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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

Bagemaskine
Lees og gem venligst denne vejledning

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

Xneboneyka
BHumaTensHo n3y4mTe n coxpaHute naHHoe pyKoBoACTBO

Aparat de paine
Va rugam sa cititi si sa pastrati aceste instructiuni

MEMENENNEE

2year

2 ans de garantie| 2 afios de garantia

ca C€
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. IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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

Please read these instructions carefully before using the product.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilites, or lack of experience and knowledge, if they
have been given supervision or instruction concerning the use of the appliance in a safe way

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8

Keep the appliance and it’s cord out of reach of children less than 8 years.

[}
and understand the hazards involved.
o Children shall not play with the appliance.
[}
and supervised.
[}
In addition, we offer the following safety advice.
I 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, officesand other working
environments.

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

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

I Mains Cable

The mains cable should reach from the socket to the base unit without straining the connections.
Do not let the mains cable hang over the edge of a worktop where a child could reach it.
Do not let the cable run across an open space e.g. between a low socket and table.

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

If the supply cable 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 or 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 the appliance with wet or moist hands.

I 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.

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
Spoons in a dishwasher.

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

Do not exceed the maximum quantities of flour and raising agent stated in recipes (enclosed).

I Electrical Requirements

Check that the voltage on the rating plate of your appliance corresponds with your house electricity
supply which must be A.C. (Alternating Current).Should the fuse in the mains plug require changing
a 13 amp BS1362 fuse must be fitted.

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE EARTHED.
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. INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES

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

Veuillez lire ces instructions attentivement avant d'utiliser le produit.

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants 4gés de 8 ans et plus et les personnes
souffrant de facultés physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou d’'un manque
d’expérience ou de connaissances, s'ils sont surveillés ou qu'ils ont recu des informations
suffisantes concernant I'utilisation de I'appareil en toute sécurité, et s'ils comprennent

les dangers en présence.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Les enfants ne doivent pas s'occuper du nettoyage et de I'entretien de I'appareil, sauf s'ils

ont plus de 8 ans et qu'’ils sont surveillés.

* Tenez 'appareil et son cordon d’alimentation hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

Nous vous donnons également les conseils de sécurité suivants.

[ Lieu d'utilisation

Cet appareil est destiné a étre utilisé dans les applications domestiques et similaires, telles que les
fermes, les hotels, motels et autres établissements d’hébergement, et les établissements de type «
bed and breakfast ». Il ne convient pas a une utilisation dans les cuisines réservées au personnel
des magasins, bureaux et autres lieux de travail.

Positionnez toujours votre appareil loin du bord du plan de travail.
Utilisez I'appareil sur une surface solide et plate.
N'utilisez jamais I'appareil dehors ou pres d’'une source d’eau.

Ne placez pas I'appareil sur ou prés de sources de chaleur telles que fours ou briileurs gaz ou
électriques.

[ cable électrique

Positionnez I'appareil de maniére & 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 ot un
enfant pourrait 'atteindre.

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

Ne laissez pas passer le cable sur une cuisiniére, un grille-pain ou une autre surface chaude qui
pourrait 'endommager.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent de
maintenance ou une personne de méme qualification afin d’éviter tout risque.

I sécurité personnelle

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

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.

DANGER : Evitez de toucher les pieces mobiles.
Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez un appareil dont le contenu est chaud.
N'utilisez pas I'appareil lorsque vos mains sont mouillées ou humides.

[ Traitement des brilures

Faites couler immédiatement de I'eau froide sur la zone touchée. Ne prenez pas le temps d’enlever
les vétements, et appelez rapidement un médecin.

[ Autres consignes de sécurité

.

Si vous utilisez des accessoires non recommandés par le fabricant, vous risquez d’endommager
votre machine & pain.

Pour éviter d’endommager 'appareil, ne posez pas le moule ou un autre objet sur le dessus de
I'appareil.

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

Tenez 'appareil et son cordon d’alimentation éloignés de la chaleur, des rayons du soleil, de
I’humidité et des rebords coupants.

Le moule doit étre en place avant de mettre 'appareil en marche.

Cet appareil nest pas congu pour étre commandé par un programmateur extérieur ou par un
systéme de commande & distance.

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

Ne dépassez pas les quantités maximum de farine et de levure indiquées dans les recettes (jointes).

I Alimentation électrique

Contr6lez que la tension sur la plaque d'identification de votre appareil correspond & votre
alimentation électrique domestique, qui doit étre en C.A. (Courant alternatif).Si le fusible de la fiche
13 ampéres doit étre remplacé, vous devez utiliser un fusible BS1362 de 13 ampéres.

DANGER : CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A LATERRE.
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. WICHTIGE HINWEISE ZUR SICHERHEIT

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

Vor der Verwendung des Geréts bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen.

Dieses Gerat kann von Kindern Uber 8 Jahren, von Personen, deren korperliche oder geistige
Unversehrtheit oder deren Wahrnehmungsfahigkeit eingeschrankt ist, sowie von Personen mit
mangelnden Kenntnissen oder Erfanrung benutzt werden. Dies gilt nur unter der
Voraussetzung, dass sie beaufsichtigt werden oder dass sie eine Einweisung in die sichere
Nutzung des Gerats und die damit verbundenen Gefahren erhalten haben.

Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.

Reinigung und Wartung diirfen ohne Beaufsichtigung nicht von Kindern unter 8 Jahren

durchgeflihrt werden.

Bewahren Sie das Gerat und das dazugehorige Netzkabel nicht in Reichweite von Kindern

unter 8 Jahren auf.

Dartiber hinaus gelten folgende Sicherheitshinweise.

I Aufstellungsort

Dieses Gerat ist fir die Verwendung im Haushalt und &hnliche Anwendungen vorgesehen, z. B.:
Bauernhéfe, von Kunden in Hotels, Motels oder anderen wohnungséhnlichen Raumlichkeiten,
Pensionen und vergleichbaren Unterbringungsmaglichkeiten. Es eignet sich nicht fiir
Personalkiichenbereiche in Geschéften, Biiros und anderen Arbeitsumgebungen.

Das Gerdt stets weit entfernt von der Kante einer Arbeitsplatte aufstellen.
Das Gerét auf einer fest stehenden, flachen Oberflache benutzen.
Das Gerét darf nicht im Freien oder in der Nahe von Wasser benutzt werden.

Das Gert nicht auf oder dicht neben Wérmequellen aufstellen, wie z. B. Gas- oder Elektroherde
oder Herdplatten.

I Netzkabel

Das Netzkabel muss spannungsfrei von der Steckdose bis zum Unterteil des Geréts verlegt sein.

Das Netzkabel nicht iiber die Kante einer Arbeitsplatte herabhangen lassen. Ein Kind konnte daran
ziehen.

Das Kabel nicht Uber eine offene Fléache verlegen, z. B. zwischen einer tief angebrachten Steckdose
und einem Tisch.

Das Netzkabel nicht iiber eine warme Herdplatte, einen Toaster oder andere heiBe Flachen verlegen,
da das Kabel sonst beschédigt werden kann.

Ist das Netzkabel beschédigt, muss es zur Vermeidung von Unféllen vom Hersteller, dem
Kundendienst oder einer Fachkraft ersetzt werden

I Eigene Sicherheit

WARNUNG: Zum Schutz vor Feuer, elektrischen Schldgen und vor Verletzungen weder das
Kabel, noch den Stecker oder das Gerat in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

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

WARNUNG: Beriihren Sie keine beweglichenTeile.
Beim Transportieren von Geréten mit heiBem Inhalt sehr vorsichtig vorgehen.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit feuchten oder nassen Handen.

[ Behandlung von Verbrennungen

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

I Weitere Anmerkungen zur Sicherheit

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

Um Schéden am Gerat zu vermeiden, darf weder der Backbehélter noch ein anderer Gegenstand
auf dem Gerat abgestellt werden.

Nicht mit Scheuerschwémmen reinigen. Backbehalter, Kneteisen, Messbecher und Léffel nicht in
der Sptilmaschine waschen.

Das Gerét und das Kabel vor Wérme, direkter Sonnenbestrahlung, Feuchtigkeit, scharfen Kanten
und &hnlichen Gefahrenquellen fernhalten.

Vor dem Einschalten des Geréts muss der Backbehélter eingesetzt sein.

Dieses Gerét ist nicht fiir den Betrieb tber eine externe Zeitschaltvorrichtung oder eine separate
Fernsteuerung vorgesehen.

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

Die in den Rezepten angegebene Maximalmenge an Mehl oder Hebemitteln nicht tiberschreiten
(anbei).

I Elektrischer Anschluss

Sicherstellen, dass die auf dem Typenschild des Gerats angegebene Spannung mit der
Haushaltsspannung Ihrer Elektrizitétsversorgung Ubereinstimmt; es muss eine
Wechselstromspannung (abgekrzt AC) sein. Falls die Sicherung in dem Sicherungshalter
ausgetauscht werden muss, ist eine Sicherung mit 13 A gemaB BS1362 zu verwenden.

WARNUNG: DIESES GERAT MUSS GEERDET WERDEN.

www.morphyrichards.com
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. INSTRUCOES DE SEGURANCA IMPORTANTES

A utilizago de qualquer aparelho elétrico exige o cumprimento das seguintes regras de seguranga de senso comum.

Leia atentamente estas instrugdes antes de utilizar o produto.

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 ou mais anos de idade e pessoas cujas

capacidades fisicas, sensoriais ou mentais sejam reduzidas ou que ndo possuam 0s
conhecimentos e a experiéncia necessarios, se as mesmas forem vigiadas e instruidas
acerca da utilizacao do aparelho de forma segura e compreenderem 0s perigos envolvidos.

As criangas nao devem brincar com o aparelho.
As tarefas de limpeza e manutengao pelo utilizador nao devem ser realizadas por criangas

com menos de 8 anos e sem supervisao.

Mantenha o aparelho e o respetivo cabo de alimenta¢ao afastado do alcance de criangas

com menos de 8 anos.

Além disso, damos os seguintes conselhos de seguranga:

I Localizaczo

Este aparelho destina-se a ser utilizado em aplicagdes domésticas e similares, tais como: turismo
rural; por clientes em hotéis, motéis e outros ambientes de tipo residencial; ambientes de tipo
alojamento e pequeno-almogo. Nao é adequado para utilizagdo em copas de pessoal em lojas,
escritorios e outros ambientes de trabalho.

Coloque sempre o aparelho afastado das extremidades da superficie de trabalho.
Certifique-se de que o aparelho se encontra numa superficie firme e plana.
Nao utilize o aparelho no exterior ou perto de gua.

Nao coloque o aparelho sobre ou junto a fontes de calor, tais como fogdes elétricos ou a gas,
fornos ou bicos de aquecimento.

B Cabo de alimentagéo

O cabo de alimentagéo devera ter o comprimento adequado, desde a tomada até a unidade da
base, sem forcar as ligagdes.

N&o permita que o cabo de alimentagdo fique pendurado na extremidade de uma superficie de
trabalho ao alcance de uma crianga.

Néo permita que o cabo atravesse um espaco aberto, por exemplo, entre uma tomada baixa e uma
mesa.

N&o permita que o cabo passe sobre um fogéo, uma torradeira ou outra &rea quente que possa
danificar o cabo.

Caso danifique o cabo de alimentag&o, devera solicitar a substituigao pelo fabricante, por um
agente de assisténcia técnica ou por uma pessoa igualmente qualificada, para evitar perigos.

[ seguranca pessoal

AVISO: Para evitar o risco de incéndio, choque elétrico e ferimentos, ndo introduza o cabo de
alimentacao, a ficha ou o aparelho em &gua ou qualquer outro liquido.

AVISO: Nao toque nas superficies quentes. Utilize pegas ou luvas de cozinha para retirar a
forma de pao quente. Nunca cubra as aberturas de ventilagao.

AVISO: Evite o contacto com as pegas méveis.
Proceda cuidadosamente quando deslocar o aparelho com contetdos quentes.
Né&o utilize este aparelho se tiver as maos molhadas ou himidas.

[ Tratamento de queimaduras

¢ Passe imediatamente &gua fria pela area afetada. N&o pare para despir a roupa. Obtenha
assisténcia médica rapidamente.

B Outras recomendacdes de seguranca

¢ Autilizagao de acessdrios ndo recomendados pelo fabricante podera causar danos na maquina de

fazer pao.
¢ Para evitar danos no aparelho, néo coloque a forma ou qualquer outro objeto sobre a unidade.

¢ Néo limpe com esfregdes. Nao lave a forma, a lamina de mistura, as colheres ou a chavena de
doseamento na maquina de lavar loica.

. Mantenha o aparelho e o cabo de alimentag&o afastados do calor, luz solar direta, humidade e
arestas afiadas.

o E obrigatorio colocar a forma de pao antes de ligar o aparelho.

¢ Este aparelho ndo se destina a ser utilizado com um temporizador externo ou um sistema de
controlo remoto separado.

¢ Retire a ficha da tomada sempre que néo pretender utilizar a maquina, quando instalar acessérios,

quando efetuar a limpeza e sempre que ocorrer algum problema. Puxe a ficha, ndo o cabo.
¢ Nao exceda as quantidades méaximas de farinha e fermento indicadas nas receitas (incluidas).

B Requisitos elétricos

Verifique se a voltagem na placa nominal do seu aparelho corresponde a alimentagao existente na

sua habitacdo, que devera ser CA (corrente alterna). Caso seja necessario substituir o fusivel da
ficha de alimentago, deve ser colocado um fusivel BS1362 de 13 A.

AVISO: E OBRIGATORIO LIGAR ESTE APARELHO ATERRA.

www.morphyrichards.com
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. VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKSER

Brug af elektriske enheder kraever folgende sikkerhedsregler, der er sund fornuft.
Laes denne vejledning omhyggeligt, for produktet tages i brug.

Heeld straks rindende, koldt vand over det skoldede omrade. Stands ikke for at fierne bekleedning,

For at undga at beskadige apparatet m& man ikke laegge bageformen eller andre genstande oven
Brug ikke skuresvampe. Bageformen, dejkrogen, malebeegeret eller -skeen mé ikke komme i

Hold apparatet og ledningen veek fra varme, direkte sollys, fugt, skarpe kanter og lignende.

o Apparatet kan anvendes af bern i alderen fra 8 ar og eeldre, og personer med nedsat fysisk,
sansemaessig eller mental kapacitet, eller manglende erfaring og viden, hvis de er under
opsyn af eller har faet brugsvejledning fra en person med ansvar for deres sikkerhed, og
forstar de involverede risici.

* Born ma ikke lege med apparatet.

¢ Rengering og vedligeholdelse ma ikke foretages af bern, medmindre de er over 8 &r og under
opsyn.

o Hold apparatet og den elektriske ledning utilgeengelig for barn under 8 ar.

Derudover har vi folgende sikkerhedsrad. . Behandling af skoldninger

I Placering .

*  Dette apparat er beregnet til brug i husholdningen og til lignende anvendelser, sdsom: stuehuse, 0g sog straks lzegehjeelp.
gaester i hoteller, moteller og andre typer beboelse samt bed and breakfast-steder. Det er ikke egnet . Andre sikkerhedsovervejelser
til brug i personalekekkener i forretninger, kontorer eller pa andre arbejdspladser.

« Anbring altid apparatet vask fra kanten af arbejdsbordet. ¢ Brugen af tilbeher, der ikke anbefales af producenten, kan beskadige bagemaskinen.

o Sorg for, at apparatet bruges pa en solid, flad overflade. * 5 det

e Apparatet ma ikke bruges udenders eller naer vand. . pace:

o Placer ikke apparatet pé eller nzer varmekilder sdsom gas- eller elkogeplader eller -ovne. opvaskemaskinen.

B Ledning .

Ledningen skal kunne na fra stikkontakten til soklen uden, at den belaster tilslutningerne.
Lad ikke ledningen heenge ud over kanten af bordet, hvor et barn kan né den.
For ikke ledningen pa tveers af et dbent rum, f.eks. mellem en lavtsiddende kontakt og et bord.

Fer ikke ledningen henover et komfur, en bredrister eller andre varme omréder, som kan beskadige
ledningen.

Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten eller dennes reparater eller en
lignende kvalificeret person for at undga farer.

[ Personlig sikkerhed

ADVARSEL: For at beskytte mod brand, elektrisk stad og personskade mé& man ikke dyppe
ledningen, stikket eller apparatet i vand eller andre vasker.

ADVARSEL: Varme overflader mé ikke berares. Benyt altid ovnvanter eller ovnhandsker, nar
den varme bageform udtages. Dampabningerne mé under ingen omstaendigheder tildaekkes.

ADVARSEL: Undgé at komme i kontakt med bevaegelige dele.
Man skal veere yderst forsigtig, nér et apparat med varm vaeske flyttes.

Apparatet ma ikke bereres med vade eller fugtige haender.

Bageformen skal vaere isat, for apparatet teendes.
Apparatet er ikke beregnet til betjening af en ekstern timer eller et separat fiernbetjeningssystem.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, nér apparatet ikke benyttes, nar der seettes tiloeher i, nar
bagemaskinen rengeres, eller nér som helst der opstar et problem. Treek i stikket, ikke ledningen.

Brug ikke mere end de maksimale maengder af mel og geer angivet i opskrifterne (vedlagt).

I Elekiriske krav

Kontroller, at den angivne spaending pé apparatets typeskilt svarer til husholdningens elforsyning
(vekselstram). Hvis sikringen i stikket skal udskiftes, skal den udskiftes med en 13 A BS1362-sikring.

ADVARSEL: DETTE APPARAT SKAL JORDES.

www.morphyrichards.com
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. WAZNE INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Uzytkowanie kazdego urzadzenia elektrycznego wymaga przestrzegania nastepujacych podstawowych zasad bezpieczenstwa.

Przed rozpoczeciem uzywania tego urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac te instrukcje.

* To urzadzenie moze byC uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz przez osoby o
ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych badz nieposiadajgce
odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy, pod warunkiem ze osoby te sg nadzorowane lub
zostaty poinstruowane w zakresie bezpiecznej obstugi urzadzenia i rozumiejg grozace

niebezpieczenstwa.

Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie uzywaty tego urzadzenia do zabawy.
Dzieciom w wieku ponizej 8 lat i pozbawionym nadzoru nie wolno czysci¢ ani przeprowadzac

czynnos$ci konserwacyjnych urzadzenia.

Urzadzenie oraz przewod zasilajgcy powinny znajdowac sie poza zasiegiem dzieci w wieku

do 8 lat.

Ponizej podajemy porady dotyczace bezpiecznego uzytkowania urzadzenia.

B Lokalizacja

To urzadzenie jest przeznaczone do zastosowar domowych i podobnych, takich jak: gospodarstwa
domowe, uzytkownicy w hotelach i motelach oraz innych obiektach mieszkalnych, noclegowniach i
schroniskach. 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 sie, ze urzadzenie stoi na stabilnej, pfaskiej powierzchni.
Nie korzystaj z urzadzenia na wolnym powietrzu ani w poblizu wody.

Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu Zrédet ciepta, takich jak kuchenki lub palniki gazowe albo
elektryczne.

I Przewsd zasilajacy

Po podtaczeniu do gniazda elektrycznego przewéd zasilajacy nie powinien by¢ naprezony.
Przewod zasilajgcy nie moze zwisaé z blatu w miejscu, w ktérym bytby w zasiegu dziecka.

Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ swobodnie, np. miedzy nisko umieszczonym gniazdem
elektrycznym a stotem.

Przewod zasilajacy nie moze leze¢ na kuchence ani innej goracej powierzchni, na ktérej mogtby ulec
uszkodzeniu.

Jesli przewod zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zostaé wymieniony w autoryzowanym punkcie
serwisowym producenta, co pozwoli uniknaé ewentualnego niebezpieczerstwa.

B Bezpieczenstwo oséb

OSTRZEZENIE: Aby uniknaé pozaru, porazenia pradem oraz obrazeri ciata, nie zanurzaj
przewodu zasilajgcego, wtyczki ani samego urzadzenia w wodzie ani w zadnym innym plynie.

OSTRZEZENIE: Nie dotykaj goracych powierzchni. Wyjmujac goraca forme do pieczenia,
korzystaj z rekawic kuchennych. W zadnym razie nie zastaniaj wylotow pary.

OSTRZEZENIE: Unikaj stycznosci z ruchomymi czesciami.
Podczas przenoszenia urzadzenia z goracg zawarto$cia nalezy zachowaé szczegélng ostrozno$¢.

Nie obstuguj urzadzenia mokrymi ani wilgotnymi rekami.

[ Pierwsza pomoc przy oparzeniach

.

Natychmiast umies¢ poparzone migjsce pod zimna, biezacg woda. Nie prébuj zdejmowac ubrania,
zadzwon szybko po pomoc medyczna.

. Inne uwagi dotyczgce bezpieczeristwa

Korzystanie z dodatkowych przystawek niezalecanych przez producenta moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia automatu do pieczenia chleba.

Aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia, nie stawiaj na nim formy do pieczenia ani zadnych innych
przedmiotow.

Do mycia nie uzywaj zmywakoéw drucianych. Formy do pieczenia, mieszadta, kubka pomiarowego
ani tyzek pomiarowych nie nalezy myé w zmywarce.

Urzadzenie i przewdd zasilajacy powinny znajdowac sie z dala od miejsc o wysokiej temperaturze,
bezpos$redniego $wiatfa stonecznego, wilgoci oraz ostrych krawedzi.

Forma do pieczenia musi by¢ wiozona na wiasciwe miejsce przed wiaczeniem urzadzenia.

Do urzadzenia nie moze by¢ podigczony zewnetrzny wylacznik czasowy lub system zdalnego
sterowania.

Zawsze wyjmij wtyczke z gniazdka, gdy urzadzenie nie jest uzywane, podczas zaktadania
przystawek lub czyszczenia urzadzenia albo w razie jakiegokolwiek problemu. Ciagnij za wtyczke,
nie za przewod.

Nie nalezy przekracza¢ maksymalnych iloci maki ani $rodka spulchniajacego, ktére zostaty podane
w przepisach (dotaczonych do produktu).

I Wymagania elektryczne

Upewnij sie, ze napiecie podane na tabliczce znamionowej urzadzenia odpowiada napieciu gniazda
elektrycznego, ktére doprowadza prad przemienny. Jesli wystapi konieczno$¢ wymiany
bezpiecznika 13 A we wtyczce, nalezy go wymieni¢ na bezpiecznik 13 A o oznaczeniu BS1362.

OSTRZEZENIE: URZADZENIE WYMAGA UZIEMIENIA.

www.morphyrichards.com
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. BAXHbIE UHCTPYKLIUK O BE3ONACHOCTHU

Mpu NoNb30BaHWM MIGLIM 3MEKTPOMPUEOPOM HEOBXOAVMO COBMIOAATb AMIEMEHTAPHYI0 OCTOPOXHOCTb.
BHUMaTenbHO NpouuTaiiTe Cneaylowye npasuna nepes UCNonL30BaHMeM npubopa.

o 3TOT NpPUBOP MOXET MCMONB30BATLCA AETbMM CTapLUE 8 NET W NULAMM C OrPaHNYEHHBIMM
(hN3M4ECKMMM, CEHCOPHBIMU 11 YMCTBEHHBIMM CIOCOBHOCTAMM NIMOO HELOCTATOYHBIM OMbITOM
W 3HAHVAMM NMPU YCIIOBIKM, YTO OHI HAXOAATCA MO MPUCMOTPOM WA MONYHUNIN YKA3aHNA
OTHOCUTENBHO 6e30MacHOM0 MCMONb30BaHMA NPUBopa M 0CO3HAKOT COMYTCTBYHOLME
OMacHOCTM.

* He nossonAnTe OETAM WUrpaTh ¢ NPBopoM.

o OuucTkaun O6CJ'Iy)KVIBaHVIe He JOMKHbI BbIMONMHATLCA AeTbMU MnaaLe 8 net. [deTu CTapLie 8
neT MOryT BbINOMHATL 3TW onepauun nod nNPUCMOTPOM.

o XpaHuTe NP1bOp U €ro LLHYP NUTAHWUA BHE AOCAraeMocTY AeTel Mnafe 8 ner.

Kpome 9TOro, Mbl Npeanaraem A0NONHUTENbHbIE COBEThI N0 Mepam 6esonacHocTy. . np“ olInapuBaHuu

. PasmelieHne ¢ HemenneHHo noacTaBbTe NOPaXeHHbIN Y4aCTOK MOZ XonoaHyto Bogy. CHuMUTE ofexay ¢
TIOPAXEHHOTO YUACTKA, BbICTPO 0BPATUTECH 33 MEAVLIMHCKOI MOMOLLBIO.

. [JlaHHbIiA npubop NpeaHasHayeH ANA UCNONb30BaHNA B BbITY M B aHANOrMYHbIX YCMOBUAX: B

[DEPEBEHCKIX JOMAX; NOCTOANbLAMM B OTENAX, MOTENAX W APYIUX XMITbIX COOPYXEHUAX; Mpu . [pyrie Mepbl NPEeAOCTOPOXHOCTH

pa3meLLEeHun 1o TUMy «HOMep NAoc 3aBTpak». [pubop He NpeaHasHaueH ANA UCNONb30BaHNA HA
NpOhECCHOHANBHBIX KyXHAX B MarasuHax, ogpucax v B Apyrix paboumx yCroBuUAX. . Vcnonb3oBatue NpUHaANEXHOCTEN, He PEKOMEHLOBAHHbIX NPOU3BOAUTENEM, MOXET BbI3BaTh

o nospexaeHue xneﬁoneKapHoﬁ MalnHbI.
. Bceraa pacnonaraiite an60p BAasu OT KpaA cTona.

¢ Bo u3bexaHve NoBPeXAEHNA YCTPONCTBA HE CTaBbTe Ha Hero xnebonexapHyio (opmy uim apyrie

¢ cnonb3yiTe npu6op TOMbKO Ha NMPOYHOI M POBHON NOBEPXHOCTH.
npeameTbl.

*  He ncnonbayiite Npubop BHE MOMELLEHNIA U OKONO BOABI. ; .
¢ He uucTuTe NoBEPXHOCTL abpaauBHbIMM rybkami. He MoiiTe xnebonekapHyto hopmy, MepHbiii
*  He craBbTe JaHHbIA NPUBOP Ha UCTOHHMKM TeNnna, Takue, Kak AyXOBKa ra3oBoi v CTAKaH, NIOXKKY W MECATIBHBIE NTONACTU B NOCYIOMOEUHO MALLIMHE.

3NEKTPUYECKON MANTbI N FOPenKi. o o
. He pacnonaraiite ycTpoicTBO 1 Kabenb BONM3M UCTOYHUKOB Tenna, Ha NPAMOM CONHEYHOM CBETE,

. Kabenb B MECTaX, Iie BOSMOXHO BO3/EICTBME BNari, Ha OCTPbIX KPOMKaX U ..

, R ;
o CoTonoii MPOBOS FOMKEH GbiTb NOKTIOHEH K PO3ETE 663 HATANGHHR. Mepen BKMO4EHUEM YCTPOICTBA HEOBXOAUMO YCTaHOBUTL XeGOMEKapHYHo (hopy.

¢ Tpubop He paccumTaH Ha paboTy OT BHELUHErO TaiiMepa UK OTAENbHOM CUCTEMbI ANCTAHLMOHHOMO
ynpaBneHvA.

e Cnenute 3a Tem, 4To6bl LIHYP MUTaHUA He CBIUCAN C KpaA paboyelt NoBEpXHOCTH, e A0 Hero
MOXET [OTAHYTLCA PEGEHOK.
¢ Bcerna BblHUMaiiTe BUTKY M3 PO3ETKM, KOTAa MalLMHa He UCMONb3yeTCA, MpW NPUCOSAMHEHIN

e Cnenute 3a TeM, YTOGbl MPOBOA HE MPOXOAWN YEPE3 OTKPLITOE MPOCTPAHCTBO, T. €. OT HU3KO N
TPUHAANEXHOCTEM, YWCTKE MaLUMHBI U HEUCTIPABHOCT. TAHUTE 3a BUNIKY, & He 3a Kabenb.

PACTIONIOXEHHOM PO3ETK K CTONY.

. o . . i
K He [onycKaiiTe Toro, 4TOBb LHyP MPOXOMAN HAZ KyXOHHOW MATON, TOCTEPOM WM APYTvMA He npeBblluaiiTe MakcuManbHble KONMYecTBa MyKi v paspbIXUTENA, YKasaHHbIe B peLientax (B

TOPAYMMIA MOBEPXHOCTAMM, KOTOPbIE MOTYT NOBPeAWTL Kaberb. KoMTeKTe).
e Ecnv noBpexaeH CeTeBOM LUHYP, TO, BO M30EXaH1e ONacHoCTH, ANA ero 3ameHbl Creayet . JNeKTPoTEeXHM4ecKue TpedboBaHua

00paTUTLCA K NPOM3BOAUTENIO, B €r0 CEPBICHbIA LIBHTP WM K KBAMMLMPOBAHHOMY

CROUMATIACT Y6enuTech B TOM, YTO HaNPAXEHIe Ha TaB4Ke C NacnopTHbIMI AaHHbIMM Mpubopa

¥ COOTBETCTBYET MapameTpam 3NeKTPOCETH B BalleM oMe

. JlnyHaa 6esonacHoCcTb (MepemeHHbIlt TOK). Mpr HEOBXOAMMOCTY 3aMeHbI MpeaoxpaHuTena B Binke Ha 13 A cnepyet
e NMPEOYNPEXOEHME: Bo usbexanue noxapa, NOpaXeHNA INeKTPUIECKUM TOKOM U YCTAHOBUTS MPEAOXPaHITEND BS1V362 Ha 13 A,

nony4eHnA TpaBMbl He Norpy>kaiiTe NPOBOA, BUNIKY M NPUGOP B BoAY UnK Niobble Apyrue NPEAYNPEXAEHWE: [AHHBIN NPUBOP TPEBYET 3A3EMINEHMA.

XNAKOCTH.

¢ MPEOYNPEXAEHWE: He pnotparusaittech A0 ropAuMX nosepxHoctei. Mcnonb3ayiite
TEpPMOCTOIKYe pyKaBULIbl UK NepyaTKu UK ANA U3BNEYEHUA ropAYeil xnebonekapHom
thopmbl. Hu B KOeM cnyyae He 3aKpbiBaiiTe OTBEPCTUA ANA BbINyCKa napa.

o NPEAYNPEXAEHUE: He npukacaiTech K ABWXYLMMCA YaCTAM.
e CobntogaitTe OCTOPOXHOCTb MPY NEpeMeLLieHM NPprbopa C ropAHIM COREPXKMMBIM.
¢ He ncnonbayiite npubop, €cu y Bac MOKPbIE N BNaxHble pyKu.

www.morphyrichards.com
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. INSTRUCTIUNI IMPORTANTE DE SIGURANTA

Utilizarea oricarui tip de aparat electric impune respectarea urmétoarelor reguli generale de sigurantd.

Va rugdm sa parcurgeti cu atentie aceste instructiuni inainte de a utiliza produsul.

* Produsul poate fi utilizat de copii de peste 8 ani si persoane ale caror capaC|tat| fizice,
senzoriale sau mentale sunt reduse sau care poseda putina experienta si cunostmte legate
de acest tip de produs, daca aceste persoane sunt supravegheate sau instruite in ceea ce
priveste utilizarea in siguranta a produsului si inteleg riscurile implicate.

¢ Copiii nu trebuie sa se joace cu acest aparat.

* Curatarea si intretinerea nu trebuie efectuate de catre copii, decét daca acestia au peste
8 ani SI sunt supravegheatl

* Nu lasati aparatul si cablul de alimentare la indeména copiilor sub 8 ani.
in plus, va oferim urmétoarele recomandiri de siguranta. . Tratarea arsurilor

B Amplasare .

Acest aparat este proiectat pentru a fi folosit in casa si alte locatii similare, precum: ferme, de catre
clienti in hoteluri, moteluri si alte medii de natura rezidentiald; medii de tip B&B. Nu este indicatd
utilizarea in bucatariile pentru personal in magazine, birouri, i alte medii de lucru.

Nu amplasati niciodatd aparatul pe marginea blatului de lucru.
Asigurati-va cé aparatul este utilizat pe o suprafata fermd si plata.
Nu utilizati aparatul afaré sau in apropierea apei.

Nu agezati aparatul deasupra sau in apropierea surselor de caldurd, precum aragazuri electrice sau
pe gaz, cuptoare sau arzatoare.

[ Cablul de alimentare

Cablul de alimentare trebuie sd se poata conecta lejer la priza de alimentare, fard sa fie foarte intins.

Nu lasati cablul de alimentare s& atérne peste marginea blatului de lucru, unde copiii care ar putea
ajunge la el.

Nu lasati cablul intins peste un spatiu gol, cum ar fi intre o prizé joasa si 0 masa.

Nu lasati cablul intins deasupra unei plite de gatit sau préjitor de péine sau a altei suprafete fierbinti,

care ar putea deteriora cablul.

In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de catre producétor,
agentii séi de service sau persoane cu calificari similare, pentru a evita orice pericol.

[ siguranta pesonald

AVERTISMENT: Pentru a va proteja impotriva incendiilor, socurilor electrice si leziunilor, nu
introduceti cablul, stecherul sau aparatul in apa sau orice alt lichid.

AVERTISMENT: Nu atingeti suprafetele fierbinti. Utilizati manusi pentru cuptor atunci cand
scoateti tava de péine caldd. Nu acoperiti niciodata orificiile de aerisire pentru aburi.

AVERTISMENT: Evitati contactul cu piesele in miscare.
Trebuie avutd foarte mare grija atunci cand mutati un aparat cu continut fierbinte.

Nu utilizati aparatul daca aveti méinile ude sau umede.

Turnati imediat apa rece peste zona afectatd. Nu vé opriti pentru a vé scoate hainele, solicitati ajutor
medical cat mai repede.

[ Alte recomandiri legate de siguranta

.

Utilizarea accesoriilor atasabile nerecomandate de catre producétor poate cauza deteriorarea
aparatului de péine.

Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu agezati tava de copt sau orice alt obiect deasupra unitatii.

Nu curétati cu un burete abraziv. Nu spalati tava de copt, paleta pentru frdmantare, cana de
masurare sau lingurile in masina de spélat vase.

Péstrati aparatul si cablul departe de céldura, lumina solara directd, umezeald si margini ascutite.
Tava de copt trebuie asezata la loc inainte de a porni aparatul.

Acest aparat nu este facut pentru a fi folosit prin intermediul unui temporizator extern sau un sistem
separat de control de la distantd.

Scoateti intotdeauna stecherul din priza atunci cand aparatul nu este in functiune, cand atasati
accesoril, cand 1l curatati sau ori de céte ori apar probleme. Trageti de stecher, nu de cablu.

Nu depasiti cantitétile maxime de féind si agenti de crestere recomandate i retete (anexate).

I Conditii de utilizare electrici

Asigurati-vd ca tensiunea de pe plécuta de identificare a aparatului corespunde cu tensiunea de
alimentare electricd a locuintei dumneavoastra, care trebuie sd fie de C.A. (curent alternativ). in
cazul in care siguranta stecherului aparatului trebuie schimbaté, montati o siguranta BS1362 de
13 amp.

AVERTISMENT: ACEST APARAT TREBUIE iIMPAMANTAT.

www.morphyrichards.com
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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

@ MMporpaMMUpPOBaHNe BPEMEHU BbINeuKu

@ Program de timp de coacere

—®-

1 1 2 2 3
o MW (5] w0 "
@ Programme Size Total time Keep warm
@ Programme Taille Temps total Garde au chaud
@ Programm GroBe G Warmhal
© Programa Tamanho Tempo total Manter quente
@ Program Storrelse Tid i alt Hold varm
@ Program Wielkos¢ Ci ityczas  Podtr ie ciepta
@ Nporpamma Pasmep O6wee Bpema Mopnepxatue Tenna
@ Program Marime Durata totalad Pastrare produs cald
1 1lb 8 20 13 25 45 60 2:51 60
151b 9 20 14 25 45 60 2:53 60
2lb 10 20 15 25 45 65 3:00 60
2 1.5Ib 9 25 18 35 70 55 3:32 60
2lb 10 25 20 35 70 60 3:40 60
3 1.Ib 10 20 28 45 47 2:35 60
1.5lb 10 20 30 45 50 2:40 60
1.5lb 10 20 30 45 55 2:45 60
4 1.5Ib 15 40 25 40 50 2:55 60
2lb 15 40 25 40 55 3:00 60
5 1lb 13 40 17 30 50 60 3:30 60
1.5lb 16 40 19 30 50 65 3:40 60
2lb 18 40 22 30 50 70 3:50 60
6 20 - - 30 40 - 1:30 -
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 20 30 70 2:35 60
M 1.5lb il - - - 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
www.morphyrichards.com
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I @ symbols @ CumBonbl
@ Symboles @ Symboler
© Symbole @ Symbole
@ Simbolos © Simboluri
1 1 2 2 3
O i ) L Ll
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
(r) 1° Amassar 12 Fermentagdo 2° Amassar 22 Fermentago 3 Fermentago Cozedura
Simbolo Simbolo Simbolo Simbolo Simbolo Simbolo
D 1. &ltning 1. haevning 2. &ltning 2. haevning 3. haevning 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
(ru) 1-11 3amec 1-/ nogbEM 2-if 3amec 2-7 nogbEM 3-it nogbEm Bbinexanue
Cumson Cumeon Cumson Cwmeon Cwmson Cumson
[(R] Prima framéntare Prima crestere A doua friméntare A doua crestere A treia crestere Coacere
Simbol Simbol Simbol Simbol Simbol Simbol
I ® Programmes @ Programas @ Mporpammb
@ Programmes @& Programmer © Programe
© Programme @ Programy
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17
©  Basc Wholemeal Sweet Sandwich French Dough Jam Bread Speciality Gluten Fastbake, Fastbake, Extra Pizza Quick Cake' Dessert*
mixes free small large bake dough
Q@ Smpe  Complet Sucré Sandwich Baguette Péte Confiture Mélanges Spécial Sans Fasthake, Fastbake, Extra- Pizza Péte Gateau" Dessert’
pour pain gluten petit large rapide
© Noma  \Volwer SiiBes Sandwich Franzdsisch Teig Marmelade ~ Brotback- Spezialbrote Gluten- Schnelloacken, Schnelloacken, Extra- Pizza- Schneller Kuchen* Dessert'
mischungen frei Klein groB boden Telg
@ Bisco  Tigointegral Doce Sanduiche Francés Massa Compota Misturas para ~ Especialidade ~ Sem Cozedura rdpida, ~ Cozedurarépida,  Extra Cozedura de Massa Bolo* Sobremesa”
péo gliten pequeno grande pizza répida
@  Amindeligt Fuldkornsmel Sod Sandwich Fransk Dej Syttetoj Brod Specialteter Gluten Hurtigbagning Hurtigbagning Ekstra Pizza Udenhaening ~ Kage® Dessert*
blandes fr fille stor bage dej
@  Pogamy Rezowy Stodki Kanapka Francuski Ciasto Dzem Chleb Specjalny Gluten Szybki wypiek, Szybki wypiek, Bardzo Pizza Szybkie Ciasto" Deser*
mieszanki brak maly duzy clasto clasto
@  Ocxosran  Henpocest. Cragwit  Canpsuy Opanuyackiit  Tecto xem forosbie Chewvanbhbid — Bes BbicTpan Bbineuka,  BbicTpan Bbinguka, Cynep Miua BbicTpoe Kexc' Jlecepr*
cMec mioTeHa Manbiit Goneiuoit Bbineyka TECT0
Q Bsc Wholemeal Sweet Sandwich French Dough Jam Bread Speciality Gluten Fastbake, Fastbake, Extra Pizza Quick Cake* Dessert'
mixes free small large bake dough

www.morphyrichards.com
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I ® Conversion Chart

@ Tableau de conversion
© Umrechnungstabelle
© Tabela de conversao

@ Konverteringstabel
@ Tabela przeliczania jednostek
@ Tabnuua nepecyéta
@ Grafic de conversie

—®—

@ 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
e @ Mehisorten Gewicht in Gramm (g)
L0 ‘éf:::: und Fiissigkeiten Becher ml Becher WeiB Normal Leicht gekornt Braun Mischkorn Vollwert
. i i @ Tipos de farinha Peso em gramas (g)
[ P) égua e liquidos Chavena mi Chévena Branca Normal De gréo fino Integral  Com cereais Trigo integral
havena
@ Melsorter Vaegt i gram (g)
& Vand og veesker Bzeger mi Baeger Hvid almindeligt med blode kerner ~ Morkt “Granary” Fuldkornsmel
Bazger @ Rodzaje maki Waga w gramach (g)
@ Wodai plyny Szklanka ml Szklanka Jasna Zwykla Migkkoziarnista Ciemna  Pefnoziarnista Razowa
Szklanka @ Copra myku macca B rpammax (1)
Yawka Benan Mpoctana Fpy6oro  Ca3épHamm  HenpoceanHan
(ru] EOM M XungkocTn Yawka mn C pa3smMArYEHHbIMK 38pHamMu nomona
lalkKa
o Tipuri de féina Greutate in grame (g)
©Q Api §i lichide Cana Alba Simplé Cereale fine Neagra ~ Grand Faind Integrala
Cana ml
/8 18 20 19 17
1
/1o 15 % 36 39 38 33
/8 30
Va 60 Yo 72 78 75 66
P
” 120 % 108 o 13 99
Y4 180
1 240 1 144 156 150 132
178 270 1 162 176 169 149
1% 300
15/16 315 1% 180 195 188 165
1
1% 360 1% 216 234 225 198
15/8 390
115/16 465 2 288 312 300 264
2 480
Others Ya cup 2 cup % cup 1 cup 2 cup
Dried fruit 1 41 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 13 169 226 452
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 & confiture Sucre en poudre "> cube de pomme crue en morceaux  Framboises surgelées ou prunes fraiches
@  Trockenobst Butter Konservierter oder Puderzucker Kristallzucker Frische Apfelstiickchen, halbiert Gefrorene Himbeeren oder frische
Pflaumen
@  Frutos secos Manteiga Agucar cristalizado ou fino Acucar granulado Maga fresca cortada e Y2 cubos Framboesas congeladas ou ameixas
frescas
@ Torret frugt Smer Sylte- eller strasukker Stodt melis Hakket frisk aeble %2i tern Frosne hindbaer eller friske blommer
@  Suszone owoce Masto Cukier zelujgcy lub drobny Cukier granulowany Posiekane $wieze jabtko, %2 kostki Mrozone maliny lub $wieze Sliwki
@  CyxodpykTbl Macno JKenvpytowwwit caxap unu CaxapHblit Necok CBexee ABNOKO, NOpe3aHHoe 3amMopOoXeHHaA ManuHa unu
caxapHaA nyapa Kybrkami 1 cm cBeXan cnmea
@ Fructe uscate Unt Zahdr conservant sau pudrd Zahar granulat Mér proaspat 2 tocat cuburi Zmeura congelatd sau prune proaspete
www.morphyrichards.com
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[ QUICK SETUP GUIDE

[ control panel and LCD display ® ®
[11] Programme number
® Cycle time
[15] Loaf sizes f'\ 21
®  Crustsett
(20} Grouks)azi/:;iiellpause @_EJ .." .." " .." .." @ O
[21] Increase/light on @ "' ". - "' "' =
22] D
2 =
MEOIA ]

® & & © ©

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 €®) for approximately 3 seconds and the
breadmaker will start baking your loaf. If you want to choose another programme, follow the steps below.

I 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’ €9) and ‘Decrease’ €9 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 @.

I To select the loaf size:

Once you have chosen the programme you wish to use, press the ‘Accept/Start’ button €B). The ‘Loaf
size’ icon ) will illuminate. This will automatically be set to the 2Ib loaf setting. To choose a different size D 1.50b loaf

loaf, use the ‘Increase’ €@) and ‘Decrease’ €8) buttons. Only the loaf sizes available for the programme
selected will appear.

