyla bu kisiler tarafindan kullanilabilir.

. Cocuklar

*  Cihazi asla gocuklara kullandirmayin.

*  Cihazla oynamadiklarindan emin olmak icin cocuklar gdzetim altinda olmalidir.

. Yaniklara Miidahale

. Etkilenen alani derhal so uk suya tutun. Elbiseleri ¢ikartmak icin beklemeyin, derhal tibbi yardim
alin.

[ pi er Giivenlik Konulan

+  Uretici tarafindan énerilmeyen aksesuar eklentilerinin kullanimi ekmek yapma makinesinin hasar
gbrmesine neden olabilir.

*  Cihaz, gazl veya elektrikli soba, firin veya ocak Uizerine veya yakinina yerlestirmeyin.

¢ Cihazin zarar gérmesini 6nlemek icin, pisirme tavasini veya baska bir cismi tnitenin Ustline
koymayin.

¢ Bulasik slingeriyle temizlemeyin. Pisirme tavasini, yo urma bica ini, 6lcme kabini veya kasl ini bulasik
makinesinde yilkamayin.

¢ Cihazi ve kabloyu Isidan, do rudan glines Is Indan, nemden, sivri kenarlardan ve benzerlerinden
uzak tutun.

¢ Cihazin agilmasi dncesinde pisirme tavasi yerinde olmalidir.

*  Bucihaz harici bir zamanlayici veya ayr bir uzaktan kumanda sistemi ile calistinimak tizere
tasarlanmamistir.

*  Makine kullanimda de ilken, aksesuar parcalarini takarken, makineyi temizlerken veya herhangi bir
sorun durumunda daima fisi prizden cikartin. Kablodan de il, fisten gekin.

I Elektrik Gereksinimleri

Cihazinizin etiketindeki voltajin A.C. (Alternatif Akim) olmasi gereken evin elektrik beslemesine uygun
oldu unu kontrol edin.

UYARI: BU CIHAZ TOPRAKLANMALIDIR.

www.morphyrichards.com
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I icindekiler

. Tarifler

Doéniisiim tablolari 6 Tarifler hakkinda 111
Hizli kurulum kilavuzu 103 Genel Yontem 111
Guvenlik talimatlari 106 Basit ekmekler - 1 111
Elektrik gereksinimleri 106 Basit beyaz ekmek 111
Ozellikler 108 Tam bu day ekmekler - 2 112
Tam bu day ekme i 112
Bu ekmek yapma makinesi hakkinda 108
Tath-3 112
Yo urma biga 108 Karisik meyveli ekmek 112
Program agiklamalari 108 Sandvig - 4 112
Ik kullanimdan énce 108 Sandvig ekme i 112
Kumandalarin kullanimi 108 Fransiz ekmei-5 112
Cihazin Acllmasi 108 Fransiz ekme i 112
Programinizin secilmesi 108 Hamur - 6 112
- - Beyaz yuvarlak ekmekler 112
Ekmek boyutunuzun segilmesi 109
Kabuk iImesi 109 Receller - 7 112
abuk ayarinizin segilmesi Marmelat 112
Gecikme zamanlayicisi 109 Ekmek Kangimlan - 8 112
Ekme in pisirilmesi 109 Ekmek karigtirma yonergeleri 112
Pisirme Islemi Simgeleri 109 Ozel ekmekler -9 112
Ekmek hazir 109 Mait ekme i 112
Sicak tutma 109 Glutensiz - 10 112
| iz k | li ekmek 11.
Dahil sik 109 Glutensiz kurutulmus domatesli ekme 3
Hizli Pigirme 1- 11 113
Duraklatma tugu 109 Hizl pisirme Kiigiik beyaz 113
Bipleyici 109 -
Hizh Pisirme 2- 12 113
Durdurma 109 Hizli pisirme biiyiik beyaz 113
Elektrik kesintisi 109 Ekstra Pigirme - 13 yok
Ev yapimi programlar 109 Ekstra Pisirme sadece
Kabuk ayan 110 Pizza- 14 113
Ekme in dilimlenmesi ve saklanmasi 110 P|zza‘t.abAam 13
Cesnili pizza tabani 113
Temizlik ve bakim 110 Makarma 113
Unitenin saklanmas 110 Hizh- 15 114
Basarili sonuglarin elde edilmesi 110 Muzlu ve findikli ekmek 114
Ekmek karisimlari 110 Evyapmil - 16 yok
Malzeme sicakliklari 110 Evyapimi Il - 17 yok
Kaplama 110 Kek* - 18 114
Program pisirme siireleri 110 Madeira keki* 114
S.S.S. 111 Tath* - 19 114
Yulafli elmali tart* 114
Yardim hatti 114
Garanti 114

* Sadece 48319 ve 48320 modellerinde mevcuttur

www.morphyrichards.com
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I Ozellikler Y
©  Havadelikleri

2] Goriintileme penceresi

©  Kapakkolu

O  Kapak

5} LCD Ekran (bkz. sema)

(6} Kumandalar (bkz. sema)

(7] Meyve ve somun da itici (sadece 48323 modeli)
Pigirme tavasi [3

) Pisirme Tavas

© Youmabical

®  Dénermil

Kontrol paneli @

Program numarasi

Pisirme stiresi
Zamanlayici/gecikme Gostergesi
Kabarma / yo urma islemi numarasi
Ekmek boyutlari

Kabuk ayarlari

Yo urma semboli

Kabarma sembolli

Pisirme sembolii

Geri git/iptal et/duraklat
Artirma/isik agma

Azaltma

Kabul/baglat

. Bu Ekmek Yapma Makinesi hakkinda

*  Kiglik 450¢ (1Lb,) orta 680g (1.51b) veya biiyiik 900g (2Ib) ekmek yapmak igin (ic ayara sahiptir.
A rliklar yaklasiktir ve tarife ba lidir.

. Yo urma Bica |

*  Biga1 her kullanimdan sonra temizleyin, bica in her kullanim dncesinde mil {izerinde rahatca
déndl Ginden emin olun, tava icine geri koymadan dnce ba lantiya az bir miktar aycice i ya |
ekleyebilirsiniz. Bu sayede bir sonraki kullanim icin hazir hale gelecektir.

NOT: Model 48319 asa 1 hareketli bir bica a sahipken model 48320 ve 48321 sabit bir yo urma
bica ina sahiptir.

. Program Numarasi Aciklamalari

1  Basit beyaz ve esmer (2:51 -3:00) Beyaz ve esmer ekmek igin. Eklenmis bitki ve kuru Gzimli
cesnili ekmekler icindir.

2 Tam bu day (3:32 - 3:40)
Onemli miktarda tam bu day iceren ekme in pisirilmesi igindir. Bu ayar tanenin suyu emmesine ve
biylimesine olanak tanimak icin daha uzun bir 6n isitma siiresine sahiptir. K6t sonuglara neden
olabilece inden gecikme zamanlayicisinin kullanimi tavsiye edilmez.

3 Tath(2:35-2:45)
Normal ayardan daha gevrek kabuklu olan tatli tir ekme i pisirmek icindir. Daha gevrek kabuk
sekerin karamelize olmasiyla yapilir.

4 Sandvig (2:55 - 3:00)
Daha yumusak ancak daha kalin kabuklu hafif dokulu ekmekler pisirmek icindir.

5  Fransiz (3:30 - 3:50)
Gevrek bir kabu u ve hafif bir dokusu olan fransiz ekme i gibi hafif a irlikli ekmekleri pisirmek icindir.

6  Hamur (1:30)
Bu ayar sadece hamur yapar ve ekmek halinde pisirmez. Hamuru alin ve yuvarlak ekmek, pizza vb.
yapmak Uzere bicimlendirin. Bu ayarda her tiirli hamur hazirlanabilir. Tiim malzemelerin 1kg (2Ib)
de erini asmamasina dikkat edin.

7 Regel (1:20)
Taze meyvelerden recel ve marmelat yapmak i¢in bu ayari kullanin. Miktari artirmayin ya da
malzemelerin tavada tasarak pisirme bdlmesi icine dokilmesine engel olun. Boyle bu durumda,
makineyi derhal durdurun. Tavay dikkatlice ¢ikartin, bir miktar so umaya birakin ve iyice temizleyin.

8 Ekmek kangimlan (2:30)
Marketten alinan bir ekmek kansimi paketiyle yaklasik 1.51b ekmek hazirlanmak igindir. Bu
kansimlar genellikle iki cesit halindedir: ‘Sadece su ekle’ ve ‘Sadece un ve su ekle’.

9 Ozel (2:50)
Bu ayarda pisirilen ekmek daha nemli ve yo un bir doku ile birlikte genellikle daha kiicukttr. Bu
ekmekler, ekmek unu kullanmazlar.

10  Glutensiz (2:35)
Glutensiz ekmekler glutenin (bu day/yulaf/arpa/cavdarin bir protein parcasi) alindi | mayalanmis
ekmeklerdir. Diyetlerinde gluteni tolere edemeyen kisiler (Célyak olarak bilinir), receteyle glutensiz
ekmek kansimini alabilirler. o u eczane ve do al gida ma azasinda bulunabilmekle birlikte pahali
olabilirler.

00O O

11 Hizh Pigirme | (1:10)
Daha kisa stire icinde 1.5Ib beyaz ekmek hazirlamak icindir. Bu ayarda yapilan ekmeklerin boyu kisa
ve dokusu daha nemli olabilir.

12 Hizh Pigirme Il (1:15)
Daha kisa siire icinde 2Ib beyaz ekmek hazirlamak igindir. Bu ayarda yapilan ekmeklerin boyu kisa
ve dokusu daha nemli olabilir.

13  Ekstra pisirme (1:00)
Bu ayar sadece pisirmek icindir ve segilen ayarlarda pisirme sresini artirmak igin kullanilabilir. Bu
Gzellikle recelleri ve marmeladi ‘hazirlamaya’ yardimei olmak icindir. Baslatildi inda varsayilan zaman
asgari 1 saattir (1:00) ve 10 dakikalik araliklarla geriye do ru sayim yapar. Ekstra pisirme islemini
tamamladi inizda, durdurma tusuna basarak bunu manuel olarak kapatmaniz gerekir. 10 dakika
sonrasinda ve 10 dakika araliklarla ekme in veya regelin durumunu kontrol etmeniz tavsiye edilir.
+ tusuna basilmasi zamani 10 dakika araliklarla artirir. Baska bir programin hemen sonrasinda
Ekstra pisirme segildi inde, H:HH mesaji gbriintiilenirse, kapa 1 agin, tavay ¢ikartin ve 10 dakika
S0 umaya hirakin. So udu unda, pisirme tavasini ve icindekileri yerlestirin, programi ayarlayin ve
baslat tusuna basin.

14  Pizza hamuru (0:50)
Bu ayar sade veya cesnili pizza hamuru ile birlikte taze makarna hamurunun kanstinimasi icin de
kullanilabilir. Program tamamland inda, hamur makineden alinabilir ve firinda pisirimek Uzere pizza
kaliplarina konabilir ve kaynatiimak tizere makarna haline getirilebilir.

15  Hizhi(1:40)
Kisa siirede hazir olmasi gereken beyaz ekmek icindir. Bu ayarda pisirilen ekmek yo un bir doku ile
birlikte genellikle daha kiicuktdr.

16 Evyapmml
Bu ayar kendi miilkemmel ekme inizi olusturmaniz igin ekme inizin yo ruldu u, kabartildi 1 ve pisirildi i
sireyi de istirmenizi sa lar. Ev yapimi fonksiyonu bu islemlerin ekme i nasil etkiledi ini bilen deneyimli
ekmek yapimcilar ve ayrica tamamen 6zel bir ekmek yapmak igin deneme ve yaniima yolunu
kullanmay isteyen deneyimsiz kullanicilar icindir.

Ekmek yapma makinesi de istirdi iniz ayarlan otomatik olarak hatirlayaca indan kendinizin bunlari
ezberlemesi gerekmez. Ev yapimi programlarindan birisini kullanmissaniz, bunlan tekrar secti inizde,
oOnceki ayarlariniz gosterilecektir. Bunlar sonradan de istirilebilir veya tekrar kullanilabilir.

17 Evyapmull
Ayrintilar icin bkz. Ev yapimi I.

18  Kek* (1:10)
Bu ekmek yapma makinesi ayrica cesitli keklerin yapiminda da kullanilabilir. Islem ekmek yapmak
kadar kolaydir; sadece verilen tarifleri takip edin. Ya da makineyi yapmaniz gereken tek seyin su
eklemek oldu u bir kek karisimindan kekler yapmak tizere de makineyi kullanabilirsiniz. Bu
durumda, makineye koymadan dnce karisimin suyla yo ruldu undan emin olmalisiniz.

19 Tatl* (2:50)
Bu ayar ekmek yapma makinenizde di er tatlilarla birlikte kekleri yapmaniza olanak tanir. Islem yine
cok kolay ve basittir; sadece verilen tarifleri dikkatlice takip edin.

* Sadece 48319 ve 48320 modellerinde mevcuttur

I 1k Kullammdan Gnce

1 Ik kullanim sirasinda sivi ya , tereya | veya margarin kullanarak ekmek tavasini ya layin ve yaklasik
10 dakika bos pisirin (Ekstra pisirme programini segin).

2 Birdefa daha temizleyin.

3 Yourma bica ini @ pisirme tavasi @ icindeki mile ) yerlestirin.
NOT: Uretim sirasinda cihazin baz parcalaninin hafifce ya lanmasi gereklidir. Bu yiizden ilk defa
kullanildi inda dinitenin bir miktar buhar ¢ikarmasi normaldir.

. Ekmek Yapma Makinenizin Kullaniimasi

1. Tavayigikartin
Kapa 1 agin ve kolu kaldirarak, saatin tersi yoniinde cevirerek ve kaldirarak tavayi cikartin. Tezgah
Gizerine koyun. Yanlislikla olabilecek herhangi bir dokiilmenin rezistanslar tarafindan ateslenmemesi
icin tavanin malzemelerle makinenin disinda doldurulmasi énemlidir.

2. Bicaitakin
Hala yapmamissaniz, yo urma biga ini mil tizerine iterek monte edin.

3. Malzemeleri dl¢iin
Gerekli malzemeleri diciin ve listelenen sirayla timiini tavanin icine ilave edin. (Bkz.
‘Malzemelerinizin dlciilmesi’ bollimU). Pisirme tavasina maya eklerken, hemen aktive olmaya
baslayaca indan su veya baska bir siviyla temas etmemesine dikkat ediniz.
21-28°C arasinda 1lik su kullandi inizdan emin olun.

4. Tavayiyerlestirin
Pisirme tavasini ekmek yapma makinesinin igine yerlestirin, saat yoniinde cevirerek yerine oturtun.
Kapa | kapatin.

5. Prize takn
Fisi elektrik prizine takin. Ekmek yapma makinesi otomatik olarak program 1, 2lb ekmek ve orta
kabuk ayarina getirilecektir.

. Programin secilmesi

Farkli bir program segmek igin, istedi iniz program numaras ekranin sol Ust kisesinde @) belirene
kadar ‘Artirma’ €9 ve ‘Azaltma’ €] tuslarina basiniz - Program Agiklamalan.

Segilen programin pisirme siiresi otomatik olarak ekran @ (izerinde gorintilenecektir.

Stire saat ve dakika cinsinden gortinttlenir ve program baslatildiktan sonra sifira do ru geri sayima
baslar.

Tercih etti iniz programi segtikten sonra, ‘Kabul/Baslat’ tusuna €B basin. ‘Ekmek boyutu’ simgesi
® yanacaktr.

www.morphyrichards.com
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I Ekmek Boyutunun secilmesi

. Ekmek hazir

Ekmek boyutunu segmek icin, ‘Artirma’ €@) ve ‘Azaltma’ €8 tuglarini kullanin.
Ekmek boyutu simgeleri:

D 1Ib ekmek (secilen programlar)

D 1.51b ekmek
B 2lb ekmek

Tim programlar icin tlim ekmek boyutlarinin kullanilamayaca ini unutmayin.

Ekmek boyutunuzu sectikten sonra, ‘Kabul/Baslat’ tusuna €8 basin. Ardindan ‘Kabuk Ayan’ simgesi
@ yanacaktr.

. Kabuk ayarinizin secilmesi

Kabuk ayarinizi segmek igin, ‘Artirma’ €3 ve ‘Azaltma’ €8 tuslanni kullanin.

Cok Acik

Ack

Orta

Koyu

e

Cok Koyu

Kabuk ayarinizi segtikten sonra, ‘Kabul/Baslat’ tusuna €& basin. Ardindan ‘Gecikme Gostergesi’
simgesi ) yanacaktir.

. Zamanlayici Gecikmesinin Kullanimi

Programi, ekmek boyutunu ve kabuk ayarini sectikten sonra, ekme i hemen pisirebilir veya 12 saate
kadar tamamlanacak sekilde ekmek pisirme siiresini geciktirebilirsiniz. Ekme i hemen pisirmek icin
bolim 11 - ‘Ekme in pisirilmesi’ kismina bakiniz.

NOT: Zamanlayici Hizli Pisirme, hamur ve regel programlari ile kullanilamaz.

NOT: Yumurta, taze siit, eksi krema veya peynir gibi kolay bozulan malzemeleri igeren tariflerde bu
fonksiyonu kullanmayiniz.

Ekme i geciktirmek igin, ‘Artirma’ €@) ve ‘Azaltma’ €®) tuslanini ‘Gecikme Gostergesi' simgesi @
yaniyorken kullanin.

‘Artirma’ €) tusuna kisa sireyle basilmasi siireye 10 dakika ekler. Zamani hizli ayarlamak igin tusu
basili tutun. Sireyi azaltmak igin, ‘Azaltma’ €) tusuna basin.

Ekranda gosterilen toplam zaman pisirme siiresini ve gecikmeyi icerir. Orne in, bir ekme in pismesi 3
saat allyorsa ve pisirmenin baglangicini 5 saat geciktirmigseniz, ekran tizerinde @ semboli
gosterilirken ekran 8 saatten geriye do ru sayima baslar. Pisirme basladi inda, gecikme sona erdi i
icin @ sembolii kaybolur.

. Meyve ve Findik Da ticinin* doldurulmasi

*  Meyve ve findik da itici kullanan bir tarifi segmisseniz, simdi doldurmaniz gerekir. Da itici verilen
6lcme kabi kullanilarak bir kap dolusu kuru malzeme ile doldurulmalidir. Islev yapmasini
durdurabilece inden da iticiyr asin miktarda doldurmadi inizdan emin olun.

*  Daticiyt meyve ile doldurursaniz, eklemeden 6nce meyvenin ayrildi indan emin olun. Aksi bir durum
da iticinin islev yapmamasina veya meyvenin ekmek karisimi iginde diizglin olarak da itilmamasina
neden olabilir. Ideal olarak, birbirine yapismasini énlemek icin da itictya eklemeden dnce meyve un
ile kaplanmalidir.

* Sadece 48319 ve 48320 modelleri icin gegerlidir.

. Ekme in pisirilmesi

Ekmek yapma iglemini baglatmak icin, parma inizi ‘Kabul/Baglat’ tusu € iizerinde yaklagik 3
saniye tutun. Ekmek yapma makinesi bunun ardindan bip sesi verecek ve gdsterge ekraninin yanip
sonmesi duracaktir.

. Pisirme Islemi Simgeleri

Pisirme islemi sirasinda ekmek yapma makinesi malzemelerin yo rulma, kabarma veya pisirme
durumunu bildirir.

1
C) 1. Yo urma Sembolii
2
(:) 2. Yo urma Sembolil
=5
D 1. Kabarma Sembolil
n

2. Kabarma Sembolil
°r
D 3. Kabarma Sembolil

@ Pisirme Sembolii

Ekmek yapma makinesi pisirme isleminin sona erdi ini bildirmek tizere 3 defa yanip séner. Ayrica
programin sonuna gelindi inde saat 00.00 gosterir ve ekmek yapma makinesi otomatik olarak
ekme i sicak tutar.

I sicak Tutma

Pisirilen ekme in ne kadar siireyle sicak tutuldu unu gdstermek lizere saat dakika cinsinden geri
sayim yapar. Bu en fazla 60 dakikaya kadardir. Sicak tutma islemini durdurmak icin ‘kirmizi artr’
tusuna basin.