4

1lb loaf (selected programmes)

]

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

[ 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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I Recipes

About the Recipes 20
. Contents General Method 20
Basic breads - 1 20
Safety instructions 2 Basic white bread 20
Electrical requirements 2 Wholewheat breads - 2 2
) Wholewheat bread 20

Conversion charts 1
R - Sweet - 3 20
Quick setup guide I Mixed fruit loaf 20
Features 16 Sandwich - 4 2
About this breadmaker 16 Sandwich loaf 20
Kneading blade 16 French bread - 5 20
Program descriptions 16 French bread 20
Before first use 16 Dough - 6 20
) White bread rolls 20

Using the controls 16
Turni 16 Jams -7 21
urning on Marmalade 2
Choosing your programme 16 Bread Mixes - 8 21
Selecting your loaf size 17 Bread mix guidelines 21
Selecting your crust setting 17 Speciality breads - 9 21
Delay timer 17 Malt loaf 21
Baking the loaf 17 Gluten free - 10 . 21
Baking Cycle Icons 17 Gluten free sun dried tomato loaf 21
) Fastbake 1- 11 21
Loat s ready 17 Fastbake small white 21
Keep warm T Fasthake2- 12 21
Internal light 17 Fastbake large white 2
Pause button 17 ExtraBake- 13 n/a

Stop 17 Extra Bake only
Power interruption 17 Pizza - 14 2
Homemade programmes 17 Pizza base 21
Flavoured pizza base 22
Crust setting 18 Pasta 2
Slicing and storing bread 18 Quick - 15 2
Care and cleaning 18 Banana and nut bread 22
Storing the unit 18 Homemade | - 16 n/a
Getting successful results 18 Homemade Il - 17 n/a
Bread mixes 19 Cake - 18 22
Ingredient temperatures 19 Madeira cake 22
FAQ 19 Dessgr: ' le betty* gg
aty apple betty
Helpline 23
Guarantee 23
www.morphyrichards.com
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I Features

Air vents

Viewing window

Lid handle

Lid

LCD Display (see diagram)
Controls (see diagram)

Q000000

Fruit and nut dispenser
Baking pan @

©  BakingPan

(9] Kneading blade

@  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

OO0 6

Accept/start

I About this Breadmaker

It has three settings to make a small 450g (1Lb,) medium 680g (1.5lb) 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.

B 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 1.51b 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 I (1:10)
For preparation of a 1.5lb white loaf in a reduced time period. Loaves made on this setting can be
shorter and the texture more moist.

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

13 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.

14 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.

15 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.

16 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.

17 Homemade Il
See Homemade | for details.

18 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.

19  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.

[ Before First Use

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

2 Clean once more.

3 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

1. 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.

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

3. 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.

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

5. Plugin
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’ €9) and ‘Decrease’ €9) buttons until the
programme number you want appears in the top left comer of the screen ) - Programme
Descriptions.

The cycle time of the selected programme will automatically appear on the screen .

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.

www.morphyrichards.com

—®—



‘BM5OZOOOMEE Rev3.gxp_MorphyRichards-InstructionBook 05/05/2021 15:58 Page 17

[ selecting the Loaf Size

[ Baking Cycle Icons

To select the loaf size, use the ‘Increase’ €@) and ‘Decrease’ €8 buttons.
The loaf size icons are:

D 1lb loaf (selected programmes)
D 1.5lb loaf
D 2lb 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.

[ selecting your Crust setting

To select the crust setting, use the ‘Increase’ €@ and ‘Decrease’ €8) buttons.
|men|  Very Light

== Light

N

Medium

Dark

finy ()

Very Dark

Once you have selected your crust setting, press the ‘Accept/Start’ button €B. 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 lt.

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’ €5 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

e [fyou 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.

¢ [ffiling 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.

[ Baking the Loaf

To start the breadmaking process, hold your finger on the ‘Accept/Start’ button €8 for
approximately 3 seconds. The breadmaker will then beep and the screen display will stop
flashing.

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

1
C) 1st Kneading Symbol
2

2nd Kneading Symbol
1st Rising Symbol
2nd Rising Symbol

3rd Rising Symbol

@ Baking Symbol

I 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 @ maximum of 60 minutes. To stop keep warm, press the ‘red cross’ button.

B Internal Light
o The light symbol is on the same button as the ‘+' €@

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

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

B 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:

¢ Ifthe 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 €B.

¢ [fthe 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.

B 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.

1
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 - €9, €. Confirm the length of the 1st knead cycle by
pressing the green tick button € and the Rise 1 symbol will start flashing.

a
Rise1 | 11

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.

2
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 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.

www.morphyrichards.com
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2
Rise2 | ¥
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. )

2 2
Rise3 | T}
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 - €9,
€B). Confirm the time you want by pressing the green tick button and the Bake symbol will flash on
the screen.

Bake @ 4

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

The length of the Baking cycle can be increased or decreased between 0 -1 hour and 20 minutes
by pressing ‘+' or - €@, €. Confirm the time you want by pressing the green tick button and the 5
Crust Control symbol will flash on the screen.

[ Crust Setting 6

At this stage the clock disappears from the screen.

Very Light

Light

Medium

Dark

oy o)1)

Very Dark
There are 5 different crust settings you can choose.

Scroll to select the crust colour you want and press green tick button to confirm and the total
cooking time programmed, appears on the screen. You can either start the programme baking
immediately by pressing the green tick button for 3 seconds €B or use the Delay Timer function.

[ slicing and Storing Bread

For best results place bread on a wire rack and allow to cool for 15-30 minutes before slicing.
Use an electric knife or a sharp knife with a serrated blade for even slices.

Store unused bread tightly covered in a plastic bag at room temperature for up to three days. If
weather is hot and humid, store in the refrigerator overnight.

For longer storage (up to one month), place bread in a tightly covered container in the freezer.
If you store the bread in the refrigerator, leave it out to bring it to room temperature before serving.

Since homemade bread has no preservatives it tends to dry out and become stale faster than
commercially made bread.

[ Care and Cleaning

1
2

Caution: To prevent electrical shock, unplug the unit before cleaning.
Wait until the breadmaker has cooled.

IMPORTANT: Do not immerse or splash either the body or lid in any liquid as this may cause damage
and/or electric shock.

Exterior: Wipe the lid and outer body of the unit with a damp cloth or slightly dampened sponge.
Interior: Use a damp cloth or sponge to wipe the interior of the breadmaker.

Baking pan: Clean the baking pan with warm water, soap is not necessary. Avoid scratching the non-
stick surface. Dry it thoroughly before placing it back in the baking chamber.

Fruit and nut dispenser: The dispenser is removed by lifting the right side first. Once the right side has
been lifted, the whole dispenser may be removed. The dispenser should be cleaned using warm
soapy water and a damp cloth/sponge. It should then be rinsed thoroughly and left to dry naturally. To
replace the dispenser, ensure the left side is slotted in to place first. The right side can then be
pushed down, back in to position.

Do not wash the baking pan, measuring cup, spoon or kneading blades in the dishwasher.

Do not soak the baking pan for long periods as this could interfere with the working of the drive shaft.
If the paddle becomes stuck in the bread pan, pour hot water over it and allow to soak for 30
minutes. This will enable you to remove the paddle more easily.

Be sure the appliance is completely cooled before storing away.

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 Resulis

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

If you are using the machine on the Dough setting (programme 6), after the cycle is complete, remove
the dough from the breadmaker, cover in a thin coating of sunflower oil and cover with greaseproof
paper and a dry tea towel. The dough should then be left in a warm area free from draughts, for
approximately 30 minutes or until it has roughly doubled in size.

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 altitudes, decrease
yeast amount by approximately % teaspoon, and decrease sugar and/or water or milk slightly.

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 need to do is
shape and bake it according to your recipe.

When recipes call for a ‘lightly floured surface,” use about 1 to 2 tablespoons of flour on the surface.
You may want to lightly flour your fingers or rolling pin for easy dough manipulation.

When you let dough ‘rest’ and ‘rise’ according to a recipe, place it in a warm, draught-free area. If the
dough does not double in size, it may not produce a tender product.

If the dough you are rolling shrinks back, let it rest covered for a few minutes before rolling again.

Dough may be wrapped in plastic and stored in a freezer for later use. Bring the dough to room
temperature before using.

After 5 minutes of kneading, open the lid and check the dough consistency. The dough should form a
soft, smooth ball. If too dry, add liquid. If too wet, add flour (2 to 1 tablespoon at a time).

Measuring ingredients

The key and most important step when using your breadmaker is measuring your ingredients
precisely and accurately. It is extremely important to measure each liquid and dry ingredient properly
or it could result in a poor or unacceptable baking result. Do not use normal kitchen teaspoons or
tablespoons. The ingredients must also be added into the baking pan in the order in which they are
given in each recipe. Liquid and dry ingredients should be measured as follows:

Measuring cup
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 in /16 divisions.

If you prefer to use weight (gms) as a measurement, fill and weigh the required number of cups and
record this conversion.
ie: 2 cups = xx gms

3 cups = xxx gms

You must use a good quality set of accurate scales, we prefer to use the ‘cup’ measure for
consistency and accuracy.

Liquid measurements

Use the cups provided 1. When reading amounts, the measuring cup must be placed on a
horizontal flat surface and viewed at eye level (not on an angle). The liquid level line must be aligned
to the mark of measurement.

A ‘guesstimate’ is not good enough as it could throw out the critical balance of the recipe.

Dry measurements

Dry measurements (especially flours) must be done using the measuring cups provided. The
measuring cups are based on the American standard 8 fluid oz cup - British cup is 10 fluid oz. Dry
measuring must be done by gently spooning ingredients into the measuring cup and then once filled,
levelling off with a knife [@. Scooping or tapping a measuring cup will pack the ingredients and you
will end up with more than is required. This extra amount could affect the balance of the recipe. Do
not sift the flour, unless stated.

When measuring small amounts of dry or liquid ingredients (ie yeast, sugar, salt, powdered milk,
honey, molasses) the small measuring spoon which is provided must be used. Measurements
must be level, not heaped as this small difference could throw out the critical balance of the recipe

D}

Your breadmaker produces delicious baked goods with ease. This machine requires only that you
carefully follow the recipe instructions. In basic cooking, normally ‘a pinch of this and a dash of that’ is
fine, but not for breadmakers. Using an automatic breadmaker requires you accurately measure each
ingredient for best results.

Always add ingredients in the order they are listed in the recipe.

Accurate measuring of ingredients is vital. Do not use larger amounts.

www.morphyrichards.com
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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.

1 Putthe bread mix into the baking pan first and add the specified amount of water last.

¢ 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.

e 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 Justadd 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.

. 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.

B Conversion 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.

B FAQ.

. Questions about general performance and operation.

Question 1

What should | 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 | 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.

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 % 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
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I RECIPES

[ RECIPES FOR SANDWICH BREAD (4)

The recipes in this booklet have been thoroughly tested to ensure best results. Recipes have

been created by home economists specifically for this machine and may not produce acceptable

[ sandwich loaf

results in other similar machines. 1% Ib 21b
e Carefully measure the ingredients and add to the baking pan in the order listed. Use setting 4 Sandwich
¢ Allof the following recipes use this same general method: -
1 Measure ingredients into baking pan. Fast action yeast s 1
2 Use tepid water 21-28°C. Strong white bread flour 3 cup 4 cup
3 Insert baking pan securely into unit, close lid. Sugar 3 tbsp 31 tbsp
4 Select appropriate bread setting. Skimmed milk powder™* 1% tbsp 2 thsp
5  Push start button. Salt 2 tsp 1tsp
6  When bread is done, remove pan from unit using oven mitts. Soft margarine or butter 1% tosp 2 thsp
7 Remove bread from baking pan, (and kneading blade from bread if necessary).
8 Allow to cool before slicing. Water 116 cup 1 cup
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% b 21b
1lb 1%1b 21b Use setting 5 French
Use setting 1 Basic Fast action yeast 1tsp 1tsp 1% tsp
Fast action yeast 1tsp 1% tsp 1% tsp Strong white bread flour 2 cup 3cup 4 cup
Strong white bread flour 2 cup 3cup 4 cup Sunflower oil 1 tbsp 1 tbsp 1% tbsp
Salt 1tsp 1% tsp 2 tsp Salt 1tsp 1tsp 1Y tsp
Sugar 1% thsp 2% tbsp 3 thsp Sugar % thsp 1 thsp 1% tbsp
Sunflower oil 2 tbsp 212 tbsp 4 tbsp Skimmed milk powder** 172 tbsp 2 thsp 2%, tbsp
Skimmed milk powder* 2 tbsp 212 thsp 4 tbsp Water % cup 1 cup 1% cup
Water % cup 118 cup 1%2 cup *If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe).
**If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe). . RECIPES FOR DOUGH (6)
. RECIPES FOR WHOLEMEAL BREAD (2) . White bread rolls
B Wholewheat bread Use setting 6 Dough
1% Ib 21b Fast action yeast 1% tsp
Use setting 2 Wholemeal Strong white bread flour 3% cup
Vitamin C tablet (crushed) 1x100mg 1x100mg Salt 1% tsp
Fast action yeast % tsp % tsp Sugar 2 tbsp
Strong wholemeal bread flour 3 cup 4 cup Butter (melted) 2 thsp
Salt 1% tsp 1% tsp Skimmed milk powder** 1tbsp
Brown sugar 2% tbsp 2> tbsp Water 1% cup
Sunflower oil 2 thsp 3 thsp
Skimmed milk powder** 1% tbsp 3 thsp Method
Water 118 cup 1% cup 1 Knead and shape the dough into 6 rolls.
*If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe). 2 Place ona greased baking tray.
3 Brush lightly with melted butter.
. RECIPES FOR SWEET BREAD (3) 4 Cover for 20-25 minutes.
. Mixed fruit loaf 5 Allow to rise until they are double in size then glaze, if required.
6  Bake for approx 15-20 minutes at 190°C (gas mark 5, 375°F).
1lb 1% b 2lb
*If skimmed milk not available, it can be omitted (from the recipe).
Use setting 3 Sweet
Dried mixed fruit t Y cup 2 cup 2/3 cup
Fast action yeast % tsp 1tsp 1tsp
Nutmeg ¥ tsp % tsp 1tsp
Strong white bread flour 2 cup 3 cup 4 cup
Salt 1tsp 1% tsp 1% tsp
Sugar 2 thsp 3 thsp 3 thsp
Sunflower oil 2 tbsp 21> tbsp 3 tbsp
Skimmed milk powder** 2 thsp 2%, tbsp 3 thsp
Water % cup 1% cup 15 cup

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)

[ BREAD MIXES (8) I Fastbake small white

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) has been

1% Ib

specially developed to achieve the best results from packet bread mix. Use setting 11 Fastbake
There are 2 types of bread mixes currently available. Fast action yeast 3tsp

1 Justadd water Strong white bread flour 3 cup
These mixes are complete and they have all the necessary ingredients provided, even the yeast. You
only add water. Sunflower oil 2 thsp

o IMPORTANT: Follow the packet instructions as some mixes contain more than the normal amount of ~ Sugar 4 tsp
yeast, which could over rise in the pan. Use 3 cups of mix maximum. Salt 1tsp

*  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 Skimmed milk powder 2thsp
coolest part of the day, use water between 21-28°C. Water 1% cup

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 (1.5 Ib.)

RECIPES FOR SPECIALITY BREADS (9)

. RECIPES FOR FASTBAKE LARGE (12)

[ Fastbake large white

I Malt loaf 2Ib

1% I 21b Use setting 12 Fastbake
Use setting 9 Speciality Fast action yeast 3tsp
Sultanas* 2 cup % cup Strong white bread flour 4 cup
Fast action yeast 1tsp 1Y tsp Sunflower oil 3 thsp
Plain flour 3 cup 4 cup Sugar 5tsp
Malt extract 2 tbsp 3 thsp Salt 11 tsp
Black treacle 1% thsp 2% tbsp Skimmed milk powder™ 3 tbsp
Sunflower ol 2 thsp 3 tbsp Water 1% cup
Salt 1tsp 1tsp
Water 1cup 1% cup [ RECIPES FOR PIZZA DOUGH (14)

*Place in the fruit and nut dispenser or add when the beeper sounds if your model does not have a fruit

B Pizza base

and nut dispenser.

Use setting 14 Pizza dough
. RECIPES FOR GLUTEN FREE (10) ,

Fast action yeast 2tsp
Gluten free breads are yeast leavened breads, where Gluten a protein part of the wheat (also found in Oats, ;
Barley and Rye) s removed. Strong white bread flour 3cup
The bread is excellent on the day it is made, but with all Gluten free breads when one day old or more it wil Qil 3 tbsp
need ‘refreshing’. 2 slices placed in a microwave for 10-15 seconds will usually do this. Any remaining fresh Salt ¥ tsp
bread can be frozen for storage. To store Gluten free bread (or any bread) slice the bread, re-assemble the
slices back together, wrap the assembled loaf in aluminium foil and place it in a plastic bag. Store in the Sugar 2 tbsp
freezer until required. . Water 1 cup
Due to the nature of gluten free dough, it may be necessary to help ensure the ingredients are
mixed correctly during the first kneading process.

Method

To do this, open the lid during the first kneading process (when the 1() icon is displayed on
screen) and scrape any unmixed ingredients which may have become stuck to the side of the 1
baking pan down in to the mixture.

Pre-heat oven.
Shape into a flat round shape. Place on a greased baking tray. Brush lightly with oil.

Do this using a wooden or plastic spatula to avoid damaging the non-stick coating on the pan.

Gluten free sun dried tomato loaf

1% b
Use setting 10 Gluten free
Yeast 1tbsp
Doves farm gluten free white bread flour 3V cups
Salt 1tsp
Qil from antipasti 1tbsp
Sun dried tomatoes (antipasti) 509
Sun dried tomato paste 1 tbsp
Honey 172 tbsp
Lemon Juice 2tsp
Milk 5 thsp
Buttermilk 284ml
Eggs 3

Cover for 15 minutes and allow to rise.
Add your desired topping.

[ I N S I S )

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

www.morphyrichards.com
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[ Flavoured Pizza Dough

[ RECIPES FOR CAKE (18)

Use setting 14 Pizza dough
Fast action yeast 2tsp
Strong white bread flour 3 cup
Qil 3 thsp
Mixed herbs 21sp
Garlic puree 11tsp
Salt 2 tsp
Sugar 2 thsp
Water 1cup
Method
1 Pre-heat oven.
2 Shape into a flat round shape. Place on a greased baking tray. Brush lightly with oil.
3 Cover for 15 minutes and allow to rise.
4 Add your desired topping.
5  Bake at approx 200°C (400°F, gas mark 6) until golden brown.

I Pasta*

Use setting 14 Pizza dough

Water (more if needed) 2 tbsp

Vegetable oil 2tsp

Salt 172 tsp

Eggs (beaten) 2

Plain flour 2 cups
Method

1 Place all ingredients in the pan.

2 Puton the pizza dough setting and help the ingredients mix using a spatula, add more water to bind

the dough if needed.

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.

[ RECIPES FOR QUICK BREAD* (15)

I Banana and nut bread*

Ingredients group 1

Butter (melted) 2 thsp
Milk 1 thsp
Mashed banana 1cup
Egg (beaten) 1
Walnuts (chopped) 2 cup
Lemon rind 1tsp
Ingredients group 2
Plain flour 1% cup
Bicarbonate of soda > tsp
Baking powder Ya tsp
Sugar Y2 cup
Salt Ya tsp
Use setting 15 Quick
Method

1 Mix group 1 together in a separate bowl.
2 Mix group 2 together in a second bowl.
3 Pour mixture into bread pan.

Important

The cakes produced in this breadmaker will not rise to fill the pan completely, they will be
approximately 55mm (2") tall. The standard cake is a Madeira type which is moist, rich and
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.

Variations

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 - % cup.
Add any of these variations into the bread pan last, on top of the other ingredients.

B Madeira cake

Ingredients group 1
Butter (melted) % cup
Vanilla essence s tsp
Eggs (beaten) 3 medium
Lemon juice 2 tsp
Ingredients group 2
Plain flour 1% cup
Baking powder 21tsp
Granulated sugar 1 cup
Use setting 16 Cake
Method

1 Mix group 1 together in a separate bowl.

2 Sieve group 2 together in a second bowl.

3 Combine groups 1 and 2 together until mixed.
4 Pour mixture into bread pan.

B cake mix

This programme can also be used for preparation of a shop bought cake mix. Simply follow the

instructions on the packet.

[ RECIPES FOR DESSERT* (19)

[ Oat apple betty

Medium cooking apples chopped (peeled and cored) 6
Lemon juice 1tsp
Packed brown sugar Y2 cup
All-purpose flour > cup
Quick cooking oats 5 cup
Butter or margarine, softened 6 tbsp

Use setting

17 Desserts
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I Helpline

If you have any difficulty with your appliance, do not hesitate to call us.

We are more likely to be able to help than the store from where you bought it. Please have the
following information ready to enable our staff to deal with your query quickly.

¢ Name of the product.
¢ Model number as shown on the underside of the appliance.

*  Serial number as shown on underside of the appliance.

UK Helpline 0844 871 0944

Replacement Parts 0844 873 0710

Ireland Helpline 1800 409 119
B Website

You may also contact us through our website, or visit the site to browse and purchase
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 YOURTWO 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 ONEYEAR 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.

B EXCLUSIONS

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.

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).

The appliance has been used for hire purposes or non domestic use.

The appliance is second hand.

Morphy Richards are not liable to carry out any type of servicing work, under the guarantee.
Plastic filters for all Morphy Richards kettles and coffee makers are not covered by the guarantee.

o N o oW N

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 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:

1 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.

o B~ W N

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.

I NOT COVERED BY THIS WARRANTY
(AUSTRALIAN ONLY)

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

e |Ifthe 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 reserves the right to repair, modify, exchange or replace the faulty appliance
with the same or similar model or product of equivalent value.
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I Recettes

A propos des recettes 30
. Sommaire Méthode générale 30
Pains simples - 1 30
Consignes de sécurité 3 Pain blanc simple 30
Alimentation électrique 3 Pains complets - 2 30
Tableaux de conversion 11 Pain complet 30
Guide de démarrage rapide 25 Pains sucrés - 3 30
Caractéristiques 26 Cake aux fruits 80
A . Sandwich - 4 30
A propos de c?tte machine a pain 26 Pain pour sandwiches 30
Palette de pétrissage 26 Baguette - 5 31
Description des programmes 26 Baguette 31
Avant la premigre utilisation 26 Pate - 6 31
Utilisation des commandes 26 Peits pains blancs 31
Mise en marche 26 Confitures - 7 3
Choix de votre programme 27 Marmelade 81
Pour sélectionner la taille de votre pain 27 Melanges pour pain 8 ) 3
Consignes des mélanges pour pain 31

Pour sélectionner votre paramétrage de croite 27 . L.

- Pains spéciaux - 9 31
Minuteur 21 Pain au malt 3
Pour cuire votre pain 27 Sans gluten - 10 31
Icones des cycles de cuisson 27 Pain aux tomates séchées sans gluten 31
Le pain est prét 27 Fastbake 1- 11 31
Garde au chaud o7 Petit pain blanc Fastbake 31
Voyant interne 27 Fastbake 2- ‘12 82

Gros pain blanc Fastbake 32
Bouton Pause 21
- Extra Bake - 13 n/a
Arrét 2 Extra Bake uniquement
Coupure de courant 2 Pizza - 14 33
Programmes maison 27 Pizza base (péte a pizza) 33
Paramétrage de croite 28 P?te a pizza aromatisée 33
- Pates 33
Pour couper et stocker le pain 28 i
i Rapide - 15 33
Entretien et nettoyage 28 Pain & la banane et aux noix 33
Rangement de I'appareil 28 Homemade | - 16 n/a
Pour obtenir les meilleurs résultats 28 Homemade Il - 17 na
Mélanges pour pain 29 Gateaux - 18 32
Température des ingrédients 29 Cake léger* 33
Dorure 29 Desserts - 19 33
Temps de cuisson des programmes 29 Dessert aux pommes et aux flocons d’avoine* 33
Questions fréquentes 29
Service d’assistance 33
Garantie 33
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[l GUIDE DE DEMARRAGE RAPIDE

Panneau de commande et affichage a QD @
cristaux liquides
[11] Numéro du programme
12 Temps de cycle f'\ 21
[15) Tailles de pains N /NN N
[16) Paramétrages de crolte @j ..‘ ..‘ . ..‘ ..‘ @ Q
D Revenir en arriére/annule’r/mettre en pause @ @ "' ". = "' "'
g gegmenter/voyant allumé 192 3—®
iminuer
(23] Accepter/Démarrer i i =§ () 7_‘? i S s S i
E. j (===

® & & © ©

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

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 cro(ite 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” €B) et maintenez-le enfoncé pendant environ 3 secondes. La machine a pain commencera alors & cuire votre
pain. Si vous souhaitez choisir un autre programme, suivez les étapes ci-apres.

I 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” €@) et “Diminuer” €2
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 automatiguement sur 'écran @.

Pain de 450 grammes
(programmes sélectionnés)

I Pour sélectionner la taille du pain :

Une fois que vous avez choisi le programme que vous souhaitez utiliser, appuyez sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €B). Licone “Taille du pain” @ s'allume. Elle est automatiquement paramétrée sur le

Doo

Pain de 680 grammes

réglage 900 g. Pour choisir une taille différente, utilisez les boutons “Augmenter” €@ et “Diminuer” €B).

Seules les tailles de pain disponibles pour le programme sélectionné apparaitront. Pain de 900 grammes
[ Pour sélectionner le paramétrage de croilte : ] Tés clak

Une fois que vous avez choisi la taille de votre pain, appuyez sur le bouton “Accepter/Démarrer” €B.

Licéne “Paramétrage de croite” @) s'allume. Elle est automatiquement paramétrée sur le réglage moyen g Clair

3. Pour choisir une crolte plus foncée ou plus claire, utilisez les boutons “Augmenter” €9 et “Diminuer” —

€2). Pour cuire le pain, appuyez sur le bouton “Accepter/Démarrer” et maintenez-le enfoncé €9 pendant g Moyen

environ 3 secondes. Le processus de cuisson commencera et le minuteur @ fera un compte & un F?

rebours jusqu’a zéro. = Foncé

Veuillez noter que pendant le processus de cuisson, de la condensation se formera a I'intérieur du = Tiés foncé

distributeur de fruits secs. Ceci est parfaitement normal et n'a aucune incidence sur la qualité du pain. —|

I La fin du processus de cuisson

Ala fin du processus de cuisson, une fois que la minuterie & 'écran atteint zéro, la machine & 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 arrigre/annuler/mettre en pause €
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I Caractéristiques I

(1] Grilles d’aération

2] Hublot

©  Poignée du couvercle

(4] Couvercle

[5) Affichage & cristaux liquides (voir schéma)
(6] Commandes (voir schéma)
(7] Distributeur de fruits secs
Moule 3

©  Moue

(9] Palette de pétrissage

D  Axerotatif

Panneau de commande [@

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

(RIS S IS S N S )

Accepter/Démarrer

. A propos de cette machine  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 aprés chaque utilisation et veillez a ce qu'elle tourne librement sur '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.

[ Descriptions des numéros de programmes

1

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 I'eau et gonfler.
Nous ne recommandons pas d'utiliser le programmateur pour ce programme, car les résultats ne
seraient pas de bonne qualité.

Sucré (2:35 - 2:45)

Pour préparer des pains a pate sucrée, avec une crofite plus croustillante qu’avec le programme de
base. La crolte plus croustillante provient du sucre qui caramélise.

Sandwich (2:55 - 3:00)

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

Baguette (3:30 - 3:50)

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

Pate (1:30)

Ce programme prépare seulement la péte et ne cuit pas le pain. Enlevez la pate et faites-en des
petits pains, des pizzas etc. \lous pouvez préparer nimporte 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.

Mélanges pour pain (2:30)

Pour préparer un pain d’environ 450 g en utilisant un paquet de mélange pour pain acheté 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”.

Spécial (2:50)

Le pain préparé avec ce programme est généralement plus petit avec une texture plus moelleuse et
dense. Ces pains n'utilisent pas de farine a pain.

Sans Gluten (2:35)

Le pain sans gluten est du pain a la levure qui ne contient pas de gluten (une protéine qui 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.

Fastbake 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.

Fastbake 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 I'utiliser pour allonger la durée de cuisson avec
certains programmes. Il est particuliérement 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 'état du pain ou de la
confiture apres 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 'appareil, sélectionnez le programme et
appuyez sur Start.

Pate a Pizza (0:50)

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

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 'un des programmes
Homemade, lorsque vous les sélectionnez & nouveau, vos précédents réglages s'afficheront. lis
peuvent ensuite étre modifiés ou utilisés de nouveau.

Homemade Il

Voir Homemade | pour de plus amples détails.

Gateau* (1:10)

Cette machine & 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 ot vous devez
juste ajouter de 'eau. Dans ce cas, vous devez faire en sorte que '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 géateaux avec votre machine & pain.
La encore, le processus est trés simple. Il suffit de suivre les recettes fournies.

[ Avant la premigre 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
piéces. Lappareil émettra donc peut-étre un peu de vapeur lors de sa premiére utilisation. Ceci est
parfaitement normal.

[ utilisation de votre machine a 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 'appareil, vous
risquez de laisser tomber des ingrédients dans I'appareil, qui pourront alors s'enflammer en contact
avec les éléments chauffants.

Montez la palette
Si vous ne l'avez pas encore fait, fixez la palette de pétrissage sur I'axe en appuyant dessus.

Mesurez les ingrédients

Mesurez les ingrédients et versez-les tous dans le moule, dans I'ordre indiqué. (Reportez-vous a la
section ultérieure “Mesurer vos ingrédients”). Lorsque vous ajoutez la levure dans le moule, veillez a ce
qu’elle n'entre pas en contact avec I'eau ou avec un autre liquide, car cela I'activerait immédiatement.

Utilisez de I'eau tiéde a une température comprise entre 21 et 28 °C.
Remettez le moule

Replacez le moule dans la machine & pain en le tournant dans le sens horaire pour le mettre en place.
Fermez le couvercle.

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

[ Icones des cycles de cuisson

Pour sélectionner un programme différent, utilisez les boutons “Augmenter” €@ et “Diminuer”
€®) 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 'écran .

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

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

B Pour sélectionner la taille de votre pain

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

D Pain de 450 grammes (programmes sélectionnés)

1

Pain de 680 grammes

L1

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

Pain de 900 grammes

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

[ Pour sélectionner votre paramétrage de croite

Pour sélectionner le paramétrage de crollte, utilisez les boutons “Augmenter” €®) et “Diminuer”

Trés clair
Clair
Moyen
Foncé

Tres foncé

iy ) o) e e

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

. Utilisation du programmateur

Une fois que vous avez choisi le programme, la taille du pain et le paramétrage de croite, 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 étre 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” €9 et “Diminuer” €8
pendant que I'icdne “Indicateur de minuterie” @) est allumée.

Un seul appui du bouton “Augmenter” €@ 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” €B).

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 & 8 heures avec le
symbole @ affiché a I'écran. Lorsque la cuisson commence, le symbole @ disparait car la
programmation est terminée.

. Pour remplir le distributeur de fruits secs

Si vous 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 'aide de la tasse
graduée fournie. Veeillez & ne pas trop remplir le distributeur car cela peut 'empécher de fonctionner.

Si vous remplissez le distributeur de fruits secs, veillez & 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 étre saupoudrés de farine
avant d'étre ajoutés dans le distributeur pour éviter qu’ils ne se collent les uns aux autres.

B Pour cuire votre pain

Pour commencer le processus de préparation du pain, maintenez votre doigt sur le bouton
“Accepter/Démarrer” €9 pendant environ 3 secondes. La machine a pain émettra alors un bip
sonore et 'écran s'arrétera de clignoter.

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

1
C) 1er symbole de pétrissage
2éme symbole de pétrissage
1er symbole de levage

2éme symbole de levage

3éme 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 terminé.
Lhorloge indique également 00.00 car le compte & rebours est allé jusqu'a la fin du programme
et la machine a pain garde automatiquement le pain au chaud.

[ Garde au chaud

Lhorloge 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”.

I Voyant interne

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

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

I 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 &tre repris en appuyant sur le bouton “Accepter/Démarrer” €B). Veuillez noter que le
processus continuera automatiquement aprés environ 5 minutes si la fonction pause n'est pas
annulée manuellement.

B Arrat

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

I interruption de courant

Aprés une courte coupure de courant :

Si le 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” €B).

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

I 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. lous 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 'horloge. La durée du cycle Pétrissage 1
peut étre augmentée ou diminuée jusqu’a entre 6 et 14 minutes en appuyant sur “+” ou “-” €@, €.
Confirmez la durée du 1er cycle de pétrissage en appuyant sur le bouton de coche verte €B) et le
symbole Levage 1 commencera a clignoter.

2

Levage 1 ‘:)

20 minutes apparaissent sur '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.

1
wrscanan | 11
Pétrissage 2

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

N
Levage 2

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 'écran.

n
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 'écran.

Cuisson f55

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 crolte clignotera sur 'écran.

[ Paramétrage de croiite

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

| TréS Clair

=== Clair

== Trés foncé
Vous pouvez choisir parmi 5 paramétrages de crodte différents.
Faites défiler pour sélectionner la couleur de crodte que vous souhaitez et appuyez sur le bouton de
coche verte pour confirmer. La durée totale de cuisson programmée apparait alors sur I'écran. Vous

pouvez ensuite démarrer le programme Cuisson immédiatement en appuyant sur le bouton de
coche verte pendant 3 secondes €B) ou utiliser la fonction de programmation.

. Pour couper et stocker le pain

Pour obtenir les meilleurs résultats, mettez le pain sur une grille et laissez le refroidir pendant 15 a 30
minutes avant de le trancher.

Utilisez un couteau électrique ou un couteau cranté bien aiguisé pour obtenir des tranches régulieres.

Stockez le pain bien couvert, dans un sac plastique, a température ambiante. Il se conservera jusqu’a
trois jours. Si le temps est chaud et humide, mettez le pain au réfrigérateur pendant la nuit.

Si vous désirez le conserver plus longtemps (jusqu’a un mois) mettez-le dans un conteneur hermétique
au congélateur.

Si vous conservez le pain au réfrigérateur, sortez-le a 'avance pour qu'il revienne a la température
ambiante avant de le servir.

Comme le pain maison ne contient pas de conservateurs, il séche et rassit plus vite que le pain du
commerce.

[ Entretien et nettoyage

1

Attention : Pour éviter les risques de choc électrique, débranchez 'appareil avant de le
nettoyer.

Attendez que I'appareil ait refroidi.

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

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

Intérieur : Utilisez une éponge ou un chiffon humide pour essuyer I'intérieur de I'appareil.

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

Distributeur de fruits secs : Retirez le distributeur en soulevant le coté droit en premier. Une fois que
le coté droit est soulevé, 'ensemble du distributeur peut étre retiré. Lavez le distributeur a 'eau
chaude savonneuse, avec une éponge ou un chiffon humide. Vous devez ensuite le rincer
soigneusement et le laisser sécher a I'air 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.

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

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

Si la 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.

.

\érifiez que 'appareil a entiérement 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 apres utilisation. Aprés le nettoyage, ajoutez une goutte d’huile de cuisine dans le
trou avant de remettre la palette sur 'axe. Ceci évitera que la palette ne colle au moule.

Enlevez la poussiére de toutes les grilles et ouvertures.

. Rangement de I'appareil

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

B Pour obtenir les meilleurs résultats

1
2

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

Si vous utilisez la machine sur le programme Dough (programme 6), une fois que le cycle est terminé,
retirez la péte de la machine a pain, badigeonnez-la d’une fine couche d’huile de tournesol et
recouvrez-la de papier sulfurisé et d’un torchon sec. Vous devez ensuite laisser la pate dans un
endroit chaud et sans courant d’air pendant environ 30 minutes ou jusqu’a ce qu'elle ait doublé de
volume.

Lhumidité peut provoquer des problémes. Dans les climats humides et & haute altitude, vous devrez
peut-étre faire plusieurs essais. En cas d’humidité importante, ajoutez une cuillére a soupe de farine
supplémentaire si la consistance n'est pas bonne. En altitude, diminuez la quantité de levure de %
de cuillére & café environ, et diminuez Iégérement la quantité de sucre et/ou d’eau ou de lait.

Le programme DOUGH est idéal pour mélanger, pétrir et faire lever la pate pour des pétes plus riches
telles que la péte pour croissants. Utilisez la machine a pain pour préparer cette pate, il vous suffit de
la mettre en forme et de la cuire selon votre recette.

Lorsque les recettes exigent “une surface légérement farinée”, utilisez 1 ou 2 cuilléres & soupe de
farine sur la surface. Vous pouvez également fariner légerement vos doigts ou le rouleau a pétisserie
pour manipuler facilement la pate.

Lorsque vous laissez reposer et lever la péte en suivant une recette, mettez-la dans un endroit chaud
et sans courant d'air. Si la pate ne double pas de taille, vous risquez de ne pas obtenir un produit
tendre.

Si la pate que vous allongez se rétrécit, laissez-la reposer couverte pendant quelques minutes avant
de I'allonger a nouveau.

Vous pouvez envelopper la pate dans un film plastique et la conserver au congélateur. Ramenez la
pate a température ambiante avant de ['utiliser.

Apres 5 minutes de pétrissage, ouvrez le couvercle et vérifiez la consistance de la péate. Elle doit
former une boule souple et lisse. Si elle est trop séche, ajoutez du liquide. Si elle est trop souple,
ajoutez de la farine (2 a 1 cuillére a soupe a la fois).

Mesurer les ingrédients

Létape la plus importante lorsque vous utilisez votre machine & pain est la mesure des ingrédients
aussi précisément que possible. Il est extrémement important de mesurer chaque ingrédient liquide
et sec correctement, sans quoi vous pourriez obtenir un résultat médiocre ou inacceptable. N'utilisez
pas de cuilleres a café ou de cuilleres a soupe normales. Vous devez ajouter les ingrédients au moule
dans l'ordre ou ils apparaissent dans la recette. Les liquides et les ingrédients secs doivent étre
mesurés comme suit :

Tasse graduée

La tasse est graduée selon différents volumes d'ingrédients. Les recettes de ce manuel utilisent des
volumes en “tasses” basés sur la tasse américaine de 8 onces fluides. La tasse est graduée en
/16iémes.

Si vous préférez utiliser des grammes comme unité de mesure, pesez le nombre de tasses indiquées
et notez cette équivalence,
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 [E1. Lorsque vous mesurez, vous devez poser la tasse sur une surface
horizontale et lire la mesure horizontalement (et pas & un angle). Le niveau du liquide doit
correspondre & 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].

Vlotre machine & 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 & pain. Ces machines
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exigent que vous mesuriez précisément chaque ingrédient pour obtenir les meilleurs résultats. . QUESTIONS FREQUENTES
¢ Ajoutez toujours les ingrédients dans I'ordre de leur apparition dans la recette.
. g iz .
¢ llest crucial de mesurer les ingrédients avec précision. N'utilisez pas de quantités plus . Questions sur lefficacité et le fonctionnement.
importantes. Question 1

[ Mélanges pour pain

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 Mettez d'abord la préparation pour pain dans le plat de cuisson, puis ajoutez la quantité d’eau
indiquée.

¢ [MPORTANT : 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.

e 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 '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 '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, a
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 régulieres, 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 & café fournies sont nécessaires pour mesurer les petites
quantités.

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

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

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 crolte 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 n'ont 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
I'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 I'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 I'appareil pour le matin, pourquoi fait-il du bruit pendant la nuit ?
Lappareil doit commencer a fonctionner lorsque le programmateur arrive au début du temps
imparti au programme, pour que le pain soit prét a I'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. Aprés 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
apres 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 aprés cuisson pour éviter ce
probleme.

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-étre en cause si elle est périmée, ou vous avez peut-étre oublié de I'ajouter. Si
le mélange des ingrédients ne s’est pas fait completement, 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.

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 pate.

Question 15

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

Lhumidité ambiante peut affecter la pate. Ajoutez une cuillére a soupe de farine supplémentaire.
Laltitude peut avoir le méme effet. Diminuez la quantité de levure de % de cuillére a café, et
diminuez légérement la quantité de sucre et/ou d’eau ou de lait.

Question 16
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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 leve 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. (Leau 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 levent 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

Les recettes de ce livret ont été testées en détail pour étre sir 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.

Dosez les ingrédients avec précision, puis ajoutez-les dans le plat de cuisson dans I'ordre indiqué.
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 'appareil, fermez le couvercle.

Choisissez le programme approprié.

Appuyez sur le bouton Start.

Lorsque le pain est cuit, sortez le moule de '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.

[ RECETTES DE PAINS SIMPLES (1)

I Pain blanc simple

4509 680 g 900¢g
Utilisez le programme 1 Simple
Levure rapide 1c.acafé 1% c.a café 1% c.a café
Farine blanche & pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Sel 1c.acafé 1% c.a café 2c.acafé
Sucre 1% c.a soupe 2V C. & soupe 3 c. a soupe
Huile de tournesol 2 c. asoupe 2112 c. a soupe 4 c. a soupe
Lait écrémé en poudre 2 c. asoupe 2112 c. a soupe 4 ¢. a soupe
Eau % de tasse 11/8 tasse 172 tasse
. RECETTES DE PAINS COMPLETS (2)
[ Pain complet

680 g 900¢g
Utilisez le programme 2 Complet
Cachet de vitamine C (écrasé) 1x100 mg 1x100 mg
Levure rapide % c. acafé % c. acafé
Farine compléte & pain 3 tasses 4 tasses
Sel 1% c.acafé 1% c. acafé
Sucre roux 2% c.asoupe 2% c.asoupe
Huile de tournesol 2 c. asoupe 3 c. asoupe
Lait écrémé en poudre 1% c.asoupe 3 c.asoupe
Eau 11/8 tasse 15/8 tasse
[l RECETTES DE PAINS SUCRES (3)
I Cake aux fruits

450 g 680 g 900¢g
Utilisez le programme 3 Sweet
Fruits secs mélangés t Ya de tasse Y2 tasse %3 de tasse
Levure rapide % c. acafé 1c.acafé 1c.acafé
Noix de muscade Y2 c.acafé % c. acafé 1c.acafé
Farine blanche a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Sel 1c.acafé 1% c. acafé 1% c. acafé
Sucre 2 c. asoupe 3 c. asoupe 3 c. asoupe
Huile de tournesol 2 c.asoupe 2> c. a soupe 3 c. asoupe
Lait écrémé en poudre 2 c. asoupe 2% c. asoupe 3 c. asoupe
Eau % de tasse 11/8 tasse 11/3 tasse

T 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.

. RECETTES DE PAINS POUR SANDWICHES (4)

[ Pain pour sandwiches

680 g 900¢g
Utilisez le programme 4 Sandwich
Levure rapide % c. acafé 1c.acafé
Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses
Sucre 3 c. asoupe 312 c. asoupe
Lait écrémé en poudre 1% c.asoupe 2 c.asoupe
Sel 2 c.acafé 1c.acafé
Beurre mou ou margarine 1% c.asoupe 2 c.asoupe
Eau 11/16 tasse 11/3 tasse
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[ RECETTES DE BAGUETTES (5) [ RECETTES DE PAINS SPECIAUX (9)
[l Baguette [ Malt loaf (pain au malt)
450 g 680 g 900¢g 680 g 900¢g
Utilisez le programme 5 French Utilisez le programme 9 Speciality
Levure rapide 1c.acafé 1c.acafé 1% c. acafé Raisins secs blonds* 2 tasse % de tasse
Farine blanche & pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses Levure rapide 1c.acafé 1% c.acafé
Huile de tournesol 1¢. & soupe 1c. a soupe 1% c. a soupe Farine 3 tasses 4 tasses
Sel 1c.acafé 1c.acafé 1% c. acafé Extrait de malt 2 c. a soupe 3 c. & soupe
Sucre % c.asoupe 1c.asoupe 1% c. a soupe Mélasse 1% c.asoupe 2% c.asoupe
Lait écrémé en poudre 12 c.asoupe 2 c.asoupe 21> c. a soupe Huile de tournesol 2 c. asoupe 3 c. asoupe
Eau % de tasse 1 tasse 1% tasse Sel 1c.acafé 1c.acafé
Eau 1 tasse 1% tasse
. RECETTES DE PATE A PAIN (6) * 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.
[ Petits pains blancs
[l RECETTES SANS GLUTEN (10)

Utilisez le programme 6 Dough , o ) ) . - .