I Dahili Isik

Istk sembolii +* €@ ile ayni tus zerindedir.

Bu tusa pisirme isleminin herhangi bir aninda basabilirsiniz ve 20 saniye acik kalir.

I puraklatma Tusu

Pisirme islemi siiresince, malzemelere ufak ayarlar yapmak isterseniz, pisirme islemini ‘Yo urma 2'ye
kadar duraklatabilirsiniz. Bunu yapmak igin, ‘Geri git/Iptal et/Duraklat’ tuguna €I basin. Pigirme
islemi daha sonra, ‘Kabul/Baglat’ tusuna €9 basilarak devam ettirilebilir. Duraklatma tugu manuel
olarak iptal edilmezse yaklasik 5 dakika sonrasinda islemin otomatik olarak devam edece ini
unutmayin.

. Durdurma

‘durdurma’ fonksiyonu ‘Geri git/Iptal et/Duraklat’ tusu € tzerindedir ve pisirme islemini herhangi
bir anda durdurmak icin 3 saniye boyunca basiimasi gerekir.

I Elektrik Kesintisi

Kisa sureli bir elektrik arizasi sonrasinda:

Program kabarma 1'e ulasmamis ve elektrik arizasi sadece birkac saniye siirmUsse, elektrik geri
geldi inde program

otomatik olarak devam eder. Elektrik anizasi daha uzun sirerse, islem ‘Kabul/Baglat’ tusuna €9
basilarak yeniden baslatilabilir.

Program bu noktanin 6tesine gecerse, islem basindan itibaren yeniden baslatiimalidir. Malzemeleri
¢ope atmall ve taze malzemelerle yeniden baslamalisiniz.

. Ev Yapimi Programlar

Mevcut bir pisirme programini kendi 6zel gereksinimlerinize adapte etmek icin 2 ev yapimi program
(No.18 ve No.19) bulunmaktadir. Orne in kepekli programini (No .2) daha yo un bir doku ile
uygulamak isteyehilirsiniz Bunu Ev yapimi programlari kullanarak sa layabilirsiniz. Asamaya ba Ii
olarak sifir dakika ile 2 saat arasinda igleme ait her bir asamanin zamanlamasini de istirme
firsatiniz vardir. Sifir dakika secildi inde, pisirme isleminin o asamasi pisirme programinin bir parcasi
olmaz.

1

Yourma 1 (:)

Program 18 veya 19'a geldi inizde ‘yo urma 1' sembolii otomatik olarak ekran Uzerinde 10 saniye
boyunca yanip sénerek saati gdsterir. Yo urma 1 islem uzunlu u ‘+' veya - €, €8 tuslarina
basilarak 6-14 dakika arasinda artirilabilir veya azaltilabilir. 1. Yo urma igleminin uzunlu unu yesil
tusa @) basarak onaylayin; Kabarma 1 sembolii yanip sénmeye baglayacaktir.

2

Kabarma 1 (:)

Islemin bu asamasi icin saat Uizerinde 20 dakika varsayilan zaman olarak goriintulenir.

Kabarma 1 islem uzunlu u ‘+ veya - €9), €B) tuglarina basilarak 20-60 dakika arasinda artinlabilir
veya azaltilabilir. Yesil tusa basarak istedi iniz streyi onayladi inizda, Yo urma 2 semboli ekran
lizerinde yanip sonmeye baslayacaktir.

1

Yo urma 2 m

Islemin bu asamasi icin saat lzerinde 20 dakika varsayilan zaman olarak goriintiilenir. 2. yo urma
isleminin uzunlu u ‘+ veya “* €9, €) tuslarina basilarak 5-20 dakika arasinda artinlabilir veya
azaltilabilir. 2. yo urma isleminin uzunlu unu yesil tusa basarak onayladi inizda, Kabarma 2 semboli
ekran Uzerinde yanip sonecektir.

N
Kabarma 2

Islemin bu asamasi icin saat lizerinde 25 dakika varsayilan zaman olarak goriintilenir.

2. Kabarma isleminin uzunlu u ‘+' veya - €@), € tuslanina basilarak 5 - 120 dakika arasinda
artinlabilir veya azaltilabilir. Yesil tusa basarak istedi iniz siireyi onayladi inizda, Kabarma 3 sembolli
ekran Uzerinde yanip sdnmeye baslayacaktir.

Kabarma 3 m

Islemin bu asamasi icin saat Uzerinde 45 dakika varsayilan zaman olarak goriintulenir. 3. Kabarma
isleminin uzunlu u ‘+ veya “* €9), €9 tuslanna basilarak 2 - 120 dakika arasinda artinlabilir veya
azaltilabilir. Yesil tusa basarak istedi iniz siireyi onayladi inizda, Pisirme sembolii ekran tizerinde
yanip sdnmeye baglayacaktir.

55§

Pisirme

Islemin bu asamasi icin saat lizerinde 35 dakika varsayilan zaman olarak gorintulenir.

Pisirme igleminin uzunlu u ‘+' veya -* €9), €8 tuslarna basilarak 0 -1 saat ve 20 dakika arasinda
artinlabilir veya azaltilabilir. Yesil tusa basarak istedi iniz siireyi onayladi inizda, Kabuk Kontrol
sembolil ekran Uzerinde yanip sdnmeye baslayacaktir.

www.morphyrichards.com
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. Kabuk Ayan kullandi inizda tiim yapmaniz gereken sey tarifinize gore bigimlendirmek ve pisirmektir.
B da ekran izerind belii 5 Tariflerin ‘hafifce unlanmis yiizey' gerektirmesi durumunda, ytizey Uzerinde 1 ila 2 ¢orba kasl 1 un
uasamada ekran Uzerinde saat belirr. kullanin. Hamurun kolayca sekillendirilmesi icin parmaklarinizi veya merdaneyi hafifce unlayin.
s e 6 Tarife gére hamurun ‘dinlenmesi’ ve ‘kabarmas!’ igin 1lik, hava akimi olmayan bir yere koyun. Hamur
|} GOk Acik boyut olarak iki katina ulasmazsa, gevrek bir iriin elde edilemeyebilir.
ﬁ 7 Merdaneyle acti iniz hamur geri biiziisliyorsa, tekrar agmadan 6nce ortiilli bir sekilde birkac dakika
Acik daha dinlenmeye birakin.
8  Hamur plastiin icine sanlabilir ve sonradan kullanmak Uzere bir dondurucuda saklanabilir.
Kullanmadan 6nce hamuru oda sicakli ina getiriniz.
—  Orta
9 5 dakika yo urduktan sonra, kapa 1 agin ve hamurun kivamini kontrol edin. Hamur yumusak, diizgiin
§ P bir top olusturmalidir. Cok kuruysa, sivi ekleyin. Gok islaksa, un ekleyin (bir seferde % ila 1 corba
|| KOYU kast 1).
Malzemelerin dlgiilmesi
|l COK Koyu Ekmek yapma makinenizi kullanirken anahtar ve en 6nemli adim malzemelerinizin hassas ve do ru

Tercih edebilece iniz 5 farkll kabuk ayan vardir.

Secmek istedi iniz kabuk rengine gelin ve onaylamak igin yesil tusa basin; programlanan toplam
pisirme stiresi ekranda gosterilir. Yesil tusa 3 saniye siireyle basarak pisirme programini hemen
baslatabilir €8 veya Gecikme Zamanlayici fonksiyonunu kullanabilirsiniz.

. Ekme in Dilimlenmesi ve Saklanmasi

En iyi sonuclar icin ekme i bir tel raf Uizerine koyun ve dilimlemeden énce 15-30 dakika so umasini
bekleyin.

Dizgin dilimler icin elektrikli bir bicak veya tirtikli keskin bir bigak kullanin.

Kullanilmayan ekme i sikica kapatilmis plastik bir torba icinde (i¢ gline kadar saklayabilirsiniz. Hava
sicak ve nemli ise, buzdolabr icinde bir glin stireyle saklayabilirsiniz.

Daha uzun sureli saklamak icin (bir aya kadar), ekme i dondurucuda sikica kapatiimis bir kap icine
yerlestirin.

Ekme i buzdolabinda sakliyorsaniz, servis dncesinde oda sicakli ina getirmek icin disarda bekletin.

Evde yapilan ekmekte koruyucu katki maddesi bulunmadi indan disarda satilan ekmeklere gore daha
hizl kurur ve bayatlar.

. Balkim ve Temizlik

1
2

Dikkat: Elektrik carpmasini dnlemek icin, temizlik dncesinde iinitenin fisini ¢ikartm.
Ekmek yapma makinesi so uyana kadar bekleyin.

ONEMLI: Hasara ve/veya elektrik carpmasina neden olabilece inden gévdeyi veya kapa I herhangi bir
SIVI icine batirmayin.

Dis Yiizey: Kapa 1 ve Unitenin dis gdvdesini islak bir bezle veya hafif islatiimis stingerle silin.
I¢ Kisim: Ekmek yapma makinesinin igini silmek icin bir 1slak bez veya stinger kullanin.

Pisirme tavasi: Pisirme tavasini ilik suyla temizleyin, su gerekli de ildir. Yapismaz ytizeyi cizmekten
kacinin. Pisirme bélmesine geri yerlestirmeden 6nce tamamen kurulayin.

Meyve ve findik da itici: Da itici éncelikle sa taraf kaldinlarak ¢ikartilir. Sa taraf kaldinldiktan sonra,
tlim da itici ¢ikartilabilir. Da itici 1k sabunlu su ve islak bir bez/stinger kullanilarak temizlenmelidir.
Ardindan iyice yikanmali ve do al olarak kurumaya birakiimalidir. Da iticiyi de istirmek icin, sol tarafin
oncelikle yerine oturtulmasina dikkat edin. Bunun ardindan sa taraf kendi konumuna itilebilir.
Pisirme tavasini, 6lgme kabini, kas! Ini veya yo urma bigaklarini bulasik makinesinde yikamayin.
Tahrik milinin calismasini engelleyebilece inden pisirme kabini uzun siireyle suda bekletmeyin.
Kanatcik ekmek tavasi icinde sikisip kalirsa, Uizerine sicak su dokiin ve 30 dakika suda bekletin. Bu
sizin kanatci 1 daha kolay ¢ikarmaniza olanak taniyacaktir.

Saklamak Uzere kaldirmadan 6nce cihazin tamamen so udu undan emin olun.

Temizlik sirasinda bulasik teli kullanmaymn.

Yapismaz kaplama i¢in ozel dikkat sarf edin. Kaplamanin zarar gérmesine engel olun. Spatl, bigak
veya catal gibi metal mutfak esyalarini kullanmayin. Uzun kullanim sonrasinda kaplamanin rengi

de isebilir, bunun nedeni nem ve buhardir ve {initenin performansini veya ekme in kalitesini
etkilemeyecektir.

Milin igine yerlesti i tim yo urma biga inin kullanim sonrasinda tamamen temizlendi inden emin olun.
Temizlik sonrasinda, bica 1 mile geri takmadan 6nce deli e bir miktar pisirme ya 1 ekleyin. Bu, bica in
sikismasini dnlemeye yardimel olacaktir.

Tim hava kanallarini ve deliklerini tozdan uzak tutun.

[ Unitenin Saklanmasi

Saklamadan énce gozetleme penceresindeki nemin alinmasi dahil olmak Uzere tim kuru parcalan
kuruladi inizdan emin olun. Kapa 1 kapatin ve kapa in Ustiinde hicbir sey bulundurmayin.

. Basarili Sonuclarin Elde Edilmesi

1

Tim malzemeleri pisirme kabina bosaltarak mayanin herhangi bir siviya temas etmemesine dikkat
edin.

Makineyi Hamur ayarinda (program 6) kullanirken, islem tamamlandiktan sonra, hamuru ekmek
yapma makinesinden alin, ince bir kat aycicek ya Iyla kaplayin ve ya gecirmez ka 1t ve kuru cay
havlusuyla ortin. Hamur daha sonra yaklasik 30 dakika boyunca veya boyut olarak iki katina
ulasincaya dek hava akimi olmayan ilik bir alana birakilmalidir.

Nem sorunlara yol agabilece inden, nem ve yiiksek rakim ayarlamalari gerekli kilar. Yilksek nem icin,
kivam uygun de ilse fazladan bir yemek kasi 1 un ilave edin. Yiksek rakimlar icin, maya miktarini
yaklasik ¥4 cay kasl 1 azaltin ve seker ve/veya suyu veya siitli bir miktar azaltin.

HAMUR ayan kruvasan hamuru gibi daha zengin hamurlarin kanstinimasi, yo ruimasi ve mayalanmasi
(hamurun kabarmast) icin ¢cok uygundur. Bu hamuru hazirlamak icin ekmek yapma makinesini

sekilde 6lgtiimesidir. Her sivi ve kuru malzemenin uygun sekilde dlcliimesi cok dnemlidir, aksi taktirde
yetersiz veya kabul edilemez pisirme sonuclarina neden olabilir. Normal mutfak cay kasiklarini veya
corba kasiklarini kullanmayin. Malzemeler de pisirme tavasina her tarifte verildikleri sirayla ilave
edilmelidir. Sivi ve kuru malzemeler asa idaki gibi dlctiimelidir:

Glcme kabi
Kap cesitli ‘hacim élclimi’ 6lgekleriyle isaretlenmistir. Bu kitaptaki tarifler 8 floz ‘Amerikan’ fincanini
baz olarak alan ve uygun sekilde 1/16 bollime ayrilan ‘fincan’ hacmini kullanir.

Olclim olarak a irlik (gms) kullanmay tercih ederseniz, gereken fincan sayisini doldurun ve tartin ve bu
donlistimi kaydedin.
or: 2 fincan = xx gms

3 fincan = xx gms
lyi kalitede Glcek setlerini kullanmaniz gerekir, tutarlilik ve do ruluk icin ‘fincan’ élce ini kullanmayi
tercih ediyoruz.

S dlgiimleri

Verilen kaplar kullanin[]. Miktarlan okurken, 6lgme kabi yatay diiz bir yiizey {izerine konulmali ve goz
hizasinda (aclyla de il) bakilmalidir. Sivi seviyesi cizgisi 6lcliim isaretiyle hizalanmalidir.

Tarifin kritik dengesini ortadan kaldirabilece inden bir ‘sezgiye dayall tahmin’ yeterince iyi olmaz.

Kuru dl¢iimler

Kuru dlgiimler (zellikle unlar) verilen élgme kaplan kullanilarak yapilmalidir. Olgme kaplar icin
Amerikan standardi 8 sivi 0z fincan baz alinmistir - Ingiliz fincani 10 sivi 0z de erindedir. Kuru élgme
malzemelerin kap icine kasikla dolduruimasi ve kap doldu unda, bir bicakla st kismin dizlestirimesi
ile yapilir [@. Bir 8lgme kabinin kepce gibi kullaniimasi veya sarsiimasi malzemelerin sikismasina ve
gerekenden daha fazla malzemeye sahip olmaniza neden olur. Bu fazla miktar tarifin dengesini
etkileyebilir. Belirtiimedikge unu elekten gecirmeyin.

Kliclik miktarlarda kuru ve sivi malzemeyi 6lcerken (6r. maya, seker, tuz, siit tozu, bal, pekmez) verilen
kiiciik 6lgme kagt1 kullanilmalidir. Olgiimler diizgiin olmall, tepeleme doldurularak yapilmamalidir,
zira bii kiigtik farklilik tarifin sahip oldu u dengeyi bozabilir [2].

Ekmek yapma makineniz kolaylikla pisirilen lezzetli mamdiller Gretir. Bu makine sadece tarif ieri ini
dikkatlice takip etmenizi gerekli kilar. Basit pisirmede, normal olarak ‘bir tutam bundan ve az bir miktar
sundan’ denmekle birlikte, bu durum ekmek yapma makineleri icin gegerli de ildir. Otomatik bir ekmek
yapma makinesinin kullanimi, en iyi sonug icin her bir malzemenin do ru sekilde élctimUn(i gerektirir.
Malzemeleri daima tarifte belirtilen sirayla ilave edin.

Malzemelerin do ru dl¢iilmesi cok onemlidir. Daha biiyiik miktarlan kullanmaymn.

. Ekmek Karisimlan

Ekmek kansimi” ayarini kullanin. (program 8)

Ekmek kansimi paketindeki ekmek karisimlarina yonelik bilgileri takip edin. Su anda kullanilabilecek
iki ttir ekmek kansimi vardir.

Sadece su ekle.
Bu kansimlar eksiksizdir ve maya dahil olmak Uzere tlim gerekli malzemelere sahiptir. Sadece su
eklersiniz.

ONEMLI: Bazi karisimlar tava icinde fazlaca yiikselmeyi sa layacak dlclide normal maya miktarindan
fazlasini igerdi inden paket Uizerindeki talimatlara uyunuz. En fazla 3 kap kansim kullanin.

Bu kansimlar hava sicak ve nemli oldu unda asin kabarmaya ve ¢ékmeye daha musaittir. Bu
kansimlar eksiksiz oldu undan, kendi tariflerimizde oldu u gibi nasil ayarlayaca iniz konusunda
oOneride bulunamayiz. Ginlin en so uk zamaninda pisirin, 21-28°C sicaklikta su kullanin.

Sadece un ve su ekle
Bu kansimlar farkli torbalarda gerekli malzemeleri bulundururlar.

Kuwvetli beyaz ekmek ununun gerekli oldu unu unutmayin. Bu kansimin bir paketi 1.5lb’nin hemen
lizerinde 700 gr ekmek yapar.

. Malzeme Sicakliklan

Tiim malzemeler, makine ve tava ve dzellikle svilar (su veya siit) dahil olmak iizere, 21°C
(70°F) oda sicakli na istilmalidir. Malzemeler ¢ok so uk olursa, 10°C (50°F) altinda mayay: aktive
edemezler. Gok sicak sivilar, 40°C (104 °F) lizerinde mayay! bozabilir.

I Déniisiim Tablosu

Sivilar, un ve di erleri
Un markalar ve tiirleri arasinda tutarliik amaciyla tiim tarifler icin verilen kabi kullanmanizi éneririz.
Verilen kap icin 8 Floz Amerikan fincan 6l¢iimii baz alinmistir.

Kendi 6lcme kaplarini kullanmak isteyenler icin, sivi él¢iimiine yonelik olarak alternatif lglimler
mililitre (ml) ve santimetrekiip (cc) ve un, seker ve meyve a Irli 1 icin gram (gr) cinsinden olur.

Not: Bélmelere ve 2 gram hassasiyete sahip olan kaliteli mutfak terazilerine ihtiyag vardir.

www.morphyrichards.com



Hamur cok a Ir veya kuru olabilir. Ayrica, yo urma bica | veya pisirme tavasi uygun sekilde
yerlestiriimemis olabilir. Malzemeler yanlis sirayla ilave edilmis olabilir.

Soru 12

Ekmek neden kabarmadi?

Maya bozulmus, son kullanim tarihini gegmis veya muhtemelen hi¢c maya eklenmemis olabilir. Ayrica,
kanistirma tamamlanmamissa, kabarma sorunlari ile karsilasilabilir.

Soru 13

Bir islemin geciktirilebilece i minimum ve maksimum siire nedir?

Gecikmenin maksimum uzunlu u toplam islem stiresi dahil olmak (izere 13 saattir. One in, Ayar 1
(basit klicuk) 3:20 islem stiresine sahiptir. Bu baslangic en fazla 9:40 geciktirilebilir. Her ayar icin
minimum gecikme 10 dakikadir. Gecikme saati 10 dakika araliklarla artar ve azalir.

Soru 14

Kuru iiziimlerin, findiklarin vb. ekme e eklenme zamanini nasil anlayabilirim?*

Ikinci yo urma cevrimi sirasinda sizi kuru tiziimleri, findiklari vb. ilave etmeniz icin uyaran bir bip sesi
vardir.

Not: ‘Findiklar ve kuru Gzlimleri ekle” zamani igin bkz. ‘Pisirme islem sireleri’.

* Sadece meyve ve findik da iticisina sahip olmayan 48321 modeli igin gecerlidir.