Le pain sans gluten est du pain & la levure qui ne contient pas de gluten, une protéine qui fait partie du blé
Levure rapide 1% c.acafé (que 'on trouve aussi dans I'avoine, 'orge et le seigle).
Farine blanche & pain 3% tasses Ce pain est excellent le jour méme, mais comme pour tous les pains sans gluten, s'il a plus d’un jour vous
so T o4 cafe devez le “rafraichir”. Pour cela, mettez 2 tranches dans un micro-ondes pendant 10 & 15 secondes. Le pain

el > C.acafé

frais peut étre surgelé. Pour stocker du pain sans gluten (ou nimporte quel pain), tranchez-le, remettez les
Sucre 2 ¢. & soupe tranches ensemble, enveloppez le pain dans du papier aluminium et mettez-le dans un sac plastique.
Congelez-le jusqu'a ce que vous en ayez besoin.

Beurre (fondu) 2 c. a soupe , N . A ]
En raison de la nature de la pate sans gluten, il peut étre nécessaire de s’assurer que les
Lait écrémé en poudre 1 ¢. a soupe ingrédients sont mélangés correctement pendant le premier processus de pétrissage.
Eau 1% tasse Pour ce faire, ouvrez le couvercle pendant le premier processus de pétrissage ( 1() lorsque
- licone s'affiche sur P'écran) et grattez les ingrédients non mélangés qui ont pu se coller au c6té du
Méthode moule et qui sont tombés dans le mélange.
1 Pétrissez la pate et formez 6 petits pains. Utilisez une spatule en bois ou en plastique pour éviter d’endommager le revétement antiadhésif
2 Posez-les sur une plaque & four huilée. du moule.
3 Enduisez-les légérement de beurre fondu. Pain aux tomates séchées sans gluten
4 Couvrez pendant 20 a 25 minutes. 680 g
5 Laissez lever jusqu'a ce que les petits pains aient doublé de volume et dorez-les si nécessaire. Utilisez le programme 10 Gluten free
6 Faites-les cuire pendant 15-20 minutes & 190 °C (four gaz niveau 5). R
Levure 1 ¢. a soupe

[ RECETTES DE CONFITURE (7)

Farine & pain blanche sans gluten Doves Farm 3 % tasses

[l MELANGES POUR PAIN (8) Sel 1c.acafé
Pour les mélanges pour pain, suivez les instructions figurant sur le paquet. Certaines marques de Huile des antipasti 1¢c. asoupe
mélanges pour pain recommandent 'utilisation du programme Basic. Notre programme Bread Mix s o

’g’ p, . P . . . P .g ) P g ) Tomates séchées (antipasti) 50¢g
(8) a été spécialement développé pour obtenir les meilleurs résultats avec un mélange pour pain en
sachet. Pate de tomates séchées 1c. asoupe
Deux types de mélanges pour pain sont actuellement disponibles. Miel 1% c. & soupe

1 Mettez d'abord la préparation pour pain dans le plat de cuisson, puis ajoutez la quantité d’eau

L Jus de citron 2c.acafé
indiquée.
o IMPORTANT : Suivez les instructions figurant sur le paquet, car certains mélanges contiennent Lait 5 ¢. asoupe
plus que la quantité normale de levure, ce qui risquerait de trop lever le pain dans le moule. Utilisez Lait de beurre 284 |
au maximum 3 tasses de mélange.
. ) ) fs
e Ces mélanges sont plus susceptibles de trop lever et de s'affaisser lorsque le temps est chaud et Eufs S
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 'eau dont la température est comprise entre 21 et 28 °C. . RECETTES POUR LE PROGRAMME FASTBAKE PETIT (11)
2 Ajoutez seulement de la farine et de I'eau . Petit pain blanc Fastbake
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 680 g
permettra de faire un pain de 700 g. Utilisez le programme 11 Fastbake
Levure rapide 3c.acafé
Farine blanche a pain 3 tasses
Huile de tournesol 2 c. asoupe
Sucre 4c.acafé
Sel 1c.acafé
Lait écrémé en poudre 2 c. asoupe
Eau 11/g tasse
www.morphyrichards.com
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[ RECETTES POUR LE PROGRAMME FASTBAKE LARGE (12)

I Pates

. Gros pain blanc Fastbake Utilisez le programme 14 Pizza dough
900g Eau (plus si nécessaire) 2 c. a soupe
Utilisez le programme 12 Fastbake Huile vegétale 2c.acafé
Levure rapide 3c.acafé Sel 12 c. & café
Farine blanche a pain 4 tasses CEufs (battus) 2
Huile de tournesol 3 c. asoupe Farine 2 tasses
Sucre 5c. acafé
. Méthode
Sel 1% c.acafé ) :
1 Placez tous les ingrédients dans le moule.
Lait écréme en poudre $ ¢ 4 soupe 2 Réglez la machine sur le programme Pizza dough et aidez les ingrédients & se mélanger avec une
Eau 172 tasse spatule. Ajoutez plus d’eau pour lier la pate si nécessaire.
3 Une fois que la pate forme une boule lisse, elle est lige.
o R 4 Lorsque le cycle est terminé, étendez et utilisez une machine a pates ou découpez les formes que
[ RECETTES DE PATE A PIZZA (14) vous Souhaltez.
5  Faites bouillir dans de I'eau pendant 7 & 10 minutes.

[ Pate a pizza*

* Uniquement disponible sur les modeéles 48319 et 48320

Utilisez le programme 14 Pizza dough
Lowre epide 2o acet [l RECETTES DE PAINS RAPIDES (15)
Farine blanche a pain 3 tasses
Huile 3 ¢. & soupe . Pain a la banane et aux noix*
Sel % c.acafé Ingrédients groupe 1
Sucre 2 c. 4 soupe Beurre (fondu) 2 c. asoupe
Eau 1 tasse Lait 1¢. a soupe
Bananes écrasées 1 tasse
Méthode CEuf(battu) 1
1 ?réCha“ﬁez le four. Noix (hachées) Y tasse
2 Etendez la pate pour en faire un cercle plat. Posez-les sur une plaque & four huilée. Enduisez-la Zeste de citron 1c. 4 café
légerement d’huile.
3 Couvrez et laissez lever pendant 15 minutes. Ingrédients groupe 2
4 Ajoutez la garniture de votre choix. Farine 1% tasse
5 Faites cuire & 200 °C (four gaz niveau 6) jusqu’a ce que la pizza soit dorée. Bicarbonate de soude % c.acafé
. Pate a pizza aromatisée Levure chimique : Y% c.acafé
Utilisez le programme 14 Pizza dough Sucre % tasse
Levure rapide 2¢. acafé Sel % c. acafé
Farine blanche & pain 3 tasses Utilisez le programme 15 Quick
Huile 3 c. a soupe
Fines herbes 2c.acafé Méthode
. . 1 Mélangez les ingrédients du groupe 1 dans un bol séparé.
Al Sorase ¢4 café 2 Mélangez les ingrédients du groupe 2 dans un second bol.
Sel Y2 . acafé 3 Versez le mélange dans le moule.
Sucre 20-asoupe [ RECETTES DE GATEAUX (18)
Eau 1 tasse Important
Les gateaux préparés dans cet appareil ne lévent pas jusqu’en haut du moule. Iis feront environ
Méthode 55 mm de haut. Le gateau standard est un cake léger, moelleux, riche et de texture dense. Vous

1 Préchauffez le four.

2 Etendez la pate pour en faire un cercle plat. Posez-les sur une plaque a four huilée. Enduisez-la

légerement d’huile.
3 Couvrez et laissez lever pendant 15 minutes.
4 Ajoutez la garniture de votre choix.
5  Faites cuire @ 200 °C (four gaz niveau 6) jusqu’a ce que la pizza soit dorée.

devrez peut-étre modifier la recette en fonction de vos préférences - moins de beurre et de
sucre pour un gateau moins riche, moins d’eau et/ou d’oeufs pour un gateau plus sec.

Variantes

Cerises confites - 72 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 secs
mélangés - 2 tasse ou pépites de chocolat - % de tasse.

Ajoutez ces variantes dans le moule en dernier, sur les autres ingrédients.

www.morphyrichards.com
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I Cake léger

Ingrédients groupe 1

Beurre (fondu) % de tasse

Extrait de vanille Y c. acafé

CEufs (battus) 3 moyens

Jus de citron 2c. acafé

Ingrédients groupe 2

Farine 15/ de tasse

Levure chimique : 2 c.acafé

Sucre en poudre 1 tasse

Utilisez le programme 16 Cake
Méthode

1 Mélangez les ingrédients du groupe 1 dans un bol séparé.

2 Passez les ingrédients du groupe 2 dans un second bol.

3 Combinez le groupe 1 et le groupe 2 jusqu’a ce qu'ils soient bien mélangés.

4 Versez le mélange dans le moule.

[ Mélange 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.

[ 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 Y2 tasse
Farine tous usages Y tasse
Flocons d’avoine rapides /3 de tasse
Beurre ou margarine, ramolli 6 c. a soupe
Utilisez le programme 17 Desserts

I service d'assistance

Si vous rencontrez la moindre difficulté avec I'appareil, "'hésitez pas & nous appeler.

Nous pourrons certainement vous aider plus efficacement que le magasin ou 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.

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

I site web

Vous pouvez également nous contacter par le biais de notre site web ou consulter le site pour
découvrir et acheter des appareils, des pieces de rechange et des accessoires de la vaste
gamme Morphy Richards.

www.morphyrichards.com
[l VOTRE GARANTIE DE DEUX ANS

Pour la clientéle en France

Il 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 I'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 I'appareil.

Numéro du modele
Numéro de série

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

Pour bénéficier de la garantie de deux ans, I'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 probleme provient 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 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 'appareil.

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

Si I'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte non domestique.

Si I'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 dégéts 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 I'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
|égaux 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 Iégaux, 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.

II'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 modéle

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 probléme, 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 '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 '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 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 confére aucun droit a I'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.

Si un probléme survient dans les 24 mois qui suivent I'achat d’origine, vous devez contacter le
magasin ou vous avez acheté votre appareil muni de votre ticket de caisse, celui ci le 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, '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.

www.morphyrichards.com
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Allgemeines zu den Rezepten 40
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Ausstattung 36 Sandwich - 4 20
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Verstauen des Gerats 38 Hausgemacht | - 16 nv
Brot backen ohne Zwischenflle 38 Hausgemacht Il - 17 nv
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. GERAT EINSTELLEN - KURZANLEITUNG

Bedienfeld und LC-Display QD @
[11] Programm-Nummer
12 Bearbeitungsdauer
[15) BrotgréBen f'\ 21
[16) Krustenbackeinstellungen N N N
[20) Zuriick/Abbruch/Pause @j ..‘ ..‘ . ..‘ ..‘ @ O
@  Pluslichtan 29 ’ ” ' ’ " ' ~
(23] Ubernehmen/Starten ﬁ (: e ‘
ME QI *[s1 2(—)

® & & © ©

Hier sind nur die wichtigsten Bedienfunktionen dargestellt. Eine vollstandige 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 gewtinschten Programms in der Displayecke oben links @)
erscheint (siehe “Programmbeschreibungen”). Im Display wird automatisch die Dauer des gewahlten
Programms angezeigt @.

. BrotgroBe auswéhlen:

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

I Krusteneinstellung auswahlen:

Nach der Auswahl der gewtinschten BrotgrdBe 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 drticken Sie die Plus- €@ und Minustasten €B). 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.

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

I Ende des Backvorgangs

Wenn der Backvorgang zu Ende ist und der Nullzahler die Zeit null erreicht hat, gibt der Brotbackautomat
Pieptone aus, die das Ende des Backvorgangs signalisieren. Der Brotbackautomat schaltet automatisch
auf das Warmhalteprogramm um. Durch Driicken der Taste Zuriick/Abbruch/Pause €I 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” €B etwa 3 Sekunden lang gedriickt. Der Brotbackautomat startet
dann das gewahlte Backprogramm. Gehen Sie folgendermaBen vor, um ein anderes Programm auszuwahlen.

[y

]

I ) )1

Brot 450 g (bestimmte
Programme)

Brot 680 g

Brot 900 g

Sehr hell
Hell
Mittel
Dunkel

Sehr dunkel
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[ Ausstattung &Y

Liftungsschlitze

Sichtfenster

Deckelgriff

Deckel

LC-Display (siehe Skizze)
Bedienelemente (siehe Skizze)

0006000

Obst- und Nussspender
Backbehilter [

0o Bachkbehalter

(5] Kneteisen

DO  Wele

Bedienfeld [@
Programm-Nummer
Programmdauer
Zeitschaltanzeige
Nummer d. Quell-/Knetprogramms
BrotgroBen
Krustenbackeinstellungen
Knetsymbol

Quellsymbol

Backsymbol
Zurick/Abbruch/Pause
Plus/Licht an

Minus
Ubernehmen/Starten

D006

[ 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.

B 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 Behélter einsetzen, kénnen
Sie auf das Gelenk etwas Sonnenblumendl auftragen. AnschlieBend ist es fiir den nachsten Einsatz
bereit.

B Programmbeschreibungen

1

Herkommliches WeiBbrot und braun gebackenes Brot (2:51 -3:00) Fir weiBes und braunes Brot.
Auch fir gewiirzte Brote mit Krautern und Rosinen.

Vollkorn (3:32 - 3:40)

Zum Backen von Brot mit starkem Vollkorngehalt. Diese Einstellung erfordert eine langere
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 stiBem 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 denTeig heraus, und formen Sie ihn zu Brétchen, Pizza etc. Jede Art Teig lasst sich mit dieser
Einstellung zubereiten. Mehr als 1 kg an Zutatenkombinationen dtirfen nicht verarbeitet werden.

Marmelade (1:20)

Mit dieser Einstellung bereiten Sie Marmelade aus frischen Friichten sowie typisch englische
Orangenmarmelade zu. Gehen Sie nicht tiber die Menge hinaus, und achten Sie darauf, dass die
Zutaten nicht Uber den Backbehélter tiberkochen und in die Backkammer laufen. Sollte dieser Fall
eintreten, schalten Sie den Automaten sofort aus. Nehmen Sie den Backbehélter vorsichtig heraus,
lassen Sie ihn etwas abkuhlen, 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 Reformh&usern erhéltlich und kann etwas teurer sein.

Schnellbacken | (1:10)
Zum Zubereiten eines WeiBbrots mit 680 g in kiirzerer Zeit. Brote, die mit dieser Einstellung
gebacken werden, kénnen 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 Verlangerung 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 minditigen Intervallen bis auf null heruntergezahit. Diesen Vorgang miissen
Sie von Hand abschalten, in dem Sie die Stopp-Taste drticken, 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 verldngert werden. Wenn Sie direkt
nach Abschluss eines anderen Programms das zusétzliche Backprogramm wahlen 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 abkihlen. Nach dem Erkalten des Behélters und des Inhalts setzen
Sie ihn wieder ein, stellen das Programm ein und drlicken auf Start.

Pizzateig (0:50)

Diese Einstellung dient zum Mischen eines normalen oder gewirzten 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)
Fir WeiBbrot, das schneller benétigt wird. Das mit dieser Einstellung gebackene Brot ist in der Regel
kleiner und fester gebacken.

Hausgemacht |

Mit dieser Einstellung kdnnen 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 Brotbacker, die sich mit den Einstellungen und den Auswirkungen auf den
Backvorgang auskennen. Aber auch Anfénger kénnen mit dieser Einstellung experimentieren, um
ein unnachahmliches Hausmacherrezept zu entwickeln.

Der Backautomat speichert die gednderten Einstellungen automatisch, damit Sie sich die
Anderungen nicht selbst merken miissen. Sobald Sie eines der beiden Hausgemacht-Programme
benutzt haben und erneut auswéhlen, werden lhre zuletzt gewahlten Einstellungen angezeigt. Sie
konnen diese dann erneut andern oder wiederverwenden.

Hausgemacht Il
Erlauterungen dazu finden Sie unter Hausgemacht |.

Kuchen* (1:10)

Mit diesem Backautomaten kénnen 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 soliten Sie nur darauf
achten, dass die Mischung mit Wasser gemischt wird, bevor sie in den Automaten gegeben wird.

Dessert* (2:50)

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

[ Vor der ersten Verwendung

1

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

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

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

1.

Den Backbehéilter herausnehmen

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

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

Zutaten abmessen

Messen Sie die benétigten Zutaten ab, und geben Sie sie in der angegebenen Reihenfolge in den
Behélter. (Lesen Sie dazu weiter hinten den Abschnitt “Abmessen von Zutaten”.) Achten Sie bei der
Zugabe der Hefe zum Backbehlter 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.

Behélter wieder einsetzen

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

AnschlieBen

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

I Programm auswahlen

Zur Auswahl eines anderen Programms driicken Sie die Plustaste €@) und die Minustaste €3,
bis die Nummer des gewtinschten Programms in der Displayecke oben links ) erscheint (siehe
“Programmbeschreibungen”).

Im Display wird automatisch die Dauer des gewahlten Programms angezeigt .

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

Nach der Auswahl des gewiinschten Programms driicken Sie die Taste “Ubernehmen/Starten”
€D. Das Symbol fir die “BrotgréBe” @ leuchtet nun auf.

[ BrotgroBe auswahlen

Zur Auswahl der BrotgroBe driicken Sie die Plus- €)) und Minustasten €B).

Die BrotgroBen werden durch folgende Symbole angezeigt:

O

L]
D Brot 900 g

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

Nach der Auswahl der gewiinschten BrotgréBe driicken Sie die Taste “Ubernehmen/Starten” €B. Das
Symbol fiir die “Krusteneinstellung” ) leuchtet nun auf.

Brot 450 g (bestimmte Programme)

Brot 680 g

[ Krusteneinstellung auswahlen

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

Hell

Mittel

Dunkel

0 D) ) ) 1

Sehr dunkel

Nach der Auswahl der gewlinschten Krusteneinstellung driicken Sie die Taste
“Ubernehmen/Starten” €B. Das Symbol filr die “Zeitschaltanzeige” ) leuchtet anschlieBend
uf.

o

B Zeitverzdgertes Backen

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

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 Kase.

Zum zeitversetzten Backen driicken Sie die Plus- €)) und Minustasten €, 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 €2).

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

. Obst- und Nussspender befiillen

.

Falls Sie ein Rezept gewahit 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 tiberfiillen, da er sonst unter
Umstanden nicht funktioniert.

Vor dem Einfiillen von Obst sollten Sie daran denken, die Obststlicke voneinander zu trennen
Andernfalls funktioniert der Spender unter Umstanden 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.

[ Brot backen

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

B Programmsymbole

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

1
(:-, 1. Knetsymbol
2
(:) 2. Knetsymbol
1
Ll

1. Quellsymbol
N

2. Quellsymbol
3

m 3. Quellsymbol
] 5§ i Backsymbol

[ Brot ist fertig gebacken

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

I Warmhalten

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

[ Innenbeleuchtung

.

Das Lichtsymbol befindet sich auf derselben Taste wie das ‘+' €9

Sie kdnnen diese Taste jederzeit wahrend des Backvorgangs driicken. Die Beleuchtung bleibt dann
20 Sekunden lang an.

I Pause-Taste

Wenn Sie kleine Mengenkorrekturen an den Zutaten vornehmen méchten, kdnnen Sie den
laufenden Backvorgang bis zum Programm “Kneten 2” kurzzeitig unterbrechen. Driicken Sie
dazu die Taste “Zuriick/Abbruch/Pause” €. Mit der Taste “Ubernehmen/Starten” €B) kdnnen 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 Gber die Taste “Zuriick/Abbruch/Pause” €0) betétigt. Wenn Sie diese
Taste 3 Sekunden lang gedriickt halten, kdnnen Sie den Backvorgang jederzeit anhalten.

[ stromunterbrechung

Folgendes ist nach einem kurzen Stromausfall zu tun:

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 ldngeren
Stromunterbrechung kann der Backvorgang mit der Taste “Ubernehmen/Starten” €B) erneut
gestartet werden.

Wenn das Programm diesen Punkt bereits tberschritten hat, muss der Backvorgang von Anfang an
neu gestartet werden. Die Zutaten kdnnen nicht mehr verwendet werden, sondern Sie missen mit
frischen Zutaten von vorn beginnen.
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[ Hausgemacht-Programme

Unter den Nummern 18 und 19 befinden sich zwei Hausgemacht-Programme, die Sie zum
Programmieren von Backprogrammen nach Ihren eigenen Vorstellungen benutzen kdnnen. Zum
Beispiel, wenn lhnen das Vollwertprogramm Nr. 2 zusagt, Ihnen jedoch eine festere Konsistenz
lieber ist. Dies erreichen Sie mit den Hausgemacht-Programmen. Zu jeder Stufe des
Backvorgangs kénnen Sie die Zeitangaben zwischen null Minuten und 2 Stunden veréndern. Die
Grenzen hangen 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 fiir die “1.
Knetstufe” im Display und die Uhr zeigt 10 Minuten an. Mit denTasten ‘+’ und ‘-* €@, €8 kénnen
Sie die 1. Knetstufe zwischen 6 und 14 Minuten verldngern bzw. verktirzen. Mit der griinen Okay-
Taste €D bestatigen Sie die Dauer der 1. Knetstufe. Das Symbol fiir die 1. Quellstufe blinkt nun auf.

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

Mit den Tasten “+' und -* €@, €3 kénnen Sie die 1. Quellstufe zwischen 20 und 60 Minuten
verlangern bzw. verktirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestétigen Sie die gewtinschte Dauer.
AnschlieBend blinkt das Symbol fiir die 2. Knetstufe im Display.

2. Knetstufe

Fiir diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 15 Minuten an. Mit den Tasten “+’ und *-
‘€@, €® konnen Sie die 2. Knetstufe zwischen 5 und 20 Minuten verldngern bzw. verkiirzen. Mit der
griinen Okay-Taste U bestatigen Sie die Dauer der 2. Knetstufe. Das Symbol fiir die 2. Quellstufe
blinkt nun im Display.

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

Mit den Tasten “+' und -* €@, €3 kénnen Sie die 2. Quellstufe zwischen 5 und 120 Minuten
verlangern bzw. verktirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestétigen Sie die gewtinschte Dauer.
AnschlieBend blinkt das Symbol fiir die 3. Quellstufe im Display.

3. Quellstufe

Fur 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 bestétigen Sie die gewiinschte Dauer. AnschlieBend blinkt das Backsymbol
im Display.

Backen
Fr diese Backstufe zeigt die Uhr in der Standardeinstellung 35 Minuten an.

Mit den Tasten “+' und - €@, €3 kénnen Sie die Backstufe zwischen 0 und 1 Stunde 20 Minuten

verldngern bzw. verktirzen. Mit der griinen Okay-Taste bestétigen Sie die gewlinschte Dauer.
AnschlieBend blinkt das Symbol fiir die Krusteneinstellung im Display.

I Krusteneinstellung

Bei dieser Backstufe verschwindet die Uhr im Display.

Sehr hell

Hell

Mittel

Dunkel

) I ) ) 1

Sehr dunkel
Ihnen stehen 5 verschiedene Krusteneinstellungen zur Auswahl.

Stellen Sie die gewtinschte Krustenfarbe mit den Plus- und Minustasten ein, und driicken Sie zur
Bestatigung die griine Okay-Taste. Im Display wird nun die insgesamt programmierte
Zubereitungszeit angezeigt. Sie kdnnen das Backprogramm nun direkt starten, indem Sie 3
Sekunden lang die griine Okay-Taste € driicken, oder Sie knnen die Zeitschaltfunktion
verwenden.

. Brot richtig schneiden und aufbewahren

Optimale Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie das Brot auf einem Rost 15 bis 30 Minuten lang abktihlen
lassen, bevor Sie es schneiden.

Um gerade Stticke zu schneiden, benutzen Sie ein elekirisches Messer oder ein scharfes Messer mit
gezacktem Profil.

Angeschnittenes Brot konnen Sie bei Raumtemperatur in einer luftdicht verschlossenen Plastiktiite bis
zu drei Tage lang aufbewahren. Bei heiBem und feuchtem Wetter tiber Nacht im Kiihlschrank lagern.

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

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

Da hausgemachtes Brot keine Konservierungsmittel enthalt, 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 abgekuhlt hat.

WICHTIG: Es diirfen keine Fliissigkeiten auf bzw. in das Gerét oder den Deckel gelangen, da es sonst
zu Schéden 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.

Backbehdlter: 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 Backbehalter, Messbecher, Loffel und das Kneteisen nicht in der Spilmaschine waschen.
Weichen Sie den Backbehélter nicht Uber einen I&ngeren Zeitraum ein, da dies die Funktion der
Antriebswelle beeintrachtigen 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 Iosen.

Lassen Sie das Geréat vollstandig abkiihlen, bevor Sie es verstauen.

Zum Reinigen keine Stahlwollschwdmme benutzen.

Besondere Pflege der Antihaftbeschichtung Die Beschichtung darf nicht besch&digt werden.
Verwenden Sie keine Metallutensilien wie Spachtel, Messer oder Gabeln. Die Beschichtung kann sich

nach langerer Benutzung verfarben. Verursacht wird dies allein durch Feuchtigkeit und Dampf, jedoch
wirkt sich dies nicht auf die Leistung des Geréts oder auf die Brotqualitat 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 Speised| darauf. Dadurch wird ein Anhaften des Eisens verhindert.

Halten Sie alle Liiftungsschiitze und Offnungen staubfrei.

[ Verstauen des Geriits

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

[ Brot backen ohne Zwischenfille

1
2

Geben Sie alle Rezeptzutaten in den Backbehdlter hinein, damit keine Fliissigkeit an die Hefe gelangt.

Wenn Sie am Automaten das Teigprogramm (Nr. 6) eingestellt haben und der Bearbeitungsvorgang
abgeschlossen ist, nehmen Sie den Teig aus dem Automaten, bestreichen Sie ihn diinn mit
Sonnenblumendl, decken Sie ihn mit éldichtem Papier und einem Geschirrtuch zu. Der Teig solite
anschlieBend in warmer, zugfreier Luft etwa 30 Minuten lang oder bis zur Verdoppelung seines
Volumens aufgehen.

Feuchtigkeit kann problematisch sein, sodass bei Feuchtigkeit und Hohenlage die Mengenangaben
leicht korrigiert werden miissen. Bei hoher Feuchtigkeit geben Sie einen zusétzlichen Tafellffel Mehl
hinzu, wenn die Konsistenz nicht stimmt. Bei Hohenlage senken Sie den Hefeanteil um etwa
Teeldffel und geben etwas weniger Zucker und/oder Wasser oder Milch hinzu.

Die Teig-Einstellung eignet sich hervorragend zum Mixen, Kneten und Aufgehen lassen von Hefeteig
mit mehr Fettanteil, z. B. Croissant-Teig. Wenn Sie den Backautomaten zur Zubereitung dieses Teigs
verwenden, brauchen Sie ihn nur noch zu formen und nach Rezept zu backen.

Wenn in den Rezepten von einem “leichten Mehlauftrag” die Rede ist, verteilen Sie etwa 1 bis 2
Tafellffel Mehl Uiber die Fldche. Um denTeig leichter zu verarbeiten, kdnnen Sie Ihre Hande oder die
Kuchenrolle leicht mit Mehl benetzen.

Wenn Sie denTeig nach Rezept aufgehen lassen, lagern Sie ihn in einem warmen und zugfreien
Raum. Wenn der Teig nicht doppelt so groB wird, fallt das Endergebnis unter Umsténden etwas zaher
aus.

Wenn der ausgerollte Teig wieder zusammenschrumpft, lassen Sie ihn ein paar Minuten langer
abgedeckt, bevor Sie ihn erneut ausrollen.

DerTeig kann in Kunststoff eingewickelt und zur spéteren Vlerwendung in der Gefriertruhe (oder im
Gefrierfach) gelagert werden. Vor der Verwendung muss der Teig dann wieder auf Raumtemperatur
gebracht werden.

(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 Essldffel).

Zutaten abmessen

Der Schitissel 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 Teeloffel oder Essloffel benutzen. Darlber 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 missen folgendermaBen abgemessen werden:
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Messbecher B Umrechnungstabelle

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, flillen und wiegen Sie die bendtigte Anzahl an
Bechern, und schreiben Sie folgende Umrechnung auf:
Beispiel 2 Becher =xxg
3 Becher = xxx g

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

Abmessen fliissiger Zutaten

Benutzen Sie die beiliegenden Becher [3. Beim Ablesen der Menge muss der Messbecher auf einer
waagerechten, flachen Fléche gestellt und auf Augenhdhe (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 Verhéltnis der Zutaten
im Rezept aus den Fugen.

Abmessen trockener Zutaten

Fliissigkeiten, Mehl und andere Zutaten

Fiir einen mdglichst 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
Fliissigkeiten.

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

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

AuBerdem ist ein Messbecher mit 2 ml Teilungen erforderlich.

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

Verwenden Sie wegen ihrer Ungenauigkeit keine herkémmlichen Ess- oder Teeloffel.

Trockene Zutaten (besonders Mehl) miissen mit den beigefligten Messbechern abgemessen . FRAGEN UND ANTWORTEN

werden. Messgrundlage flir die Messbecher ist der amerikanische Standardbecher filr Fliissigkeiten
mit 28 g (8 Unzen) (bzw. der britische Becher mit 10 Unzen Flilssigkeit). Zum Abmessen trockener
Zutaten milssen die Zutaten vorsichtig mit einem Léffel in den Messbecher gefiillt und anschlieBend
mit einem Messer [® 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 eingefillite Menge kénnte 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 Messloffel verwendet werden. Es wird immer mit
einem gestrichenen und nicht mit einem geh&uften Messldffel gearbeitet, da dieser kleine
Mengenunterschied bereits eine kritische Abweichung vom Rezept bewirken kann [3].

Mit Ihrem Brotbackautomaten kénnen Sie kdstliche 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

Verwendung der Einstellung fiir Brotmischungen (Programm 8)

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

1 Geben Sie zunéchst die Brotmischung in die Backform und fiigen Sie zu guter Letzt die
angegebene Menge 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, kdnnen wir - ebenso
wie bei lhren eigenen Rezepten - keine Angaben zur Korrektur machen. Zur kiihisten Tageszeit
backen und dazu Wasser mit 21 bis 28 °C verwenden.

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

Denken Sie daran, dass starkes weiBes Brotbackmehl benétigt 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 erwarmt sein. Wenn die
Zutaten zu kalt (unter 10 °C) sind, kann die Hefe nicht aufgehen. Sehr warme Flissigkeiten (liber
40 °C) kénnen 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 Mehigemisch an den Ecken des Backbehélters haften. Diese Reste kdnnen
normalerweise mit verspeist oder einfach mit einem scharfen Messer von dem jeweiligen Teil der
AuBenkruste abgeschnitten werden.

Frage 3

Warum lasst sich derTeig nicht mischen/ Ich kann den Motor héren.

Eventuell ist das Kneteisen oder der Backbehalter 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 méglichst effiziente Weise mischen. AuBerdem wird
dadurch verhindert, dass die Hefe mit der Fllissigkeit 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 Gerausche 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 Fehlfunktion,
sondern um ein normales Betriebsgerdusch.

Frage 8

Das Kneteisen ist im Brotbehlter 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 [6sen. Wenn es sich immer noch nicht lésen l&sst,
lassen Sie es etwa 30 Minuten lang in heiBem Wasser einweichen.

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

Frage 10

Was passiert, wenn ich das fertige Brot im Backbehélter 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 Uber 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 derTeig nur teilweise angemischt? Warum nicht vollsténdig?

Eventuell ist der Teig zu schwer oder trocken. Es kann auch sein, dass das Kneteisen oder der
Backbehdlter 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 tiber dem Verfallsdatum liegen, oder es wurde gar
keine Hefe hinzugefiigt. Und wenn der Mischvorgang nicht vollstdndig abgeschlossen wurde,
kann es auch zu Quellproblemen kommen.
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Frage 13 8
Welche Hochstdauer gilt fir einen zeitversetzten Programmstart?

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

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)

werden. I Herkémmliches WeiBbrot
Fragetd o _ . 450g 680 g 900 g
Wie erfahre ich, wann die Rosinen, Niisse etc. zur Brotmischung zugegeben werden kdnnen?*
Ein Piepton signalisiert Ihnen wéhrend der zweiten Knetstufe, dass die Rosinen, Nisse etc. Einstellung 1 Normal
hinzugegeben werden kénnen. . | . ; .
Hinweis: Die Zeitangaben fiir das Zugeben von Niissen und Rosinen finden Sie in der Tabelle Schnell aufgehende Hefe 1 Teeldffe 1% Teelcffe 1% Teelcffe
“Backzeiten”. Kréftiges weiBes Brotbackmehl 2 Becher 3 Becher 4 Becher
. | . .

In manchen Féllen kdnnen die Zutaten in der ersten Knetstufe gestaffelt zugegeben werden. Der Salz 1 Teeloffel 1% Teeloffel 2 Teeloffel
beste Zeitpunkt fir das Zugeben von Obst und Niissen zum Teig ist in jedem Rezept angegeben. Zucker 1% Essloffel 2V Essloffel 3 Essloffel
Frage 15 _ _ Sonnenblumendl 2Essloffel 2% Essloffel 4 Essloffe
Wie kommt es, dass das Brot nach der Entnahme zu nass ist? Was kann ich dagegen
unternehmen? Magermilchpulver 2 Essloffel 2%, Essloffel 4 Essloffel
Feuchtigkeit hat eine negative Wirkung auf den Teig. Geben Sie einen zusétzlichen Essloffel Mehl Wasser % Becher 11/8 Becher 1% Becher
hinzu. Auch eine Hohenlage kann denselben Effekt haben. Senken Sie den Hefeanteil um etwa
Y Teeldffel, und geben Sie etwas weniger Zucker und/oder Wasser/Milch hinzu.
Frage 16 [ REZEPTE FUR SUSSES BROT (3)
Warum sind oben auf dem Brot Luftblasen zu sehen?
Dies kann bei zu viel Hefe vorkommen. Senken Sie den Hefeanteil um % Teeléffel. . Mischfruchtbrot
Frage 17
Warum geht das Brot erst auf, fllt danach zusammen oder bildet Krater? 4509 680 g 900g
Das Brot geht zu stark auf. Mindern Sie das Aufquellen, indem Sie den Hefeanteil verringern Einstellung 3SiiB
und/oder mehr Salz hinzugeben.

Getrocknetes Mischobst 1 % Becher % Becher 2/3 Becher
Frage 18
Kann ich auch meine eigenen Brotrezepte (herkdmmliches Hefebrot) fiir meinen Schnell aufgehende Hefe % TL 1TL 1TL
Brotbackautomaten verwenden?

1 3,

Ja, Sie missen aber ein wenig ausprobieren, bis Sie die richtige Zusammensetzung der Zutaten Muskat BT % TL m
herausgefunden haben. Machen Sie sich mit dem Gerét vertraut, backen Sie mehrmals damit, Kraftiges weiBes Brotbackmehl 2 Becher 3 Becher 4 Becher
und fangen Sie erst dann an, eigene Mischungen auszuprobieren. Geben niemals mehr als ] ]
insgesamt 5 Becher trockene Zutaten hinzu (das gilt fir die Gesamtmenge an Mehl, Hafer, Salz m T TR TL
Hafermehl, Kleie). Finden Sie anhand der Rezepte in diesem Buch das Verhaltnis zwischen Zucker 2EL 3EL 3EL
trockenen Zutaten und den Mengen an Hefe, Zucker, Salz sowie Ol/Butter und Margarine
heraus. Sonnenblumend! 2EL 2% EL 3EL
Wir empfehlen Ihnen, eigene Brotrezepte immer mit der Einstellung “Basic” (normales Brot) zu Magermilchpulver 2EL 22 EL 3EL
backen. Probieren Sie danach die anderen aus, und nehmen Sie als Richtwerte die Backzeiten,

Wasser % Becher 11/ Becher 11/3 Becher

die in der Tabelle angegeben sind.

Frage 19

Ist es wichtig, dass die Zutaten und der Backbehalter auf Raumtemperatur sind, bevor die
Zutaten in den Backbehlter 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

t In den Obst- und Nussspender geben oder nach dem Ertonen des Summers zugeben, falls lhr

Modell nicht mit einem Obst- und Nussspender ausgestattet ist.

. REZEPTE FUR SANDWICHBROT (4)

[ sandwichbrot

680 900
Brotbackmehl; aus diesem Grunde geht es wéhrend des Backvorgangs nicht so stark auf. 9 9
Dasselbe gilt auch fiir Brote mit Frucht-, Nuss-, Hafer- und Kleiegehalt. Einstellung 4 Sandwich
Frage 21 Schnell aufgehende Hefe % TL 17L
Kann ich die Hefe vorab bereits mit Wasser mischen? — )
Nein, die Hefe muss trocken gehalten werden und als letztes (iber dem Mehl in den Kraftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher 4 Becher
Backbehalter gegeben werden. Besonders wichtig ist dies bei Einsatz der Zeitschaltfunktion. Zucker 3EL 31 EL
Frage 22 ) ]
Warum ist im Boden des Brotes ein groBes Loch? Magermilchpulver 1 EL 2EL
Dieses Loch stammt von dem Kneteisen. Manchmal bildet sich ein groBeres Loch aus. Das liegt Salz Yo TL 1TL
daran, dass sich der Teig nach dem zweiten Knetvorgang seitlich vom Eisen , ) ;
absetzt; bei Brotbackautomaten eine normale Erscheinung. Sie knnten den Teig gleichmaBig Weiche Margarine oder Butter % H 2EL
am Boden des Backbehélters verteilen. Wasser 11/16 Becher ~ 1%/3 Becher

I REZEPTE

~N o o~ W N =

Fiir ein mdglichst optimales Backergebnis wurden die Rezepte in diesem Heft sorgféltig getestet.
Die Rezepte wurden von Hauswirtschaftsfachleuten speziell fiir diesen Automaten
zusammengestellt und fihren bei &hnlichen Geréten nicht unbedingt zu einem akzeptablen
Ergebnis.

Wiegen Sie die Zutaten sorgféltig ab und geben Sie sie in der angegebenen Reihenfolge in die
Backform.

Fir 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 Backbehélter fest in die Kammer ein, und schlieBen Sie den Deckel.

Wahlen Sie die gewtinschte Broteinstellung.

Driicken Sie die Starttaste.

Wenn das Brot fertig gebacken ist, nehmen Sie den Behalter mit Ofenhandschuhen aus dem Gerét.
Nehmen Sie das Brot aus dem Backbehdlter (sowie ggf. das Kneteisen aus dem Brot).
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B REZEPTE FUR FRANZOSISCHE BAGUETTE (5)

[ REZEPTE FUR SPEZIALBROTE (9)

[ Franz. Baguette I Malzbrot
450 g 680 g 900¢g 680 g 900¢g
Einstellung 5 Franz. Baguette Einstellung 9 Spezialbrot
Schnell aufgehende Hefe 1TL 1TL 1% TL Sultaninen* Y2 Becher % Becher
Kréftiges weiBes Brotbackmehl 2 Becher 3 Becher 4 Becher Schnell aufgehende Hefe 1TL 1% TL
Sonnenblumendl 1EL 1EL 1% EL Normales Mehl 3 Becher 4 Becher
Salz 1TL 1TL 1% TL Malzextrakt 2EL 3EL
Zucker % EL 1EL 1% EL Schwarzer Sirup 1% EL 2% EL
Magermilchpulver 1% EL 2EL 2% EL Sonnenblumend! 2EL 3EL
Wasser % Becher 1 Becher 1% Becher Salz 1TL 1TL
Wasser 1 Becher 1% Becher
. TEIGREZEPTE (6) *In den Obst- und Nussspender geben oder nach dem Erténen des Summers zugeben, falls Ihr Modell
nicht mit einem Obst- und Nussspender ausgestattet ist.
B Weizenbrdtchen .
. REZEPTE FUR DAS GLUTENFREI-PROGRAMM (NR. 10)
Einstellung 6Teig . ! ) . . N
Bei glutenfreien Broten wird Hefe zum Aufquellen der Brote benutzt, wobei Gluten - ein Proteinanteil im
Schnell aufgehende Hefe 172 TL Weizen (auch in Hafer, Gerste und Roggen zu finden) - entzogen wird.

Kraftiges weiBes Brotbackmehl

3% Becher

Das Brot schmeckt am Tag der Herstellung hervorragend. Wie bei allen glutentreien 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 Ubrige 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 Plastiktite legen. In der Tiefkiihitruhe

Salz 1% TL

Zucker 2EL

Butter (geschmolzen) 2EL

Magermilchpulver 1EL

Wasser 1Y% Becher
Anleitung

1 DenTeig kneten und 6 Brotchen formen.

2 Auf ein gefettetes Backblech legen.

3 Leicht mit geschmolzener Butter bestreichen.

4 20 bis 25 Minuten abdecken.

5  Bis auf die doppelte GroBe aufquellen lassen und ggf. Glasur auftragen.

6  Etwa 15 bis 20 Minuten bei 190 °C (Gasmarke 5) backen.

. MARMELADENREZEPTE (7)

[ BROTMISCHUNGEN (8)

Beachten Sie die Informationen zu den Brotmischungen auf der Verpackung. Einige Hersteller von
Brotbackmischungen 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.

1 Geben Sie zunachst die Brotmischung in die Backform und fiigen Sie zu guter Letzt die
angegebene Menge Wasser hinzu.

e 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, kdnnen 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.

2 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 mit dieser
Backmischung ergibt 700 g Brot.

bis zum néchsten Gebrauch lagem.

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

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

Dazu einen Spatel aus Holz oder Kunststoff benutzen, um Schéden an der Antihaftbeschichtung

des Behélters zu vermeiden.

Glutenfreies Brot mit sonnengetrocknetenTomaten

680 g
Einstellung Glutenfrei 10
Hefe 1EL
Glutenfreies Weizenmehl von Doves Farm 3% Becher
Salz 1TL
Ol der Antipasti 1EL
Sonnengetrocknete Tomaten (Antipasti) 509
Tomatenmark aus sonnengetrockneten Tomaten 1 EL
Honig 1% EL
Zitronensaft 2TL
Milch 5 Essldffel
Buttermilch 284 ml
Eier 3

I REZEPTE FUR DAS PROGRAMM SCHNELL BACKEN,

KLEINES BROT (NR. 11)

. Schnellbackprogramm fiir kleine WeiBbrote
680 g

Einstellung Schnellbackprogramm Nr. 11
Schnell aufgehende Hefe 3 Teeltffel
Kréftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher
Sonnenblumend! 2EL
Zucker 4 Teeltffel
Salz 1TL
Magermilchpulver 2 EL

Wasser

11/8 Becher
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I REZEPTE FUR DAS PROGRAMM SCHNELL BACKEN,

GROSSES BROT (NR. 12)

. Schnellbackprogramm fiir groBe WeiBbrote
900 g

Einstellung Schnellbackprogramm Nr. 12
Schnell aufgehende Hefe 3 Teeloffel
Kraftiges weiBes Brotbackmehl 4 Becher
Sonnenblumendl 3EL
Zucker 5Teeltffel
Salz 1% TL
Magermilchpulver 3EL

Wasser

1% Becher

[ REZEPTE FUR PIZZATEIG (14)

[ Pizzaboden*

I Pasta

Einstellung Pizzateig 14
Wasser (bei Bedarf mehr) 2 EL
Pflanzendl 2TL

Salz 1% TL

Eier (geschlagen) 2

Normales Mehl 2 Becher

Anleitung

1 Sémtliche Zutaten in den Behélter geben.

2 Auf Pizzateig-Programm einstellen mit einem Spatel beim Mischen der Zutaten nachhelfen. Zum
Binden des Teigs bei Bedarf mehr Wasser zugeben.

3 DerTeig ist gebunden, wenn er sich zu einer glatten Kugel formen l&sst.

4 Nach Beendigung des Bearbeitungsprogramms den Teig ausrollen und mit einer Nudelmaschine
oder von Hand in die gewtinschte Form bringen.

5 7-10 Minuten in Wasser kochen.

Einstellung Pizzateig 14 [ REZEPTE FUR DAS KURZPROGRAMM* (NR. 15)
Schnell aufgehende Hefe 2TL . Bananen-Nussbrot
Kraftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher
Zutatengruppe 1
o] 3EL
Butter (geschmolzen) 2 EL
Salz 12 TL )
Milch 1EL
Zucker 2EL
Zerdriickte Banane 1 Becher
Wasser 1 Becher
Ei  (geschlagen) 1
(Gehackte) WalnUisse > Becher
Anleitung .
1 Den Ofen vorheizen. Limonenschale m
2 Teigin flache runde Form bringen. Auf ein gefettetes Backblech legen. Leicht mit Ol bestreichen. Zutaten Gruppe 2
3 Abdecken und 15 Minuten lang aufquellen lassen. Normales Mehl 1% Becher
4 Pizzabelag nach Wunsch belegen. Natriumbikarbonat % TL
5  Beica. 200 °C (Gasstufe 6) goldbraun backen. Backpulver %L
I Pizza-Gewiirzteig Zucker % Becher
Einstellung Pizzateig 14 Salz Ya TL
Schnell aufgehende Hefe 2TL Einstellung Kurzprogramm 15
Kraftiges weiBes Brotbackmehl 3 Becher
ol 3EL Anleitung
Gemischte Kréuter 2TL 1 Gruppe 1in einer separaten Schiissel mischen.
2 Gruppe 2 in einer zweiten Schiissel mischen.
Zerdrlickte Knoblauch 1TL L . L
3 Die Mischung in den Brotbehélter flillen.
Salz 2 TL
Zucker 2EL
Wasser 1 Becher
Anleitung
1 Den Ofen vorheizen.
2 Teig in flache runde Form bringen. Auf ein gefettetes Backblech legen. Leicht mit Ol bestreichen.
3 Abdecken und 15 Minuten lang aufquellen lassen.
4 Pizzabelag nach Wunsch belegen.
5  Beica. 200 °C (Gasstufe 6) goldbraun backen.
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[ REZEPTE FUR DAS KUCHENPROGRAMM (18) I support

Wichtig Sollten Sie Schwierigkeiten mit Ihrem neuen Gerét haben, helfen wir lhnen gern weiter.
Die mit diesem Backautomaten hergesteliten Kuchen steigen nicht komplett bis zum Rand des
Backbehdlters, sondern nur bis zu einer ungefahren Héhe von 55 mm an. Der Standardkuchen
ist ein Madeirakuchen mit feuchter, reichhaltiger und dichter Backkonsistenz. Das Rezept kann

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

an den eigenen Geschmack angepasst werden, z. B. mit weniger Butter und Zucker fiir weniger Name des Geréites.
Gehalt, weniger Wasser und/oder Eier zur Verringerung der feuchten Mischung. ¢ Modellnummer (an der Unterseite des Geréts zu finden).
Variationen ¢ Seriennummer (an der Unterseite des Geréts zu finden).
Kirschen - %2 Becher halbierte Kirschen (sorgfaltig waschen, um tberschiissiges Fruchtwasser .
zu entziehen) abtropfen und auf saugféhigem Papier trocknen lassen; oder Mischobst - 2 . Website
Bgcher oqer SChOkOChi.PS - Bgcher . i Sie kdnnen uns auch tiber unsere Internetseite erreichen oder das Werk besuchen, in unserem
Diese Varianten zuletzt (iber alle {ibrigen Zutaten in den Backbehalter geben. umfangreichen Angebot nach Geréten, Ersatzteilen und Zubehdr zu suchen und zu bestellen.
www.morphyrichards.com
I Madeirakuchen [ ZWEI JAHRE GARANTIE
Zutatengruppe 1 Fiir dieses Gerét gilt eine Garantie von zwei Jahren.
Butter (geschmolzen) % Becher Als Kaufnachweis sollte die Quittung des Fachhéndlers aufgehoben werden. Heften Sie Ihren
Beleg an der Riickseite dieser Unterlagen ein.
Vanille Ya TL . . o . .
Sollte an diesem Gerét ein Fehler auftreten, sind immer nachfolgende Angaben mitzuteilen.
Eier (geschlagen) 3 mittlere Diese Angaben sind auf der Unterseite des Gerats zu finden.
Zitronensaft 2TL Modellnr.
Seriennr.
Zutaten Gruppe 2

Vor dem Verlassen des Werks werden alle Morphy Richards Produkte gepriift. Sollte einmal der
Normales Mehl 15/8 Becher Fall auftreten, dass sich ein Gerat innerhalb der Garantiezeit als fehlerhaft erweist, wenden Sie
sich bitte an unsere Service-Hotline

Backpulver 2T (01805-398346 — 14 Cent pro Minute).

Kristallzucker 1 Becher Falls das Gerat wéhrend der 2-jahrigen Garantielaufzeit aus welchem Grund auch immer

Einstellung Kuchen 16 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

Anleitung nachweisen zu kdnnen.
1 Gruppe 1in einer separaten Schiissel mischen. Damit die 2-jahrige Garantie geltend gemacht werden kann, muss das Gerat im Einklang mit den
2 Gruppe 2 in einer zweiten Schiissel durchsieben. Anweisungen des Herstellers benutzt worden sein. Beispielsweise muss das Gerat entkalkt
) worden sein und gemaB den Anweisungen gereinigt werden.
3 Gruppen 1 und 2 zusammen mischen.
4 DieMischung in den Brotbehatter filen. Morphy Richards tbernimmt keine Verpflichtung zur Reparatur oder zum Austausch der Waren

im Rahmen der Garantiebedingungen, wenn:
. Kuchenmischung 1 der Fehler auf einen versehentlich Gebrauch, Missbrauch, unachtsamen Gebrauch oder auf einen

Gebrauch zurickzufiihren ist, der den Empfehlungen des Herstellers entgegenwirkt oder wenn der
Fehler durch Stromspitzen oder durch Transportschéden verursacht wurde.

Dieses Programm eignet sich auch fiir die Zubereitung von Fertigkuchenmischungen. Befolgen

Sie einfach die Anweisungen auf der Vlerpackung.
2 das Gerat mit einer Spannung versorgt wurde, die nicht auf dem Typenschild abgedruckt ist.

. REZEPTE FUR DAS DESSERT-PROGRAMM (NR. 19) 3
[ Hafer-Apfel-Betty

von anderen Personen als unserem Reparatur- und Wartungspersonal (oder von einem unserer
Veertragshéndler) Reparaturversuche unternommen wurden.

4 wenn das Gerét fiir Vermietungszwecke oder nicht allein fiir private Zwecke gebraucht wurde.

Kleingehackte mittelgroBe Backépfel (geschélt und entkernt) 6 5 das Gerit aus zweiter Hand stammt.
Zitronensaft 17L 6  Morphy Richards kann nicht dafiir haftbar gemacht werden, Reparaturarbeiten im Rahmen der
Brauner Zucker, gepresst % Becher Garantieleistung auszufiihren.
7 Verbrauchsmaterialien wie Tiiten, Filter und Glaskaraffen sind von der Garantie ausgeschlossen.
Allzweckmehl Y2 Becher ) R ) o .
8  Batterien und Schéden aufgrund undichter Batterien sind von der Garantie ausgeschlossen.
1
Schnell kochender Hafer /3 Becher 9 die Filter nicht gemaB Anleitung gereinigt und ausgewechselt wurden
Butter oder Margarine, streichfertig 6 Essloffel Diese Garantie erkennt Ihnen ausschlieBlich die Rechte zu, die ausdriicklich in den oben
Einstellung Dessert 17 genannten Bestimmungen niedergelegt sind und erstreckt sich nicht auf Forderungen infolge
eines Verlustes oder einer Beschédigung. Diese Garantie wird als zusétzliche Leistung
angeboten und greift lhre gesetzlich zuerkannten Rechte als Verbraucher nicht an.
www.morphyrichards.com

—®—



‘BI\/I5OZOOOI\/IEE Rev3.gxp_MorphyRichards-InstructionBook 05/05/2021 15:58 Page 44

m I Receitas
Acerca das receitas 50
. Contetidos Método geral 50
Instrugdes de seguranca 5 Pées normais - 1 50
Requisitos eléctricos 5 Péo branco normal 50
Tabelas de converséo 11 Pées de trigo integral - 2 50
Manual de instalagéo rapida 45 Pao de farinha de trigo integral 50
. Doce -3 51
Caradteristicas - . 46 Pao de frutas mistas 51
Acerca desta maquina de fazer pdo 46 Sanduiche - 4 51
Lamina de mistura 46 Pao de forma 51
Descrigdes dos programas 46 P30 francés - 5 51
Antes da primeira utilizagdo 46 Péo francés 51
Utilizagdo dos comandos 46 Massa - 6 51
) Paezinhos brancos 51
Ligar 47
Compotas - 7 51
Escolher o programa 47
prog Geleia El
Seleccionar 0 tamanhf) do péo 47 Misturas para péo - 8 51
Seleccionar a regulagéo da tostagem 47 Orientages de misturas para pao 51
Programador 47 Paes de especialidade - 9 51
Cozedura do péo 47 Pao de malte 51
icones do ciclo de cozedura 47 Sem gliten - 10 52
0 pio esté pronto 47 Pao de tomate seco sem gliten 52
Manter quente 47 Cozedura rapld? 1 1 ) 52
Cozedura rapida - pao branco pequeno 52
Luz interna 47 L
B Cozedura répida 2- 12 52
Botdo Pausa 4 Cozedura rapida - pdo branco grande 52
Parar 4 Cozedura extra - 13 n/a
Interrupg@o da corrente eléctrica 47 Apenas Cozedura extra
Programas caseiros 48 Pizza - 14 52
Regulago da tostagem 48 Base de pizza 52
- . Base de pizza com sabores 52
Fatiar e guardar o pao 48 Massa fresca 52
Cuidados e limpeza 48 Répida - 15 53
Armazenamento da unidade 48 Pao de banana e noz 53
Obter resultados com éxito 48 Caseiro | - 16 n/a
Misturas de pao 49 Caseiro Il - 17 n/a
Temperaturas dos ingredientes 49 Bolo - 18 53
Coberturas 49 Bolo da Madeira* 53
Tempos de cozedura do programa 49 Sobremesa - 19 53
Tarte de maga e aveia* 53
Perguntas frequentes 49
Linha de apoio 53
Garantia 53

www.morphyrichards.com

—®-



‘BI\/I5OZOOOI\/IEE Rev3.gxp_MorphyRichards-InstructionBook 05/05/2021 15:58 Page 45

[ _MANUAL DE INSTALACAO RAPIDA

[ Painel de controlo e visor LCD 1) ®
1] NUmero do programa
@ Tempo do ciclo
® Tamanhos do pao f'\ 21
® Definigdes de torragem NN N
20} Retroceder/cancelar/pausa @j ..‘ ..‘ . ..‘ ..‘ @ O
] Aumentar/luz acesa @ | (‘ "' ". - "' "' =
: O, 5 ©
® Aceitar/iniciar ﬁ (: 2 ‘
E s 2(—)

® & & © ©

Apenas os controlos relevantes sao mostrados aqui. Consulte “Funcionalidades” para obter uma lista completa.

[ Para seleccionar o programa:

Depois de ligar a maquina, o programa predefinido - tal como detalhado em baixo - é apresentado no ecra.
Para escolner um programa alternativo, utilize os botGes “Aumentar” ) e “Reduzir’ €®) até que o nimero do
programa que pretende aparega no canto superior esquerdo do ecré ) - consulte “Descrigdes dos
programas”. O tempo do ciclo do programa seleccionado aparece automaticamente no ecra .

[ Para seleccionar o tamanho do péo:

Depois de escolher o programa que pretende utilizar, prima o bot&o “Aceitar/Iniciar” ). O icone “Tamanho do
pao” @ acende-se. Desta forma, a definigéo de pao de 910g é automaticamente definida. Para escolher um
tamanho de p@o diferente, utilize os botdes de “Aumentar” €)) e “Reduzir” €8). S sdo apresentados os
tamanhos de péo disponiveis para o programa seleccionado.

[ Para seleccionar a regulacéo de tostagem:

Depois de escolher o tamanho do p&o, prima o botdo “Aceitar/Iniciar” €8). O icone “Regulacéo de tostagem” @
acende-se. Esta regulagéo é definida automaticamente como uma regulagdo 3 média. Para escolher uma
tostagem mais escura ou mais clara, utilize os botGes de “Aumentar” @) e “Reduzir’ €®). Para cozer o pao,
prima e mantenha sob pressdo o botdo “Aceitar/Iniciar” ) durante, aproximadamente, 3 segundos; o processo
de cozedura é iniciado e o temporizador @) inicia a contagem decrescente até ao zero.

Note que durante o processo de cozedura, forma-se condensagao no interior do doseador de frutos frescos e
secos. Esta é uma situagdo normal e néo afecta a qualidade do péo.

. O fim do processo de cozedura

No fim do processo de cozedura, quando a contagem decrescente no ecré chegar a zero, a méquina de fazer
pao emite um sinal sonoro para indicar a conclusao do processo de cozedura. A maquina entra
automaticamente no programa Manter quente. E possivel parar este programa a qualquer momento, premindo
0 bot&o Retroceder/cancelar/pausa )

www.morphyrichards.com
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Ao ligar a maquina de fazer pao, os detalhes de uma programa predefinidos so apresentados automaticamente no ecré. O programa predefinido consiste

em fazer um péo branco bésico de 910g no programa 1, com a 32 definicdo de torragem média o que demora 3 horas. Se for este o programa que pretende
utilizar, depois de colocar os ingredientes (pela ordem correcta), prima e mantenha sob presséo o botdo “Aceitar/Iniciar” €8 durante cerca de 3 segundos e a
méauina inicia o processo de fazer pdo. Se pretender utilizar outro programa, siga os passos descritos em baixo.

Péo de 450 g (programas
seleccionados)

P20 de 680 g

Paode910g

Muito claro
Claro
Médio
Escuro

Muito escuro
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B Componentes @

Aberturas de ventilagdo
Janela de observagao
Pega da tampa

Tampa

Visor LCD (ver diagrama)
Comandos (ver diagrama)

OO00O000O0O

Doseador de frutos frescos e secos
Forma 3

0 Forma

0 L&mina de mistura

[10] Eixo rotativo

Painel de controlo [

Numero do programa

Tempo do ciclo
Temporizador/Indicador de atraso
Numero do ciclo de crescimento / amassar
Tamanhos do pao

Definicdes de torragem

Simbolo Amassar

Simbolo Crescer

Simbolo Amassar
Retroceder/cancelar/pausa
Aumentar/luz acesa

Reduzir

Aceitar/Iniciar

0000600606600 6 L6

. Acerca desta maquina de fazer pao

Existem trés programas para a confecgao de um péo pequeno de 450g, médio de 680 g ou de um
péo grande de 900g. N. B. Os pesos sao aproximados e dependem da receita.

I Lamina de mistura

Limpe sempre a ldmina apés utilizacdo. Antes de cada utilizagao, certifique-se de que a lamina roda
de forma livre no eixo; podera adicionar um pouco de 6leo de girassol a junta antes de a colocar
novamente na forma. Assim, estar pronta para a proxima utilizagdo.

[ Descrigdes dos nimeros dos programas

1

Péo normal branco e integral (2:51 -3:00) Para p&o branco e integral. Também para p&o com ervas
€ 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 o gréo fique ensopado na
4gua e se expanda. Nao é aconselhavel utilizar o temporizador, j& que pode proporcionar fracos
resultados.

Doce (2:35 - 2:45)

Para cozer pao de tipo doce, que resulta numa crosta mais crocante do que no programa bésico. A
crosta mais crocante € o resultado do agtcar caramelizado.

Sanduiche (2:55 - 3:00)

Programa para cozer pdo com uma textura leve e com uma crosta mais espessa e suave.

Francés (3:30 - 3:50)

Para cozer pao leve, como péo francés, com uma crosta mais crocante e textura leve.

Massa (1:30)

Este programa prepara apenas a massa e ndo coze o pao final. Retire a massa e molde-a para fazer
paezinhos, pizza etc. Qualquer massa pode ser preparada neste programa. Néo exceda 1 kg de
ingredientes combinados.

Compotas (1:20)

Utilize esta definicéo para fazer compotas co frutos frescos e geleias. Ndo aumente as quantidades,
pois a receita podera verter da forma para a cdmara de cozedura. Caso tal se verifique, pare
imediatamente a maquina. Retire cuidadosamente a forma, permita que arrefeca um pouco e limpe
minuciosamente.

Misturas para pao (2:30)

Para a preparagéo de um pédo com cerca de 680g utilizando uma embalagem de mistura para péo a
venda nos supermercados. Normalmente, estas misturas apresentam-se em duas variedades:
“Basta juntar 4gua” e “Basta juntar farinha e 4gua”.

Especialidade (2:50)

0O péo cozido nesta definicao €, normalmente, mais pequeno e com uma textura mais himida e
densa. Estes pées néo utilizam farinha para pao.

Sem gliten (2:35)

Os pées sem gluten 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 gliten,
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.

Cozedura rapida | (1:10)

Para a preparagdo de um pao branco de 680g num curto espago de tempo. O péo preparado com
este programa pode ser mais pequeno € ter uma textura mais himida.

Cozedura rapida Il (1:15)
Para a preparacao de um péo branco de 910g num curto espaco de tempo. O péo preparado com
este programa pode ser mais pequeno e ter uma textura mais htimida.

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 (il para ajudar a “levar ao ponto” as geleias e
marmeladas. Apés o inicio, o tempo definido € de 1 hora (1:00) no minimo e a contagem
decrescente ¢ efectuada em intervalos de 10 minutos. Tera de a desligar manualmente, pressionando
0 botdo Parar quando o processo de cozedura extra for concluido. E aconselhavel que verifique a
condicdo do pdo ou da geleia apds 10 minutos e em intervalos de 10 minutos. Premir + aumenta o
tempo em incrementos de 10 minutos. Quando seleccionar Cozedura extra imediatamente
apds 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
contetidos, seleccione o programa e pressione “Iniciar”.

Massa para pizza (0:50)

Esta definicéo pode ser utilizada para misturar massa para pizza simples ou com sabores, bem
como massa fresca. Apds a conclusdo do programa, a massa pode ser retirada da maquina e
moldada em bases para pizzas para cozinhar no forno ou cortar a massa para ser cozinhada no
tacho.

Rapida (1:40)
Para péo branco que seja necessario num curto periodo de tempo. O pao cozido neste programa é
geralmente mais pequeno e tem uma textura mais densa.

Caseiro |

Esta definicéo 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 p&o ideal. A fungao 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 e erro
para criarem um péo verdadeiramente Unico.

A maquina de fazer pao relembra automaticamente as definicdes alteradas para que vocé ndo 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.

Caseiro I
Consultar os detalhes de Caseiro I.

Bolo (1:10)

Esta maquina de fazer pao também pode ser utilizada para fazer vérios bolos. O processo € tdo
simples quanto fazer pdo; basta seguir as receitas fornecidas. Alternativamente, pode utilizar a
maquina para fazer bolos a partir de misturas proprias em que basta juntar dgua. Neste caso, devera
certificar-se de que a mistura é combinada com a &gua antes de colocé-la na maquina.
Sobremesas (2:50)

Esta definicdo permite fazer outras sobremesas, bem como bolos na sua maquina de fazer pao. O
processo &, mais uma vez, simples e directo: basta seguir atentamente as receitas fornecidas.

. Antes da primeira utilizacao

1

Para a primeira utilizagdo utilize 6leo, manteiga ou margarina para untar a forma e coloque a maquina
vazia a cozer durante cerca de 10 minutos (seleccione o programa Cozedura extra).

Limpe novamente.
Coloque a lamina de mistura @ no eixo ) da forma @.

NOTA: Durante o fabrico é necessario lubrificar algumas pegas 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 maquina, para evitar que qualquer derrame acidental seja incendiado pelos elementos
de aquecimento.

Fixe a lamina
Se ainda néo o tiver feito, afixe a lamina de mistura ao eixo empurrando para dentro.

Doseamento de ingredientes

Doseie os ingredientes necessarios e adicione-os a forma pela ordem indicada. (Consulte a secgao
“Doseamento de ingredientes”). Quando adicionar o fermento & forma, tenha cuidado para que este
ndo entre em contacto com 4gua ou qualquer outro liquido, ja que comegara a fermentar
imediatamente.

Certifique-se de que utiliza 4gua morna entre 21-28°C.

Colocar novamente a forma

Vlolte a colocar a forma na maquina, rodando no sentido dos ponteiros do reldgio para encaixar
correctamente. Fechar a tampa.

Ligar

Introduza a ficha na tomada. A maquina de fazer pdo esté definida automaticamente para o
programa 1, ou seja, para um péo de 910g de tostagem média.

[ seleccionar o programa

Para seleccionar um programa diferente, utilize os botGes “Aumentar” €9) e “Reduzir” ) até que o
nimero do programa que pretende apareca no canto superior esquerdo do ecra @) - consulte
“Descrigdes dos programas”.

0 tempo do ciclo do programa seleccionado aparece automaticamente no ecra @.

www.morphyrichards.com
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0O tempo é apresentado em horas e minutos e é iniciada a contagem decrescente até zero depois de

ey B Encher o doseador de frutos frescos e secos
Iniciar 0 programa.

¢ 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 néo enche demasiado o doseador, pois pode deixar de
funcionar.

Depois de seleccionar o programa escolhido, prima o botéo “Aceitar/Iniciar” €9). O icone “Tamanho do
pao” @ acende-se.

[ Seleccionar o tamanho do péo

¢ Seencher o doseador com frutos, verifique se os frutos estdo separados antes de adiciona-los. A
ndo observacdo desta medida pode resultar no ndo funcionamento do doseador ou os frutos podem
ndo ser distribuidos uniformemente na mistura do péo. Ideaimente, os frutos deveréo ser polvilhados
com farinha antes de serem adicionados ao doseador para evitar que se colem..

B Cozedura do péo

Para iniciar o processo de fazer pdo, mantenha o dedo no botéo “Aceitar/Iniciar” ) durante cerca de
3 segundos. A méquina de fazer pao emite um sinal sonoro e o ecra deixa de piscar.

Para seleccionar o tamanho do pao, utilize os botdes de “Aumentar” € e “Reduzir” ).
Os icones do tamanho de p&o séo:

D Pao de 450 g (programas seleccionados)

D Pao de 910g

Note que nem todos os tamanhos de pao estéo disponiveis para todos os programas.

Pao de 680g

[ icones do ciclo de cozedura

Durante o processo de cozedura, a maquina de fazer pdo indica se os ingredientes estdo na fase de
amassar, Crescer ou Cozer.

1
C) Simbolo 1° Amassar
2

Depois de seleccionar o tamanho do p&o, prima o botao “Aceitar/Iniciar” ). O icone “Regulagéo de
tostagem” @ acende-se.

[ seleccionar a regulacéo da tostagem

Simbolo 2° Amassar

Para seleccionar a regulagéo da tostagem, utilize os botdes de “Aumentar” ) e “Reduzir” ). "m
g—? Simbolo 1° Crescimento
|mm)  Muito claro 2 'y

ﬁ D Simbolo 2° Crescimento
== Claro 2 r

ﬁ D Simbolo 3° Crescimento
= Médio

g_P 55 Simbolo de crescimento
15\ Escuro

= [ 0 po est4 pronto

==\ Muito escuro

A méaquina 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 pdo quente automaticamente.

I Manter quente

O relégio faz a contagem em minutos para mostrar o tempo durante o qual o pao acabado esta a
aquecer. Este & um periodo méaximo de 60 minutos. Para parar a manutencéo da temperatura, prima
0 botdo com a “cruz vermelha”.

B Luz interna

NOTA: Nao utilize esta fungao em receitas com ingredientes deterioraveis, tais como ovos, leite fresco, .
natas ou queijo. .

Depois de seleccionar a regulagio 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 péo e a regulagéo da tostagem, pode cozer
imediatamente o pdo ou atrasar a cozedura até um periodo de 12 horas. Avance para a secgao -
Secgdo “Cozer o pao” para cozer o pdo imediatamente.

NOTA: O programador ndo pode ser utilizado com os programas de Cozedura rapida, massa e
compotas.

0 simbolo da luz encontra-se no mesmo botéo que o “+”

Pode premir este botéo a qualquer momento do processo de cozedura e mantém-se ligado durante
20 segundos.

[ Botéo Pausa

Para atrasar a cozedura do pao, utilize os botdes “Aumentar” @) e “Reduzir” ) enquanto o icone
“Indicador de atraso” ) estiver aceso.

Uma Unica press&o do botao “Aumentar” €9) acrescenta 10 minutos ao tempo. Para percorrer o tempo

rapidamente, prima e mantenha o botéo sob presséo. Para reduzir o tempo, utilize o botdo “Reduzir’
0 tempo total apresentado no ecrd inclui o tempo de cozedura e o atraso. Por exemplo, se um pao
demorar 3 horas a cozer ¢ tiver atrasado o inicio da cozedura 5 horas, o ecra efectua a contagem

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” . O
processo de cozedura pode entdo ser retomado premindo o botao “Aceitar/Iniciar” ). Note que o
processo continua automaticamente apds cerca de 5 minutos se a fungéo de pausa néo for
cancelada manuaimente.

decrescente a partir de 8 horas com o simbolo @) apresentado no ecrd. Quando a cozedura for
iniciada, o simbolo §) desaparece uma vez que o atraso foi concluido. . Parar
A fungdo “parar” encontra-se no botao “Retroceder/Cancelar/Pausa” €) e deve ser premida durante 3
segundos para parar o ciclo de cozedura a qualquer momento.

B Interrupcéo da alimentagéo

Apds uma breve falha na fonte de alimentacéo:

¢ Seo programa ainda ndo tiver chegado ao crescimento 1 e a falha de energia tiver durado apenas
alguns segundos, quando a alimentaco eléctrica for
restabelecida, o programa continua automaticamente. Se a falha de energia for mais prolongada, o
processo pode ser reiniciado premindo o botdo “Aceitar/Iniciar” €@).

¢ Seoprograma j4 tiver ultrapassado este ponto, 0 processo deve ser retomado a partir do inicio.
Devera deitar fora os ingredientes e comegar novamente com ingredientes frescos.

www.morphyrichards.com
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B Programas caseiros

. Fatiar e guardar o pao

Existem 2 programas caseiros (nimeros 18 e 19) que permitem adaptar um programa de cozedura
existente as suas necessidades especfficas. 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 néo faz parte
do programa de cozedura.

1

Amassar 1 C)

Ao percorrer para 0 programa 18 ou 19, o simbolo “amassar 1” pisca automaticamente no ecra com
10 minutos apresentados no reldgio. A duragdo do ciclo amassar 1 pode ser aumentada ou
reduzida entre 6 e 14 minutos, premindo “+” ou “-” €9), €9). Confirme o ciclo do 1° amassar premindo
0 botdo com a marca de confirmagao verde ) e o simbolo Crescimento 1 comega a piscar.

2

Crescimento 1 (:)

Séo 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 “-” @, @. Confirme o tempo que pretende premindo o botdo com a marca de confirmagao
verde e o simbolo Amassar 2 pisca no ecra.

1
&l
Amassar 2

Sé&o apresentados 15 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo. A
duragdo do ciclo amassar 2 pode ser aumentada ou reduzida entre 5 e 20 minutos, premindo “+” ou
“” @, @. Confirme o ciclo do 2° amassar premindo o botdo com a marca de confirmagao verde e
o simbolo Crescimento 2 comega a piscar no ecra.

r
Crescimento 2 D

S&o apresentados 25 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo.

A duragéo 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 confirmagao

verde e o simbolo Crescimento 3 pisca no ecra.

£
Crescimento 3 D

Séo apresentados 45 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo. A
duracdo do ciclo Crescimento 3 pode ser aumentada ou reduzida entre 2 e 120 minutos, premindo
“+” ou “” @, 8. Confirme o tempo que pretende premindo o botdo com a marca de confirmagao
verde e o simbolo Cozedura pisca no ecra.

Cozedura @

Séo apresentados 35 minutos no relégio como o tempo predefinido para esta fase do processo.

A duragéo do ciclo de Cozedura pode ser aumentada ou reduzida entre 0 - 1 hora e 20 minutos,
premindo “+” ou “-” @), . Confirme o tempo que pretende premindo o botdo com a marca de
confirmagdo verde e o simbolo Controlo da tostagem pisca no ecra.

. Regulacéo da tostagem

Nesta fase, o relégio desaparece do ecra.

Muito claro

Claro

Médio

Escuro

(IR IN SN NEN

Muito escuro
Existem 5 regulagdes de tosagem diferentes a escolha.

Percorra para seleccionar a cor da tostagem que pretende e prima o botdo de confirmagao verde
para confirmar e o tempo total de cozedura programado aparece no ecré. Pode iniciar o programa
de cozedura imediatamente, premindo o botdo de marca de confirmagéo verde durante 3 segundos
@ ou utilizar a fungio de Programador.

Para melhores resultados coloque o pao a arrefecer entre 15 a 30 minutos antes de o fatiar.
Utilize uma faca eléctrica ou uma faca de serra afiada para obter fatias idénticas.

Guarde o pao que ndo utilizar bem fechado num saco pléstico & temperatura ambiente, durante um
méximo de trés dias. Se 0 tempo se encontrar quente e himido, guarde-o no frigorifico durante a noite.

Para um armazenamento mais prolongado (até um més), cologue o pao num recipiente devidamente
fechado no congelador.

Se guardar o pdo no frigorifico, retire-o antes de servir, para que fique a temperatura ambiente.

Como o pao caseiro ndo contém conservantes, tem tendéncia a secar e ficar bolorento mais
rapidamente do que o pao comercial.

[ Cuidados e Limpeza

1

.

Cuidado: Para evitar choques eléctricos, desligue a ficha da unidade antes de efectuar a
limpeza.

Aguarde até que a maquina arrefeca.

IMPORTANTE: Nao submerja nem salpique o corpo e a tampa com qualquer liquido, j& que podera
causar danos e/ou choque eléctrico.

Exterior: Limpe a tampa e a superficie exterior da unidade com um pano himido ou uma esponja
ligeiramente molhada.

Interior: Utilize um pano htimido ou uma esponja para limpar o interior da maquina.

Forma: Limpe a forma com &gua quente; ndo é necessario detergente. Evite riscar a superficie anti-
aderente. Seque a forma minuciosamente antes de voltar a colocé-la na cdmara de cozedura.

Distribuidor de frutos frescos e secos: O doseador é removido levantando primeiro o lado direito.
Depois de levantar o lado direito, pode retirar todo o doseador. O doseador deve ser limpo uitliando
4gua quente com detergente e um pano/esponja himido. Deve ser entdo enxaguado minuciosamente
e deixado a secar ao ar. Para colocar novamente o doseador, certifique-se de que o lado esquerdo é
encaixado primeiro. O lado direito pode entdo ser empurrado para baixo, para a posicéo respectiva.

N&o lave a forma, a chavena, a colher de doseamento ou as laminas de mistura na maquina de lavar
loica.

N&o encharque a forma durante longos periodos de tempo, pois podera interferir com o
funcionamento do eixo rotativo.

Se a pé ficar presa na forma, verta 4gua quente sobre a Ultima e permita que ensope durante 30
minutos. Assim, ser-lhe-& mais facil retirar a pa.

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 espétulas, facas ou garfos. O revestimento pode mudar de cor

apos utilizagdo prolongada, isto é causado apenas pela humidade e vapor e ndo afecta o
desempenho da unidade ou a qualidade do seu pao.

Certifique-se de que toda a lamina de mistura na qual se encaixa o eixo é limpa minuciosamente apés
a utilizagao. Apés a limpeza, junte um pingo de dleo de culindria no orifico antes de colocar
novamente a lamina no eixo. Isto evita que a lamina cole.

Mantenha todos os orificios de ventilagao livres de poeiras.

I Armazenar a unidade

Certifique-se de que seca todas as pegas antes de guardar o aparelho, incluindo qualquer humidade na
janela de observagéo. Feche a tampa e ndo coloque nada sobre a mesma.

[ Obter resultados com éxito

1

Coloque todos os ingredientes da receita na forma de maneira a que o fermento néo entre em
contacto com liquido algum.

Se utilizar a maquina na definicdo Massa (programa 6), apds a conclusao do cilco, retire a massa da
maauina de fazer pédo, cubra-a com uma fina camada de 6leo de girassol e cubra com papel
mresistente & gordura ou com um pano de cozinha limpo. A massa devera ser deixada numa érea
quente, sem correntes de ar, durante cerca de 30 ou até ter duplicado o tamanho.

A humidade podera causar problemas; por conseguinte, humidade e aftitudes elevadas exigem
ajustes. Para humidade elevada, adicione uma colher de sopa extra de farinha se a consisténcia ndo
for a correcta. Para altitudes elevadas, diminua a quantidade de fermento em aproximadamente % de
colher de cha e diminua ligeiramente a quantidade de aglcar e/ou 4gua ou leite.

0O 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 péo para preparar esta
massa. S necessita de a moldar e cozer, conforme a sua receita.

Quando as receitas pedem uma “superficie ligeiramente enfarinhada”, utilize cerca de 1 ou 2 colheres
de cha de farinha na superficie. Podera enfarinhar ligeiramente os dedos ou o rolo de massa para um
melhor manuseio da massa.

Para deixar a massa “repousar” e “crescer” de acordo com uma receita, coloque-a numa zona quente
e sem correntes de ar. Se a massa ndo duplicar o seu tamanho, podera ndo produzir bons resultados.

Se amassa que estiver a enrolar encolher, deixe-a a repousar durante mais alguns minutos antes de
voltar a enrolar.

A massa poderd ser envolta em plastico e colocada no congelador para ser utilizada mais tarde. Antes
de a utilizar, coloque a massa & temperatura ambiente.

Apds 5 minutos de mistura, abra a tampa e verifique a consisténcia da massa. A massa devera formar
uma bola lisa e suave. Se se encontrar demasiado seca, adicione liquido. Se se encontrar demasiado
hiimida, adicione farinha (/2 a 1 colher de sopa de cada vez).

Doseamento de ingredientes
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9

O principal e mais importante passo para a utilizagédo da sua méaquina de fazer p&o é o doseamento . Temperaturas dos ingredientes

preciso e correcto dos ingredientes. E extremamente importante que doseie adequadamente cada
liquido e ingrediente seco, caso contrario, os resultados poderdo ser fracos ou ndo aceitéveis. Ndo
utilize colheres de ché ou de sopa normais. Os ingredientes devem também ser adicionados pela
ordem indicada na receita. Os ingredientes liquidos e secos devem ser doseados da seguinte forma:

Chéavena de medicao

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, néo activam o fermento. Liquidos extremamente quentes, acima
dos 40°C, podem inutilizar o fermento.

A chévena de medicao encontra-se marcada com vérias escalas de ‘medicao de volume’. As receitas . Tabela de conversio

neste manual utilizam o volume de “chavena”, que se baseia no padrdo americano de 8floz e se
encontra adequadamente marcada em intervalos de /16.

e Se preferir utilizar o peso (g) como medida, encha e pese o nimero necessério de chavenas e lembre-
se desta conversao.
Por exemplo: 2 chavenas = xx g
3 chavenas = xxx gms

Devera utilizar uma escala precisa e de boa qualidade; preferimos utilizar a dosagem de “chavena”
para uma maior consisténcia e precisao.

Doseamento de liquidos

Utilize os copos fornecidos [, Para verificar as quantidades, a chévena de doseamento deve ser
colocada numa superficie horizontal e observada ao nivel dos olhos (ndo em angulo). A linha de nivel
de liquido deve encontrar-se alinhada com a marca de medicéo.

Uma estimativa néo ¢ suficiente, pois pode desequilibrar a receita.

Doseamentos secos
Os doseamentos secos (particularmente farinha) devem ser efectuadas utilizando a chavena de

Liquidos, farinha e outros

Recomendamos a utilizagdo da chavena fornecida para todas as receitas, para consisténcia entre
marcas e tipos de farinhas.

A chévena fornecida baseia-se no padréo americano de 8 floz (236,6 g).

Para pessoas que prefiram utilizar os seus préprios utensilios de medicao, as medigdes alternativas
encontram-se em millitros (ml) e centimetros cubicos (cc) para medicGes de liquidos e gramas (g) para
peso da farinha, aglicar e fruta.

Nota: E necessério um conjunto de escalas preciso e de boa qualidade com divisdes e precisdo de 2
gramas.

E necessario um jarro de medigdo com divisdes de 2 m.

As colheres de sopa e chd fornecidas sao necessarias para a medicéo 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 ndo séo precisas.

doseamento fornecida. As chavenas de doseamento baseiam-se no padrao americano de chavena de . PERGUNTAS FREQUENTES

8 0z. - A chavena britanica é de 10 oz. O doseamento de produtos secos deve ser efectuado
derramando suavemente os ingredientes na chavena de doseamento até 4 linha indicada, procedendo
depois ao nivelamento do produto com uma faca.[d. Despejar o contelido ou agitar a chévena de
doseamento acumula os ingredientes, acabando por ficar com mais do que o necessario. Esta
quantidade extra podera afectar o equilibrio da receita. Nao peneire a farinha, excepto quando
especificado.

Quando dosear pequenas quantidades de ingredientes secos ou liquidos (por exemplo, fermento,
aglcar, sal, leite em p6, mel, melago) as pequenas colheres de medicéo fornecidas devem ser
utilizadas. As medicGes devem ser niveladas e ndo amontoadas, ja que esta pequena diferenca
podera afectar o equilibrio da receitald).

A sua maquina de fazer pao proporciona deliciosos resultados muito facilmente. Esta méquina exige
apenas que respeite cuidadosamente a receita. Normalmente, em cozinha normal, “um bocadinho
disto e uma pitada daquilo” resulta, mas néo para cozer pao. A utilizagdo de uma méaquina automética
de fazer péo exige que doseie com precisdo cada ingrediente de forma a obter os melhores resultados.

e Adicione sempre os ingredientes pela ordem em que se encontram listados na receita.
¢ Aprecisao do doseamento dos ingredientes é vital. Nao utilize quantidades superiores.
[ Misturas de pao

Utilize a definicdo Mistura para p&o. (programa 8)

Siga as instrugdes na embalagem para a mistura de pao. Existem dois tipos de mistura de pao
disponiveis neste momento.

1 Introduza a mistura para pdo na forma em primeiro lugar e, por Gltimo, a quantidade de dgua
especificada.

¢ IMPORTANTE: Siga as instrucées da embalagem, ja que algumas misturas contém uma quantidade
de fermento superior a0 normal, podendo fazer com que o p&o cresga mais do que a forma. Utilize 3
chavenas de mistura no maximo.

e Estas misturas tém tendéncia a crescer demasiado e abater quando o tempo esta quente e himido.
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 4gua entre os 21 - 28'C.

2 Bastajuntar dgua
Estas misturas tém os ingredientes necessérios em saquetas separadas.
Recorde-se de que é necessdria farinha branca de p&o. Uma embalagem desta mistura produzira
um pao de 700g.

I Questées relativas ao desempenho e funcionamento geral.

Pergunta 1

0 que devo fazer quando a lamina de mistura sai juntamente com o pao?

Retire-a com uma pinga de plastico antes de fatiar o pdo. Como a ldmina pode ser retirada da forma,
ndo é avaria quando esta sai juntamente com o péo.

Pergunta 2

Porque é que o meu pao tem por vezes farinha na crosta lateral?

Em alguns casos, a mistura de farinha pode permanecer nos cantos da forma. Quando tal suceder, o
péo pode ser comido normalmente ou apenas aparado com uma faca afiada.

Pergunta 3

Porque é que a massa nao esta a ser misturada? Consigo ouvir o motor a trabalhar.

A lamina de mistura ou a forma podem ndo estar correctamente introduzidas. Certifique-se de que a
forma se encontra na posicéo correcta e encaixada na parte inferior da maquina.

Pergunta 4
Quanto tempo demora a fazer o pao?
Os tempos para cada programa encontram-se indicados acima.

Pergunta 5

Por que razdo nao posso utilizar o temporizador quando cozinho com leite fresco?

O leite poderd estragar-se se permanecer demasiado tempo na magquina. Ingredientes frescos, tais
como ovos ¢ leite, ndo devem nunca ser utilizados com a fungao de temporizador de atraso.

Pergunta 6

Por que razdo 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 utilizagao do temporizador.

Pergunta 7

Quando definir o temporizador para de manha, porque razdo a maquina emite ruidos durante
a noite?

A méauina deve iniciar o funcionamento quando o temporizador atingir 0 tempo de inicio do programa
de forma a que o péo fique pronto. Estes sons s&o 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 &gua quente ou morna sobre a ldmina
devera solta-la o suficiente para ser retirada. Se mesmo assim se mantiver presa, ensope em agua
quente durante aproximadamente 30 minutos.

Pergunta 9
Posso lavar a forma na maquina de lavar loica?
N&o. 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 méaquina durante a primeira hora apés a cozedura se encontrar completa, 0 pao
‘mantém-se quente’ de forma a evitar que fique ‘empapado’. Deixar o pdo na maquina apds o periodo
de ‘manter quente’ pode resultar em que o péo fique ‘empapado’ devido ao excesso de vapor
(humidade) que ndo pode escapar. Retire e permita que arrefega numa base metdlica, apds a
cozedura, para evitar que tal acontega.

Pergunta 11
Porque é que a massa se mistura apenas parcialmente? Porque é que ndo se misturou
completamente?

A massa podera estar muito espessa ou pesada. A ldmina de mistura ou a forma podem
também nao estar correctamente introduzidas. Os ingredientes podem ter sido adicionados pela
ordem incorrecta.

Pergunta 12

Porque é que a pao nao cresce?

0 fermento pode néo ser adequado, pode ter passado o prazo de validade ou pode mesmo ndo ter
sido adicionado qualquer fermento. Para além disso, se a mistura néo tiver sido acabada, podem
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surgir problemas no crescimento.

Pergunta 13

Qual é o tempo minimo de adiamento de um ciclo?

0 tempo maximo 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 é retardado num méximo
de 09:40. A temporizagao minima para cada programa é de 10 minutos. O relégio 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 seccéo de tempo de “Acrescentar
nozes e uvas passas”.

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 razdo o meu pao sai demasiado hiimido? O que posso fazer?

A humidade pode afectar a massa. Adicione uma colher de sopa extra de farinha. Grandes altitudes
podem também proporcionar o mesmo resuttado. Diminua a quantidade de fermento em ¥ de colher
de ché e diminua ligeiramente o aglicar e/ou a agua/leite.

Pergunta 16

Por que razéo o pao fica com bolhas de ar no topo do pao?

Podera ser consequéncia de utilizar demasiado fermento. Diminua o fermento em % de colher de
cha,

Pergunta 17

Por que razdo o meu pao cresce e em seguida abate ou fica com buracos?

0O péo 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 proporgao ideal dos ingredientes. Familiarize-se com
a unidade e faca vérios 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 ¢ liquidos e as
quantidades de fermento, agucar, 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 esté a ser utilizado. (A 4gua deve encontrar-se entre os 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. O que estou a fazer de errado?

Néo, é normal que os paes integrais e de trigo integral sejam mais pequenos e densos que 0s paes
normais ou franceses. A farinha integral e a farinha de trigo integral sdo mais pesadas do que a
farinha normal, pelo que néo 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?

Né&o, o fermento deve ser mantido seco e colocado em Ultimo 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 lamina de mistura. Por vezes este buraco é maior do que o normal. Isto
acontece porque a massa repousou no lado da lamina apés o segundo ciclo de

mistura - normal em maquinas de fazer pao. Pode repousar a massa de um modo igual na base da
forma.

www.morphyrichards.com

[ RECEITAS

As receitas neste folheto foram minuciosamente testadas, de forma a proporcionarem os melhores
resultados. As receitas foram criadas por especialistas especificamente para esta maquina e poderdo
ndo proporcionar resultados aceitaveis noutras maquinas semelhantes.

¢ Meca cuidadosamente os ingredientes e adicione-os & forma pela ordem indicada.

¢ Todas as receitas que se seguem recorrem ao mesmo método:

1 Doseie os ingredientes directamente para a forma.
Utilize &gua tépida a 21-28°C.
Introduza correctamente a forma na unidade, feche a tampa.

0 N oo OB~ W N

Pressione o botdo “Iniciar”.

Seleccione o programa adequado.

Deixe arrefecer antes de fatiar.

Quando o péo estiver pronto, retire-o utilizando luvas de cozinha.

Retire 0 péo da forma (e a lamina de mistura do pao, se necessario).

Qualquer alteragao 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

accao rapida.