Bazi durumlarda, malzemeler ilk yo urma iglemi sirasinda da itilabilir. Her tarif meyve ve findiklari
hamura en uygun ilave etme zamanini gosterir.

Soru 15

Ekme im neden ¢ok nemli ¢ikiyor? Ne yapabilirim?

Nem hamuru etkileyebilir. Bir corba kasl 1 ekstra un ilave edin. Ayrica, yliksek rakimin da benzer bir
etkisi olabilir. Maya miktarini yaklasik % cay kas 1 azaltin ve seker ve/veya su/sitl bir miktar
azaltin.
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2 ml béliimli bir dlgme srahisi gereklidir. Soru 16
Daha kiiciik miktarlan élcmek icin verilen corba Kasi 1 ve cay kasi 1 gereklidir. Ekme in tepesinde neden hava kabarciklan olusuyor? .
‘cizik’ seviye Blcekli Ingiliz standart kasik seti kullanilabilr Bunun nedeni ¢ok fazla maya kullanimi olabilir. Maya miktarini %2 ¢ay kas | azaltin.
Hassas olmadiklarndan mutfak igin olan gorba kasi1veya gay kasi ini kullanmayin. Soru 17
Ekme im neden kabardiktan sonra iniyor veya ¢okiiyor?
. S.S.S. Ekmek cok fazla kabariyor olabilir. Kabarma miktarini azaltmak icin, maya miktarini azaltin ve/veya
tuz miktanni artinin.
. Genel performans ve kullanim hakkindaki sorular. Soru 18
Soru 1 Ekmek yapma makinemde favori ekmek tariflerimi (geleneksel mayal ekmek) kullanabilir
Yo urma biga 1 ekmekle birlikte cikarsa ne yapmam gerekir? miyim?
Ekme i dilimlemeden 6nce bir cift plastik masayla cikartin. Bicak tavadan ayrilabilece inden, Evet, ama malzemelerin do ru oranda karismast icin denemeler yapmaniz gerekir. Denemeye
ekme inizin iginde gelirse bu bir arza de ildir. baslamadan 6nce cihazi tam olarak taniyin ve ¢ok sayida ekmek yapin. 5 fincan kuru malzeme (tiim
Soru 2 un, yulaf, yulaf unu, kepek miktarini iceren) miktarini asla asmayin. Kuru malzemelerin siviya olan
Ekme imin bazen yan kabu u izerinde neden un oluyor? oranini ‘vele kullar?llacakAmayla, §eker, tuz ve ya /tereya I/margarin miktarini belirlemeye yardimei
- . ) - L olmas! icin bu kitaptaki tarifleri kullanin.
Bazi durumlarda, un kansimi pisirme tavasinin késelerinde kalabilir. Bu oldu unda, genellikle yiyebilir
ya da keskin bir bigakla dis kabu un o kismini kesebilirsiniz. Basit modu kullanarak kendi ekmek tariflerinizi olusturmanizi ve ardindan Pisirme islem sureleri
Soru 3 tablosunu kilavuz alarak di erlerine gegmenizi oneririz.
Hamur neden kansmiyor? Motorun calisti im duyabiliyorum. Soru 19
Yo urma bica I veya pisirme tavasi uygun yerlestiriimemis olabilir. Tavanin do ru yéne bakti indan ve Pigirme tavasia eklemeden dnce malzemelerin oda sicakliinda olmasi nemli midir?
ekmek yapma makinesinin alt tarafina 'Kl sesi gikararak oturdu undan emin olun. Evet, gecikme zamanlayicisi kullaniliyor olsa bile. (Su 21°C ve 28°C arasinda olmalidir).
iﬁ: L:(yapmak ne kadar siirer? Soru 20
e Ekmekler neden yiikseklik ve a irlik olarak farklilik gosteriyor? Tiim bu day/tam bu day ekmekler
Her ayar icin sireler 6nceki kisimlarda belirtilmistir. . : .
daima daha kisadu. Bir seyi yanlis miyapiyorum?
Soru5 Hayir, tam bu day ve kepekli ekmeklerin basit veya Fransiz ekmeklerden daha kisa ve daha yo un
Taze siitle pisirirken zamanlayiciyi neden kullanamiyorum? olmasi normaldir. Tam bu day ve kepekli un beyaz ekmek unundan daha a Irdir, dolayisiyla ekmek
Makine icinde cok uzun siireyle birakilirsa siit dokilebilir. Gecikme zamanlayicisi 6zelli iyle yumurta pisirme islemi sirasinda o kadar kabarmaz. Bu ayrica meyve, findik, yulaf ve kepek iceren ekmek icin
ve siit gibi taze malzemeler kullaniimamalidir. de do rudur.
Soru 6 Soru 21
Malzemeleri neden belirli bir sirayla ilave etmem gerekiyor? Mayayi suyla énceden kanstirabilir miyim?
Bu, ekmek yapma makinesinin malzemeleri mimkiin olan en etkin sekilde kanstirmasini Hayir, maya kuru tutulmali ve pisirme tavasina en son olarak unun Ustiine konulmalidir. Bu ézellikle
sa lamaktadir. Ayrica zaman gecikmesinde gerekli oldu u izere hamurun karismaya baglamasi gecikme zamanlayicisi kullanilirken 6nemlidir.
dncesinde mayanin siviyla biraraya gelmesinin dnlenmesine yardimei olur. Soru 22
Soru 7 Ekme in tabaninda neden biiyiik bir delik var?
Zamanlayiciyi sabah iin ayarladiimda, makine neden gece geg saatte ses ¢ikartyor? Bu delik yo urma biga iyla olusturulmustur. Bazen bu delik normalden daha bilyiiktir. Bunun nedeni
Ekme in hazir olabilmesi icin zaman gecikmesi programin baslama zamanina geldi inde makine hamurun ikinci yo urma islemi sonrasinda biga In yan tarafinda durmasidir
calismaya baslamalidir. Bu sesler hamuru yo ururken motor tarafindan cikartilir. Normal bir - ekmek yapma makineleri igin bu normaldir. Hamuru tavanin tabanina diizgiince yerlestirebilirsiniz.
calismadir, bir ariza de ildir.
Soru8 [ TARIFLER
Yo urma biga 1 ekmek tavasina sikismis. Pigirme sonrasinda nasil cikartabilirim? Bu kitapgiktaki tarifler en iyi sonuglanin elde edilmesi amaciyla kapsamiica test edilmistir. Tarifler ev
Yo urma bica 1 pisirme sonrasinda yerine ‘sikisabilir'. Bica in Uzerinde 1lik veya sicak suyun ekonomistleri tarafindan bu makine igin 6zel olarak hazirlanmistir ve baska benzer makinelerde
gezdirilmesi ¢ikartilacak dlclide bica 1 gevsetmelidir. Hala sikismissa, 30 dakika boyunca sicak su tatminkar sonuglar vermeyebilir.
iginde tutun. ¢ Malzemeleri daima tarifte belirtilen sirayla ilave edin.
S?r_u 9 L. I ¢ Malzemelerin do ru dlgiilmesi cok onemlidir. Daha biiyiik miktarlan kullanmayin
Pisirme tavasini bulasik makinesinde yikayabilir miyim? o i )
Hayir. Pisirme tavasi ve yo urma bica 1 elle yikanmalidir. * Asadaki tariflerin tlimd ayni genel yontemi kullanir:
Soru 10 1  Pigirme tavasina konulacak malzemeleri 6lgin.
Pisen ekme i pisirme tavasinda birakirsam ne olur? 2 21-:28°Carasinda Ilik su kullanin.
Pisirme tamamlandiktan sonra ilk bir saat icinde ekmek yapma makinesindeyken ‘islak’ hale 3 Pisirme tavasini inite igine tam olarak yerlestirin, kapa 1 kapatin
gelmesini dnlemek Uizere ekmek ‘sicak tutulur’. Sicak tutma periyodundan sonra ekme in ekmek . '
yapma makinesinde tutulmasi fazla buharin (nem) kagacak yer bulamamasi nedeniyle ekme in 4 Uygun ekmek ayarini secin.
‘islak’ hale gelmesine neden olur. Bunu 6nlemek icin pisirme sonrasinda ekme i alin ve bir tel raf 5  Baslat tusuna basin.
Uzerinde so umaya birakin. 6  Ekmek hazir oldu unda, finn eldivenini kullanarak tavay! initeden gikartin.
Soru 11 7  Ekmei pisirme tavasindan ¢ikartin, (ve gerekirse yo urma bica ini ekmekten).
Hamur neden sadece kismen kangsti? Neden tamamen kansmadi? o L .
8  Dilimleme dncesinde so umasini bekleyin.

Bu ydntem gerekti inde her tarifin sonunda notlarla desteklenir. Bu tarifler oncii markalarn un ve
hizl mayalan kullanilarak gelistirilmistir.

[l BASIT EKMEK IGIN TARIFLER (1)

I Basit beyaz ekmek

1lb 1% b 21b
Su % fincan 11/8 fincan 1% fincan
Kayma 1 alinmis siit tozu 2 corba kasi 1 2, corba kasi | 4 corba kasl |
Aycicek ya 1 2 corba kasl | 2% corba kasl 1 4 corba kast 1
Seker 1% corba kasl | 2Y4 corba kasi | 3 corba kasi 1
Tuz 1 cay kasi | 1% cay kasi | 2 cay kasl |
Kuwvetli beyaz ekmek unu 2 fincan 3fincan 4 fincan
Hizli etkili maya 1 cay kast 1 1% cay kasl | 1% cay kasl |
Kullanilan ayar 1 Basit

www.morphyrichards.com
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. KEPEKLI EKMEK ICIN TARIFLER (2)

. HAMUR ICIN TARIFLER (6)

. Tam bu day ekme i

. Beyaz yuvarlak ekmekler

1% Ib 21lb Su 1% fincan
Su 11/8 fincan 15/s fincan Kayma 1 alinmis st tozu 1 corba kasl |
Kayma 1 alinmis siit tozu 1% corba kasl | 3 corba kasl | Tereya I (eritilmis) 2 corba kasl |
Aycicek ya i 2 corba kasl | 3 corba kasl | Seker 2 corba kasl |
Esmer seker 2Y> corba kasi 1 2%, corba kasl | Tuz 1Y> cay kasl |
Tuz 1Y cay kasl | 1% cay kas! | Kuwvetli beyaz ekmek unu 3% fincan
Kuwvetli kepekli ekmek unu 3fincan 4 fincan Hizli etkili maya 1Y> cay kasl |
Hizli etkili maya Y cay kasl | Y cay kasl | Kullanilan ayar 6 Hamur

Vitamin C tableti (ezilmis) 1x100mg 1x100mg

Kullanilan ayar 2 Kepekli

. TATL1 EKMEK ICIN TARIFLER (3)

TARIFLER BOLUMUNUN SONUNDAKI INTERNET ADRESLERINE BAKINZ.