. RECEITAS PARA PAO BASICO (1)

[ Pzo branco normal

450g

680g

9109

Utilize o programa

1 Bésico

Fermento de acgéo rapida

1 colheres de sopa

1% colher de sopa

1% colher de sopa

Farinha branca de pdo

2 chavenas

3 chavenas

4 chavenas

Sal

1 colheres de sopa

1% colher de sopa

2 colheres de sopa

Acucar

1 % colher de sopa

2 Y% colheres de sopa

3 colheres de sopa

Oleo de girassol

2 colheres de sopa

2 Y2 colheres de sopa

4 colheres de sopa

Leite em p6 magro

2 colheres de sopa

2 %2 colheres de sopa

4 colheres de sopa

Agua

% de chavena

178 de chavena

1% de chavena

[ RECEITAS PARA PAO DE FARINHA DETRIGO INTEGRAL (2)

. Pao de farinha de trigo integral

6809 910g
Utilize o programa 2 Farinha de trigo integral
Pastilha de vitamina C (esmagada) 1x100mg 1x100mg

Fermento de acgéo rapida

3% colher de cha

3% colher de cha

Farinha de péo de trigo integral

3 chavenas

4 chavenas

Sal 11 % colher de cha 11 7% colher de cha
Actcar amarelo 2% decolher de sopa 2 %2 de colher de
sopa

Oleo de girassol

2 colheres de sopa

3 colheres de sopa

Leite em pé magro

2 % de colher de sopa

3 colheres de sopa

Agua

11/s de chavena

1%/ de chavena
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[ RECEITAS PARA PAO DOCE (3)

[ RECEITAS PARA MASSA (6)

[ Pio de frutas mistas

[ Paezinhos brancos

0,45 kg 6809 910g

Utilize o programa 6 “Dough”

Utilize o programa 3 “Sweet”

Fermento de acgéo rapida 11 % colher de cha

Frutos secos misturadost % de chavena % de chavena 2/3 de chavena

Farinha branca de p&o 3V de chavena

Fermento de acgéo rapida 3 % colher de cha 1 colheres de sopa 1 colheres de sopa Sal 11 % colher de cha
Noz moscada 1% colher de cha 3% colherdecha 1 colheres de sopa Agtcar 2 colheres de sopa
Farinha branca de pao 2 chévenas 3 chavenas 4 chéavenas Manteiga (derretida) 2 colheres de sopa
Sal 1 colheres de sopa 11 % colher de chd 11 % colher de cha Leite em pé magro 1 colheres de sopa
Aglcar 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa Agua 1% de chavena
Oleo de girassol 2 colheres de sopa 2 % de colher de sopa 3 colheres de

sopa Método

Leite em pé magro 3 colheres de

sopa

2 colheres de sopa 2% de colher de sopa

Agua % de chavena 11/8 de chavena 11/3 de chavena

T Coloque o doseador de frutos frescos e secos ou adicione quando o sinal sonoro for emitido se o seu
modelo ndo tiver um doseador de frutos frescos e secos.

[ RECEITAS PARA PAO PARA SANDUICHES (4)

[ Pzo de sandes

680g 910g

Utilize o programa 4 Sanduiches

Fermento de acgdo rapida 3 ¥ colher de cha 1 colheres de sopa

Farinha branca de pdo 3 chavenas 4 chavenas

Aglcar 3 colheres de sopa 2 Y2 de colher de sopa

Leite em p6 magro 2% decolherdesopa 2 colheres de sopa

Sal 1% colher de cha 1 colheres de sopa

Margarina ou manteiga 2% decolherdesopa 2 colheres de sopa

Agua 11/16 de chavena 11/3 de chavena

. RECEITAS PARA PAO FRANCES (5)

I Pao francés

0,45 kg 680g 9109

1 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.

o o B~ W N

Coza durante aproximadamente 15 a 20 minutos a 190°C, marca de gés 5.

[ RECEITAS PARA COMPOTAS (7)
[l MISTURAS PARA PAO (8)

Siga as instrugdes na embalagem para a mistura de péo. Algumas marcas de misturas para pdo
recomendam a utilizagéo da definicéo do programa bésico. O nosso programa de misturas para pao (8) foi
especialmente desenvolvido para obter os melhores resultados a partir de uma mistura para pdo
embvalada.

Existem 2 tipos de mistura de péo disponiveis neste momento.

1 Introduza a mistura para pdo na forma em primeiro lugar e, por Uitimo, a quantidade de &gua especificada

¢ IMPORTANTE: Siga as instrugdes da embalagem, ja que algumas misturas contém uma quantidade de
fermento superior ao normal, podendo fazer com que o péo cresga mais do que a forma. Utilize 3 chévenas
de mistura no maximo.

¢ Estas misturas tém tendéncia a crescer demasiado e abater quando o tempo esta quente e himido. Como
estas misturas j& estao completas, ndo podemos aconselhar a ajusta-las como com as nossas receitas.
Coza durante a parte mals fresca do dia, utilize 4gua entre os 21 - 28C.

2  Bastajuntar dgua
Estas misturas tém os ingredientes necessarios em saquetas separadas.

Recorde-se de que é necesséria farinha branca de péo. Uma embalagem desta mistura produzird um péo
de 700g.

. RECEITAS PARA PAES ESPECIAIS (9)

Utilize o programa 5 “French”

Fermento de acgéo rapida 1 colheres de sopa 1colheres de sopa 11 % colher de cha

Farinha branca de péo 2 chévenas 3 chéavenas 4 chéavenas

Oleo de girassol 1 colheres de sopa 1 colheres de sopa 1% de colher de sopa
Sal 1 colheres de sopa 1 colheresde sopa 11 % colher de cha
Aglicar % de colherde sopa 1 colheres de sopa 1% de colher de sopa

Leite em pé magro 2% de colher de sopa 2 colheres de sopa 2 % de colher de sopa

Agua % de chavena 1 chavenas 1% de chavena

I Pao de malte

680g 910g

Utilize o programa 9 Especialidade

Sultanas* Y2 de chavena % de chavena

Fermento de acgdo rapida 1 colheres de sopa 11 % colher de cha

Farinha normal 3 chavena 4 chéavena

Extracto de malte 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa

Melago negro 1% de colher de sopa 2% de colher de sopa

Oleo de girassol 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa

Sal 1 colheres de sopa 1 colheres de sopa

Agua 1 chavena 1% de chavena

*Coloque o doseador de frutos frescos e secos ou adicione quando o sinal sonoro for emitido se o
seu modelo nao tiver um doseador de frutos frescos e secos.

www.morphyrichards.com
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[ RECEITAS PARA PAO SEM GLUTEN (10)

[ RECEITAS PARA MASSA DE PIZZA (14)

Os paes sem gliten sao paes de fermento levedado, onde o gldten, parte proteica do trigo (também
encontrado em avela, cevada e centeio), é retirado.

O péo é excelente no dia em que é cozido mas, tal como todos os pées 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 péo que sobre podera ser congelado para
armazenamento. Para guardar pdo sem gliten (ou qualquer outro p&o), fatie o péo, junte todas as fatias,
envolva 0 pao em folha de aluminio e coloque-0 num saco pléstico. Coloque no congelador até quando
necessario.

Devido a natureza das massa sem gliten, pode ser necessario verificar se os ingredientes estédo bem
misturados durante a primeira ronda de mistura.

Para fazé-lo, abra a tampa durante o primeiro processo de mistura/amassar ( 1(:’ 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.

Péo de tomate seco sem gliten

680g

Utilize o programa 10 Sem gluten

Fermento 1 colheres de sopa

Farinha para pao branco sem gliten 3% de chavena

Sal 1 colheres de sopa

Oleo do antipasti 1 colheres de sopa

Tomates secos (antipasti) 50g

Pasta de tomate seco 1 colheres de sopa

Mel 1% de colher de sopa
Sumo de limdo 2 colheres de sopa
Leite 5 colheres de sopa
Soro de leite 284ml

Ovos 3

[ RECEITAS DE PAES PEQUENOS DE COZEDURA RAPIDA (11)

I Cozedura rapida - péo branco pequeno

680g

Utilize o programa 11 “Fastbake”

Fermento de acgdo rapida 3 colheres de sopa

Farinha branca de péo 3 chavena

I Base de pizza

Utilize o programa 14 Massa de pizza

Fermento de acgéo rapida 2 colheres de sopa

Farinha branca de pao 3 chavena

Oleo 3 colheres de sopa

Sal 1% colher de cha

Acucar 2 colheres de sopa

Agua 1 chévena
Preparagéo

1 Pré-aquega o forno.

2 Molde em formato redondo e achatado. Coloque num tabuleiro untado. Pincele ligeiramente com
6leo.

3 Cubra e permita que cresga durante 15 minutos.
4 Adicione o que desejar ao topo.

5  Coza a cerca de 200°C (marca a gés 6) até dourar.

[l Massa de pizza com sabores

Utilize o programa 14 Massa de pizza

Fermento de acgéo rapida 2 colheres de sopa

Farinha branca de pao 3 chavena

Oleo 3 colheres de sopa

Ervas variadas 2 colheres de sopa

Alho passado 1 colheres de sopa

Sal 1% colher de cha

Acucar 2 colheres de sopa

Agua 1 chavena
Preparacao

1 Pré-aqueca o forno.

2 Molde em formato redondo e achatado. Coloque num tabuleiro untado. Pincele ligeiramente com
6leo.

3 Cubra e permita que cresca durante 15 minutos.
4 Adicione o que desejar ao topo.
5  Cozaa cerca de 200°C (marca a gas 6) até dourar.

Oleo de girassol 2 colheres de sopa
Aclicar 4 colheres de sopa . Massa fresca
Sal 1 colheres de sopa Utilize o programa 14 Massa de pizza

Leite em pé magro 2 colheres de sopa

Agua (mais, se necessario) 2 colheres de sopa

Agua 11/ de chavena Oleo vegetal 2 colheres de sopa
Sal 11 % colher de cha
[ RECEITAS DE PAES GRANDES DE COZEDURA RAPIDA (12) Ovos (batidos) 2

. Cozedura rapida - pao branco grande

0,91kg

Utilize o programa 12 “Fastbake”

Fermento de acgéo rapida 3 colheres de sopa

Farinha branca de péo 4 chavena

Oleo de girassol 3 colheres de sopa
AgUcar 5 colheres de sopa
Sal 11 % colher de cha

Leite em p6 magro 3 colheres de sopa

Agua 1% de chavena

Farinha normal 2 chavenas

Preparacao
1 Coloque todos os ingredientes na forma.

2 Regule para a definicdo de massa de pizza e ajude a mistura dos ingredientes com a utilizagéo de
uma espétula; junte mais dgua para ligar a massa, conforme necessario.

3 Depois da massa formar uma bola suave, esta pronta.
4 Apos a concluséo do ciclo, tenda e utilize a maquina de massa ou corte nas formas desejadas.

5  Cozaem agua a ferver durante 7 a 10 minutos.

www.morphyrichards.com
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RECEITAS PARA PAO RAPIDO (15)

RECEITAS PARA SOBREMESAS (19)

Pao de banana e noz

Tarte de maca e aveia

Ingredientes do grupo 1 Magas médias cortadas (sem casca e sem carogo) 6

Manteiga (derretida) 2 colheres de sopa Sumo de liméo 1 colheres de sopa
Leite 1 colheres de sopa Aglcar amarelo Y2 de chavena
Banana esmagada 1 chavena Farinha comum Y2 de chavena
Ovos (batidos) 1 Aveia de preparacdo facil /3 de chavena

Nozes (picadas)

Y de chavena

Manteiga ou margarina, amolecida

6 colheres de sopa

Raspa de liméo

1 colheres de sopa

Utilize o programa

17 Sobremesas

Ingredientes do grupo 2
Farinha normal 1% de chavena
Bicarbonato de Soda 1% colher de cha

Fermento em p6

1% colher de cha

Aglcar

Y2 de chavena

Sal

1% colher de cha

Utilize o programa

15 Répido

1
2

Preparacéao
Misture os ingredientes do grupo 1 num recipiente separado.
Misture os ingredientes do grupo 2 num recipiente separado.

RECEITAS PARA BOLOS* (18)

Importante

Os bolos produzidos nesta maquina ndo vao crescer o suficiente para encher completamente a
forma, terdo a altura aproximada de 55mm. O bolo normal ¢ do tipo de bolo da Madeira que é
humido, rico e de textura densa. Podem ser necessarios ajustes na receita por motivos de
gosto pessoal - menos manteiga e aglicar para reduzir a dogura, menos &gua e/ou ovos para
reduzir a humidade.

Variagdes

Cerejas - /2 chavena de cerejas cortadas as metades (lave minuciosamente para retirar o
excesso de sumo) e deixe escorrer e secar em papel de cozinha absorvente; ou Y2 chavena de
frutas misturadas ou % de chavena de pepitas de chocolate.

Adicione qualquer uma destas variagdes em Ultimo lugar na forma, sobre todos os outros
ingredientes.

Bolo da Madeira

Ingredientes do grupo 1

Manteiga (derretida)

% de chavena

Esséncia de baunilha

1% colher de cha

Ovos (batidos) 3 médias

Sumo de limdo 2 colheres de sopa
Ingredientes do grupo 2

Farinha normal 1%/8 de chavena

Fermento em p6

2 colheres de sopa

Aglcar granulado

1 chavena

Utilize o programa

16 “Cake”

N

Linha de apoio

.
.

.

Se houver qualquer problema com o seu aparelho, néo 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.
Numero do modelo, conforme indicado na parte inferior do aparelho.

Namero de série, conforme indicado na parte inferior do aparelho.

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 reparagéo ou substituicéo de 2 anos.

E importante guardar o taldo de compra como comprovativo de compra. Agrafe-o ao verso
deste folheto para referéncia futura.

Mencione a seguinte informagéo se o produto apresentar uma avaria. Estes nimeros podem ser
encontrados na base do artigo.

N.° do modelo

N.° de série

Todos os artigos Morphy Richards s&o testados individualmente antes de sairem da fabrica. No
caso improvavel de algum produto apresentar uma avaria no prazo de 28 dias apés a compra, 0
mesmo devera ser devolvido ao local de compra, para a sua substitui¢ao.

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24 meses a partir da data de aquisi¢ao 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 enderego abaixo citado.

Ser-lhe-4 solicitado que devolva o produto (numa embalagem segura e apropriada) para o
endereco apresentado, juntamente com uma cépia do taldo de compra.

Tirando as excepgdes abaixo referenciadas (1-9), o artigo avariado serd reparado ou substituido
e enviado, normalmente no prazo de 7 dias Uteis a contar da data de recepgéo.

Se por qualquer razao, este artigo for substituido durante o periodo de garantia de 2 anos, a
garantia do novo artigo seré calculada a partir da data original de compra. Por esta razdo, &
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
instrucdes do fabricante. Por exemplo, os artigos tém de ter sido escamados e os filtros
mantidos limpos, tal como indicado nas instrugdes.

A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo seréo obrigados a substituir ou reparar artigos
sob os termos da garantia quando:

A avaria tiver sido provocada ou for atribuida a uma utilizagao inadvertida, indevida, negligente,
contréria as recomendagdes do fabricante ou no caso de ter sido causada por oscilagdes de
corrente ou danos provocados pelo transporte.

Preparagio 2 O aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem diferente da recomendada.
Misture os ingredientes do grupo 1 num recipiente separado. 3 T|yerem sido efectuadas tentativas de rleparagao por pessoas que nao os técnicos da Morphy
Richards (ou o seu representante autorizado).
Misture os ingredientes do grupo 2 num recipiente separado.
9 gup P P 4 0O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer ou utilizagéo nao doméstica.
Combine os grupos 1 e 2 até misturados. . » .
5 O aparelho foi adquirido em segunda méao.
Vlerta a mistura na forma do p&o. ) . I (o " .
6 A Morphy Richards ou o distribuidor local ndo s&o responsaveis pela execugéo de qualquer tipo de
Mistura para bolos trabalho de manutengéo, ao abrigo da garantia.
Este programa também pode ser utilizado para a preparacéo de uma mistura para bolos de compra. A garantia néo abrange consumives, tais como sacos, filtros e garrafas de vidro
Basta seguir as instrugdes na embalagem. 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
€ ndo abrange quaisquer reclamagdes por danos ou perdas sucessivos. Esta garantia € um
beneficio adicional e ndo afecta quaisquer direitos estatutarios do consumidor.
www.morphyrichards.com
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I Opskrifter

Om opskrifterne 60
Indholdsfort | Generel metode 60
. ncholcsfortegne’se Almindelige bred - 1 60
Sikkerhedsforskrifter 6 Almindeligt hvidt brad 60
Elektriske krav 6 Fuldkornsbrod - 2 60
Konverteringstabel 11 Fuldkornsbrod 60
Lynvejledning 55 Sedt - 3 60
Blandet frugtbred 60
Dele 55
" Sandwich - 4 60
Om denne bagemaskine 56 Sandwichbrad 60
Dejkrog % Fute-5 60
Beskrivelse af programmer 56 Flute 60
For forste ibrugtagning 56 Dej-6 60
Brug af kontrolknapperne 56 Rundstykker af franskbrodsdej 60
Frugt- og neddedispenser 56 Syltetoj - 7 61
Tande 56 Marmelade 62
Valq af 56 Broadblandinger - 8 62
&g al program Retningslinjer for brgdblanding 62
Valg af brodsterrelse 57 Specialbrad - 9 62
Valg af skorpeindstilling 57 Maltbrad 62
Timer-ur 57 Glutenfri - 10 62
Bage brodet 57 Glutenfrit brod med solterrede tomater 62
Bageikoner 57 Hurtigbagning 1- 11 62
Brodet er feordigt 57 Hurtigbagning af lille hvidt 62
Hurtigbagning 2- 12 62
Hold valjm S Hurtigbagning af stort hvidt 62
Indvendigt lys 57 Ekstrabagning - 13 .
Pause-knap 57 Kun ekstrabagning
Bipper 57 Pizza - 14 62
Stop 57 Pizzabund 62
Smagfuld pizzabund 62
tromafl | 7
Slmma brydelse 5 Pasta 62
Hjemmlelaveldle programmer 57 Uden haevning - 15 62
Skorpeindstilling 58 Banan- og neddebrad 62
Skaere og opbevare brad 58 Hjemmelavet | - 16 -
Vedligeholdelse og rengering 58 Hjemmelavet I - 17 .
Opbevaring af maskinen 58 Kage - 18 62
Opné succesfulde resultater 58 Madeirakage* 62
Bradblandinger 59 Dessert - 19 62
Ingrediensernes temperaturer 59 Oaty sebledessert 62
Glasere 59
Programmere bagetider 59
Ofte stillede spargsmél 59
Hjeelpelinje 62
Garanti 63

www.morphyrichards.com
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. LYNVEJLEDNING

. Kontrolpanel og LCD-skaerm QD QD
[11) Programnummer
@ Tilberedningstid
d Bredsterrelser f'\ 21
[16) Skorpeindstillinger O N
[20) G tilbage/Annuller/Pause @ ..‘ ..‘ u ..‘ ..‘ @ Q
[21) Forag/lampe @ "' ". - " ".
[22) Reducér @
23] Acceptér/Start g_? (1 = ‘
—] {6
MEQIA

® & & © ©

Kun de relevante knapper vises her. Se “Funktioner” for at fa en komplet liste.

Nar du teender for bagemaskinen, vises oplysningerne for et standardprogram automatisk pa skeermen. Standardprogrammet er til fremstilling af et
almindeligt hvidt bred eller grahamsbred 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 reskkefolge) trykke pa knappen “Acceptér/Start €8 og holde
den nede i ca. 3 sekunder, og bagemaskinen begynder at bage dit bred. Hvis du vil veelge et andet program, skal du felge nedenstéende trin.

. Séadan vaelges programmet:

Nar der teendes for bagemaskinen, vises standardprogrammet, som ovenfor, pa skeermen. Hvis du vil
veelge et alternativt program, skal du bruge knapperne “Forag” €9 og “Reducér” €B), indtil det enskede
programnummer vises i @verste venstre hjgrme af skeermen @ - se “Programbeskrivelser”.
Tilberedningstiden for det valgte program vises automatisk pa skeermen @.

[ sédan vaelges bradstorrelsen:

Nér du har valgt det enskede program, skal du trykke pa knappen “Acceptér/Start €. “Brodsterrelse”-
ikonet @ lyser. Dette indstilles automatisk til ca. 900 g bredindstillingen. Hvis du vil veelge en anden

bradsterrelse, skal du bruge knapperne “Foreg” €@ og “Reducér” €9). Kun de bredsterrelser, der findes
til det valgte program, vises.

. Sadan vaelges skorpeindstillingen:

Nar du har valgt bredsterrelsen, skal du trykke pa knappen “Accepter/Start” €B). “Skorpeindstilling”-
ikonet @ lyser derefter. Dette indstilles automatisk til indstilling 3 mellem. Hvis du vil veelge en merkere
eller lysere skorpeindstilling, skal du bruge knapperne “Foreg” €@) og “Reducér’ €. Hvis du vil bage
brodet, skal du trykke p& knappen “Acceptér/Start” €8 og holde den nede i ca. 3 sekunder, bagningen
starter og nedteellingsuret ) teeller ned til nul.

Bemaerk, at under bagningen dannes der kondens pé den indvendige side af frugt- og
neddedispenseren. Dette er helt normalt og har ingen indflydelse p4 kvaliteten af bradet.

[ Slutningen af bagningen

| slutningen af bagningen, nar nedteellingen pé skeermen er nul, bipper bagemaskinen for at indikere, at
bagningen er afsluttet. Bagemaskinen fortszetter automatisk til Hold varm-programmet. Dette kan nar
som helst stoppes ved at trykke pé Ga tilbage/Annuller/Pause) €9

www.morphyrichards.com
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Ca. 450 g bred (udvalgte programmer)

Ca. 680 g bred

Ca. 900 g bred

Meget lyst
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Mellem
Merkt

Meget markt
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B Egenskaber og komponenter FY

Lufthuller

Kighul

Lagets handtag

Lag

LCD-skeerm (se diagram)
Kontrolknapper (se diagram)

Q000000

Frugt- og neddedispenser
Bageform [

©  Bageform

(9] Dejkrog

@  Roterende aksel
Kontrolpanel [@

Programnummer
Tilberedningstid
Timer-indikator
Heeve/eelte-tilberedningsnummer
Brodstorrelser
Skorpeindstillinger
Fltesymbol

Heevesymbol
Bagesymbol

Ga tilbage/Annuller/Pause
Forag/lampe

Reducér

OO0 6

Acceptér/Start

Bl Om denne bagemaskine

Den har tre indstillinger. Et til at bage et lille brad pa 450 g, et til at bage et mellemstort bred pa 680
g eller til at bage et stort bred p& 900 g. NB. Omtrentlig veegt afheaengigt af opskriften).

[ Dejkrog

Ger krogen ren, hver gang den har veeret brugt, serg for at krogen drejer frit pa akslen for den
anvendes. Leddet kan smeres med lidt solsikkeolie, for krogen settes ind i formen igen. P& denne
méde er den klar til brug neeste gang.

B Beskrivelse af programnumre

1

Basic white (almindeligt) og grahamsbred (2:51 - 3:00) Til hvidt og grahamsbred. Ogsa til bred
med krydderier og rosiner.

Wholewheat (fuldkorns) (3:32 - 3:40)

Til bagning af brad med betydelige maengder groft mel. Denne indstilling har laengere
forvarmningstid, sa kernerne kan opsuge vandet og svulme op. Her er det ikke en god idé at
anvende timer-ur, da det kan give dérlige resultater.

Sweet (sodt) (2:35 - 2:45)

Til bagning af sede bradtyper, der giver en spradere skorpe end grundindstillingen. Den spradere
skorpe fremkommer ved, at sukkeret karamelliserer.

Sandwich (2:55 - 3:00)

Bruges til at give en let konsistens, men med en bladere og tykkere skorpe.

French (fransk) (3:30 - 3:50)

Til bagning af lette bred, sésom franskbred, der har en spradere skorpe og er luftigere.

Dough (dej) (1:30)

Denne indstilling tilbereder kun dejen, men bager ikke bradet. Tag dejen ud, og form den, alt efter
hvad du skal fremstille, sésom rundstykker, pizza osv. Al dej kan tilberedes pé denne indstilling. Du
mé dog ikke blande mere end 1 kg ingredienser i alt.

Syltetoj (1:20)

Brug denne indstilling til at lave syltetoj fra frisk frugt og marmelade. Forag ikke meengden, og lad
heller ikke indholdet koge over formen og ned | bagekammeret. Hvis det alligevel sker, s stop
straks maskinen. Fjern forsigtigt formen, lad maskinen kele, og renger den omhyggeligt.

Bradblandinger (2:30)

Til forberedelse af ca. 900 g bred af en pakke med bredblanding. Disse blandinger findes normalt i
to variationer: “Tilsaet kun vand” og “Tilsaet kun mel og vand”.

Specialiteter (2:50)

Bred, der er bagt med denne indstilling er normalt mindre med en mere bled og teet konsistens.
Disse bred fremstilles ikke af bradmel.

Glutenfri (2:35)

Glutenfri brad er gaerhaevede brad, hvor gluten (en proteindel af hvede/havre/byg/rug) er fiernet.
Mennesker, der ikke téler gluten i deres mad (benaevnes celiakipatienter), kan sege om et personligt
tilleeg til glutenfri bredblanding (se § 29 i “Lov om social service”). Glutenfrit mel kan fés i handelen,
men det kan vaere dyrt.

Fastbake | (hurtighagning) (1:10)
Til forberedelse af et 680 g almindeligt brad pa kortere tid. Bred, der bages pa denne indstilling, kan
vaere kortere og mere fugtige.

Fastbake Il (hurtigbagning) (1:15)

19

Til forberedelse af et 900 g almindeligt brad pé kortere tid. Bred, der bages pa denne indstilling, kan
veere kortere og mere fugtige.

Extra bake (ekstra) (1:00)

Denne indstilling er kun bagning, og den kan anvendes til at forlaenge bagetiden for valgte
indstillinger. Dette er seerligt anvendeligt til at hjzelpe syltetej og marmelade med at “seette sig”. Ved
start er den fastsatte tid sat til 1 time (1:00), og der teelles ned i intervaller a 10 minutter. Du bliver
nadt til at slukke for dette manuelt ved at trykke pa stopknappen, nér du er feerdig med
ekstrabagningen. Det tilrades, at du tjekker bradet eller syltetojet efter 10 minutter og med 10
minutters interval. Tryk pa + forleenger tiden i trin af 10 minutter. Hvis du veelger Extra bake lige efter
et andet program, og meddelelsen H:HH vises, skal du dbne Iaget, tage bageformen ud, og lade
den kele af i 10 minutter. Nar formen er kolet af, skal den seettes tilbage i maskinen med indholdet,
0g du kan sa veelge program og trykke pa start.

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.

Quick (uden haevning) (1:40)
Til hvidt bred, der er brug for pa kortere tid. Bred bagt ved denne indstilling, er normalt mindre og
med en fast konsistens.

Homemade | (hjemmelavet)

Denne indstilling giver mulighed for at eendre pa den tid, dit bred eeltes, haever og bager, sa du kan
fremstille dit eget perfekte bred. Hiemmelavet-funktionen er til erfame bredbagere, der forstér,
hvordan disse processer pavirker bred og ogsa til mere uerfarne brugere, som ensker at prove sig
frem og fremstille et virkelig individuelt brad.

Bagemaskinen husker automatisk de aendrede indstillinger, s& du behaver ikke selv at huske pa
dem. Nér du ferst har brugt en af Hiemmelavet-programmerne, vises dine tidligere indstillinger, nar
du vaelger programmerne igen. Disse kan derefter eendres eller bruges igen.

Homemade Il (hjemmelavet)

Se Hiemmelavet | for oplysninger.

Cake* (kage) (1:10)

Bagemaskinen kan ogsa bruges til at bage flere forskellige kager. Processen er lige sé& enkel som at
bage bred, du skal bare felge opskrifterne. Alternativt kan du ogsé brug maskinen til at bage kager
fra en kageblanding, hvor du blot skal tilsaette vand. Hvis det er tilfeeldet bor du sikre, at blandingen
blandes med vand, fer det tilszettes i maskinen.

Dessert* (2:50)
Denne indstilling ger det muligt at fremstille andre desserter samt kager i din bagemaskine.
Processen er her ogsa simpel og enkel, du skal bare felge opskrifterne naje.

. For forste ibrugtagning

1

Ved forste ibrugtagning anvendes olie, smer eller margarine til at smere bageformen, og der bages
med tom form i ca. 10 minutter (vaelg programmet “Ekstrabagning”).

Rengor igen.
Leeg dejkrogen @ pé akslen ) i bageformen @.

BEMARK: Under fremstillingen er det nedvendigt 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 I4get, og tag formen ud ved at lofte i handtaget, dreje det mod uret og lofte det ud. Anbring
den p4 arbejdsbordet. Det er vigtigt, at formen pafyldes ingredienserne uden for maskinen, s&
varmeelementerne ikke forarsager anteendelse af det, der evt. spilles.

Seet dejkrogen pd

Hvis du ikke allerede har gjort det, skal du seette dejkrogen fast pa akslen ved at skubbe den pé
plads.

Afmaling af ingredienser

Afmél ingredienserne, og heeld dem alle i formen i den angivne reekkefelge. (Se afsnittet “Afmaling af
ingredienser” senere). Nér du helder geeren i bageformen, skal du passe pa, at den ikke kommer i
kontakt med vandet eller andre vaesker, da geeren ellers straks vil blive aktiv.

Der m& kun bruges lunkent vand 21-28°C.

Szt formen i igen

Seet bageformen tilbage i bagemaskinen, drej med uret og Ias den pa plads. Luk laget.

Saet stikket i

Saet stikket i stikkontakten. Bagemaskinen indstilles automatisk til program 1, 900 g bred og
mellemste skorpe.

[ Valg af programmet

Hvis du vil veelge et andet program, skal du bruge knapperne “Foreg” €@ og “Reducér” €B,
indtil det enskede programnummer vises i overste venstre hjore af skaermen ) - se
“Programbeskrivelser”.

Tilberedningstiden for det valgte program vises automatisk pa skeermen @.
Tiden vises i timer og minutter og begynder at teelle ned til nul, ndr programmet igangsaettes.

Nér du har valgt programmet, skal du trykke p& knappen “Acceptér/Start” €B. “Bredsterrelse”-
ikonet @ lyser.
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[ Valg af brodstorrelsen

[ Bageikoner

For at veelge bradsterrelsen, skal du bruge knapperne “Foreg” €9 og “Reducér” €B).
Brodstarrelses-ikonerne er:

D Ca. 450 g bred (udvalgte programmer)

D Ca. 680 g bred
D Ca. 900 g bred

Bemaerk, at ikke alle bradsterrelser findes i alle programmerne.

Nar du har valgt bredstarrelsen, skal du trykke pa knappen “Acceptér/Start” €B).
“Skorpeindstilling”-ikonet ) lyser derefter.

[ Valg af skorpeindstilling

For at veelge skorpeindstillingen, skal du bruge knapperne “Foreg” €9) og “Reducér” €.
|| Meget lyst

== Lyst

g Mellem

% Markt

E Meget markt

Nar du har valgt skorpeindstillingen, skal du trykke pa knappen “Acceptér/Start” €B. “Ur-
indikator”-ikonet” @ lyser derefter.

. Brug af timer-uret

Nar du har valgt programmet, bradsterrelse og skorpeindstilling, kan du enten bage bredet
straks eller udskyde bagetiden til at slutte efter op til 12 timer. G4 til afsnit 11 - Afsnittet om at
bage bradet handler om at bage brodet med det samme.

BEMZRK: Uret kan ikke bruges sammen med programmerne til hurtig bagning, dej og syltetoj.

BEMZRK: Benyt ikke denne funktion til opskrifter, der bruger letfordeervelige ingredienser,
sasom aeg, frisk meelk, creme fraiche eller ost.

Brug knapperne “Foreg” € og “Reducér” €8, mens “Ur-indikator”-ikonet @) er teendt for at
udskyde bradet.

Et enkelt tryk p& knappen “Foreg” €) leegger 10 minutter il tiden. Hvis du vil rulle hurtigere
gennem tiden, skal du trykke pa knappen og holde den nede. Hvis du vil reducere tiden, skal du
bruge knappen “Reducér’ €3).

Den samlede tid, der vises pa skeermen, indeholder bagetiden og udskydelsen. Hvis f.eks. et
brad tager 3 timer at bage, og du har udskudt starttidspunktet af bagningen med 5 timer, teeller
skaermen ned fra 8 timer med symbolet @), der vises pa skeermen. Nar bagningen starter,
forsvinder symbolet {B), nér som udskydelsen afsluttes.

. Opfyldning af frugt- og neddedispenseren*

Hvis du har valgt en opskrift, hvor frugt- og neddedispenseren skal bruges, skal du fylde den op nu.

Dispenseren skal fyldes med ét helt baeger af torre ingredienser vha. det medfelgende malebaeger.
Serg for ikke at overfylder dispenseren, da dette kan hindre den i at fungere.

Hvis dispenseren fyldes med frugt, skal du serge for at dele frugten, for den tilsesttes. | modsat fald
kan det resultere i, at dispenseren ikke fungerer eller at frugten ikke fordeles lige i bradblandingen.
Det bedste ville vaere at drysse frugten med mel, for den tilsaettes i dispenseren, for at forhindre, at
frugten kleeber sammen.

[ Bage brodet

For at starte bredbagningen skal du holde fingeren pa knappen “Acceptér/Start” €9 i ca. 3
sekunder. Bagemaskinen bipper derefter, og skaermen holder op med at blinke.

Under bagningen indikerer bagemaskinen, om ingredienserne eltes, haever eller bager.

1
(:) 1. eltesymbol
2
(:) 2. sltesymbol
Il

1. haevesymbol
N

2. haevesymbol
3
Ll

3. haevesymbol
jmi Bagesymbol

[ Brodet er ferdigt

Bagemaskinen bipper 3 gange for at indikere, at bagningen er afsluttet. Uret viser ogsé 00.00,
da det har talt ned til slutningen af programmet, og bagemaskinen holder automatisk brodet
varmt.

I Hold varm

Uret teeller op i minutter for at vise, hvor laenge det faerdige brad er blevet holdt varmt. Dette vil
veere maks. 60 minutter. Tryk p& knappen med det “rade kryds” for at stoppe med at holde det
varmt.

I Indvendigt lys

.

Lampe-symbolet findes pa den samme knap som “+” €@
Du kan trykke pa denne knap vilkérligt i bagningen, og den forbliver teendt i 20 sekunder.

I Pause-knap

Hvis du under hele bagningen ensker at foretage mindre justeringer af ingredienserne, kan du
holde pause i bagningen indtil “Altning 2”. Tryk pa knappen “Gé tilbage/Annuller/Pause” €@) for
at gore dette. Bagningen kan derefter fortszettes ved at trykke pé knappen “Acceptér/Start” €B.
Bemaerk, at bagningen fortsaetter automatisk efter ca. 5 minutter, hvis pause-funktionen ikke
annulleres manuelt.

B stop

“Stop”-funktionen findes pa knappen “Ga tilbage/Annuller/Pause” €0 og kan ndr som helst
trykkes ned i 3 sekunder for at stoppe bagningen.

[ stromatbrydelse

Efter en kort stremafbrydelse:

Hvis programmet endnu ikke er net til heeve 1, og stremafbrydelsen kun varede nogle fa sekunder,
fortsaetter programmet automatisk, nér

stramforsyningen genetableres. Hvis stremafbrydelsen varer laengere, kan bagningen genstartes ved
at trykke pa knappen “Accept/Start” €B).

Hvis programmet er kommet forbi dette tidspunkt, skal bagningen startes helt forfra. Det er
nodvendigt at smide ingredienserne ud og starte forfra med friske ingredienser.

I Hjemmelevede programmer

Der er 2 hiemmelavede programmer (nr. 18 og 19), hvor du har mulighed for at tilpasse et
eksisterende bageprogram efter dine egne bestemte krav. F.eks. hvis du ensker at folge
fuldkornsprogrammet (nr. 2), men foretraekker en teettere konsistens Det kan du opnd ved at
bruge de hiemmelavede programmer. Du har mulighed for at aendre tiderne for hver trin i
processen fra mellem nul minutter til 2 timer afheengigt af trinnet. Bemaerk, nar der veelges nul
minutter, vil dette trin i bagningen ikke veere en del af bageprogrammet.

1

Fltning 1 (:)

Nér du ruller frem til program 18 eller 19, blinker “/ltning 1”-symbolet automatisk pé skeermen, hvor
10 minutter vises pé uret. Leengden af “/ltning 1” kan forages eller reduceres til mellem 6-14
minutter ved at trykke pé “+” eller “-” €3, €. Bekreeft leengden af “1. zeltning” ved at trykke pé& den
grenne knap “Acceptér/Start” €9 , og “Heevning 1”-symbolet begynder at blinke.

2

Haevning 1 (:,

20 minutter vises pa uret som standardtiden for dette trin i processen.

Leengden af “Heevning 1” kan foreges eller reduceres til mellem 20-60 minutter ved at trykke pa “+”
eller “-” €9, €B). Bekraeft den anskede tid ved at trykke pa den grenne knap “Acceptér/Start”, og
“/Eltning 2”-symbolet blinker pa skaermen.

IS
Fltning 2 D

15 minutter vises pa uret som standardtiden for dette trin i processen. Leengden af “2. zltning” kan
forages eller reduceres til mellem 5-20 minutter ved at trykke pa “+” eller “-” €, €D). Bekrasft
leengden af “2. zeltning” ved at trykke p& den grenne knap “Acceptér/Start”, og “Heevning 2-
symbolet blinker pé skeermen.
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N
Haevning 2

25 minutter vises pé uret som standardtiden for dette trin i processen.

Leengden af “2. haevning” kan forages eller reduceres til mellem 5-120 minutter ved at trykke pé “+”
eller “-” €@, €9). Bekraeft den onskede tid ved at trykke pa den grenne knap “Acceptér/Start”, og
“Heevning 3"-symbolet blinker pa skeermen.

L
Haevning 3

45 minutter vises pa uret som standardtiden for dette trin i processen. Leengden af “3. haevning”
kan forages eller reduceres til mellem 2-120 minutter ved at trykke pa “+” eller “-” €9, €. Bekraeft
den enskede tid ved at trykke pa den granne knap “Acceptér/Start”, og “Bage”-symbolet blinker pa
skaermen.

Bage 59
35 minutter vises pé uret som standardtiden for dette trin i processen.
Leengden af “Bagning” kan forages eller reduceres til mellem 0-1 time og 20 minutter ved at trykke

pa “+” eller “-” €9, ). Bekreft den enskede tid ved at trykke p& den grenne knap
“Acceptér/Start”, og “Skorpekontrol”-symbolet blinker pa skaermen.

[ Skorpeindstilling

P4 dette trin forsvinder uret fra skaermen.

Meget lyst

Lyst

Mellem

Markt

My ) o) L

Meget markt
Der er 5 forskellige skorpeindstillinger, du kan veelge.

Rul for at vaelge den enskede skorpefarve, og tryk pa den grenne knap “Acceptér/Start” for at
bekraefte, og den samlede programmerede tilberedningstid vises pa skeermen. Du kan enten starte
bageprogrammet straks efter, du har trykket pé& den grenne knap “Acceptér/Start” i 3 sekunder €9
eller bruge “Timer-ur”-funktionen.

. Skaere og opbevare brod

De bedste resultater opnas ved at leegge bradet pé en tradrist og lade det kele i 15-30 minutter, fr det
skaeres.

Brug en elektrisk kniv eller en skarp kniv med belgeskeer for at f& ens skiver.

Opbevar resten af bradet i en teetsluttende plastikpose ved stuetemperatur i op til tre dage. Hvis det er
varmt og fugtigt i vejret, opbevares brodet i keleskab natten over.

Leengere opbevaring af bradet (op til én maned) sker i en teet lukket beholder i fryseren.
Hvis brodet har veeret i keleskabet, serveres bradet forst, ndr det har néet stuetemperatur.

Da der ingen konserveringsmidler er i higemmebagt bred, har det tendens til at blive tert og muggent
for fabriksfremstillet bred.

[ Vedligeholdelse og rengering

1
2

Pas pé: For at undga elektrisk stad, skal du traekke stikket ud af maskinen for den rengores.
Vent til bagemaskinen er kelet af.

VIGTIGT: Hverken selve maskinen eller laget m& kommes i vand eller andre veesker eller oversprojtes,
da dette kan forérsage skade og/eller elektrisk sted.

Udvendigt: Ter l&get og selve maskinen af med en fugtig kiud eller let fugtet svamp.

Indvendigt: Ter bagemaskinens indvendige sider af med en fugtig kiud eller svamp.

Bageform: Ger bageformen ren med varmt vand, det er ikke nedvendigt at bruge seebe. Pas pa ikke
at ridse slip-let belaegningen. Ter formen omhyggeligt, fer den seettes tilbage i bagekammeret.

Frugt- og neddedispenser: Dispenseren fiermes ved at lofte i den hejre side forst. Nar den hejre side
er blevet loftet, kan hele dispenseren fiernes. Dispenseren skal rengeres med varmt saebevand og en
fugtig klud/svamp. Den skal derefter skylles grundigt og stilles til terring. For at saette dispenseren pa
plads igen, skal du serge for, at den venstre side er pa plads ferst. Hojre side kan derefter skubbes
ned, tilbage i stillingen.

Bageformen, dejkrogen, malebaegeret eller -skeen samt dejkrogene mé ikke komme i
opvaskemaskinen.

Lad ikke bageformen ligge for leenge i vand, da dette kan have indvirkning pa drivakslens funktion.
Hvis omrereren seetter sig fast i bageformen, haeldes varmt vand over, hvorefter den skal sté i 30
minutter. P& denne made kan omrareren lettere fiernes.

Sorg for, at maskinen er helt afkolet, for den seettes vaek.

Brug ikke stéluldspuder til rengering.

Der skal tages seerlig hensyn til slip-let beleegningen. Undga at beskadige belaegningen. Benyt
ikke metalredskaber, sdsom spatler, knive eller gafler. Beleegningens farve kan aendre sig efter lang

tids brug, hvilket blot skyldes fugtighed og damp, og det pavirker ikke maskinens ydeevne eller
bredets kvalitet.

Sarg for, at hele dejkrogen, som akslen passer ind i, er rengjort omhyggeligt efter brug. Efter
rengering skal du komme en drébe madolie i hullet, for krogen seettes fast pa akslen. Det er med til,
at krogen ikke saetter sig fast.

Serg for, at alle luft- og andre &bninger holdes fri for stov.

[ Opbevaring af maskinen

Serg for at terre alle dele, for de seettes veek, inkl. afterring af fugt fra kighullet. Luk Iaget, og lad veere
med at leegge andre genstande pa laget.

. Opna vellykkede resultater

1

Alle ingredienserne i opskriften kommes i bageformen, s& geeren ikke kommer i forbindelse med
veeskerne.

Hvis du bruger maskinen pé dejindstillingen (program 6), skal du, efter dejen er feerdig, fierne denne
fra bagemaskinen, smore maskinen ind i et tyndt lag af solsikkeolie og deekke den med bagepapir og
et tart viskestykke. Dejen ber derefter hvile pd et varmt sted uden treek i ca. 30 minutter, eller indtil
dejen har ca. den dobbelte storrelse.

Fugtighed kan give problemer, derfor kraeves der justeringer i tilfeelde af fugtighed og store hojder.
Hvis der er hoj fugtighed, kommes en ekstra spiseskefuld mel i, hvis konsistensen er forkert. Hvis
man bor hajt over havoverfladen, skal maengden af geer reduceres med ca. % teskefuld, og sukker
og/eller vand og meelk skal reduceres lidt.

DOUGH-indstillingen (dej) er velegnet til blanding, eeltning og haevning (sa dejen kan haeve), hvilket
giver mere fyldig dej, sdsom dejen til croissant. Brug bagemaskinen til at tilberede denne dej, sé alt,
hvad du skal gere, er at forme og bage den i overensstemmelse med opskriften.

Hvis opskriften naevner, “en let melstroet flade”, stres 1 til 2 spiseskefulde mel ud pa fladen. Du kan
ogsé f& behov for at komme mel pa fingrene eller kagerullen, s& dejen bliver lettere at arbejde med.

Nér dejen skal “hvile” og “heeve” i overensstemmelse med opskriften, skal den stilles pé et varmt
sted uden traek. Hvis dejen ikke heever til det dobbelte, bliver resultatet maske ikke sé& spradi.

Hvis dejen traekker sig sammen, nér den rulles ud, sé lad den sté overdaekket et par minutter, for den
rulles ud igen.

Dej kan pakkes ind i plastfilm og gemmes i fryseren til senere brug. Dejen skal have stuetemperatur,
for den anvendes.

Efter 5 minutters aeftning &bnes I&get, og dejens konsistens kontrolleres. Dejen skal veere en bled,
glat kugle. Hvis den er for ter, tilsesttes veeske. Hvis den er for vad, tilsesttes mel (V2 til 1 spiseskefuld
ad gangen).

Afvejning af ingredienser

Det centrale og vigtigste skridt i forbindelse med benyttelsen af bagemaskinen er den preecise og
nejagtige afvejning af ingredienser. Det er yderst vigtigt at méle hver veeske og hver tor ingrediens
korrekt, ellers kan det give et dérligt eller uacceptabelt bageresultat. Brug ikke almindelige teskeer
eller spiseskeer fra skuffen. Ingredienserne skal ogsé kommes i bageformen i den reekkefolge, de er
angivet i hver opskift. Veeske og torre ingredienser skal males pé felgende made:

Malebaeger

Baegeret har forskellige skalaer for “opmaling af meengder”. Opskrifterne i denne vejledning benytter
maengden “cup” (baeger), der gér ud fra det amerikanske mal 8 fl. oz (237 mi) med underinddelinger i
sekstendedele (knap 15 g).

Da du sikkert ansker at f& veegten angivet i gram, fyldes og vejes det nadvendige antal baegre og
omregningen noteres.
Dvs: 2cups=xxg

3cups = xxx g

Der skal bruges en vaegt af god kvalitet, men vi foretraekker, at den medfelgende “cup”/det
medfolgende malebaeger anvendes af hensyn til sammenhaeng og nejagtighed.

Vaeskemalinger

Brug det medfelgende baeger [E3. N&r meengderne afleeses, skal malebeegeret stilles pé en plan,
vandret flade og betragtes fra siden (ikke i en vinkel). Veeskens overflade skal flugte med maerket p&
malebaegeret.

Et “slag pé tasken” er ikke godt nok, da det ville kunne forskubbe opskriftens nejagtighed.

Méling af torre ingredienser

Maling af terre ingredienser (iseer mel) skal foretages med det medfelgende méalebaeger. Mélebaegeret
gar ud fra amerikanske standardmal 8 fluid oz “cup” (237 m) - der svarer til det engelske (10 fluid
oz). Opmaling af terre ingredienser foregér med en ske, og der fyldes i malebeegeret uden at trykke
sammen, nér det er fuldt, glattes ud med en kniv [@. Hvis man @ser med malebaegeret eller slér det
mod underlaget, trykkes ingredienserne sammen, og p& den made bliver meengden for stor. Denne
ekstra meengde kan pavirke opskriftens nejagtighed. Melet skal ikke sies, medmindre det er anfert.

Nar der vejes sma meengder af terre ingredienser eller veesker (dvs. geer, sukker, salt, meelkepulver,
honning, melasse), skal méleskeen anvendes. Mélene skal veere stragne, ikke med top, da denne
lille forskel ville kunne forskubbe opskriftens nejagtighed [31.

Det er let at frembringe laekkert bagveerk med din bagemaskine. Med denne maskine kraeves det blot,
at opskrifterne felges naje. | almindelig madlavning er det i orden med “knivspids af dette eller hint”,
men ikke for bredbagere. Nér der bruges en automatisk bagemaskine, er det nedvendigt med nejagtig
afmaling af hver ingrediens, for at f& de bedste resultater.

Tilszet altid ingredienserne i den reekkefelge, de er anfort i opskriften.

Nojagtig afvejning af ingredienser er meget vigtig. Brug ikke storre maengder.
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[ Brodblandinger
Brug “Bredblanding™-indstillingen. (program 8)

Lees oplysningerne om bradblandinger p& pakken med bradblanding. Der findes i gjeblikket to typer
bredblandinger.

1 Heeld ferst bredblandingen i bageformen, og tilszet den angivne maengde vand til sidst

e VIGTIGT: Felg vejledningen pa posen, da nogle har et geerindhold over det normale, hvilket kunne
medfore for stor heevning i formen. Der ma maksimalt bruges 3 beegre blanding.

¢ Disse blandinger er tilbajelige til at heeve for meget og sé falde sammen, nar 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 p& 21°-28°C.

2 Tilseet kun mel og vand
Disse blandinger bestar af de nedvendige ingredienser i separate poser.

Husk, der skal bruges mel af hardt malet hvede. En pose af denne blanding giver et bred pa 700 g,
lige over 680 g.

B Ingrediensernes temperatur

Alle ingredienser sével som maskinen og bageformen, men iszer vaeskerne (vand eller maelk)
skal have rumtemperatur 21°C. Hvis nogle ingredienser er for kolde, under 10°C, vil de ikke
seette geeringen i gang. Alt for varme vaesker, over 40°C, kan sl geeren ihjel.

I Konverteringstabel

Vaesker, mel og andet

Vi anbefaler, at det medfelgende baeger bruges til alle opskrifter med henblik pé at bibeholde
ensartethed mellem melmaerker og -typer.

Det medfelgende beeger er baseret pa et amerikanske mél pa ca. 29,6 ml.

Til folk der foretraskker at bruge deres egne méleredskaber, findes der alternative mal i ml og
kubikcentimeter (cc) for méling af veesker og gram (g) for vejning af mel, sukker og frugt.

Bemaerk: Der behoves en praecis kekkenveegt af god kvalitet med inddelinger og preecision pa
ned til 2 g.

Det er nedvendigt at have et malebzeger med inddelinger pa 2 ml.

Den medfelgende spiseske og teske skal bruges til at méle mindre maengder.
Et seet standardiserede méleskeer, hvor toppen kan “stryges”, kan bruges.

Brug ikke en teske eller spiseske fra skuffen, da de er ungjagtige.

[l OFTE STILLEDE SPGRGSMAL

. Spergsmal om almindelige ydelser og betjening.

Sporgsmal 1

Hvad ger jeg, hvis drejkrogen kommer ud sammen med brodet/

Fjern den med en plasttang, for bradet skaeres i skiver. Da krogen kan skilles fra formen, er det
ikke en fejl, hvis den kommer ud i dit bred.

Sporgsmal 2

Hvorfor har mit bred nogle gange mel pa skorpesiden/

I nogle tilfeelde kan der veere melblanding tilbage i bageformens hjerner. Nér det sker, kan det
normalt spises med, ellers kan denne del skaeres vaek med en skarp kniv.

Sporgsmal 3

Hvorfor zeltes dejen ikke/ Jeg kan hore motoren kore.

Dejkrogen eller bageformen sidder ikke korrekt. Serg for, at formen vender rigtigt, den har givet
et klik, og at den sidder fast i bunden af bagemaskinen.

Sporgsmal 4
Hvor lang tid tager det at bage et brod/
Tiderne for hver indstilling er beskrevet tidligere.

Sporgsmal 5

Hvorfor kan jeg ikke bruge timeren, nar der bruges frisk maelk/

Meelken bliver sur, hvis den ligger i maskinen for leenge. Friske ingredienser, sdsom aeg og maelk,
ber aldrig bruges, ndr der anskes forsinket bagning.

Spergsmal 6

Hvorfor skal ingredienser tilsaettes i en bestemt reekkefolge/

Dette ger det muligt for bagemaskinen at blande ingredienserne pa den mest effektive méade.
Det skal ogsa serge for, at geeren ikke kommer i forbindelse med veesken, fer blandingen af
dejen, hvilket er vaesentligt for tidsforsinkelsen.

Spergsmal 7

Nér timeren er indstillet til morgen, hvorfor laver maskine s lyde sent om aftenen/

Maskinen skal ga i gang, pa det tidspunkt, hvor tidsforsinkelsen nér programmets starttidspunkt,
sa brodet kan veere klart. Lydene kommer fra motoren, nér dejen eltes. 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 “klaeber” fast efter bagningen. Haeld varmt eller kogende vand over
krogen, hvilket skulle losne den nok til, at den kan fiernes. Sidder den stadig fast, la&egges den i
kogende vand i ca. 30 minutter.

Spergsméal 9
Kan jeg vaske bageformen i opvaskemaskinen/
Nej. Bageformen og dejkrogen skal vaskes med handkraft.

Spergsméal 10

Hvad sker der, hvis jeg lader det bagte brod blive i bageformen/

Den forste 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
medfere, at bredet 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.

Spergsmél 11

Hvorfor er dejen kun delvist faerdigblandet/ Hvorfor blev det ikke blandet feerdigt/

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 reekkefolge.

Spergsmél 12

Hvorfor haever dejen ikke/

Geeren kan vaere dérlig, udlabsdatoen overskredet, méske er der ikke kommet gaer i. Hvis
blandingen ikke var faerdig, ville det kunne give problemer med haevningen.

Spergsmal 13

Hvad er den korteste og lzengste tid, bagetiden kan forindstilles til/

Forsinkelsen er hgjst 13 timer, der inkluderer hele bageprocessen. F.eks. varer bageprocessen pa
indstilling 1 (almindeligt lille) 3 timer og 20 minutter. Starten af denne kan hejst forsinkes 9 timer
og 40 minutter. Forsinkelsen skal mindst veere 10 minutter for hver indstilling. Timer-uret ager
eller mindsker forsinkelsen med 10 minutter.

Spergsmal 14

Hvordan ved jeg, hvornar der skal tilsaettes rosiner, nadder eller andet i dejen/*

Der lyder et bip, der forteeller, at der kan tilsattes rosiner, nedder eller andet i den anden
&ltning.

Bemaerk: Se tabellen med “Bagetider” angaende tidspunkt for “Tilseet rosiner og nedder”.

I nogle tilfeelde vil ingredienser blive knust eller snittet under den ferste altning. Hver opskrift
giver en anvisning pa det rigtige tidspunkt for tilsaetning af rosiner og nadder til dejen.

Spergsmél 15

Hvorfor er mit bred sa fugtigt, nar det kommer ud/ Hvad kan jeg gare/

Fugtighed kan pavirke dejen. Tilsaet en ekstra spiseskefuld mel. Hejden over havet spiller ogsa
en rolle. Reducér maengden af geer med % teskefuld, og reducér meengden af sukker og/eller
vand lidt.

Spergsméal 16
Hvorfor opstar der luftbobler oven pa pa bradet/
Dette kan skyldes tilszetning af for meget geer. Reducér maengden af gaer med ¥ tsk.

Spergsmél 17

Hvorfor haever mit brad for derefter at falde sammen eller danne en hulning/

Dejen haever evt. for meget. Graden af haevning nedszettes ved at formindske gaermaengden
og/eller tilszette mere salt.

Spergsmél 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 bred, for du begynder at eksperimentere. Kom aldrig
mere end 5 baegre af torre ingredienser i (dette inkluderer den samlede maengde mel, havregryn,
havremel, klid). Brug opskrifterne i denne bog til at finde ud af i hvilket forhold de terre
ingredienser, vaesker og meengder af geer, sukker, salt og olie/smer/margarine skal tilseettes.

Vi réder til, at du laver dine egne opskrifter ved hjeelp af grundopskrifterne og derefter gar videre
til de ovrige med tiderne i bagetabellen som vejledning.

Spergsméal 19
Er det vigtigt, at ingredienserne har stuetemperatur, for de kommes i bageformen/
Ja, selv nér timer-uret anvendes. (vand skal veere mellem 21°C og 28°C).

Spergsmal 20

Hvorfor varierer bradene i hejde og veegt/ Fuldkornshvede-/fuldkornsbradene er altid kortere.
Gor jeg noget forkert/

Nej, det er normalt, at fuldkornshvede- og fuldkornsbrad bliver kortere og teettere end
almindelige brad eller bred af flute-typen. Fuldkornshvedemel og fuldkornsmel er tungere end
hvidt bradmel, og derfor haever det ikke s& meget under bageprocessen. Dette geelder ogsa for
bred, der indeholder frugt, nedder, havre og klid.

Spergsmél 21

Kan jeg blande geer og vand i forvejen/

Nej, geeret skal holdes tert og kommes i bageformen til sidst, oven p& melet. Dette er seerligt
vigtigt, nér timer-uret anvendes.

Spergsmal 22

Hvorfor er der et stort hul i bunden af bradet/

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.
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OPSKRIFTER

[ OPSKRIFTER PA SANDWICHBR@D (4)

Opskrifterne i denne vejledning er grundigt afprevede for at sikre det bedste resultat.
Opskrifterne er udarbejdet af husholdningseksperter specielt til denne maskine, og det er ikke

I sandwichbrod

sikkert, at resultatet bliver godt pa lignende maskiner. 680 g 9009
e Tilszet altid ingredienserne i den reekkefelge, de er anfert i opskriften. Benyt indstiling 4 sandwich
¢ Nojagtig afvejning af ingredienser er meget vigtig. Brug ikke starre maengder -
) Hurtiggeerende gaer % tsk. 1 tsk.
¢ Alle de nedennaevnte opskrifter bruger den samme generelle fremgangsmade:
1 Afvej ingredienserne, og kom dem i bageformen. Mel af hardt malet hvede 3 beeger 4 baeger
2 Brug lunkent vand 21°C-28°C. Sukker 3 spsk. 3% spsk.
3 Seet bageformen sikkert ned i maskinen, og luk laget. Skummetmaelkspulver 1% spsk. 2 spsk.
4 Veelg den relevante brodindstilling. Salt % tsk. 1 tsk.
5 Tiykpa startinappen. Blod margarine eller bledt smor 17 spsk. 2 spsk.
6  Narbrodet er feerdigt, tages det ud af formen med et par ovnvanter.
Vand 1116 baeger 1 /3 baeger
7 Tag bredet ud af bageformen (og fiern eventuelt dejkrogen fra bradet).
8  Lad det kale af, for det skeeres i skiver.
Der kan vaere bemaerkninger til denne fremgangsméde, der i givet fald stér i slutningen af hver . OPSKRIFTER PA FLUTES (5)
opskrift. Disse opskrifter er udarbejdet med anvendelse af anerkendt mel og hurtiggzerende
geer. . Flute
. OPSKRIFTERTIL ALMINDELIGT BR@D (1) 4509 680 g 90049
. . . Benyt indstilli Flut
I Aimindeligt hvidt brad enyt indstling > Flutes
Hurtiggeerende geer 1 tsk. 1 tsk. 1% tsk.
4509 680 g 900¢g
Mel af hérdt malet hvede 2 beeger 3 baeger 4 bager
Brug indstilling 1 Aimindeligt
Solsikkeolie 1 spsk. 1 spsk. 1% spsk.
Hurtiggeerende geer 1 tsk. 1% spsk. 1% spsk.
Salt 1 tsk. 1 tsk. 1% tsk.
Mel af hardt malet hvede 2 baeger 3 baeger 4 baeger
Sukker % spsk. 1 spsk. 1% spsk.
Salt 1 tsk. 1% spsk. 2 tsk.
Skummetmaelkspulver 1% spsk. 2 spsk. 2% spsk.
Sukker 1% spsk. 2% spsk. 3 spsk.
Vand % baeger 1 baeger 1% beeger
Solsikkeolie 2 spsk. 2" spsk. 4 spsk.
Skummetmaelkspulver 2 spsk. 2" spsk. 4 spsk.
Vand % beeger 11/8 baeger 1% baeger . DEJOPSKRIFTER (6)
I Rundstykker af franskbrodsde;
. OPSKRIFTERTIL FULDKORNSBR@D (2) Benyt indstilling 6 Dej
i 1
. Fuldkornsbrad Hurtiggeerende gaer 1% tsk.
Mel af hérdt malet hvede 3% baeger
680 g 900¢g
Salt 17 tsk.
Benyt indstilling 2 Fuldkorn
Sukker 2 spsk.
C-vitaminpiller (knust) 1x100mg  1x 100 mg
Smer (smeltet) 2 spsk.
Hurtiggeerende geer % tsk. % tsk.
Skummetmaelkspulver 1 spsk.
Mel af fuldkornshvede 3 baeger 4 baeger
Vand 1% beeger
Salt 1% tsk. 1% tsk.
Puddersukker 2% spsk. 2> spsk. .
Fremgangsmade
Solsikkeolie 2 spsk. 3 spsk. 1 /lt dejen, og form den til 6 rundstykker.
Skummetmaelkspulver 17 spsk. 3 spsk. 2 Lzg den pa en smurt bageplade.
Vand 1'/gbaeger  15/8 baeger 3 Pensllet med smeltet smar.
4 Deek den til i 20-25 minutter.
5  Lad dem haeve til dobbelt sterrelse, og pensl, hvis det er nadvendigt.
[l OPSKRIFTERTIL S@DE BR@D (3) o ,
6  Bagesiovnica. 15-20 minutter ved 190°C.
[ Blandet frugtbred
450 g 680 g 900¢g
Benyt indstilling 3 Sedt
Torret, blandet frugt t Ya baeger 2 baeger 2/3 baeger
Hurtiggeerende geer % tsk. 1 tsk. 1 tsk.
Muskat % tsk. % tsk. 1 tsk.
Mel af hérdt malet hvede 2 baeger 3 beeger 4 baeger
Salt 1 tsk. 1% tsk. 17 tsk.
Sukker 2 spsk. 3 spsk. 3 spsk.
Solsikkeolie 2 spsk. 2" spsk. 3 spsk.
Skummetmeelkspulver 2 spsk. 2 Y spsk. 3 spsk.
Vand % beeger 11/s beeger 1 /3 baeger

t Kom det i frugt- og neddedispenseren eller tilseet, nér bipperen hares, hvis din model ikke har
en frugt- og neddedispenser.
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[ OPSKRIFTER PA SYLTETQJ (7) [l OPSKRIFTER PA HURTIGBAGNING, LILLE (11)
[ BRODBLANDINGER (8) I Hurtigbagning af lille hvidt
SE INTERNETSTEDER | SLUTNINGEN AF OPSKRIFTSAFSNITTET. 680 g
Lees oplysningere om bradblandinger p& pakken med bredblanding. Nogle maerker af Brug indstill 11 Fastbake (Hurtiabaani
bradblandinger anbefaler at bruge den almindelige programindstilling. Vores bredblandingsprogram rug indstfing astbake (Hurtigbagning)
(8) er szerlig udviklet til at vaere den bedste pakke med bredblanding. Hurtiggeerende gaer 3 tsk.
Der kan i gjeblikket fas to typer bradblandinger. Mel af hardt malet hvede 3 baeger
1 Vandtiszttes. . . o Solsikkeolie 2 spsk.
Disse blandinger er Klar til brug, og de indeholder alle de nedvendige ingredienser ogsa geer. Du
skal kun tilfeje vand. Sukker 4 tsk.
¢ VIGTIGT: Felg vejledningen pa posen, da nogle har et geerindhold over det normale, hvilket kunne Salt 1 tsk.
medfore for stor heevning i formen. Der ma maksimalt bruges 3 baeger blanding.
Skummetmaelkspulver 2 spsk.

¢ Disse blandinger er tilbejelige til at haeve for meget og sa falde sammen, nar vejret er varmt og

fugtigt. Eftersom blandingerne er fuldblandinger, kan vi ikke radgive om tilpasning, som vi kan med Vand 11/ baeger

vore egne opskrifter. Bag, mens det er keligst, og brug vand, der ligger pa 21°-28°C.
2 Tilseet kun mel og vand

Disse blandinger bestér af de nadvendige ingredienser i separate poser. . OPSKRIFTER PA HURTIGBAGNING, STOR (12)

Husk, der skal bruges mel af malet hérd hvede. En pakke af denne blanding giver et bred pa 700 g.

[ Hurtigbagning af stort hvidt

. OPSKRIFTER PA SPECIALBR@D (9)

900 g
. Maltbred Brug indstilling 12 Fastbake (Hurtigbagning)
680 g 900 g Hurtiggeerende geer 3 tsk.

Brug indstilling 9 Specialiteter Mel af hérdt malet hvede 4 baeger

Sultanas* Y2 baeger % baeger Solsikkeolie 3 spsk.

Hurtiggeerende geer 1 tsk. 1% tsk. Sukker 5 tsk.

Flormel 3 baeger 4 baeger Salt 1% tsk.

Maltekstrakt 2 spsk. 3 spsk. Skummetmeelkspulver 3 spsk.

Mork sirup 17 spsk. 2% spsk. Vand 17 beeger

Solsikkeolie 2 spsk. 3 spsk.

Salt Tisk. 1tsk. [l OPSKRIFTER PA PIZZADEJ (14)

Vand 1 baeger 1% baeger . Pizzabund

*Kom det i frugt- og neddedispenseren eller tilseet, nar bipperen heres, hvis din model ikke har en Brug indstiling 14 Pizzade]
frugt- og neddedispenser. Hurtiggeerende gaer 2 tsk.

. OPSKRIFTERTIL GLUTENFRI (10) Mel af hérdt malet hvede 3 baeger
Glutenfrie bred er geerhaevede brad, hvor hvedens gluten og protein (findes ogsé i havre, byg og rug) er Olie 3 spsk.
flemet. Salt % tsk.
Bradet er udmaerket samme dag, det bages, men som alle glutenfrie bred skal det “friskes op”, nar det Sukler 2 spsk.

er ldre end en dag. 2 skiver i en mikrobelgeovn i 10-15 sekunder kan normalt klare dette. Alt levnet

friskt bred kan gemmes i nedfrosset tilstand. Glutenfrit bred (eller bred i det hele taget) opbevares vedat ~ Vand 1 baeger

skeere det i skiver, samle skiverne igen og svebe hele bradet i aluminiumsfolie og leegge det i en
plastpose. Gem det i fryseren, til det skal bruges.

Det kan, pa grund af glutenfri dejs egenskaber, vaere nadvendigt at hjzelpe med til, at Fremgangsméde

ingredienserne blandes korrekt ved den forste zeltning. 1 Ovnen forvarmes.

P4 grund af dette skal du &bne Iaget under den farste zltning (nar b -ikonet vises pa Form dejen i en flad rund form. Leeg den pa en smurt bageplade. Pensles let med olie.
skaermen) og skrabe alle ikke-blandede ingredienser, der muligvis sidder fast pa siden af

Daekkes til og haever i 15 minutter.
bageformen, af og ned i blandingen.

Det onskede fyld kommes i.

(S I N S I S )

Brug en trae- eller plastikspatel for ikke at odelaegge slip-let-belaegningen pa formen.
u8 plastisp : 8ge sip gningen p Bages ved ca. 200°C, indtil det er gyldenbrunt.

I Krydret pizzade]

Glutenfrit brad med solterrede tomater

680 g

Brug indstiling 10 Glutenr Brug indstiling 14 Pizzade]
Gaer 1 spsk. Hurtiggeerende gaer 2 tsk.
Doves farm glutenfri hvedemel 3% baeger Mel af hardt malet hvede 3 beeger
Salt 1 sk, Olie 3 spsk.
Ol fra antipasta 1 spsk. Blandede krydderurter 2 tsk.
Solterrede tomater (antipasta) 509 Hvidlogspuré 1tsk.
Pasta med solterrede tomater 1 spsk. Salt Ve tsk.
Honning 1% spsk. Sukker 2 spsk.
Citronsaft 2 tsk. Vand 1 baeger
Maelk 5 spsk. Fremgangsmade
Keernemazlk 284 ml 1 Ovnen forvarmes.

2 Formdejenien flad rund form. Leeg den pé en smurt bageplade. Pensles let med olie.
o 3 3 Deekkes til og heever i 15 minutter.

4 Det onskede fyld kommes i.

5  Bages ved ca. 200°C, indtil den er gyldenbrunt.
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I Pasta

I Madeirakage

Brug indstilling 14 Pizzadej Ingrediensgruppe 1
Vand (mere efter behov) 2 spsk. Smer (smeltet) % baeger
Vegetabilsk olie 2 tsk. Vanilieessens a tsk.
Salt 1% tsk. /g (piskede) 3 af mellemstorrelse
#g (piskede) 2 Citronsaft 2 tsk.
Flormel 2 baeger Ingrediensgruppe 2
Flormel 1 5/8 baeger
Fremgangsméde Bagepulver 2 tsk.
1 Kom alle ingredienserne i formen Stodt sukker 1 beeger
2 Setindstilingen til pizzadej, tilsaet ingredienserne, rar rundt med en spatel og tilsaet mere vand for
at binde dejen, hvis det er nodvendigt. Brug indstiling 16 Kage
3 Nér dejen former sig til en bled kugle, er den feerdig.
4 Efter ssltningen rulles dejen ud, brug derefter en pastamaskine, eller skaer dejen i de enskede Fremgangsmade
former. 1 Bland gruppe 1 sammen i en skél for sig.
5  Koges i vand i 7-10 minutter. 2 Gruppe 2 sigtes sammen i en separat skal.
3 Samlgruppe 1 0g 2, bland godt.
4 Fyld blandingen i bageformen.

. OPSKRIFTER PA BR@D UDEN HAVNING (15)

B Kageblanding

[ Banan- og neddebrod*

Dette program kan ogsa bruges til forberedelse af kebt kageblanding. Du kan folge

Ingrediensgruppe 1

anvisningerne pa pakken.

Smer (smeltet) 2 spsk.
Mzl 1 spsk. [ OPSKRIFTER PA DESSERT (19)
Moset b: 1b:
o€ banen il I AEbledessert med havre
/g (pisket) 1
Mellemstore madaebler skaret i tern (skreellede og udkernede)
Valngdder (hakkede) 2 baeger
Citronsaft
Citronskal 1 tsk.
Brun farin
Ingrediensgruppe 2
Husholdningsmel
Flormel 1% beeger
Lynkogt havre
Tvekulsurt natron 2 tsk.
Smer eller margarine, bladt
Bagepulver Y tsk.
Brug indstilling
Sukker 2 bager
Salt Y tsk.
Hjzelpelinje
Brug indstilling 15 Uden haevning . 1= petin)
Hvis der opstér problemer med apparatet, er du velkommen til at ringe til os.
. Vi kan hejst sandsynligt hjeelpe dig bedre end forretningen, hvor du kebte maskinen. Serg for at
Fremgangsmade have felgende information parat, nar du ringer, for at gere det lettere og hurtigere for vores
1 Bland gruppe 1 sammen i en skal for sig. medarbejdere at hjeelpe dig.
2 Bland gruppe 2 sammen i en anden skal. ¢ Produktets navn.
3 Fyld blandingen i bageformen. ¢ Modelnummer, der findes p& undersiden af maskinen.
. OPSKRIFTER PA KAGE (18) ¢ Serienummer, der findes pé undersiden af maskinen.
Vigtigt I Websted

Kagerne, der fremstilles i denne bagemaskine, heaever ikke op, s& de fylder maskinen ud. De
bliver ca. 55 mm heje. Standardkagen er en kage af Madeira-typen, der har en fugtig, fed og teet
konsistens. Det kan vaere nedvendigt at tilpasse opskriften efter personlig smag — smer og
sukker for at gere den mindre fed, mindre vand og/eller aeg for at gere den mindre fugtig.

Du kan ogsa kontakte os via vores websted eller besege stedet for at se pé og kebe maskiner,
reservedele og tilbeher i det omfattende Morphy Richards’ sortiment.
www.morphyrichards.com

Variationer

Kirsebzer - 72 baeger halverede kirsebeer (vaskes grundigt for at fierne den overskydende saft),
stilles til afdrypning og terres p& sugende papir, eller blandet frugt - %2 beeger eller
chokoladestykker - % baeger

Det valgte haeldes i bradformen til sidst oven pa de andre ingredienser.

www.morphyrichards.com
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[ DINTOARIGE GARANTI

Apparatet er deekket af en todrig reparations- eller ombytningsgaranti.

Det er vigtigt, at du gemmer kvitteringen som dokumentation for kebet. Du kan haefte kvitteringen
til bagsiden af denne vejledning for fremtidig reference.

Opgiv venligst felgende numre, hvis der opstér fejl ved produktet. Du finder numrene pa
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 kebsdatoen, skal
enheden returneres til den forretning, hvor den er kabt, og ombyttes med en anden.

Hvis der opstar en fejl efter de forste 28 dage efter kabsdatoen og inden for 24 maneder fra
kebsdatoen, skal du kontakte den lokale distributer og give dem produktets modelnummer og
serienummer eller skrive til den lokale distributer p& de anferte adresser.

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, seedvanligvis 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 pé to &r, beregnes
garantien p& den nye enhed fra den oprindelige kabsdato. Derfor er det vigtigt at gemme den
originale kvittering eller faktura, s& du kan dokumentere kebsdatoen.

For at veere deekket af garantiperioden pa to ar skal enheden have veeret brugt i overensstemmelse
med fabrikantens anvisninger. For eksempel skal enhederne have vaeret 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 uforsaetlig brug, misbrug, forssmmelig brug eller brug
uden at folge fabrikantens anbefalinger, eller hvis defekten er forarsaget af elektriske
spaendingsbolger eller er opstéet under transport.

2 Enheden er anvendt med en anden stremspaending end den, der er patrykt produktet.

3 Andre personer (ud over vores serviceafdeling eller en autoriseret forhandler) har forsegt at
reparere enheden.

4 Enheden har veeret brugt il udlejningsformal eller har veeret anvendt til andre formal end
husholdningsbrug.

5  Enheden er kebt 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 laekage er ikke deekket 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 folgetab eller -skader. Denne garanti tilbydes som
en ekstra fordel og pavirker ikke dine lovbestemte rettigheder som forbruger.

www.morphyrichards.com
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B Wyposazenie Y

Wyloty powietrza

Okienko kontrolne

Uchwyt pokrywy

Pokrywa

Wyswietlacz (patrz rysunek)
Elementy sterowania (patrz rysunek)

0006000

Dozownik owocdw i orzechow
Forma do pieczenia [

(5] Forma do pieczenia

(5] Mieszadto

O  Walek obrotowy

Panel sterowania [@

Numer programu

Czas cyklu

Wskaénik zegara/op6énienia
Numer cyklu wyrastania/wyrabiania
Wielkos¢ bochenka
Ustawienie przyrumienienia
Symbol wyrabiania

Symbol wyrastania

Symbol pieczenia
Wré¢/anuluj/pauza
Zwieksz/wigcz o$wietlenie
Zmnigjsz

Zatwierdé/start

D006

. Kilka stow o automacie do pieczenia chleba

Trzy ustawienia urzadzenia umozliwiajg pieczenie matych bochenkéw o wadze 450 g, $rednich
bochenkéw o wadze 680 g lub duzych o wadze 900g (waga przyblizona — zalezy od przepisu).

B Mieszadio

Czysc mieszadto po kazdym uzyciu, a przed kazdym uzyciem automatu sprawdé, czy mieszadto
obraca si¢ swobodnie na trzpieniu obrotowym. Przed ponownym wiozeniem mieszadta mozesz
nasmarowag miejsce potaczenia niewielkg iloscia oleju stonecznikowego. Przygotuije to mieszadto
do kolejnego uzycia.

. Opisy numeréw programow

1

Podstawowy jasny i ciemny (2:51-3:00) Jasny i ciemny chleb. Réwniez do chlebéw smakowych z
dodatkiem zi6t i rodzynek.

Razowy (3:32-3:40)

Do pieczenia chleba zawierajacego duza ilos¢ maki razowej. Przy tym ustawieniu czas nagrzewania
wstepnego jest dtuzszy, dzieki czemu ziarno moze wchiongg 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 chrupigcg skorka niz przy ustawieniu podstawowym. Bardziej
chrupigca skorke uzyskuje sie dzieki karmelizacji cukru.

Tosty (2:55-3:00)

Do pieczenia lekkiego chleba z bardziej miekka i grubsza skorka.

Francuskie (3:30-3:50)

Do pieczenia lekkiego pieczywa, na przyklad 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
skfadnikéw nie powinien przekraczag 1 kg.

Dzem (1:20)

To ustawienie stuzy do wyrabiania dzemu ze $wiezych owocéw i marmolady. Nie zwigkszaj podanej
ilodci ani nie pozwdl, aby zawarto$g formy wygotowata sie do komory urzadzenia. Jesli tak sie
stanie, natychmiast wytgcz 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”.

Specjalne (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 posiadajg glutenu (biatka pszenicy,
owsa, jeczmienia, Zyta). Osoby nietolerujace glutenu (czyli cierpiace na celiakie) moga na recepte
kupic specjalng make bezglutenowa. Jest ona dostepna w wiekszo$ci aptek i w sklepach ze zdrowa
Zywnoscia, ale moze byg droga.

Szybkie pieczenie | (1:10)

Do pieczenia bochenkdw jasnego chleba 680 g w krétszym czasie. Bochenki chleba uzyskane przy
tym ustawieniu moga by mniejsze i wilgotniejsze.

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.

Dodatkowe pieczenie (1:00)

To ustawienie obejmuie jedynie pieczenie i mozna go uzyg do wydtuzenia czasu pieczenia z
wybranymi ustawieniami. Opcja ta jest szczegdlnie przydatna w przypadku dogotowania dzemu i
marmolady. Przy uruchomieniu domysiny czas minimalny wynosi 1 godzine (1:00) i jest odliczany w
10-minutowych odstepach. Po zakoriczeniu dodatkowego pieczenia nalezy recznie wytaczyc to
ustawienie, naciskajac przycisk Stop. Zaleca sig sprawdzenie stanu chleba lub dzemu po 10
minutach, a nastepnie w 10-minutowych odstepach. Naciskajac przycisk + mozna wydiuzag czas w
10-minutowych odstepach. Jezeli ustawienie dodatkowego pieczenia zostanie wybrane
bezposrednio po innym programie i pojawi sie komunikat H:HH, nalezy otworzyc pokrywe, wyjac
forme i pozostawig ja do ostygniecia na 10 minut. Gdy forma ostygnie, wtéz ja z powrotem wraz z
zawarto$cig, ustaw program i naciénij przycisk Start.

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 wyjag z urzadzenia i
uformowag spody do pizzy, ktére nastepnie mozna upiec w piekarniku albo pocigg na makaron i
ugotowag.

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 konsystencie.

Domowe |

To ustawienie umozliwia zmiang czasu wyrabiania ciasta, wyrastania oraz pieczenia. Dzigki temu
masz szanse stworzy¢ swoj perfekcyjny przepis na chleb. Funkcja Domowe jest przeznaczona dla
dos$wiadczonych mito$nikéw chleba, ktérzy rozumiejg wzajemne oddziatywanie poszczegdlnych
proceséw przygotowania chleba, jak réwniez dla mniej do$wiadczonych uzytkownikéw, ktorzy w
mysl 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.

Domowe Il

Wiecej informacji mozna znaleé¢ w punkcie Domowe |.

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 postepowag zgodnie z
przepisem. Mozna réwniez uzy¢ automatu do wypieku ciast z gotowych mieszanek na ciasta, w
przypadku ktérych wystarczy jedynie dodag wode. W takim przypadku nalezy mieszanke
wymieszag z woda przed umieszczeniem jej w urzadzeniu.

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.

B Przed pierwszym uzyciem

1

Za pierwszym razem nattusc forme do pieczenia olejem, mastem Iub margaryna i wéz jg pusta do
automatu na okoto 10 minut (wybierz program Pieczenie dodatkowe).

Wyczysc ponownie.
Zamontuj mieszadto @ na trzpieniu watka ) w formie do pieczenia @.

UWAGA: W trakcie produkcii konieczne jest lekkie nasmarowanie niektorych czesci urzadzenia.
Skutkiem tego urzadzenie podczas pierwszego uzycia moze wydzielag niewielkg ilos¢ pary — jest to
normalne zjawisko.

. Korzystanie z automatu do pieczenia chleba

1.

Wyjmij forme do pieczenia

Otwdrz pokrywe i wyjmij forme do pieczenia. W tym celu chwyg uchwyt, przekreg go w lewo i
pociagnij do gdry. Ustaw forme na powierzchni roboczej. Wazne jest, aby sktadniki umieszczag w
formie poza automatem, tak aby przypadkowo rozsypane skfadniki nie zapality sie od elementow
grzejnych.

Zamocuj mieszadto

Jesli mieszadto nie zostato zamontowane wczesniej, zamocuj je dociskajac do watka.

Odmierz sktadniki

Odmierz wymagane sktadniki i umiesg je wszystkie w formie w podanej kolejnoéci. 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.

Wiéz forme do $rodka

Wi6z forme z powrotem do automatu do pieczenia, przekrecajac jg w prawo, az zablokuje sie we
whasciwym potozeniu. Zamknij pokrywe.

Wiacz urzadzenie

Podtacz urzadzenie do érédta zasilania. Automat do pieczenia chleba automatycznie przetaczy sie
do programu 1 - bochenek chleba 900 g, $rednio zarumieniony.

www.morphyrichards.com
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[ SKROCONA INSTRUKCJA OBSEUGI

. Panel sterowania i wySwietlacz QD QD
(11] Numer programu
@ Czas cyklu
(15 Wielkosg bochenka r 21
(16) Ustawienie przyrumienienia fu] -, N N
(20} Wrég/anuluj/pauza @ ' ‘. ‘ " ..‘ ..‘ O
[21] Zwigksz/wigcz odwietlenie @ "' " ~
2]
23] Zatwierdé/start 12
I

® & » © ©

Zostaly przedstawione jedynie wymagane elementy sterowania. Kompletna liste elementéw mozna znaleé¢ w rozdziel ,Wyposazenie”.

[ Aby wybrag program:

Po wiaczeniu automatu do pieczenia chleba, na wyswietlaczu pojawig sie informacje programu
przedstawionego powyzej. Aby wybrac alternatywny program uzyj przycisku ,Zwieksz” €9 i ,Zmniejsz”

€®), az w gorym lewym rogu wyswietlacza pojawi sig numer wymaganego programu ) - patrz rozdziat

,Opisy programéw”. Czas cyklu wybranego programu automatycznie pojawi sie na wyswietlaczu @.

. Aby wybrac wielko$¢ bochenka:

Po wybraniu programu, ktéry ma byg uzyty, nacisnij przycisk ,Zatwierdé/Start” €B). Zaswieci si¢ ikona
,Wielkos¢ bochenka” ). Automatycznie zostanie wybrane ustawienie 1 kg. Aby wybrag inng wielkosg
bochenka, nacisnij przycisk ,Zwigksz” €9 lub ,Zmniejsz” €8). Pojawia sie jedynie wielkosci bochenka

dostepne dla wybranego programu.

I 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
sfabsze zarumienienie, nacisnij przycisk ,Zwieksz” €9 lub ,,Zmniejsz” €8). Aby rozpoczag wypiek chleba,
nacisnij i przytrzymaj przez okoto 3 sekundy przycisk ,Zatwierdé/Start” €9 - rozpocznie sig proces
pieczenia i zegar @ rozpocznie odliczanie czasu do zera.

Podczas procesu pieczenia po wewnetrznej stronie dozownika owocdw i orzechéw pojawi sie para
wodna. Jest to catkowicie normalne zjawisko i nie wptywa na jako$¢ wypieku chleba.

Zakonczenie procesu pieczenia

Po zakonczeniu procesu pieczenia, gdy zegar wskaze warto$¢ zerowa, automat do pieczenia chleba
wyemituje sygnat déwiekowy oznaczajacy zakoriczenie procesu wypieku. Automat automatycznie
przetaczy sig na tryb podtrzymania ciepta. Proces ten mozna zatrzymag naciskajac w dowolnej chwili
przycisk Wrog/anuluj/pauza €B

www.morphyrichards.com
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Po wiaczeniu automaty do pieczenia chleba, informacje o domysinym programie automatycznie pojawiaja sie na wyswietlaczu. Domysinym
programem jest wypiek podstawowego jasnego Iub ciemnego bochenka 1 kg z programem 1, z 3. $rednim poziomem przyrumienienia, ktdry trwa 3
godziny. Jesli chcesz uzy¢ 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

O
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I Wybér programu

I Wypiek chleba

Aby wybrag inny program uzyj przycisku ,Zwigksz” €@ i ,Zmniejsz” €9, az w gornym lewym
rogu wyswietlacza pojawi sig numer wymaganego programu ) - Opisy programéw.

Czas cyklu wybranego programu automatycznie pojawi sig na wyswietlaczu ).

Czas jest wyswietlany w godzinach i minutach - odliczanie do zera rozpocznie sig w chwili
uruchomienia programu.

Po wybraniu programu nacisnij przycisk ,Zatwierdé/Start” €9). Zaswieci sie ikona ,Wielkosg
bochenka” @.

B Wybér wielkosci bochenka

Aby wybrag wielkos¢ bochenka, nacisnij przycisk ,Zwigksz” €@ lub ,Zmniejsz” €B).
lkony wielkoéci 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 naciénij przycisk ,Zatwierdé/Start” €B). Zaswieci sig ikona
,Ustawienie zarumienienia” ).

B Wybér ustawienia zarumienienia

Aby wybrag stopien zarumienienia naciénij przycisk ,Zwigksz” €9 lub ,Zmnigjsz” €B).

Bardzo jasne

Jasne

Arednie

Ciemne

[N Sy NN

Bardzo ciemne

Po wybraniu stopnia zarumienienia nacisnij przycisk ,Zatwierdé/Start” €B. Zaswieci sig
nastepnie ikona ,Wskaénik opdénienia” .

I Korzystanie z programatora czasowego

Po wybraniu programu, wielkosci bochenka i stopnia zarumienienia, mozesz rozpoczag
pieczenie chleba natychmiast lub opdénig czas pieczenia maksymalnie do 12 godzin. Przejdé do
rozdziatu 11 - ,Pieczenie chleba”, aby rozpoczag pieczenie natychmiast.

UWAGA: Programatora czasowego nie mozna uzyg w przypadku programu szybkiego pieczenia,
ciasta oraz dzemu.

UWAGA: Funkgiji tej nie nalezy uzywag w przypadku przepiséw zawierajacych tatwo psujace si¢
sktadniki, takie jak jajka, $wieze mleko, kwasna $mietana lub ser.

Aby opdénig pieczenie chleba uzyj przycisku ,Zwieksz” € i ,Zmniejsz” €9, gdy $wieci sig ikona
,Wskaénik opoénienia” @.

Pojedyncze nacisniecie przycisku ,Zwieksz” €@ spowoduje dodanie 10 minut do czasu
op6énienia. Naciénij i przytrzymaj przycisk, aby przyspieszy¢ narastanie godzin opéénienia. Aby
skrocic czas opbénienia, nacisnij przycisk ,Zmniejsz” €9).

Catkowity czas przedstawiony na wyswietlaczu obejmuje czas pieczenia i czas opdénienia. Na
przykfad, jesli pieczenie chleba trwa 3 godziny i rozpoczecie pieczenia zostato opéénione 0 5
godzin, odliczanie czasu na wy$wietlaczu rozpocznie sie od 8 godzin, a na wy$wietlaczu pojawi
sie symbol ®. Gdy rozpocznie sie pieczenie, symbol @) zniknie, poniewaz uptynat czas
opdénienia.

[ Napetnianie dozownika owocéw i orzechéw*

e Jesli korzystasz z przepisu, ktory wymaga zastosowania dozownika owocéw i orzechow, nalezy
zamocowag go W tej chwili. Dozownik powinien by¢ napetniony jedng pefng miarka suchych
skfadnikéw (za pomocg dostarczonej miarki). Nie nalezy przepetniag 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 dziatag nieprawidtowo lub owoce nie beda
réwnomiernie roztozone w mieszance chlebowej. Najlepiej przed umieszczeniem owocéw w
dozowniku posypa¢ je maka, aby sie ze sobg nie sklejaty.

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.

. Ikony cyklu pieczenia

Podczas procesu pieczenia automat informuje o poszczegélnych etapach, tzn. wyrabianie
ciasta, wyrastanie ciasta lub pieczenie.

1
(:) Symbol 1. wyrabiania
2

Symbol 2. wyrabiania
Symbol 1. wyrastania
Symbol 2. wyrastania

Symbol 3. wyrastania

@ Symbol pieczenia

[ Chieb jest gotowy

Automat to pieczenia chleba wyemituje 3 sygnaty déwiekowe, informujac, ze proces pieczenia
zostat zakorczony. Zegar bedzie wskazywag wartosg 00.00, poniewaz uptywie czas odmierzany
do korica programu i automat automatycznie przetaczy si¢ do trybu podtrzymania ciepfa.

I Podtrzymanie ciepla

Zegar odlicza czas w minutach, ktére oznaczajg czas podgrzewania od chwili zakoriczenia
wypieku chleba. Maksymalnie jest to 60 minut. Nacisnij przycisk z czerwonym krzyzykiem, aby
wytaczy¢ podtrzymanie ciepfa.

I Oswietlenie wewnetrzne

¢ Symbol o$wietlenia znajduje sig na przycisku ,+" €9

¢ Przycisk mozna nacisnag w dowolnej chwili podczas procesu pieczenia - o$wietlenie wigczy sie na
20 sekund.