. Karisik meyveli ekmek

0,45 kg 1% b 21b
Su 3 fincan 11/8 fincan 1'/3 fincan
Kayma 1 alinmis siit tozu 2 corba kasl | 2%, corba kasl | 3 corba kasl |
Aycicek ya i 2 corba kasi | 2%, corba kasl | 3 corba kasl |
Seker 2 corba kasl | 3 corba kas | 3 corba kas |
Tuz 1 cay kasl | 1% cay kasl | 1Y> cay kasl |
Kuvvetli beyaz ekmek unu 2 fincan 3fincan 4 fincan
Kuglk hindistan cevizi Y cay kasl | ¥ cay kasl | 1 cay kast I
Hizl etkili maya ¥ cay kasl | 1 cay kasi | 1 cay kasi 1
Kurutulmus kansik meyve Y fincan % fincan 2/3fincan
Kullanilan ayar 3 Tatl

T Meyve veya findik da rticiya yerlestirin veya modelinizde bir meyve ve findik da itici yoksa bip sesi
duyuldu unda ilave edin.

[l SANDVIC EKME I IGIN TARIFLER (4)

TARIFLER BOLUMUNUN SONUNDAKI INTERNET ADRESLERINE BAKINIZ.

. Sandvi¢c ekme i

Yontem

Hamuru yo urun ve 6 yuvarlak parcaya ayirn.

Ya lanmis bir pisirme tavasi Ustline yerlestirin.

Eritilmis tereya ini fircayla hafifce stirtin.

20-25 dakika zerini 6rtdin.

Boyut olarak iki katina ulasincaya kadar bekleyin, ardindan gerekirse Gizerini kaplayin.
190°C'de (gaz isareti 5, 375 °F) yaklasik 15-20 dakika pisirin.

o O B~ W N -

[ REGEL IGIN TARIFLER (7)
TARIFLER BOLUMUNUN SONUNDAKI INTERNET ADRESLERINE BAKINIZ.

. EKMEK KARISIMLARI (8)
TARIFLER BOLUMUNUN SONUNDAKI INTERNET ADRESLERINE BAKINIZ.

Ekmek karisimi paketindeki ekmek karisimlarina yénelik bilgileri takip edin. Bazi ekmek karisimi
markalari basit program ayarinin kullanilmasini dnerir. Ekmek kansimi programimiz (8) paket ekmek
kansimindan en iyi sonuclarin alinmasi iin ¢zel olarak gelistirilmistir.

Su anda kullanilabilecek 2 tiir ekmek karigimi vardir.
1 Sadece su ekle.

Bu kansimlar eksiksizdir ve maya dahil olmak Uzere tlim gerekli malzemelere sahiptir. Sadece su
eklersiniz.

+  ONEMLI: Bazi kansimlar tava iginde fazlaca yikselmeyi sa layacak 6lgiide normal maya miktarindan
fazlasini icerdi inden paket Uzerindeki talimatlara uyunuz. En fazla 3 kap karnisim kullanin.

Bu kansimlar hava sicak ve nemli oldu unda asir kabarmaya ve cokmeye daha misaittir. Bu
karnigimlar eksiksiz oldu undan, kendi tariflerimizde oldu u gibi nasil ayarlayaca iniz konusunda
Gneride bulunamayiz. Glinlin en so uk zamaninda pisirin, 21-28°C sicaklikta su kullanin.

2 Sadece un ve su ekle
Bu kansimlar farkli torbalarda gerekli malzemeleri bulundururlar.

Kuvvetli beyaz ekmek ununun gerekli oldu unu unutmayin. Bu karisimin bir paketi 700 gr (1.5 Ib.)
ekmek yapar.

1% Ib 21b
s 13/16 fincen 113 fincan [ 6ZEL EKMEKLER ICIN TARIFLER (9)
Yumusak margarin veya tereya 1% corba kasi | 2 gorba kasi 1 TARIFLER BOLUMUNUN SONUNDAKI INTERNET ADRESLERINE BAKINIZ.
Tuz Y cay ksl | 1 cay kagt | . Malt ekme i
Kayma 1 alinmis siit tozu 1% corba kasi 1 2 corba kas | 1% Ib 21b
Seker 3 corba kasl | 3Y2 corba kasl | Su 1 fincan 1% fincan
Kuwvetli beyaz ekmek unu 3fincan 4 fincan Tuz 1 cay kast | 1 cay kast |
Hizli etkili maya Y cay kasl | 1 cay kas | Aycicek ya 1 2 corba kasl | 3 corba kasl |
Kullanilan ayar 4 Sandvic Siyah seker pekmezi 1% corba kasi 1 2% corba kasi |
Malt 6z{td 2 corba kasl | 3 corba kasl |
[ FRANSIZ EKME I IGIN TARIFLER (5) Saf un 3fincan 4fincan
. Hizli etkili maya 1 cay kast | 1% cay kasl |
. Fransiz ekme i y @yes < s
Kuru Gziim* Y%, fincan ¥ fincan
1l 1% Ib 21b -
Kullanilan ayar 9 Ozel
Su ¥ fincan 1 fincan 1% fincan
Kayma 1 alinmis siit tozu 1% corba kasi | 2 corba kas | 2%, corba kasl | » - : . .
* Meyve veya findik da iticiya yerlestirin veya modelinizde bir meyve ve findik da itici yoksa bip sesi
Seker ¥4 corba kasi | 1 corba kasi | 1% corba kasi | duyuldu unda ilave edin.
Tuz 1 cay kasi | 1 cay kasi| L caykasii . GLUTENSIZ EKMEK ICIN TARIFLER (10)
Aycicek ya 1 1 gorba kast | 1 gorba kast | 172 corba kasi | Glutensiz ekmekler, glutenin bu dayin (ayrica Yulaf/Arpa ve Cavdarda da bulunabilir) proteinli bir
Kuwetli beyaz ekmek unu 2 fincan 3fincan 4 fincan parcasi oldu u mayalanmis ekmeklerdir
Hizh et 1k Lk 1 K Ekmek yapildi | glinde miikemmeldir, ancak tim Glutensiz ekmeklerde bir glinden daha eski
121 etklll maya Gay Kasl | cay Kasl | "+ Gaykasi| oldu unda ‘yenilenmesi’ gerekir. Bir mikrodalga icine 10-15 saniye stireyle konulan 2 dilim genellikle
Kullanilan ayar 5 Fransiz bunu halleder. Kalan taze ekmek saklamak (izere dondurulabilir. Glutensiz ekme i (veya herhangi bir

ekme i) saklamak icin, dilimleri tekrar biraraya getirin, birlestirilen ekme i aliiminyum folyoya sarin ve

www.morphyrichards.com

o



BM48319MEE Rev1-A4-Print:9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:44 Page$1

bir plastik posete koyun. Ihtiya¢ duyulan zamana kadar dondurucuda tutun.

Glutensiz hamurun do asi gere i, ilk yo urma islemi sirasinda malzemelerin do ru kanigtinldi ndan
emin olmak i¢in yardim almak gerekli olabilir.

Bunu yapmak i¢in, ilk yo urma islemi sirasinda kapa 1a¢in ( (D ekranda simgesi

. P1ZZA HAMURU ICIN TARIFLER* (14)

. Pizza tabani*

Si 1 fincan
goriintiilenirken ) ve pisirme tavasinin yan tarafina sikismis olabilecek kansmamis malzemeleri v !
kangima geri alin. Seker 2 corba kasl |
Tavanin yapismaz kaplamasina zarar vermemek igin bu islemi a a¢ veya plastik spatiil ile yapm. Tuz Y caykasi|
} | Ya 3 corba kasl I
Glutensiz kurutulmug domatesli ekmek
Kuwvetli beyaz ekmek unu 3fincan
1% Ib
Hizli etkili maya 2 cay kasl |
Yumurtalar 3 y gy
N Kullanilan ayar 14 Pizza hamuru
Kremasi alinmis sit 284ml
Siit 5 corba kas |
Yontem
Limon Suyu 2cay ksl 1 Finni dnceden isitin.
Bal 1% corba kasi 2 Diiz yuvarlak bir bigim verin. Ya lanmis bir pisirme tavasi (istiine yerlestirin. Ya 1 firgayla hafifce siriin.
Kurutulmus salca 1 corba kasi | 3 Uzerini 15 dakika értiin ve kabarmasini bekleyin.
Kurutulmus domates (so uk mezeler) 50g 4 Tercih etti iniz sosu ilave edin.
So uk meze yal 1 corba kasi 5 Kzl kahverengi olana kadar 200°C'de (400°F, gaz isareti 6) pisirin.
Tuz 1 cay kas! | . Cesnili Pizza Hamuru*
Doves farm glutensiz beyaz ekmek unu 3% fincan Su 1 fincan
Maya 1 corba kasi | Seker 2 corba kasl |
Kullanilan ayar 10 Glutensiz Tuz % cay kast |
Sarmsak piresi 1 cay kast |
I HizLi PISIRME KUGUK ICIN TARIFLER (11) Kansik bitkiler 2 cay kas!
. R Ya 3 corba kasi 1
. Hizli pisirme kiiciik beyaz ¢ i
Kuwvetli beyaz ekmek unu 3fincan
1% Ib
Hizli etkili maya 2 cay kasl |
Su 11/8 fincan
Kullanilan ayar 14 Pizza hamuru
Kayma 1 alinmis siit tozu 2 corba kasl |
T 1 cay ki
v ! Yontem
Seker 4 cay kasi | 1 Finni énceden Isitin.
Aycicek ya | 2 corba kast 1 2 Duzyuvarlak bir bicim verin. Ya lanmis bir pisirme tavasi Ustiine yerlestirin. Ya | fircayla hafifce strtin.
Kuvvetli beyaz ekmek unu 3fincan 3 (zerini 15 dakika 6rtiin ve kabarmasini bekleyin.
Hizl etkili maya 3caykasi| 4 Tercih etti iniz sosu ilave edin.
N 5  Kizil kahverengi olana kadar 200°C'de (400°F, gaz isareti 6) pisirin.
Kullanilan ayar 11 Hizl Pisirme
- . Makarna*
. HiZLi PISIRME BUYUK ICIN TARIFLER (12)
Saf un 2 fincan
. Hizhi Pisirme biiyiik beyaz Yumurta (rpims) )
2b Tuz 1Y> cay kasl |
Su 1% fincan Bitkisel ya 2 cay kas! 1
Kayma 1 alinmis siit tozu 3 corba kasi Su (gerekirse daha fazla) 2 corba Kast |

Tuz 1% cay kasl |
Seker 5 cay kas! |
Aycicek ya i 3 corba kasi |
Kuwvetli beyaz ekmek unu 4 fincan

Hizli etkili maya 3cay kasl |
Kullanilan ayar 12 Hizli Pigirme

Kullanilan ayar

14 Pizza hamuru

Yontem
Tim malzemeleri tavaya yerlestirin.