I Przycisk pauzy

Podczas cyklu pieczenia, jesli chcesz nieznacznie skorygowag sktad ciasta, mozesz zatrzymag
na chwile cykl pieczenia az do fazy ,Wyrabianie 2”. W tym celu naci$nij przycisk
Wréc/anuluj/pauza” 2. Proces pieczenia mozna nastepnie wznowic naciskajac przycisk
LZatwierdé/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” €@ i nalezy przytrzymag go przez 3
sekundy, aby w dowolnym momencie zatrzymag cykl pieczenia.

[ Przerwa w zasilaniu

Po krotkiej awarii zasilania:

¢ Jesli program nie osiagnat jeszcze fazy 1. wyrastania i przerwa w doptywie energii trwafa jedynie
kilka sekund, wtedy program bedzie automatycznie wznowiony po przywréceniu zasilania. Jesli
przerwa w zasilaniu trwa dfuzej, proces mozna uruchomig ponownie naciskajac przycisk
Zatwierdé/start” €B).

e Jedli program przekroczyt ten etap, caty proces nalezy rozpoczag od nowa. Sktadniki nalezy usunag
i rozpoczag pieczenie ponownie przy uzyciu $wiezych sktadnikow.

[ Programy domowe

Dostepne s3 2 programy domowe (nr 18 i nr 19), ktére umozliwiajg dostosowanie istniejacych

programéw pieczenia do Twoich wiasnych wymagan. Na przyktad, mozesz przeprowadzi¢ petny

program pieczywa razowego (nr 2), ale konsystencja ciasta ma byg bardziej zwarta. Mozesz to

osiggnag 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$¢ minut, wtedy ta faza cyklu zostanie wykluczona z programu pieczenia.
1

Wyrabianie 1 (:)
Gdy przejdziesz do programu 18. lub 19., wtedy na wyswietlaczu zacznie automatycznie migag
symbol wyrabiania 1 i pojawi sig wartos¢ 10 minut. Czas trwania cyklu wyrabiania 1 mozna
zwiekszyG lub zmniejszyg w zakresie od 6 do 14 minut, naciskajgc przycisk ,+” lub ,-" €@, .
Potwierdé czas trwania cyklu 1. wyrabiania, naciskajac przycisk z zielonym znacznikiem wyboru €9
- zacznie migag symbol Wyrastanie 1.

2

Wyrastanie 1 C)

na zegarze pojawi si¢ 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,
naciskajac przycisk ,+" lub ,-" €@, €9). Potwierdé wybrany czas naciskajac przycisk z zielonym
znacznikiem wyboru - symbol wyrabiania 2 zacznie migag na ekranie.
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1
Wyrabianie 2 m

na zegarze pojawi sig wartosg 15 minut - jest to domyslna wartos¢ dla tego etapu procesu. Czas
trwania cyklu wyrabiania 2 mozna zwigkszyg lub zmniejszy¢ w zakresie od 5 do 20 minut,
naciskajgc przycisk ,+” Iub ,-” €9, €9). Potwierdé czas trwania cyklu 2. wyrabiania, naciskajgc
przycisk z zielonym znacznikiem wyboru - zacznie migag symbol Wyrastanie 2.

N
Wyrastanie 2

- na zegarze pojawi sie wartosg 25 minut - jest to domysina warto$g dla tego etapu procesu.

Czas trwania cyklu 2. wyrastania mozna zwigkszyg lub zmniejszy¢ w zakresie od 5 do 120 minut,
naciskajac przycisk ,+” lub ,-* €, €. Potwierdé wybrany czas naciskajac przycisk z zielonym
znacznikiem wyboru - symbol wyrastania 3 zacznie migag na ekranie.

3
Wyrastanie 3 m

- na zegarze pojawi sie wartosg 45 minut - jest to domyslna wartosc dla tego etapu procesu. Czas
trwania cyklu 3. wyrastania mozna zwigkszyg lub zmniejszy¢ w zakresie od 2 do 120 minut,
naciskajgc 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 warto$g 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, €. Potwierdé wybrany czas naciskajac
przycisk z zielonym znacznikiem wyboru - symbol stopnia zarumienienia zacznie migag na ekranie.

strona znalazta sig na swoim miejscu w pierwszej kolejnosci. Nastepnie mozna dopchnag na swoje
miejsce prawa strona.

Formy do pieczenia, miarki, tyzek pomiarowych ani mieszadta nie nalezy myg w zmywarce.

Nie mocz formy do pieczenia przed diugi czas, poniewaz moze to pogorszyg parametry pracy watka
napedowego.

Jezeli fopatka zablokuie si¢ w formie do pieczenia, zalej ja goracg wodg 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 dbatosc o powloke antyadhezyjng Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ powtoki. Nie uzywaj
metalowych przyboréw kuchennych, takich jak fopatki, noze lub widelce. Po dtugim uzytkowaniu
powtoka moze zmienic kolor, co jest wylacznie skutkiem dziatania wilgoci oraz pary i nie wptywa na
dziatanie urzadzenia ani na jakosg chleba.

Po uzyciu zawsze doktadnie myj mieszadto, ktére 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 by¢ wolne od kurzu.

Przechowywanie urzadzenia

Przed odstawieniem urzadzenia do przechowywania wysusz wszystkie jego czesci, facznie z
wytarciem wilgoci z okienka kontrolnego. Zamknij pokrywe i nie stawiaj na niej niczego w celu
przechowywania.

Udane wypieki

1 Wszystkie skfadniki przepisu umieszczaj w formie do pieczenia w taki sposob, aby drozdze nie
. Ustawienie zarumienienia stykaty sie z zadnym plynem.
Na tym etapie zegar zniknie z wy$wietlacza. 2 Jedli urzadzenie jest wybrane w trybie Ciasto (program 6), po zakoriczeniu cyklu nalezy wyjag ciasto
z automatu, posmarowag cienkg warstwa oleju stonecznikowego i zakry¢ pergaminem oraz suchym
§—? recznikiem kuchennym. Ciasto nastepnie nalezy pozostawic w cieptym migjscu, poza zasiegiem
|mee| Bardzo jasne przeciagow, na okoto 30 minut lub do chwili, gdy podwoi swojg objetosg.
g—? 3 Wilgog moze sprawiag problemy, dlatego tez podwyzszona wilgotnosg powietrza i duza wysokosg
=== Jasne nad poziomem morza wymagaja wprowadzenia pewnych korekt. W przypadku duzej wilgotnosci
uwzglednij dodatkowa tyzke maki, jesli konsystencja ciasta jest niewtasciwa. W przypadku potozenia
D R na duzej wysoko$ci zmniejsz iloé¢ drozdzy o okoto % tyzeczki oraz zmniejsz nieco ilosg cukru ilub
[=| Arednie wody.
_— 4 Ustawienie CIASTO (Ciasto na wypieki) znakomicie nadaje si¢ do mieszania, wyrabiania i wyrastania
|==| Ciemne bogatszego ciasta, np ciasto na rogaliki. Wszystkie czynnosci zwigzane z przygotowaniem ciasta
mozna powierzy¢ automatowi do pieczenia — pozostaje tylko uformowag ciasto i upiec je zgodnie z
@ ) wilasnym przepisem.
|===| Bardzo ciemne L . . X R o .
5 Gdy przepis méwi o ,powierzchni lekko posypanej maka”, rozprowadé na danej powierzchni 1-2
tyzki 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 naciénij przycisk z zielonym znacznikiem wyboru,aby 6  Gdy zgodnie z przepisem ciasto ma sig ustabilizowag i wyrosnag, umiesg je w cieptym miejscu bez
potwierdzi¢ — na wy$wietlaczu pojawi sig catkowity zaprogramowany czas pieczenia. Mozna przeciggow. Jesli ciasto nie zwiekszy 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 zyg funkeji programatora czasowego. 7 Jedli podczas watkowania ciasto sie zbiega, pozostaw je pod przykryciem na kilka minut, a nastepnie
I Krojenie i przechowywanie chleba wznow watkowae.
. i o o o 8  Ciasto mozna zawinag w folg plastikowa i przechowag w zamrazarce w celu pééniejszego uzycia.
W celu u;yskama thymglnych rgzultatow chleb potéz na drucianej podstawce, a przed krojeniem Przed ponownym uzyciem ciasto musi dojsg do temperatury pokojowsj.
odczekaj 15-30 minut, az ostygnie.
i ) . o . 9 Po 5 minutach wyrabiania otwdrz pokrywe i sprawdé konsystencie ciasta. Ciasto powinno tworzyg
Aby uzyskag réwne kromki, korzystaj z krajalnicy lub ostrego noza z zgbkowanym ostrzem. migkka, gladka kule. Jesli jest zbyt suche, dodaj plynu. Jesli jest Zoyt mokre, dodaj maki (po ¥ -1
Niewykorzystany chleb mozna przechowywag w szczelnie zamknigtej torebce plastikowej w fyzce).
temperaturze pokojong nie d{uiej niz przez trzy dni. Jesli panuje wysoka temperatura i wilgotnosg, w Odmierzanie skiadnikéw
nocy chieb przechowuj w loddwce. Kluczowa i najwazniejsza czynnoscig podczas korzystania z automatu do pieczenia chleba jest
W celu diuzszego przechowywania (do miesiaca) umiesc chleb w szczelnie zamknietym pojemniku w precyzyjne i doktadne odmierzanie sktadnikow. Niezmiernie wazne jest wtaciwe odmierzenie
zamrazarce. kazdego sktadnika ptynnego i statego, poniewaz w przeciwnym razie rezultat pieczenia bedzie gorszy
Jesi chleb jest przechowywany w lodéwee, przed podaniem wyjmij go, aby osiagnat temperature lub catkowicie niezadowalajacy. Nie nalezy stosowag zwyklych tyzeczek do herbaty ani tyzek
pomieszczenia. stotowych. Ponadto sktadniki nalezy dodawag do formy do pieczenia w kolejnosci podanej w
o ) ) ) i , przepisie. Plyny i suche sktadniki nalezy odmierzag w nastepujacy sposéb:
Poniewaz chleb domowego wypieku nie zawiera konserwantow, ma sktonno$g do szybszego
wysychania i czerstwienia niz chleb produkowany przemysfowo. Miarka
Na miarce naniesione sg rézne skale miar objgtosci. W przepisach zawartych w tej broszurze miarg
. Czyszczenie i konserwacja objgtosci jest ,szklanka”, ktéry odpowiada okoto 240 ml objetodci i ktéra zostata podzielony na
1 Ostroznie: Aby uniknag porazenia pradem, przed rozpoczeciem czyszczenia odigcz czgscl rowne /16 objetosci podstawowe.
urzadzenie od gniazdka. o Jedli przy odmierzaniu wolisz postugiwag sie cigzarem (w gramach), napetnij i zwaz wymagana liczbe
2 Poczekaj, az automat do pieczenia chleba ostygnie. tszzrl]('I:anek IQZ:ZILT;EL?EZX{T;W przglicznik
e WANE: Nie zanurzaj ani nie oblewaj korpusu ani pokrywy zadng ciecza, poniewaz moze to 3 szklanki = xxx g
doprowadzig do uszkodzer porazenia pradem. Konieczne jest stosowanie doktadnej wagi dobrej jakosci. W tej broszurze dla zachowania
3 Obudowa: Wytrzyj pokrywe i zewnetrzng powierzchnie urzadzenia wilgotng szmatka lub lekko konsekwencji | doktadnosci miara objetosci jest ,szklanka”.
2wilzong gabka: Odmierzanie ptynéw
4 Wnetrze: Wnetrze automatu do pieczenia chleba wytrzyj wilgotng szmatka lub gabka. Stosuj dostarczone miarki . W czasie odczytywania wskazar kubek pomiarowy musi stag na
5 Forma do pieczenia: Umyj forme do pieczenia w cieptej wodzie, plyn do naczyn nie jest konieczny. plaskiej, poziomej powierzchni, a wskazanie nalezy odczytywag na wprost (nie pod katem). Poziom
Zwrég uwage, aby nie zarysowag powtoki antyadhezyjnej. Zanim ponownie wiozysz forme do ptynu musi pokrywag si¢ z oznaczeniem zadanej miary.
komory piekarniczej, wysusz jg doktadnie. Nie wystarczy pomiar ,na wyczucie”, poniewaz moze on zaburzy¢ delikatng réwnowage skiadnikéw
. - X G T . przepisu.
6  Dozownik owocdw i orzechdw: Dozownik wyjmuie sie poprzez uniesienie najpierw prawej strony. Po
podniesieniu prawej strony mozna wyjag caly dozownik. Dozownik mozna myg w wodzie z plynem Odmierzanie suchych skiadnikow
do naczyr oraz za pomoca wilgotnej szmatki/gabki. Nastepnie nalezy go dobrze wyplukag i Skiadniki state (szczegdlnie make) nalezy odmierzag przy uzyciu dotaczonych miarek. Miarki opierajg
pozostawig do wyschniecia. Montaz dozownika nalezy przeprowadszic w taki sposob, aby lewa sig na standardzie amerykariskim (8 uncii objgtosci = okoto 240 mi). Chcac odmierzyg suchy
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skiadnik, nalezy ostroznie nalozyg go tyzka do miarki, a nastepnie wyréwnag poziom, usuwajac
nadmiar sktadnika nozem.[®. Ubijanie skiadnikéw w miarce moze spowodowag, ze ich ilo$g bedzie
wieksza od wymaganej. Ten nadmiar moze naruszyg rownowage skiadnikéw przepisu. O ile nie
podano inaczej, maki nie nalezy przesiewag.

Do odmierzania niewielkich ilosci sktadnikéw statych lub ptynnych (. drozdzy, cukru, soli, mieka w
proszku, miodu lub melasy) nalezy stosowag dofaczong tyzke pomiarowa. Miary musza byg
ptaskie, bez nadmiaru, poniewaz ta niewielka réznica moze zaburzy¢ delikatng réwnowage
sktadnikow przepisuls].

Automat do pieczenia chleba umozliwia fatwe uzyskiwanie pysznego pieczywa i ciast. Urzadzenie
wymaga tylko doktadnego stosowania sig do zalecen zawartych w przepisach. W prostym gotowaniu
zwykle sprawdza si¢ metoda ,szczypta tego, kilka kropel tamtego”, ale z automatami do pieczenia jest
inaczej. Optymalne rezultaty przy uzyciu automatu do pieczenia chleba uzyskuie sie tylko w przypadku
doktadnego odmierzenia wszystkich skfadnikow.

e Skiadniki zawsze dodawaj w kolejno$ci podanej w przepisie.
¢ Doktadne odmierzanie sktadnikéw ma zasadnicze znaczenie. Nie stosuj wigkszych ilosci.

B Mieszanki chlebowe

Uzyj programu do mieszanek chlebowych. (program 8)

W przypadku mieszanek chlebowych postepuj zgodnie z zaleceniami umieszczonymi na
opakowaniu. Aktualnie dostepne sg dwa rodzaje mieszanek chlebowych.

1 Do formy najpierw wsyp mieszanke do pieczenia chleba, a nastepnie dodaj okreslong ilo$¢ wody

o WANE: Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, poniewaz niektore mieszanki zawieraja
wieksza niz zwykle ilos¢ drozdzy, ktére moga spowodowag nadmiernie wyro$niecie ciasta w formie
do pieczenia. Stosuj maksymalnie 3 szklanki mieszanki.

e W goracej i wilgotnej pogodzie mieszanki te czgsciej powodujg nadmierne wyrastanie i opadanie
ciasta. Poniewaz sg to peine mieszanki, nie mozemy doradzi¢ zadnych sposobéw ich modyfikacji,
tak jak w przypadku naszych wiasnych przepiséw. Dobrym sposobem moze byg pieczenie o
najchfodniejszej porze dnia i uzycie wody o temperaturze 21-28?C.

2 Wystarczy dodag make i wode.

W tego rodzaju mieszankach niezbedne sktadniki znajdujg 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 plyny (powyzej 40°C) moga
zabig drozdze.

. Tabela przeliczania jednostek

Plyny, maka i inne skfadniki

Aby zachowag konsekwencje w odmierzaniu réznych gatunkow i rodzajow maki, we wszystkich
przepisach zalecamy korzystanie z dotaczonego kubka (miarki).

Kubek ten jest zgodny z amerykariskg miarg pojemnosci kubka wynoszaca 8 uncji objetosci
(227 mi).

Z myslg o osobach, ktdre wolg korzystag z wtasnych naczyn pomiarowych, podano wielko$ci
zastepcze w milimetrach (ml) i centymetrach szesciennych (cc) w przypadku ptynéw oraz w
gramach (g) w celu wazenia maki, cukru i owocow.

Uwaga: Wymagana jest dobrej jakosci waga kuchenna z podziatka i dokfadno$cia do 2 graméw.
Ewentualny dzbanek pomiarowy powinien mie¢ podziatke co 2 ml.

Do odmierzania mniejszych ilosci nalezy stosowag dofaczong duza i mata tyzke.
Mozna korzystag z zestawu zwyktych tyzek brytyjskich o charakterystycznym ksztaicie.

Nie uzywaj w tym celu zwyklej tyzki stolowej lub tyzeczki do herbaty, poniewaz s one
niedokfadne.

. CZESTO ZADAWANE PYTANIA

. Ogélne pytania dotyczace dziatania i obstugi urzadzenia.
Pytanie 1

Co zrobic, jesli mieszadio wychodzi razem z chlebem?

Przed pokrojeniem chleba wyjmij je plastikowymi szczypcami. Poniewaz mieszadto moze si¢
odtaczyg od formy do pieczenia, jego wyjscie razem z chlebem nie $wiadczy o usterce
urzadzenia.

Pytanie 2

Dlaczego czasem na bocznej skorce chleba znajduje sie troche maki?

W niektérych przypadkach w naroznikach formy do pieczenia moze pozostag nieco mieszaniny
maki. W takiej sytuacji zwykle mozna zjesg te cze$c 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 byg wtasciwie wiozone. Upewnij sig, ze forma do
pieczenia jest wiozona prawidtowo oraz ze jest ,zatrzasnigta” i dobrze osadzona na dnie
automatu.

Pytanie 4

Jak diugo trwa pieczenie chleba?

Czasy odpowiadajgce poszczegéinym ustawieniom podano powyzej. Pytanie 5
Dlaczego w przypadku pieczenia z uzyciem $wiezego mleka nie mozna korzystag z
programatora czasowego?

Mieko moze sig zepsug, jesli bedzie znajdowato sie w automacie zbyt diugo. Awiezych
sktadnikéw, takich jak jajka i mleko, nie nalezy nigdy uzywag wraz z programatorem czasu
opdénienia.

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 opéénienia czasowego.

Pytanie 7

Dlaczego gdy ustawie programator czasowy na rano, z automatu dochodza déwigki pééna
noca?

Automat musi zaczag dziatag w momencie, gdy programator czasu opéénienia osiagnie
poczatkowy czas programu, tak aby chleb byt gotowy o odpowiedniej porze. Déwigki te
wytwarza silnik podczas wyrabiania ciasta. Jest to normalne dziafanie, a nie usterka urzadzenia.

Pytanie 8

Mieszadto przywarlo do formy do pieczenia. Jak wyjac je po zakoriczeniu pieczenia?
Mieszadto po pieczeniu moze ,przykleic sie” do formy. Optukanie mieszadta cieptg lub goraca
wodg 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 mieszadfo nalezy myg recznie. Pytanie 10

Co sig stanie, jesli pozostawie upieczony chleb w formie?

Przez pierwsza godzing po zakorczeniu 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 pot6z go na drucianej podstawce.

Pytanie 11

Dlaczego ciasto wymieszato sie tylko czesciowo? Dlaczego nie wymieszato sie catkowicie?
Ciasto moze byg zbyt ciezkie lub suche. Ponadto mieszadto lub forma do pieczenia moga nie
byc wiasciwie wiozone. Réwniez sktadniki mogty zostag dodane w niewtasciwej kolejnosci.

Pytanie 12

Dlaczego chleb nie wyrést?

Drozdze mogly byg zepsute lub przeterminowane albo w ogéle nie zostaty dodane. Problemy z
ro$nieciem ciasta moga byg réwniez skutkiem niepetnego wymieszania skfadnikow.

Pytanie 13

0 ile minimalnie i maksymalnie mozna opéénic cykl pieczenia?

Maksymalny czas opéénienia wynosi 13 godzin facznie z catkowitym czasem pieczenia. Na
przyktad 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$¢ na zegarze opdénienia zwigksza sie i zmniejsza w
10-minutowych odstepach.

Pytanie 14

Skad wiadomo, kiedy do chleba nalezy dodag rodzynki, orzechy itp.?*

0 mozliwo$ci dodania rodzynek, orzechéw itp. podczas drugiego cyklu wyrabiania ciasta
automat informuje sygnatem déwigkowym.

Uwaga: Patrz moment dodawania orzechéw i rodzynek w tabeli ,Czasy cykli pieczenia”.

W niektérych przypadkach podczas pierwszego cyklu wyrabiania moze doj$¢ do posiekania
sktadnikéw. W kazdym przepisie znajduie sie informacija o najlepszym momencie dodania
owocdw i orzechdw do ciasta.

Pytanie 15

Dlaczego chleb wychodzi zbyt wilgotny? Co mozna zrobic?

Na ciasto moze niekorzystnie wptywag wilgog. Dodaj jeszcze jedng tyzke maki. Podobny skutek
moze wywotywag duza wysoko$¢ nad poziomem morza. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o % fyzeczki
oraz lekko zmniejsz ilos¢ cukru i/lub wody/mleka.

Pytanie 16

Dlaczego na wierzchu chleba tworza sie babelki powietrza?

Przyczyng moze byg uzycie zbyt duzej ilodci drozdzy. Zmniejsz ilo$¢ drozdzy o ¥ tyzeczki.
Pytanie 17

Dlaczego chleb rosnie, a nastepnie opada lub zapada si¢ na srodku?

Chleb moze wyrastag nadmiernie. Aby spowolni¢ wyrastanie, zmniejsz ilos¢ drozdzy i/lub
zwigksz ilosg soli.

Pytanie 18

Czy w automacie do pieczenia chleba mozna korzystac z ulubionych przepiséw na chleb
(tradycyjny chleb drozdzowy)?

Tak, ale w celu uzyskania wtasciwych proporcji sktadnikow trzeba bedzie troche
poeksperymentowag. Przed rozpoczeciem eksperymentdw zapoznaj sig z urzadzeniem i upiecz
kilka bochenkéw chleba. Catkowita ilo$¢ sktadnikéw statych (czyli maki, ptatkéw owsianych,
otrebow) nie moze przekraczag 5 kubkéw. Na podstawie przepiséw zawartych w tej broszurze
mozna fatwiej okreslic wiasciwy stosunek sktadnikow statych do ptynnych oraz optymalne ilosci
drozdzy, cukru, soli i oleju/masta/margaryny.

Zalecamy, aby wiasne przepisy na chleb tworzyg przy uzyciu trybu podstawowego, a nastepnie
przechodzi do innych programéw, kierujac sie tabelg Czasy cykli pieczenia. Pytanie 19

Czy to wazne, aby skfadniki osiagnely temperature pokojowa, zanim zostang umieszczone w
formie do pieczenia?

Tak, nawet w przypadku korzystania z programatora czasu opdénienia. (Woda musi mieg
temperature od 21°C do 28°C).

Pytanie 20
Dlaczego bochenki chleba réznig si¢ wysokoscia i ciezarem? Chleby razowe/peinoziarniste
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zawsze sg nizsze. Czy robie co$ éle? . PRZEPISY NA CHLEBY SLODKIE (3)

Nie, to normalne, ze bochenki chleba razowego lub petnoziarnistego sg nizsze i bardziej zwarte
niz pieczywo zwykte lub francuskie. Maka razowa i pefnoziarnista jest cigzsza od jasnej i dlatego . Chleb z mieszanka owocowa

W procesie pieczenia nie wyrasta tak bardzo. To samo dotyczy chleba zawierajacego owoce,

orzechy, pfatki owsiane i otreby. 0,45 kg 0,68 kg 0,90 kg
Pytanie 21 Ustawienie programu 3 Stodki
Czy mozna wcze$niej wymieszag drozdze z woda? X - - - -
Nie, drozdze musza pozostag suche i nalezy je wiozyg do formy do pieczenia jako ostatnie, na Mieszanka suszonych owocow t Y szklanki Y2 szklanki 2/3 szklanki
warstwie maki. Jest to szczegdlnie wazne w przypadku korzystania z programatora czasu Drozdze szybkodziatajace % tyzeczki 1lyzeczka 1yzeczka
opdénienia.

Rl [ .
Pytanie 22 Gatka muszkatotowa Y2 tyzeczki % tyzeczki 1 tyzeczka
Dlaczego w podstawie chleba jest duza dziura? Mocna jasna maka chlebowa 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki

Dziura ta jest skutkiem dziafania mieszadta. Czasami dziura ta jest wieksza niz zwykle. Dzieje sie

tak, poniewaz ciasto osiadto na boku mieszadta po drugim cyklu wyrabiania, co jest normaine w Sl 1yzeczka Ti% tyzeczkd 1i% tyzeczki
przypadku automatéw do pieczenia chleba. Mozna roziozyg ciasto rownomiernie na dnie formy. Cukier 2 fyzki 3 fyzki 3 lyzki
I PRZEPISY Olej stonecznikowy 2 tyski 2% Ik 3 lyzki
Przepisy zawarte w tej broszurze dzieki szczegdtowym prébom praktycznym gwarantuja Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki 2% tyzki 3 tyzki
optymalng rezult§ty. Autorami prlzeplstlaw sg specjalisci, ktérzy opragowall e speCinInleldIa tego Woda % szklanki 116 szklanki 11 V3 saklanki
urzadzenia, w zwigzku z czym nie mozna zagwarantowac zadowalajgcych rezultatéw pieczenia
w innych urzadzeniach tego rodzaju.
¢ Doktadnie odmierz sktadniki i w podanej kolejnosci dodaj je do formy do pieczenia. 1 Umiesc w dozowniku owocéw i orzechow Iub dodaj, gdy rozlegnie sie sygnat déwigkowy, jesli
e We wszystkich ponizszych przepisach postepuj wedtug identycznej procedury podstawowej: posiadany model nie jest wyposazony w dozownik owocow i orzechdw.
1 Odmierz skiadniki i umies je w formie do pieczenia. . PRZEPISY NA CHLEBY TOSTOWY (4)
2 Stosuj letnig wode o temperaturze 21-28°C.
3 Wi6z forme do pieczenia do automatu i zamknij pokrywe. . Chieb tostowy
4 Wybierz odpowiednie ustawienie rodzaju chleba. 0,68 kg 0,90 kg
5 Naciénij przycisk Start. Ustawienie programu 4Tosty
6  Gdy chleb bedzie gotowy, wyjmij forme z automatu przy uzyciu rekawic kuchennych. Drozdze szybkodziatajace % tyzeczki 1 tyzeczka
7 Wyjmij chleb z formy do pieczenia (i w razie potrzeby mieszadto z chleba).
vl ydop ( P Y ) Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki 4 szklanki
8  Przed zmiang akcesoriéw pozwol im ostygnag.
Cukier 3 tyzki 3% tyzki

Jedli to konieczne, procedure te nalezy zmodyfikowag zgodnie z uwagami umieszczonymi na
koricu danego przepisu. Ponizsze przepisy opracowano przy wykorzystaniu maki i drozdzy Odttuszczone mleko w proszku 1i% tyzki 2 tyzki

szybkodziatajacych wiodacych producentow.

Sél Y2 tyzeczki 1yzeczka
. PRZEPISY NA CHLEBY ZWYKLE (1) Migkka margaryna lub masto 1i% tyzki 2 tyzki
. Zwykly chleb jasny Woda 1§ 1/16 szklanki 1§ /3 szklanki
0,45 kg 0,68 kg 0,90 kg
Ustawienie programu 1 Podstawowy . PRZEPISY NA CHLEBY FRANCUSKIE (5)
Drozdze szybkodziatajace 11yzeczka 1i% tyzeczki 1% tyzeczki . Chleb francuski
Jasna maka chlebowa 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki 0.45 kg 0,68 kg 0.90 kg
s 1 fyzeczka 117 tyzeczki 2 yzeozd Ustawienie programu 5 Francuskie
Cukder 11 bk 21% by 3 tyzkd Drozdze szybkodziatajace 11yzeczka 11yzeczka 1i% tyzeczki
Otej stonecznikowy 2ty2d 217 by 4ty Mocna jasna maka chlebowa 2 szklanki 3 szklanki 4 szklanki
Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki 2% tyzki 4 tyzki Olej slonecznikowy 1 ytka 1yka 1i% tyzki
Woda % szklanki  1i1/8 szklanki ~ 11i%2 szklanki S5l 1 lyzeczka 1 iyzeczka 1% tyzeczki
Cukier % tyzki 1 tyzka 1i% tyzki

. PRZEPISY NA CHLEBY RAZOWY (2) Odttuszczone mleko w proszku 1% tyzki 2 tyzki 21" tyzki
. Chleb razowy Woda % szklanki 1 szklanka 1i% szklanki

0,68 kg 0,90 kg
Ustawienie programu 2 Razowy
Tabletka z witaming C (rozgnieciona) 1x 100 mg 1x100 mg
Drozdze szybkodziatajace % tyzeczki % tyzeczki
Mocna razowa maka chlebowa 3 szklanki 4 szklanki
Sl 11 % tyzeczki 1% tyzeczki
Cukier brazowy 21" tyzki 2% tyzki
Olej stonecznikowy 2 tyzki 3 tyzki
Odlttuszczone mieko w proszku 1i% tyzki 3 tyzki
Woda 1 i'/s szKlanki 115/8 szklanki
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[ PRZEPISY NA CIASTO DO WYPIEKOW (6)

[ PRZEPISY NA PIECZYWO BEZGLUTENOWE (10)

I Buiki pszenne

Chleby bezglutenowe to chleby z zaczynem drozdzowym niezawierajgce glutenu, czyli biatka wchodzacego
w skiad pszenicy (a takze owsa, jeczmienia i zyta).

W dniu pieczenia chleb smakuije wysmienicie, ale tak jak wszystkie chleby bezglutenowe, juz dzier poéniej
wymaga ,,od$wiezenia”. Zwykle wystarczy 2 kromki wiozyg do kuchenki mikrofalowej na 10-15 sekund.
Pozostaly $wiezy chleb mozna zamrozig. Aby przechowag chleb bezglutenowy (albo dowolny inny chieb),

Ustawienie programu 6 Ciasto

Drozdze szybkodziatajace 1% tyzeczki

Mocna jasna maka chlebowa 3% szklanki

Sol 1i% tyzeczki

Cukier 2 lyzki

Masto (stopione) 2 tyzki

Odttuszczone mleko w proszku 1 tyzka

Woda 1i% szklanki
Sposob przyrzadzania

1 Wyréb ciasto i uformuj z niego 6 butek.

2 Utéz na natluszczonej blasze do pieczenia.

3 Zapomoca pedzelka lekko posmaruj stopionym mastem.

4 Przykryj na 20-25 minut.

5 Zostaw do wyro$niecia, aby butki dwukrotnie zwigkszyty rozmiar. Nastepnie posmaruj, jesli jest to

wymagane.

6  Piecz przez okoto 15-20 minut w temperaturze 190°C.

[l PRZEPISY 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 niektérych mieszanek chlebowych zalecajg korzystanie z podstawowego
programu pieczenia. Nasz program dla mieszanek chlebowych (8) zostat specjalnie opracowany w
taki sposob, aby zapewnic najlepsze rezultaty wypieku mieszanek chiebowych.

Aktualnie dostepne sg dwa rodzaje mieszanek chlebowych.
1 Do formy najpierw wsyp mieszanke do pieczenia chleba, a nastepnie dodaj okreslong ilos¢ wody

¢ WANE: Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu, poniewaz niektore mieszanki zawieraja
wigksza niz zwykle ilos¢ drozdzy, ktére moga spowodowag nadmiernie wyro$nigcie ciasta w formie
do pieczenia. Stosuj maksymalnie 3 szklanki mieszanki.

e W goracej i wilgotnej pogodzie mieszanki te czesciej powodujg nadmierne wyrastanie i opadanie
ciasta. Poniewaz sg to peine mieszanki, nie mozemy doradzi¢ zadnych sposobéw 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 sktadniki 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.

[ Chieb stodowy

pokrdj go, ponownie zt6z kromki, zawir tak otrzymany ,bochenek” w folie aluminiowa i wiéz go do
plastikowej torebki. W16z do zamrazarki | przechowuj w niej do momentu, az chleb bedzie ponownie

potrzebny.

Ze wzgledu na nature ciasta bezglutenowego moze byg konieczne dokfadne sprawdzenie, czy
sktadniki dobrze wymieszaly sig podczas pierwszego wyrabiania ciasta.

W tym celu nalezy otworzyc pokrywe podczas pierwszego wyrabiania ( b gdy na wyswietlaczu

nastepnie wrzucic je do ciasta.

Nalezy to zrobic za pomoca drewnianej lub plastikowej fopatki, aby nie uszkodzi¢ powloki

antyadhezyjnej formy.

Chleb bezglutenowy z pomidorami suszonymi na stoficu

0,68 kg

Ustawienie programu

10 Bezglutenowe

Drozdze

1lyzka

Bezglutenowa jasna maka wiejska

3% szklanki

Sél 1 tyzeczka
Olej z antipasti 11yzka
Pomidory suszone na stoicu (antipasti) 50 g
Pasta z pomidoréw suszonych na storicu 1 fyzka
Miod 1i% tyzki
Sok z cytryny 2 fyzeczki
Mieko 5 tyzek
Maslanka 284 ml
Jajka 3

. PRZEPISY NA SZYBKIE PIECZENIE MALYCH BOCHENKOW CHLEBA (11)

. Szybkopieczony chleb jasny, maty

0,68 kg

Ustawienie programu 11 Szybkie pieczenie
Drozdze szybkodziatajace 3 tyzeczki

Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki

Olej stonecznikowy 2 tyzki

Cukier 4 tyzeczki

Sol 1 fyzeczka
Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki

Woda

11/ szklanki

. PRZEPISY NA SZYBKIE PIECZENIE DUZYCH BOCHENKOW CHLEBA (12)

[ szybkopieczony chleb jasny, duzy

0,68 kg 0,90 kg
Ustawienie programu 9 Pieczywo specjalne
Rodzynki suttariskie* Yo szklanki % szklanki
Drozdze szybkodziatajace 1 tyzeczka 1i% tyzeczki
Maka zwykta 3 szklanki 4 szklanki
Ekstrakt stodowy 2 tyzki 3 tyzki
Czarna melasa 1i% tyzki 21" tyzki
Olej stonecznikowy 2 tyzki 3 tyzki
Sol 1 tyzeczka 1 tyzeczka
Woda 1 szklanka 1i% szklanki

* Umiese w dozowniku owocéw i orzechéw lub dodaj, gdy rozlegnie sie sygnat déwiekowy, jesli posiadany
model nie jest wyposazony w dozownik owocéw i orzechow.

0,90 kg
Ustawienie programu 12 Szybkie pieczenie
Drozdze szybkodziatajace 3 tyzeczki
Mocna jasna maka chlebowa 4 szklanki
Olej stonecznikowy 3 tyzki
Cukier 5 fyzeczek
Sl 1% tyzeczki

Qdttuszczone mieko w proszku

3lyzki

Woda

1i% szklanki
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[ PRZEPISY NA CIASTO DO WYPIEKOW (14)

[ PRZEPISY NA SZYBKI CHLEBY (15)

I spéd pizzy

. Chleb bananowo-orzechowy

Ustawienie programu 14 Ciasto na pizze Grupa sktadnikéw 1
Drozdze szybkodziatajace 2 tyzeczki Masto (stopione) 2 tyzki
Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki Mieko 11yzka
Olej 3 tyzki Rozgnieciony banan 1 szklanka
Sol Yo tyzeczki Jajko  (ubite) 1
Cukier 2 tyzki Orzechy wioskie (posiekane) Y2 szklanki
Woda 1 szklanka Skorka cytryny 1 tyzeczka
Grupa skiadnikéw 2

Sposob przyrzadzenia Maka zwykla 1i% szklanki
1 Nagrze] piekarnik. Soda oczyszczona > tyzeczki
2 Uformuj ciasto w ptaski, okragly placek. Utdz na natfuszczonej blasze do pieczenia. Za pomocg

pedzelka lekko posmaruj olejem. Proszek do pieczenia Ya tyzeczki
3 Przykryj i zostaw do wyrosniecia na 15 minut. Cukier Y2 szklanki
4 Utdz na ciescie odpowiednie skiadniki. Sol Y tyzeczki
5 Piecz w temperaturze okoto 200°C (poziom 6 w piekarniku gazowym) az do zarumienienia. Ustawienie programu 15 Szybkie

[ Smakowe ciasto na pizze

Ustawienie programu

14 Ciasto na pizze

Drozdze szybkodziatajace 2 tyzeczki
Mocna jasna maka chlebowa 3 szklanki
Olej 3lyzki
Mieszanka przypraw 2 tyzeczki
Rozgnieciony czosnek 1 tyzeczka
Sl Yo tyzeczki
Cukier 2 tyzki
Woda 1 szklanka
Sposob przyrzadzenia

1 Nagrzej piekarnik.

2 Uformuj ciasto w ptaski, okragty placek. Ut6z na nattuszczonej blasze do pieczenia. Za pomoca

pedzelka lekko posmaruj olejem.

3 Przykryj i zostaw do wyrosnigcia na 15 minut.

4 Utdz na ciescie odpowiednie sktadniki.

5  Piecz w temperaturze okoto 200°C (poziom 6 w piekarniku gazowym) az do zarumienienia.

I Makaron*

Ustawienie programu 14 Ciasto na pizze

Woda (wiecej, jesli jest wymagane) 2 tyzki

Olej roslinny 2 tyzeczki

Sl 1% tyzeczki

Jajka (ubite) 2

Maka zwykta 2 szklanki
Sposob przyrzadzenia

1 Umiesg wszystkie sktadniki w formie.

2 Wigcz ustawienie pizzy i pom6z wymieszag sktadniki za pomoca topatki. W razie potrzeby dodaj
wigcej wody, aby lepiej potaczyc sktadniki.

3 Gdy uformuje sie gtadka kula, oznacza to, ze ciasto jest gotowe.

4 Po zakoniczeniu cyklu rozwatkuj ciasto i potnij je w odpowiedni sposéb za pomocg maszynki do

makaronu.

5  Gotuj w wodzie przez 7-10 minut.

Sposodb przyrzadzenia
1 W osobnej misce wymieszaj ze sobg skiadniki z grupy 1.
2 W osobnej misce wymieszaj ze sobg sktadniki z grupy 2.
3 Umiescic mieszanke w formie do chleba.

. PRZEPISY NA CIASTO DO WYPIEKOW (18)

Wazne

Ciasta pieczone w tym automacie po wyrosnieciu nie wypetniaja formy catkowicie, lecz maja

okoto 55 mm wysokosci. Typowe ciasto to madera — wilgotne, bogate w smaku i geste.

Osobiste upodobania smakowe moga wymagag drobnych korekt w przepisie — zmniejszenie
ilodci masta i cukru powoduje ztagodzenie smaku, a zmniejszenie ilosci wody i/lub jajek daje

ciasto mniej wilgotne.
Warianty

Wiénie — %2 kubka potéwek wisni (dobrze je umyj, aby usunag nadmiar soku, i pozostaw do

wyschniecia na chtonnym papierze)lub mieszanka owocéw (%2 kubka) albo widrkow
czekoladowych (%4 kubka).

Aby uzyskag dany wariant ciasta, dodaj odpowiedni sktadnik do formy jako ostatni,
umieszczajac go na pozostatych skfadnikach.

[ ciasto madera*

Grupa sktadnikéw 1

Masto (stopione) % szklanki
Esencja waniliowa Ya tyzeczki
Jajka (ubite) 3 $rednie

Sok z cytryny 2 tyzeczki
Grupa sktadnikéw 2

Maka zwykfa 1i5/8 szklanki
Proszek do pieczenia 2 tyzeczki
Cukier granulowany 1 szklanka
Ustawienie programu 16 Ciasto

Sposodb przyrzadzenia

W osobnej misce wymieszaj ze sobg skladniki z grupy 1.
W osobnej misce wymieszaj ze soba skladniki z grupy 2.
Wymieszaj ze sobg sktadniki z grup 1i2.

PRI CHN

Umiescic mieszanke w formie do chleba.

I Mieszanka ciasta

Ten program moze by¢ réwniez stosowany do przygotowania mieszanki zakupionej w sklepie.

Wystarczy postgpowag zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

www.morphyrichards.com
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[ PRZEPISY NA DESERY (19)

[ DWULETNIA GWARANCJA

I Budyi jabtkowo-owsiany

Arednie posiekane jabtka nadajace sie

do pieczenia (obrane i wydrazone) 6

Sok z cytryny 1 tyzeczka
Brazowy cukier Yo szklanki
Maka uniwersalna Y2 szklanki
Owsianka btyskawiczna 1/3 szklanki
Masto lub margaryna, miekkie 6 tyzek
Ustawienie programu 17 Deser

I Infolinia

W przypadku wystapienia jakichkolwiek trudnosci z uzytkowaniem urzadzenia prosimy bez wahania
dzwonig na numer infolinii.

Z pewnoscig bedziemy mogli stuzyg bardziej kompetentng pomoca niz sklep, w ktérym zostat
kupiony produkt. Przed wybraniem numeru telefonu prosimy przygotowag nastepujace informacie,
ktére pomoga naszym specjalistom w szybkiej odpowiedzi na Pafistwa pytania:

Nazwa produktu.
Model produktu, podany na spodzie urzadzenia.
Numer seryjny produktu, podany na spodzie urzadzenia.

[ strona internetowa

Mozna réwniez skontaktowag si¢ z nami za posrednictwem naszej strony internetowe;:
sprawdzic nasza oferte, zamowig urzadzenia, cze$ci 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 méc skorzystag z niego w przysztosci,
przymocuj swéj paragon do tylnej oktadki tej instrukcji za pomoca zszywacza.

Jesli urzadzenie okaze sie wadliwe, prosimy podag nastepujace informacie. Informacje
umieszczone ponizej znajdujg sie na podstawie obudowy urzadzenia.

Model

Numer seryjny

Przed opuszczeniem fabryki wszystkie produkty Morphy Richards sg indywidualnie testowane.
Jezeli urzadzenie okaze sie wadliwe, nalezy je zwréci¢ 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 napisag do lokalnego dystrybutora, wysyfajac list na podany adres.

Zostaniesz poproszony o dostarczenie, na ponizszy adres, urzadzenia (w odpowiednim
opakowaniu zabezpieczajacym) wraz z kopig dowodu zakupu.

Jesli powdd wystapienia wady urzadzenia jest inny niz podane ponizej (1-9), zostanie ono
naprawione lub wymienione oraz odesfane 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 data zakupu urzadzenia.

Aby dwuletnia gwarancja obowigzywata, urzadzenie musi byg uzytkowane zgodnie z instrukcja
eksploatacji wydana przez producenta. Na przykfad niektére urzadzenia musza byg regularnie
odkamieniane, a filtry nalezy utrzymywag w czystosci wedtug zalecef producenta.

Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie dokona naprawy ani wymiany urzadzenia w ramach
gwaranciji, jesli:

Wada zostafa spowodowana Iub jest zwigzana z przypadkowa, niewtasciwa, niedbat lub niezgodng
z zaleceniami producenta eksploatacja urzadzenia albo jest wynikiem skokéw napigcia lub
niewtasciwego transportu.

Urzadzenie zostato podiaczone do zrodta 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 wtdrnego rynku.

Firma Morphy Richards lub lokalny dystrybutor nie wykonuje, w ramach niniejszej gwarancji,
Zadnych czynnosci serwisowych.

Gwarancja nie obejmuje materiatow eksploatacyjnych, np. workéw, filtrow czy szklanych karafek.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegajg gwarancji.
Baterie oraz szkody powstate w wyniku ich wycieku nie podlegajg gwarancii.