Pizza hamuru ayarina getirin ve bir spatil kullanarak malzemelerin karismasina yardimci olun,
gerekirse hamurun kivama gelmesi icin daha fazla su ilave edin.

Hamur kiclk bir kiire formunu aliyorsa kivama gelmistir.
Islem sona erdikten sonra agin ve bir makarna makinesi kullanin veya istenen bigimlere kesin.
7-10 dakika suda kaynatin.

* Sadece 48319 ve 48320 modellerinde meveuttur

www.morphyrichards.com
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. HiZLi EKMEK ICIN TARIFLER* (15)

. TATL1 ICIN TARIFLER* (19)

TARIFLER BOLUMUNUN SONUNDAKI INTERNET ADRESLERINE BAKINZ. . Yulafli elmali tart*
. Muzlu ve findikh ekmek* Do ranmis orta biylikliikte elmalar (soyulmus ve 6zl(i) 6
Malzemeler grup 1 Limon suyu 1 cay kasi 1
Tereya | (eritilmis) 2 gorba kas! | Paket esmer seker 1 fincan
St 1 corba kasi 1 Cok amacl un % fincan
Ezilmis muz L fincan Hizli pisen yulaf /3 fincan
Yumurta (girpilmis) 1 Tereya | veya margarin, yumusatilmis 6 corba kasi |
Ceviz (do ranmis) ¥ fincan Kullanilan ayar 17 Tath
Limon rendesi 1 cay kas! 1
Malzemeler grup 2 DAHA BAfIKA TARIFLER IGIN LUTFEN AfiADAKI INTERNET ADRESINI ZIYARET EDIN:
Saf un 1% fincan www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf
Karbonat Y cay kagl | . Yardim hatt
Kabartma tozu Y cay kasi1 Cihazinizla ilgili herhangi bir zorluk yasarsaniz, cekinmeden bizi arayin.
Seker 1 fincan Cihazi satin aldi Iniz ma azadan daha fazla yardim sa layabiliriz. Personelimizin sorunuza hizl bir

sekilde cevap verebilmesi icin litfen asa idaki bilgileri hazir bulundurun.
Tuz i qaykasii o Uriiniin ad.
Kullanilan ayar 15 Hizh «  Cihazin altinda belirtilen model numarasi.
*  Cihazin altinda belirtilen seri numarasi.
Yontem

1 Grup Liayn bir canak icinde karistirin.
2 Grup 2Yi ikinci bir canak icinde karistirin.

3 Kansimi ekmek tavasina dokin.

. KEK ICIN TARIFLER* (18)

Onemli

Bu ekmek yapma makinesinde yapilan kekler tavayi tamamen olduracak sekilde kabarmaz, yaklasik
55mm (2") uzunlukta olurlar. Standart kek nemli, zengin ve yo un bir dokuya sahip Madeira tipidir.

Kisisel zevke gore tarife ayarlamalar yapilabilir - zenginli i azaltmak i¢in daha az tereya | ve seker,
nemi azaltmak icin daha az su ve/veya yumurta kullanilabilir.

Cesitlemeler

Kiraz - %2 bardak kiraz yariya bélun(r (fazla meyve suyunu almak icin iyice yikayin) ve emici ka it
lizerinde bosalmalarini ve kurumalarini sa layin; veya karisik meyve - Y2 bardak veya cikolata
Kirntilan - ¥4 bardak.

Bu cesitlemelerin herhangi birisini ekmek tavasindaki di er malzemelerin Gizerine en son olarak ilave

edin.

I madeira keki*

Malzemeler grup 1

Tereya 1 (eritilmis) ¥ fincan
Vanilya esansi Ya cay kasl |
Yumurta (cirpilmis) 3orta
Limon suyu 2 cay kas |
Malzemeler grup 2

Saf un 15/ fincan
Kabartma tozu 2 cay kasl |
Toz seker 1 fincan
Kullanilan ayar 16 Kek

Yontem

Grup 1'i ayn bir canak icinde karistirin.

Grup 2'yi ikinci bir ¢anak icinde elekten gegirin.
Grup 1 ve 2Yi birarada iyice kanistirin.

B W NN e

Karisimi ekmek tavasina dokiin.

. Kek kansimr*

Bu program ayrica marketten satin alinan bir kek kansiminin hazirlanmasi icin de kullanilabilir.
Paket Uzerinde yer alan talimatlara uyunuz.

* Sadece 48319 ve 48320 modellerinde mevcuttur

I web sitesi

Ayrica web sitesi (izerinden bize ulasabilir veya genis Morphy Richards Uriin gamindan cihazlara,
yedek parcalara ve aksesuarlara goz atmak veya satin almak icin bu siteyi ziyaret edebilirsiniz.

www.morphyrichards.com
[ iKi YILLIK GARANTiNiz

Bu cihaz, iki yillik onanm ya da de istirme garantisi kapsami altindadir.

Satin alma kaniti olarak perakende fisinin saklanmasi 6nemlidir. Fisinizi ileride kullanmak icin bu

arka kisma zimbalayin.

Uriinde bir ariza olusursa liitfen asa idaki bilgileri belirtin. Bu numaralar iiriiniin tabaninda

bulunabilir.

Model no.
Sei no.

Tlim Morphy Richards Uriinleri fabrikadan cikmadan dnce tek tek test edilmektedir. Cihazin satin
alindiktan sonraki 28 giin icinde arizali oldu u belirlenmesi durumunda, de istiriimesi icin satin

alindi 1 yere iade edilmelidir.

28 giin sonra veya satin alma isleminden sonraki 24 ay iginde aniza olusursa, (riinlin (izerindeki
Model numarasl ve Seri numarasini belirterek bolgenizdeki distribiitor ile iletisim kurmali ya da
asa Ida verilen adresten bélgenizdeki distriblitore yazmalisiniz.

Uriini, satin alma kanitinin bir kopyasiyla birlikte asa idaki adrese geri gondermeniz (giivenli, yeterli

dizeyde paketlenmis olarak) istenecektir.

Asa 1da belirtilen garanti harici durumlara (1-9) tabi olarak, anzali cihaz tamir edilecek veya
de istirilecek ve genellikle alindiktan sonra 7 is giinii icinde génderilecektir.

Herhangi bir nedenle bu (riin 2 yillik garanti déneminde de istirilirse, yeni {riinlin garantisi orijinal
satin alma tarihinden itibaren hesaplanacaktir. Bu nedenle ilk satin alma tarihini belirtmek icin

faturanizi saklamaniz énemlidir.

2 yillik garantinin gecerli olmasi igisn cihazin, Ureticinin talimatlarina uygun olarak kullaniimis olmasi
gerekmektedir. Orne in, cihazda kirec ¢oziicii islemlerinin uygulanmasi ve filtrelerin belirtildi i gibi

temiz tutulmasi gerekmektedir.

Morphy Richards ya da yerel distriblitériinliz asa 1daki durumlarda cihazi garanti kapsaminda

de istirmek veya tamir etmek zorunda olmayacaktir:

1 Anzayanls kullanim, ihmal veya Uretici tavsiyelerine ters kullanimdan kaynaklaniyorsa veya ariza
gl yuklenmeleri ya da tasima sirasinda olusan hasardan kaynaklaniyorsa.

Cihaz ikinci eldir.

o OB W N

gerceklestirmek zorunda de ildir.

-

8  Piller ve sizinti hasan garanti kapsaminda de ildir.

Cihaz, Urtine belirtilen disinda bir besleme voltajiyla kullanildiysa.
Servis personeli (veya yetkili bayi) disinda kisiler tarafindan tamir yapilmaya calisiimigsa.

Cihaz kiralama amaciyla veya ev disinda kullanildiysa.

Morphy Richards ya da bdlgenizdeki distribiitdr, garanti kapsaminda herhangi bir tiir servis islemi

Garanti cantalar, filtreler ve cam sirahiler gibi sarf malzemelerini kapsamaz.

9  Filtrelerin belirtildigi sekilde temizlenmemesi ve degistiriimemesi.

Bu garanti yukarida acik olarak belirtilen disinda herhangi bir hak vermemektedir ve nihai hasardan
dolay! tazminat taleplerini kapsamamaktadir. Bu garanti ek bir fayda olarak sunulmaktadir ve

tiiketici olarak yasal haklarinizi etkilememektedir.

www.morphyrichards.com

o
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Glen Dimplex Benelux BV
Antennestraat 84

1322 AS Aimere
Nederland

T: +31-(0)-36 538 70 40
Service: +31-(0)-36-538 70 55
E: info@glendimplex.nl

F: +31-(0)-36-538 70 41
www.morphyrichards.nl

Les produits Morphy Richards sont congus pour un usage exclusivement domestique. Voir les limitations d'usage dans le sous-titre
Positionnement des Consignes de sécurité importantes. Morphy Richards s’engage a mener une politique d'amélioration continue en termes
de qualité et de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses modeles.

De producten van Morphy Richards zijn alleen bedoeld voor huishoudelik gebruik.

Morphy Richards streeft ernaar de kwaliteit en het design van zijn producten voortdurend te verbeteren. Het bedriif behoudt zich daarom het
recht voor om de specificaties van de producten op ieder ogenblik te wijzigen.

Glen Dimplex Benelux BV
Gentsestraat 60

B- 9300 Aalst

Belgié

T. +32-(0)-53 82 88 62
E: info@glendimplex.be

F: +32-(0)-53 82 88 63
www.morphyrichards.be
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Morphy Richards products are intended for household use only. @  Os produtos Morphy Richards foram apenas para util: Consulte as limitagoes a utilizagdo no sub-cabegalho de
See usage limitations within the location sub-heading in the important safety instructions. posicionamento, nas instrugdes importantes de seguranga. A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeicoamento continuo
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design. daqualidade e design do produto. Desta forma, a companhia reserva-se o direitode alterar as especificagdes destes modelos a qualquer
The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its models at any time. momento.
The After Sales Division, Imporaudio Lda
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ Rua D. Marcos Da Cruz 1281
Helpline (office hours) UK 0845 871 0954 Republic of Ireland 1800 409119 4455-482 Perafita
Portugal
Australia - Sales office locations
T +351 22 996 67 40 Fax: +351 22 996 67 41
Asko Appliances (Australia) Pty Ltd.
Victoria @ | prodotti Morphy Richards sono concepiti esclusivamente per uso domestico. Vedere le limitazioni d’uso nel sottotitolo delle importanti
35 Sunmore Close, Moorabbin. 3189 T: 03 8551 2200 istruzioni di sicurezza. Morphy Richards & costantemente impegnata a migliorare la qualita e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il
diritto di modificare le specifiche dei diversi modelli in qualunque momento.
New South Wales
F3/ 3-9 Bimie Ave., Lidcombe. 2141 T 02 8748 2900 @ Morphy Richards produkter er kun beregnet til husholdningsbrug. Se brugsbegraensningerne under overskriften om placering i de vigtige
sikkerhedsinstruktioner. Det er praksis hos
Queensland Morphy Richards at fortseette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig derfor retten til at aendre modellernes
2/112 Fison Ave,. Eagle Farm. 4009 T. 07 3623 2700 specifikationer nér som helst.
South Australia ©  Produkter fran Morphy Richards &r endast avsedda for hushélisbruk.
45 Hampton Road, Keswick. 5035 T. 08 8292 9500 Se anvéndarbegrénsningar under rubriken i de viktiga sakerhetsinstruktionerna.
Morphy Richards har en policy f6r kontinuerlig forbéttring i produktkvalitet och utformning. Foretaget forbehaller sig dérfor ratten att nar som
Western Australia helst &ndra specifikationen fér sina modeller.
15 Walters Drive, Osborne Park. 6017 T: 08 9347 0600
@  Produkty Morphy Richards s przeznaczone wylacznie do uzytku domowego Zapozna] sie z informacjami na temat ograniczonego
Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domeanue Voir les limitations d’'usage dans le sous-titre uzytkowania urzadzenia, ktore znajduja sie w instrukcji Morphy Richards prowadzi polityke ciagtej
Positionnement des Consignes de sécurité |mponames Morphy Richards s'engage & mener une politique d’amélioration continue en termes poprawy jakosci i wzoru produktow. Firma zastrzega sobie prawo zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili,
de qualité et de conception. Le fabricant se réserve donc le droit de modifier sans préavis la spécification de ses modeles.
Glen Dimplex Polska Sp. Z 0.0
Glen Dimplex France Ul. Strzeszyriska 33
Z.| de I'Eglantier 60-479 Poznarii
20, rue des Cerisiers NIP 781-16-70-985
91028 Evry cedex 2851
T + 48 (0)61 8425 805 F: + 48 (0)61 8425 806
T:+33(0)169 111191 F:+33(0)16086 1524
@ Viagenva Morphy Richards ﬂpeﬂHaSHa'{eHbl TONbKO ANA BHITOBOFO KCMO! 06 orpat VCMONb30BaHUA B
Morphy Richards Produkte sind nur fiir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Lesen Sie dazu die Einschrankungen beziiglich der Nutzung, die noapasgene “PasueleHne” B mase “BaxHble Mepbl npeaocTopoxHocTu? Morphy Rlchards MOCTORHHO COBEPLLUEHCTBYET KA4eCTBO 1 AM3aitH
in der Zweittiberschrift der wichtigen Sicherheitshinweise erldutert werden. Standige Verbesserungen an der Produktqualitat und dem Design CBOEY NpoayKLyK. Takim 06pa3om, KOMNaHA 0CTaBNAET 3a Co6OV NPaso B Nio6oe BPeMA BHOCUTL M3MEHEHNA B TEXHUYECKHe
gehtren zur Philosophie von Morphy Richards. Aus diesem Grunde behlt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen XapaKTepuCTUKY CBOUX U3ANMA.
jederzeit zu dndem.
@  Vyrobky Morphy Richards jsou uréeny pouze k pouziti v domécnostech. Podivejte se na omezeni pouziti v podititulku umisténi v ddlezitych
Glen Dimplex Deutschland GmbH bezpecnostnich pokynech.
Service-Hotline: +49(0) 1805/398 346 (0,14 Euro/Min) Morphy Richards usiluje o neustalé zdokonalovani kvality a provedeni.
Service-Fax: +49(0) 1805/355 467 Proto si vyhrazuje prévo kdykoliv zménit specifikace svyjch modeldl.
email: service@glendimplex.de Tauer Elekiro a.s.
A ; Milady Horakove 4
Osterreich
Kundendienst 568 02 Svitavy
Merangasse 17 T: +420 461 540 130 F: +420 461 540 133
A-8010 Graz - L
@  Morphy Richards iiriinleri sadece ev ici kullanim amaglidir.
Telefon : +43(0) 316/323-041 Telefax: +43(0)316/382-963 Morphy Richards, tiriin kalngs? ve tagarmr}da surek!\ ge\igwme po\ili&fas»ma sahiptir.
Bu nedenle Sirket, modellerinin ézelliklerini herhangi bir zamanda degistirme hakkini sakli tutar.
Los productos Morphy Richards estan solamente para Constlte las de uso en un subtitulo de las . o
instrucciones de seguridad importantes. Gizpa Dayanikili Tiiketim Mamiilleri
Morphy Richards tiene una politica de mejora en la calidad ydisefio de sus articulos. La compariia, por lo tanto, se reserva el derecho Tic. ve Paz. th. Inr. AS.
decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus modelos. Atatiirk Cd. 19 Mayis Mah. Esin Sok. No: 2/2
KoyzyatagiHSTANBUL
De producten van Morphy Richards zijn alleen bedoeld voor lik gebruik. Zie binnen de locatiesubtitel in de
belangrijke veligheidsinstructies. Tel +90(0216) 411 23 77 Fax +90(0216) 369 33 42
Morphy Richards streeft emnaar de kwaliteit en het design van zijn producten voortdurend te verbeteren. Het bedriif behoudt zich daarom het
recht voor om de specificaties van de producten op ieder ogenblik te wijzigen. @  Should your Morphy Richards product become fautty, please do not retum the product to the store, contact the Customer Care Help Line 086

111 5006 or e-mail help@creativehousewares.co.za for remedial action. For guarantee claims please furnish your proof of purchase and
product serial number.

Creative Housewares
27 Nourse Ave; Epping 2; Cape Town; 7460
PO. Box 975; Eppindust; 7475

Tel: 021 534 8114
www.creativehousewares.co.za

Fax 021 534 8086

www.morphyrichards.com



BM48319MEE Rev1-A4-Print:9225 47507 MEE pump - Jon 11/3/10 09:44 Page 415

(G5 For electrical products sold within the European Community.
At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with household waste.
Please recycle where facilities exist.
Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

[F) Pour les appareils électri vendus dans la Ct pé
Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter & la poubelle.
Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.
Consultez la municipalité ou le magasin o1 vous avez acheté I'appareil pour obtenir des conseils sur le recyclage dans votre pays.

(D] Fur i Artikel, die in der | | i verkauft werden.
Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im reguldren Hausmiill entsorgt werden.
Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.
liber geeignete Recycling: erhalten Sie bei Ihrer Stadt- bzw. Ortsverwaltung.

() Para productos eléctricos vendidos en la Comunidad Europea.
Alfinal de su vida Util los productos eléctricos no deberan desecharse con el resto de residuos domésticos.
Reciclelos en las instalaciones destinadas para ello.
Inférmese sobre consejos de reciclaje en su tienda habitual o consulte a las autoridades locales de su pais.

(] Voor elektrische producten verkocht in de Europese Gemeenschap.
Op het einde van zijn levensduur mag een elektrisch product niet worden meegegeven met het gewone huisvuil.
Laat het product recycleren als deze mogelijkheid voorzien is.
Vraag bij uw lokale overheid of in uw winkel waar u daarvoor terecht kunt.

Qo Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida Util, ndo devem ser j com o lixo
Faga a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem no seu pais.

@ Perglielettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.
Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.
Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di riciclaggio nel proprio paese.

[0k Angéende elektriske produkter, der szlges inden for EU.
Nar det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes sammen med husholdningsaffaldet.
Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.
Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rad om genbrug i dit land.

[s] Géller elektriska produkter som sljs inom Europeiska Unionen.
Nér elektriska produkter inte langre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga hushéllssopor.
Lamna dem till atervinning dér det finns mojlighet.
Kontakta lokala myndigheter eller férséljningsstallet och kontrollera vad som géller for &tervinning i ditt land.

Q Dla p yezny! na terenie Wspélnoty Europejskiej.
Po ficzeniu okresu uzy Sci p 0 ycznych, nie nalezy ich wyrzuca¢ wraz z odpadkami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego.
Jezeli istnieja odpowiednie zaktady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy poddac recyklingowi.
W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwr6¢ sie do miejscowych wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

2] Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.
Elektrické vyrobky se po skonceni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v pfislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfad(i nebo prodejce.
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