Niniejsza gwarancja nie nadaje zadnych praw innych niz te wyraznie okreslone powyzej oraz nie
pokrywa roszczef zwigzanych ze stratami lub uszkodzeniami wynikajacymi z eksploatacii
urzgdzenia. Niniejsza gwarancja stanowi dodatkowg korzysc i nie narusza praw konsumenckich
uzytkownika.

www.morphyrichards.com
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[ KPATKAS MIHCTPYKLMA NO HACTPOVKE

Maxenb ynpasnexna u XXK-gucnnen q QB
[11] Homep nporpamub
12 Bpewms uvkna
[15) Pa3mep Gyxatku r 21
[16) HacTpoiikin AnA Kopouku fu N N N
(20} Boaspar/oTmena/naysa @ ..‘ ..‘ " ..‘ ..‘ @ O
21] YBeMM4nTL/BKN. CBET 2 ’ " ' ’ ' ' =
2] YMEHbLMTb @ { —— ‘3‘—®
23] MpUHATB/MyCK 12 ‘
# ) LI

3pech NoKa3aHbl TONbKO KOHKPETHbIE (hyHKLMM ynipaBneHua. Cu. ‘Bua npubopa’ AnA nonyyeHus NoyHOro crucka.

Mpu BKMIOYEHM XNEGONEYK Ha IKpaHe aBTOMATUYECKM 0TOGPaXatoTCA napaMeTpbl MPOrpaMmbl Mo yMonyaHmio. Mporpamma no ymMonyaHmio
npegnonaraet Bbineyky 0bbi4Hoi 900 r GyxaHki 6enoro uni ceporo xneba Ha nporpamMme 1, ¢ HaCTPOWKO 3 ANA CPEAHETO LBETA KOPOYKY 1
MPOAOMXUTENLHOCTBIO 3 Yaca. ECu 3To HyxHan Bam Nporpamma, To Nocne 3aKNaiky MHIPEAUEHTOB (B HyXHOM NOPAAKE) HAXMUTE U

yaepxuBaiiTe Kronky ‘TIpuHATL/MycK’ / okono 3 cekyHa, nocne yero xneboneyka HayHET Bbinekatb xneb. Ecnu Bbl XoTuTe BbIbpaTh Apyryto
MpOrpammy, BINONHUTE LLary, NMPUBEAEHHbIE HUXE.

. Bbi6op nporpammbl:

Mocne Bknio4eHnA xneboneyki Ha akpaHe 0To6paxaroTCcA NapamMeTpsl MPorpaMmbl Mo yMONYaHuio, noka
OnM1CcaHo Bbile. YTo6bl BLIGPATH APYTyI0 NMPOrpamMMy, HaxumaiTe KHoMKy ‘Yeenuduts' €§) unu
‘YMeHbLNTL' €B), NOKa HYXHbIi HOMEP MpOrpamMMbl He MOABUTCA B BEPXHEM NIEBOM Yy akpata ) -
oM. ‘Onmcanne nporpamm’ MposomKUTENLHOCTL LKA BbIGPAHHOM MPOrpaMMbl aBTOMAaTU4ECKN
oToGpaxaeTcA Ha akpaHe @.

ByxaHka 450 r (BbibpaHHble

[ Bui6op pasmepa GyxaHku:

D nporpamMmbi)
Mocne BbIGOPa HyXHOI NPOrpaMMbl HaxmuTe KHOMKy ‘TpuHATH/NycK’ €B). 3aroputca cumBon ‘Pasmep
Gyxaki' . ABToMaTUYecKu ycTaHaBnvBaeTcA paamep 900 r. YToGbl BbIGpaTb Apyroit pasmep GyxaHky, D Byxatka 680 r
CTIONb3YiATE KHOMKY ‘YBemmuuTs' €9 1 ‘YmeHblwnTs' €8). OToGpaxatoTcA TonbKo pasMepbl GyXaHokK,
[OCTYNHbIe ANA BbIGPaHHOI NPOrpamMmbl. B Byxatka 900 r

[ Bbi6op usera kopouku:

QOueHb CBETbIN

. s . e
Mocne BbiGopa paamepa GyxaHku HaxmuTe KHomky ‘MpuHATL/Myck’ €B). 3aroputca cumeon ‘Liset
Kkopouku’ . Mo yMonyaruio BbIGUPaETCA CPeaHAR HACTPOIAKa 3. YTo6bl BLIGPaTb Gonee TEMHYIO unu — CaeTnbiii
CBET/YI0 KOPOUKY, UCMONb3yiTe KHOMKY ‘YBenuuuTh' €D v ‘YmeHbwmTs' €8). [inA 3anycka Bbineyku ﬁ
HaXMUTE W yaepxuBanTe KHomky ‘TIpuHATL/TycK' €B) 0Kono 3 CekyHA, HAYHETCA MPOLIECC BbINEYKH, U /] Cpeanuit
TaiiMep 06paTHoro oTcyéTa ) HaYHET OTCYET [0 HyMA. ﬁ
ObpatuTe BHUMaHue, YTO B MPOLIECCE BbiNeKaHMA 06pa3yeTcA KOHAEHCAT Ha BHYTPEHHEN CTOPOHe = L LD
[1103aT0pa (hpyKTOB M OPEXOB. ITO a6COMIOTHO HOPMaNbHOE ABINIEHME 1 He BIMAET Ha KayecTBo xneba. — A

= OuyeHb TEMHbI

[ 3aBepwenve npouecca BbinekaHua

Mocne ucTeyeHuA Taiimepa obpaTHoro oTcyéTa xneboneyka nogacT 3ByKOBOM CUrHaN 0 3aBepLUEHU
npouecca BbinekaHuA. 3atem npubop aBToMaTU4ecky NepexoauT B nporpammy “ropaepxanue Tenna’
JTOT PeXUM MOXHO OCTAHOBWTb B 0G0e BPeMS, Haxas KHOMKY “Bo3spar/oTmeHa/naysa” €

www.morphyrichards.com
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B Peuentb!
O peuentax 79
O6wwit cnocob 79
. Conep»(aHue OcHoBHble copTa xne6a - 1 79
VKa3aHUA 1o 6e30MacHOCTH 8 OcHoBHoit copT 6enoro xneba 79
OneKTPOTEXHNHECKVE TPEBOBaHNA 8 MuweHn4HbIA XNe6 U3 LEeNLHOMONOTOrO 3epHa - 2 79
. Xneb 13 LensHOMONOTOrO 3epHa 79
Tabnuupl nepecyéTa 1
KpaTkan WHCTPYKLNA MO HACTPOiAKe 73 Crapni - 3 »
P Pyky P Xneb co cMechio CyxodpyKToB 79
Bag npubopa s ConpBuy - 4 79
O xne6onedke 75 Xneb ANA CoHaBMYel 79
MecunbHaa nonactb 75 ®paHLy3ckuit 6aToH - 5 80
OnucaHvA NporpamM 75 PparLy3ckuit GatoH 80
Mepen nepsbiM UCONb30BaHMEM 75 Tecto -6 80
Byno4Km 13 NLeHN4HOI MyKu 80
Vcnonb3oBaHue aNeMEHTOB ynpaBneHna 75
BKnioyenme 75 Povener - 7 8
Mapmenan 80
Bbifop nporpammbl 76
P Mporp: XnebonekapHble cmecy - 8 80
Bribop pasmepa GyxaHkit 76 YKasaHua no xnedonekapHbiM CMeCAM 80
Beibop uBeTa kopoky 76 CreumanbHble copra xne6a - 9 80
Taiimep 3a8epXKM 76 Conoposbilit xneb 80
Bbinekanue xneba 76 Bes conepxanua rnioteHa - 10 80
CUMBOA! LUKAOR BLINGKAHHR % Xneb 6e3 copepxaHuA IMITEHa C CyWEHbIMM TOMaTaMm 80
Xne6 rotos % BbicTpan eblne-u(va -1 ) 80
Manbliit 6enbiit xne6 6biCTPO BbINEYKM 80
lMoaAepxaxue Tenna 76
BbicTpan Bbineyka 2- 12 81
BHyTpeHHAR noacseTka 6 BonbLuoit 6enbii xneb BbICTPOi BbINEYKM 81
KHorka nay3el 76 [lononHuTenbHaA Bbineyka - 13 Hin
3ByKOBOI curHan 76 TonbKO AONONHUTENbHAA BbiNeYKa
OcTaHoBKa 76 Muuua - 14 81
TpepbIBaHye 3NEKTPOMUTaHUA 76 OctioBatiue AnA VLI 81
[TporpaMMbl JOMALLHEro MPUroTOBNEHNA 76 Sxkenpecc - 15 81
Xneb ¢ 6aHaHamu 1 opexamu 81
LiBeT Kopouku 77 N
[LomawHui | - 16 Hin
Hape3aHue n xpaHeHue xneba 77 N
Lomawnui Il - 17 Hig
YxoA 1 o4mMcTKa 77
Kekc - 18 82
XpaHeHue npubopa 77 C06Hbiit KeKc” 80
JlocTuxeHme yenelwHbIX peaynbTaTos 77 Kekc co cMechio (pykToB* 82
XneGonekapHble cmeck 78 Kekc 13 rotoBom cmecu* 82
TeMnepaTypa UHrpeaueHToB 78 Aecepr - 19 83
3anekaHKa 13 0BCAHbIX XMOMbeB 1 ABNOK* 83
[nasuposaHue 78
MporpaMM1poBaHye BpEMEHU Bbineyku 78
Bonpocb! 1 oTBETHI 78
Cnyx6a nopaepxku 82
lapaHTuA 82
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[ Bua npu6opa @

BEHTUNALMOHHbIE OTBEPCTHA
CMOTPOBOE OKOLLIKO

Pyuka KpbILLKK

Kpbiluka

XKK-pmennedt (cm. cxemy)
OneMeHTbI yrpaBreHis (CM. CXemy)
[losaTop AnA (pyKTOB 1 OpExoB
Xne6onekapHan topma [3

Q000000

) XnebonekapHas (opma

(] MecunbHan nonactb

[10] Bpavatowmiica Ban

Maxenb ynpasnexus [

Homep nporpammb!

Bpewma umkna

/HpvkaTop TaitMepa/3aepxKi
Homep uvkna nogbéma / 3ameca
Paamep byxaHku

HacTpoitkin AnA KOPOUKM
CumMBON 3ameLLnBaHuA

Cumson nogbéma

CvmBon BbinekaHnA
Bosspat/otMeHa/nay3a
YBENMIMTL/BKN. CBET

YMeHbLUMTH

(RIS G S I I = S )

MpuHATL/MyCK

I 0 xne6oneuxe

B npubope npeaycMOTpeHb! HACTPOMKIA AA BbinekaHuA Manoid (450 r), cpeaei (680 r) v 6onbLuoi
(900 r) 6yxaHku. Macca yka3saHa npubnuanTensHo 1 3aBiCHT OT peenTa.

I Mecunbhas nonacts

OumwaitTe nonacTb nocne Kaxaoro npuMeHeHns. Mepen ucnonb3oBaxueM ybeauTech, YTo
nonacTb CBOGOAHO BPALLAETCA Ha WNUHAENE; Nepes TeM, Kak BCTaBUTb €8 06paTHO B (hopmy,
MOXHO 06aBUTb HEMHOTO MOACONHEYHONO Macna Ha CoMeHeHme. Mocne 3Toro nonacTb roTosa K
creaytoLLeMy MPUMEHEHMIO.

B Onwcanme nporpamm no Homepam

1

OcHoBHoit copt Genoro u ceporo xneba (2:51 - 3:00) A 6enoro 1 ceporo xneba. Takxe AnA
xne6a ¢ AobasnexHrem cneLun u uoma.

LlenbHomonoTbiit (3:32 - 3:40)

[InA BbinekaHA xneba, copepXalLiero 3Ha4MTeNbHoe KOMMYECTBO MyKM U3 LEMbHOTO 3epHa. B aToit
HacTpoiike 6onee AnuTeNbHOE BPEMA MporpeBa, YTobbl 3epHO MOMO MPONUTATECA BOAOW 1
pa3byxHyTb. He pekoMerayeTCA MCnonb3oBaTh TaliMep, Tak Kak 3TO MOXET YXyAWMUTb peaynbTaThl.
Cnapkui (2:35 - 2:45)

[inA BbINEKaHNA cnazkoro xneba ¢ Gonee XpycTALLEN KOPOUKOM, YeM NpK 0BbIYHON HACTPOMKE.
Bonee xpycTALian kopoyka 06pa3yeTcA 3a CYET Kapamenusaumn caxapa.

CaHpaBuy (2:55 - 3:00)

[lnA BbINeKaHuA nérkoro xneba ¢ 6onee MArKOIA, HO TONCTOI KOPOUKOR.5

®paHuy3ckui (3:30 - 3:50)

[lnA BbINeKaxuA nérkoro xneba, HarpuMep, (paHLy3ckoro 6atoHa ¢ 6onee XpyCTALLEIA KOPOUKOiA 1
Nerkoii TeKCTYpbI.

Tecro (1:30)

OTa HacTpovka MCnonb3yeTCA TONbKO ANA MPUTOTOBMEHINA TECTA, HO He ANA BbinekaHuA xneba.
BbIHbTE TECTO ¥ chopmupyiTe ByNOUKM, MALLY W T.4. Ha 3TOit HACTPOIAKE MOXHO rOTOBHUTH No6oe
TecTo. ObLuan Macca MHrpeaneHTOB He AOMKHA NpeBbIlwaTh 1 Kr.

Ibkem (1:20)

OTa HacTpoiika UCnonb3yeTcA AnA MPUrOTOBIIEHUA [KeMa U3 CBEXMX (hpyKTOB v Mapmenaga. He
YBENM4MBaNTE KONMYECTBO W HE [OMYCKaVTe BbITEKaHUA COAEPXMOro (OpMbl B NeKapHyto
Kamepy. Ecnm aTo BCe e Cnyynnoch, HEMELNIEHHO BbIKIIO4MTE MalLkHY. AKKYPaTHO yoanuTe
xne6onekapHyto oopmy, AaiATe e HEMHOTO OCTbITb W TLLATENBHO O4YUCTUTE.

Xne6onekapHble cmecH (2:30)

[inA BbINEUKM ByxaHk Maccoli okono 700 T U3 nakeTa roToBoiA XnebonekapHon cmeci. Takie
cMeci 06bI4HO npeanaratoTeA AsyX Biaos: Tpocto fobasuTb Body' v ‘Tpocto AobasuTb BOAY U
MYKY"

CneuuanbHblii (2:50)

Xneb, BbINEYEHHBIA C 3TON HACTPONKON, 0BBINHO MEHbLIE pa3mMepoM, 6onee BaXHBIA 1 NNOTHBIA.
B Takom xnebe He ucnonbayeTcA xnebonexkapHana Myka.

Bes rntoTeHa (2:35)

Xneb 6e3 conepxaHua rMIOTEHa - 3T0 APOXOKEBOM XNeb, U3 KOTOPOro yaanéH rmioTeH (6enkosan
4acTb 38PEH MLIeHNLbI/OBCA/AYMEHA/PXK). OTy 6E3rMIOTEHOBYIO XNeboneKkapHyto CMecb MOryT
npuobpeTarb Mo peLenTy Mtoav, KOTOPbIM MPeAnMcaHa aneTa 6e3 KneitkoBHbI (M FMIOTEHOBO
aHTeponatui). OHa NpofaeTcA B GOMbLIMHCTBE anTek W Mara3uHoB 340POBOM MULLM, HO MOXET
CTOUTb AOPOTO.

11 BbicTpan Bbineyka | (1:10)
[lnA yckopeHHoi Bbineyky 680 r ByxaHky 6enoro xne6a. Xed, BbineyeHHbIA Mpu 3TON HACTPOIKE,
MOXET ObITb KOpoYe 11 copepxaTb Gonblue BRaru.

12 BbicTpan Bbineyka Il (1:15)
[lnA yckoperHoi Brineukw 900 r byxaHku 6enoro xneba. Xned, Bbine4eHHbIA Mpu 3TON HACTPOIAKE,
MOXET BbITb KOpOYe 1 coflepaTb Gorblue Braru.

13 [lononHuTenbHoe Bbinekanue (1:00)
OTa HacTpoiika npeHa3HayeHa TonbKo ANA BbiNeKaHNA 1 MOXET UCronb30BaTbCA ANA
YBENYEHVA BPEMEHM BbINeKaHNA Ha BbIOPaHHbIX HACTPoiiKax. E& 0CoBeHHO Ya0bHO 1emonb3oBaTh
ANA “70BOAKN” [kema v Mapmenaza. [Mpu BKMo4eHn BpEMA Mo YMONYaHMIO CoCTaBnAeT
MrHUMYM 1 yac (1:00) 1 OTCUMTBIBAETCA Ha3aA C MHTepsanoM 10 MuHyT. Bbikmiodenme
BbINONHAETCA BPYYHYHO HaXaTeM KHOMKY Stop (CTOM) No OKOHYaHuM npoLiecca AOMONHUTENLHOMO
BbiNeKaHA. PeKOMERlyeTCA NPOBEPATL COCTORHME xneba i mxema Yepea 10 MUHYT 1 ¢
nHTepaanam 10 MuHyT. Mpu HaxaTun Ha “+” BpeMA yBennumBaeTcA ¢ warom 10 MuryT. Mpu
Bbl6Ope AOMONHUTENBHOTO BbINEKaHUA Cpa3y Mocrne 3aBepLUEHINA Apyroil MPpOrpamMMbl, ecrin
noAsuTCA coobiuerne H:HH, 0TKpoiTe KpbILLKY, BbIHBTE NEKapHYio hopMy 11 OCTyauTe ee B
TeueHe 10 MuHyT. Mocne ocTbIBaHNA CHOBA BCTaBbTE XNebonekapHyto hopMy C ee ConepXMMbIM,
YCTaHOBITE MPOrpaMMy 1 HXMITE KHOMKY MycKa.

14 Tecto anA nuuubl (0:50)
OTa HacTpoiika MOXET WCToNb30BaTLCA A1A CMELLMBAHIUA NPOCTOO U apOMATU3MPOBAHHOTO
TecTa ANA NULLbI, & TaKXe CBEXEro TeCTa ANIA MakapoH. Mocne 3aBeplUeHIA NporpamMMbl TECTO
MOXHO 13BNeYb 13 Npubopa 1 chopmMoBaTb B OCHOBAHWA MLILLI ANA BbIMEYKN B AyXOBKE UK
Hape3aTb B MaKapoHbl ANA NOCneayloLLei Bapku.

15 Qkcnpecc (1:40)
[ina 6enoro xne6a, KOTOpbIi HEOBXOAMMO MONY4MTL BbCTPEE. XNneb, BbiNeyeHHbIi C 3Toi
HaCTPOMKOM, 06bIYHO MEHbLIE Pa3MePOM 1 6ONIEE MNOTHBINA.

16 [omawwHuii |
OTa HacTpoiika NO3BONAET U3MEHATL BPEMA 3ameca, NoAbEMA TecTa 1 Bbineyky xneba, 4Tobbl Bbl
MO NOMYYMTb CBOI OPUTHANBHBIN Xneb. PyHKUMA “[lomallHWi” NpesHasHayeHa AnA OMbITHbIX
xne6onéxoB, MOHMMAIOLLMX BAUAHME STUX MPOLIECCOB HA KOHEYHbIA MPOAYKT, @ TaKxe ANA MeHee
VCKYLUEHHBIX NOMb30BaTENei, KOTOpbII XOTAT BbiMeyb CBOK COBCTBEHHYHO ByXaHKy Xneba MeTofoM
npob6 1 OWNBOK.
Xneboneyka aBTOMATUHECKI 3aNOMIUHAET U3MEHEHHbIE HAaCTPOIIKM, MO3TOMY BaM HE HYXHO
3arnoMUHaTh X CaMOCTOATENbHO. Ecnn Bbl Mcnonb3osank Miobyto 13 nporpamm “floMaluHmi’; To
npy nocneaytoLLeM BbIGope 0TOBPAXAIOTCA BaLLM MOCEAHIE HACTPOIKM. /X MOXHO U3MEHNUTb U

ucnonb3oBarb CHoBa.

17 DomavHwmii Il
Onucanue cM. [omaluHwii |.

18 Keke (1:10)
XneboneyKy MOXHO Takxe CMonb30BaTh ANA BbINEYKM PasfNyHbIX KEKCOB. OTOT MPOLIECC TaK Xe
NpOCT, Kak 1 Bbineyka xneba. MpocTo cneyiTe ykasaHnaM B pelenTe. Takyke Bbl MOXeTe
1CNONb30BaTb MaLLMHY A NPUTOTOBIIEHNA KEKCOB M3 FOTOBOW CMECH - NPocTo AobaBbTe BOAb!. B
3TOM Cnlyyae cneayet yoeauThCA, YTO CMECh COBAVHUNACch C BOAOW, MPeXAe Yem A06aBnATL eé B
MaLLIHY.

19 [lecepr (2:50)
[laHHaA HacTpoiika No3BONAET BaM rOTOBMTL B BaLLEN X11eboneyke AeCepTbl 1 KeKebl. ITOT
NPOLIECC TaKxe 04eHb NPOCTON - MPOCTO BHAMATENBHO CeyiiTe ykasaHWAM B peLienTe.

[ Nepen nepabim ucnonbsosanmem

1 [Ipv NepBOM MPUMEHEHIN CMaXbTE (HOPMY PACTUTENBHBIM, CAIMBOYHBIM MaCMO Wi MaprapuHoM 1
NOMECTUTE B MaLLMHY NPUMEPHO Ha 10 MUHYT (BbIBepuUTe nporpamMMy [omonHUTENnsHoE
BbiNeKaHue).

2 OuuctuTe ewe pas.
3 omectute MecunbHyto nonacts @ Ha sany ) B hopmy @.

MPUMEYAHWE: B npouecce Bbineuku HEOBXOAMMO HaHOCUTL HEBOMbLLOE KOMMYECTBO CMa3KM Ha
HeKoTopble AeTany npubopa. Mpi NepsoM UCTIONL30BaHU 13 MPUBOPA MOXET BLIXOAUTL Nap, 3T0
HOpMarTbHO.

B Vicnonb3osanme xne6oneukw

1. WsBneyeHue xnebonekapHoii hopmbl
OTKpOITE KPBILLKY 1 U3BNEKIMTE POpMY, NOAHAB PyHKY, NOBEPHYB NMPOTUB YaCOBOW CTPENKI 1
BbITAHYB (hopMy BBEPX. MocTaBbTe (hopMy Ha paBoyyto MOBEPXHOCTb. 3aknaabiBaTh MHTPEesUEHTbI
B hopMy HEOBXOANMO BHE MalLHbI, HTOBLI CITy4ailHO BbITEKLLEE COREPXMMOe HE BOCTINaMEHIOCh
OT HarpeBaTeNbHbIX ANEMEHTOB.

2. 3akpenneHue nonactu
Ecnv Bbl He cAenan aToro paHee, NPpUKPen1Te MECUNbHYIO N10MacTb K Bay, HaXaB Ha Heé.

3 OTmepuBaHu1e UHFPEAUEHTOB
OTmepbTe HeobXomUMble MHTpeaNeHTH 1 106aBbTe UX B (hHOpMY B yKa3aHHOM nopAake. (Cu.
pasgaen Hivke “OTmepuBanme HrpeaneHTos”) Mpu nobasneHnn Apoxoked B popmy NpocneauTe 3a
TeM, 4ToBbl APOXOKM HE HAXOAUNICH B KOHTAKTE C BOLOW VNI KaKOW-NMBO ApYroit XUAKOCTbIO, TaK
KaK B 3TOM C/y4ae OHM HEMEAIEHHO HaUMHaIOT BPOAUT.

Vicnonbayitte Tennosartyto Bogy 21-28 °C.

4. YcraHoBKa (hopMbl Ha MeCTO
CHoBa BCTaBbTe X/1e60neKapHyio (hopmy B MaLLMHY, MOBEPHUTE MO YaCOBOI CTPENKe, YTobbI
3a(huKCUpOBaTb €€ B HYXXHOM MONOXEHM. 3aKPOIATE KPbILLIKY.

5. TMopknioyeHue K cetn

BcTaBbTe BUNKY B aN€KTPOPO3eTKY. XneGoneyka aBToMaTYECK YCTaHABNMBAETCA Ha NporpaMmy
1, ByxaHky 900 I CO CpeaHeit KOPOUKOIA.
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[ Bui6op nporpammbi

[ Bbinekanve xne6a

Yro6bl BbIGPATL ApYryio MpOrpamMMy, HaxumaiTe KHonky ‘YeenuauTs' €@ uim ‘Ymebluuts' €8,
1IOKa HyXHbI HOMEp MPOrpaMMbl He NOABUTCA B BEPXHEM NIEBOM Yy akpaxa () - cm.
‘Onmcanme nporpamm’

TpoBonXuUTenbHOCTL LKA BbIBpaHHOI MPOrpamMMbl aBTOMATUYECK) 0TOGPaXAEeTCA Ha akpaHe
Kak Tonbko 3anyLueHa nporpaMma, BpemA 0TOBPaXaeTcA B Yacax U MUHYTaX 1 OTCYUTBIBAETCA
Ha3ad Ao HynA.

Mocne BbIGOPa HYXHOI NPOrPaMMbl HaxMUTe KHOMKyY ‘TpuHATL/Nyck” €B). 3aroputca cumBon
‘Pasmep Byxarku’ &.

[ Bui6op pasmepa 6yxanku

Yro6bl BbIGPaTL pasMep GyxaHki, MCNONb3yiTe KHOMKK ‘YBenuumuTs' € v ‘YmeHblwmnTs' €B).

CumBONbI pa3mepa byxaHku:

D Byxatka 450 r (BbibpaHHble nporpamMmb)

D ByxaHka 680 r
B Byxanka 900 r

meiiTe B BUAY, YTO He BCe paamepbl GyXaHOK AOCTYMHbI KaXoi nporpamme.

Mocne BbiGopa pa3mepa ByxaHki HaxmuTe KHomky ‘TipuHAT/nyck’ /. 3aroputca cumson ‘Liset
KOpOYKM' /.

. Bbl60p LBETa KOPOUKM

Y706kl BbIGPATH LBET KOPOUKM, UCTIONb3YITE KHOMKM ‘YBenmunT' €3) 1 ‘YmeHbLwnTy' €8).
|mun|  O€Hb CBETNAA

|==| Csetnan

==| CpepHan

— ..

== TémHanA
—

==\ OuyeHb TéMHaA

Mocne BbIGOPa LIBETA KOPOUKY HAXMUTE KHOMKY ‘TlpuHATL/Myck’ €B). 3aroputca cumson
‘Unavkatop 3apepkkn’ @.

B Vicnonb3oBatue Taiimepa

lMocne BbIGOpa Nporpammbl, pasmepa byxaHku 1 LiBeTa KOPOUKM Bbl MOXETE HEMELNEHHO
HayaTb BbinekaHue xneba unu oTNOXMTh 3aBeplueHue BbinekaHnA A0 12 yacos. MepeiianTe K
pasgeny 11 - ‘BbinekaHue xneba, 4Tobbl HEMEANEHHO HaYaTb BbiNeKaHue.

MPUMEYAHWE: Taitmep Henb3a MCMonb30BaTh ¢ MporpaMmamy “buicTpan Bbineyka’, “Tecto” u
“Ixem”.

MPUMEYAHWE: He ncnonbayiite 3Ty hyHKLMIO C peLienTami, B KOTOPbIX MCMONb3yoTCA
CKOPOMOPTALUMECA UHIPEANEHTDI, TaKie KaK AlLia, MOMOKO, CMeTaHa Wi Cbip.

Y706kl yCTAHOBUTL 3aAEPXKY, NCNONb3YATE KHOMKY ‘YBennuuTs' €9 1 ‘YMeHblunTs' €B), noka
ropuT cMMBON ‘ViHaMKaTop 3adepxkku’ .

Mpu KaxxsoM HaxaTiu Ha KHOMKY ‘YBenuuuTs' €9) AobasnAeTcA 10 MuHyT. YTo6bl nokasatue
BPEMeHIn M3MEHANOCH BbICTPee, HAXXMIUTE 1 YiepXnBainTe KHOMKY. [INA yMEHbLIEHNA BPEMEHI
HaXMUTE KHOMKY ‘YMeHbLUTD' €D).

ObLee Bpems, oToBpaxaemoe Ha IKpaHe, BKMIOYAET BPEMA BbINEUKM 1 BPEMA 3a[EpXKy.
Hanpumep, ecnn Bbinekanme GyxaHkin 3aHMMAET 3 4aca W Bbl OTNIOXIUNM 3aMyCK BbiNeKaHnA Ha
5 4acoB, Ha 3KpaH BbIBOAUTCA OBPaTHbIA OTCYET OT 8 Yacos 1 cumeon (B). Kak Tobko
Ha4anoch Bbinekakue, cumaon ) 1cuesaeT, To eCTb BPEMA 3a/IepXKi UCTEKNO.

. 3JanonHeHue gosaropa ANnA PYKTOB U OpexoB*

Ecnu BbIGpaH pewenT, B KOTOPOM UCTIONb3yeTCA A03aTOp ANA (hPyKTOB 11 OPEXOB, 3aronHUTE ero
ceityac. [lo3aTop 3anonHAETCA MOMHO YalLKO! CyXUX MHTPEAMEHTOB C MOMOLLbIO MpUnaraemoit
MepHOV YLKy, He nepenonHAiiTe 03aTop, MHaue OH MOXET NepecTarb paboTarb.

Mpy 3anonHeHun Ao3aTopa (hpyKTamm ux NpeaBapuTeNbHO CneayeT pasaenuTb. Ecniv atoro He
CAenaTb, A03aTOp MOXET NepecTaTb paboTaTb Ui (pyKTbI He pacnpesenaTCcA PaBHOMEPHO B
xnebonekapHoit cmecu. B naeane dpykTbl cnesyeT 06BanATh B Myke nepes Ao6aBneHnem B
[103aTOp, 4TOBLI OH HE CKMEVBA/UCH BMECTE.

[lnA 3anycka npouecca BbiNeKaHuA yiepxuBaiiTe nanew Ha kHorke ‘TpuHATL/Myck' €8 okono 3
CcekyHa. Pa3naeTcA 3ByKOBOW CUTHa, 1 3KpaH NepecTaéT Murarb.

B Cumsonbi uMknos Bbinekanus

B npouecce BbinekanuA xneboneyka 0TobpaxaeT onepauun 3ameca, NogbEMA W BbINEYKY.
1

‘4) Cuwmeon 1-ro 3ameca

2

CumBon 2-ro 3ameca

Cumson 1-ro nogbéma

CumBon 2-ro nogbéma

Cumson 3-ro nogbéma

CumBON BbINEYKM

[ Xne6 rotos

[Mpnbop n3aaéT 3 3ByKOBLIX CUrHana, coobLyan o 3aBepLUeHU NpoLiecca BbinekaHuA. Ha yacax
6ynet nokasanme 00.00, TaK Kak nporpamMma 6bina 3aBepLueHa, 11 xneboneyka aBToMaT4ecKun
NEpexoauT B PeXVM NoAAepXaHuA Tenna.

I Noanepxanve Tenna

MuHYTLI OTCUMTBIBAIOTCA Ha 4acax Brepéa, nokasbisan, kak AONro rotoBas byxaHka
noaAepXMBAETCA B TENAIOM COCTOAHMN. JTOT NPOLIECC ANNTCA MaKcumym 60 MUHYT. YTo6bl
BbIKMIOYNTb NOAAEPXaHIE TENNa, HAXMIUTE KHOMKY ‘KpacHbIii KpecT' .

[ Buytpennas noacsetka

.

CVMBON MOACBETKY HAXOAUTCA Ha TO Ke KHOMKe, YTO U CuMBOn ‘+ €9

MoxHO HaxaTb Ha 3Ty KHOMKY Ha MloboM 3Tane NpoLiecca BbiNeKaHus, 1 NOACBETKA BKIIOYMTCA Ha
20 cekyHa.

I Knonka nay3bi

B TeueHne BCero LMKna BbineKaHnA npu HEOBXOAUMOCTY HE3HAUNTENBHOTO U3MEHEHNA
MHTPEANEHTOB MOXHO MPUOCTAHOBUTL LMKN A0 3Tana ‘3amec 2' [InA 3T0ro HaxM1Te KHOMKY
“Boaspar/oTMeHa/nay3a” €) 3atem BbiNeKaH1e MOXHO BO30GHOBUTHL HAXaTUeM Ha KHOMKY
‘TMpuHATb/MycK' €B). VIMeliTe B BIAY, YTO NPOLIECC BO30BHOBUTCA aBTOMATUYECKY MPUMEPHO
yepe3 5 MMHYT, ecni nay3a He 6bina OTMEHEHa BPy4HYHO.

I Ocranoska

yHKUMA 0CTAHOBKM Ha3HaueHa AnA KHomky “Bosspar/otmexa/nay3a” €. Haxmure u
yoepxuBanTe eé 3 cekyHzbl, 4T06bl OCTAaHOBUTb LMK BbINEYKM B Nl06Oe BpeMA.

[ Npepuisanve anektponutatua

MMocne KPaTKoBPEMEHHOro nepeGOH QNEeKTPONUTaHNA:

Ecnv nporpamma etue He aoctirna 1-ro nogbEMa v cEoi NUTaHNA ANUAICA BCEro HECKONMbKO
CeKyHz, To nocne

BOCCTAHOBNEHMA NUTaHWA NporpaMma NpoaoMXMUTCA aBTomatiyecku. Ecnv cboii nutaxua anunca
FONbLUE, MPOLIECC MOXHO BO30GHOBUTL HaxaTieM KHOMKY ‘TIpUHATL/MYCK €B).

Ecnu nporpamma y>xe npoLuna 3ToT 31an, npoLece HeobXoanMo HayaTb ¢ caMoro Havana.
ViHrpeaveHTbl npuaéTCA BbIBPOCUTb, M HE0BXOAMMO ByAeT HayaTb 3aHOBO CO CBEXVMM
VHrpeveHTamm.

[ Nporpammb gomawkero npuroToBneHus

VmetoTeA 2 nporpammbl gomaluHero npurotoenena (Ne 18 u Ne 19), nossonsiowme
afianTupoBaTh CYLUECTBYIOLLYIO NPOrpamMMy K Bawmum Tpe6oBaHnAM. Hanpumep, Bbl 3axoTenn
BbINOMHUTbL MPOrPaMMy BbIEYKY U3 HenpoceAHHoM Mykm (N2 2), Ho npeanounTaeTe Gonee
MNOTHYIO KOHCUCTEHLMIO. JTOrO MOXHO A0BMTHCA C MOMOLLBK0 NPOrpamMM AOMALLHErO
NPUrOTOBNEHMA. Bbl MOXETe 3MEHUTL BPEMA KaxKAoro aTana npoLecca 0T HyNA MUHYT A0 2
4acoB B 3aBUCMMOCTY OT 3Tana. ObpaTuTe BHUMAHWE, 4TO NPy BbIGOPE HYNA MUHYT AaHHBIA
3Tan LMKNa He BKNIOYAeTCA B MPOrpamMMy BbineKaHWA.

1

3amec 1 (:)

IMpn nepexoze  nporpamme 18 in 19 cumBon ‘3amec 1’ aBTOMATUHECKN HAYNHAET MUraTb Ha
3KpaHe, Ha Yacax yctaHaBnmBaeTCA nokasaHue 10 MuHYT. [InuTenbHOCTb Lukna 1-ro 3ameca
MOXHO YBENWYUTb UMW YMEHBLIMTb B AManasoHe 6-14 MuHyT HaxaTvem ‘+' n - €, €.
[MoaTBEpAMTE AMMTENBHOCTb LMKNA 1-10 3aMeca, HaxaB Ha 3eNéHYH0 KHOMKY C ranoqkoi / , HauHET
MUraThb CMMBOM NoabEMa 1.

2
Mopbém 1 C)
IMo ymonyaHmio Ha Yacax oTobpaxaeTcA BpemA 20 MUHYT ANA 3TOrO 3Tana npoLiecca.
[lnuTenbHOCTb Lkna 1-ro NogbEMA MOXHO YBEMMYUTb UN YMEHbLUMTL B AnanaloHe 20-60 MuHYT

Hakatviem ‘+' v - €9, . MoATBEpAUTE HYXHOE BPEMS, HAXaB Ha 3eMEHYI0 KHOMKY C ranokKoi,
HaYHET MuraTb CMBON 3ameca 2.
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3amec 2
Mo ymonyaHmio Ha 4acax oTobpaxaeTcA BpeMA 15 MUHYT ANA 3TOro aTana npouecca.
[lnMTenbHOCTb UMKNa 2-ro 3amMeca MOXHO YBEMNYMTb UK YMEHBLLWTL B AvanasoHe 5-20 MuHyT
HaxaTvem ‘+' v - €9, €. MoaTBepanTe AMMTENbHOCTb LMKNA 2-T0 3aMeca, HaXas Ha 3eMéHyI0
KHOMKY C raio4Koi, HAYHET MUraTb CUMBOM MOABEMA 2.

2

MNopbém 2
Mo ymon4aHmio Ha Yacax 0ToBpaxaeTcA BpeMA 25 MUHYT ANA 3TOro 3Tana npoLecca.

[lnuTEnbHOCTL LKA 2-T0 MOABEMA MOXHO YBENMHMTb UMM YMEHBLINTD B Ananasoxe 5-120 MuRyT
Haxaruem ‘+ u ‘- €9, €B). MoaTBepauTe HyXHOE BPEMA, HAXAB Ha 3eNIEHYI0 KHOMKY C ranoqKoi,
HaYHET MuraTb CUMBON NoabEMA 3.

n
Moabém 3

Mo ymonyaHmio Ha Yacax oTobpaxaeTcA BpeMA 45 MUHYT ANnA 3TOro 3Tana npovecca.
[lnuTensHOCTb UnKna 3-ro NofbEMa MOXHO YBENWHYMTb UM YMEHbLUMTb B AvanasoHe 2-120 MUuHyT
HaxaTvem ‘+' v -€D), €B). MoaTeepanTe HyXHOE BPEMA, HAXaB Ha 3eMEHYI0 KHOMKY C rarnouKo,
HaYHET MUraTh CUMBON BbifEKaHuA.

Bbineuka @

Mo ymon4aHuio Ha Yacax oTobpaxaeTcA BpemA 35 MUHYT ANA 3TOr0 3Tana npowecca.

[lnvTenbHOCT LKA BbIMEYKW MOXKHO YBEMMYMTb UM YMEHbLUIMTL B AnanasoHe ot 0 4o 1 vac n 20
MUHYT HaxkaTvem ‘+' v “-* €, €8). MoaTBepanTe HyXHOE BPEMA, HAXaB Ha 3eMEHYI0 KHOMKY C
ranoyKoi, HAYHET MUraTb CMBOM HAaCTPOINKOM KOPOUKM.

[ Uiser kopouky

Ha 3TOM 3Tane Yachbl UCHE3atoT C KpaHa.

1 ry6Koi B TENNOA MblibHO BOAE. 3aTeM TLUATENbHO ONOMOCHYTb 1 OCTABUTb COXHYTb HA
BO3zyxe. [py ycTaHOBKE Ha MECTO CHavana BCTaBbTe NEBYIO CTOPOHY Ao3atopa. Mocne atoro
MOXHO BAABUTb MPaBYIO CTOPOHY B HY)XXHOE MONOKEHE.

He moiiTe xneGonexapHyto hopmy, MEPHbIN CTaKaH, IOKKY 1 MECUTbHbIE JIONacT! B NOCYAOMOEYHON
MaLLHe.

He 3amaumBaliTe hopMy B TEHEHE ANUTENBHOTO BPEMEHI, TaK Kak 3TO MOXET Bbl3BaTb HEMonaaku
B paboTe NpUBOAHOTO Bana.

Ecnu nonacTb 3actpeBaet B (hopme, 3aneiiTe ee ropAYeil BOOI 1 iaNTe OTMOKHYTL B Te4eHie 30
MUHYT. OTO 0BNerymMT U3BIEYEHIE NONACTY.

IMepen Tem kak yompatb NprbOop Ha XpaHeHue, y6eauTech, YTO OH MOMHOCTLIO OCTbI.

He ncnonb3yitte AnA YNCTKK ry6KM U3 CTANBHOM CTPYXKKM.

Ocobbiii yxon 3a aHTMNpUrapHbIM NOKpbITHeM He aonyckaite nospexaeHna NoKpbITUA. He
VCTIONb3yWTe METaNMYECKVe MHCTPYMEHTDI, Takie Kak NonaTku, Hoxu unu Burky. Mocne
[LNATENBHOTO UCTIONb30BAHMA BO3MOXHO U3MEHEHMe LiBeTa NOKPbITUA. OTO MPOMCXOAT B
pesynbTate BO3AENCTBYA Bnari 1 napa v He BNUAET Ha KCTTyaTaLMOHHbIE XapaKTepucTUK1
npubopa U Ka4ecTBo Bbinexkaemoro xneba.

Y6eauTech, 4To MecUbHanA SoNnacTb, B KOTOPYIO 3aX0AUT Ban, TILATENBHO O4MLLEHa Mocre

1cnonb3oBaHuA. Mocne YKCTKY HaHeCUTe Kanmio pacTUTENLHOMO Macna Ha 0TBEPCTUE, NPeXae Hem
YCTaHaBMMBATb N0NAcTb Ha Ba. 3TO NOMOXET NPEefOTBPaTUTL 3aCTPEBaHIE NoNacTy.

Bce BEHTUNALMOHHbIE 0TBEePCTUA LOMKHbI 6bITb OYMLLEHBI OT MbIK.

I XpaHenue npubopa

O6A3aTenbHO MpocyLLMBaliTe BCe AeTanm nepes yaaseHneM MallvHbl Ha XpaHenue. 3Ta npoledypa
BK/THOYAET B Ce6A NPOTUPaHIE CMOTPOBOTO OKHA. 3aKPOWTE KPBILLIKY W HE KNAUTE HINYEro Ha Hed.

B DocTuxenme ycnewHbix pesynbTaTos

1

[MomecTuTe BCE WMHIPEAMEHTHI peLienTa B xneboneKapHyio hopMy Tak, HTOBLI APOXOKY HE Kacanieh
XUAKOCTH.

2 Ecnm Bbl ncnonbayete npubop ¢ nporpammoit “TecTo” (nporpamma 6), nocne 3aBepLueHns LuKna
l=—=1 OveHb caeTnan BblHbTE TECTO U3 NPUBOpPa, HaneiTe CBEpXy MNOACONHEYHOE Macno TOHKVM CII0EM W HaKpoiiTe
XVMPOHENPOHULIAEMON Bymaroi 1 CyxvM KyXoHHBbIM NONOTeHLIEM. 3atem TecTo CrieayeT 0CTaBuUTb B
=\ Coeman TENNoM MecTe 6e3 CKBO3HAKOB MPUMEPHO Ha 30 MUHYT N NOKa OHO He YABOUTCA B pasMepe.
3 BnaxHoCTb MOXET Bbl3blBaTb MPpoBrembl, MOITOMY NPK BbICOKOIA B@XHOCTY 1 BONbLLIOI BbiCOTE
—_— Haz YPOBHEM MOpA CrieAyeT MPEANPUHATb KOPPEKTUPOBKY. Mpi BbICOKO BNaXHOCTU A06aBbTe
== Cpenxnn OfIHy AOMOMHUTENBHYIO CTONOBYIO MIOKKY MyKW, €CTI KOHCUCTEHLIMA HerpaBurbHas. B crydae
60MbLLOW BbICOTbI HAZ YPOBHEM MOPA YMEHBLUUTE KOMMYECTBO APOXOKEN MPUMEPHO Ha  YaitHoiA
5 Témmas TIOXKI M HEMHOTO YMEHbLUWTE KONMYECTBO caxapa /unu BoAbl Uk MOMoKa.
4 Hacrpoika TECTO npekpacHO noaxoauT ANA CMELLMBAHIA, 3aMeLL BaHIA 1 Noaxoaa CAOGHOM
— ) TecTa (Hanp., ANA KpyaccaHoB). icnonbayiite xneboneuky AnA NPUTOTOBNEHUA TECTa, 4ToBb! Bam
(== Ouerb TéMHan 0CTaBaNoch TONLKO MPUAaT HOPMY Y BhINeYb U3aene COMMacHo peLenty.
5 Ecrm no peuenty TpebyeTca “crerka npucsinatb MyKoi NOBEPXHOCTb), HACbINbTE Ha NMOBEPXHOCTb 1-
MoxHO BbI6MpaTh U3 5 pasnn4HbIX HACTPOEK LIBETa KOPOUKY. 2 CTONoBbIE NOXKI MyKy. [lnA o6rerdeHiA MaHUnynALMA C TECTOM UMEET CMbICN NOChINaTb MyKy Ha
TTPOKPYTUTE, YTOGbI BbIGPATH HyXHbIA LIBET, 1 HAKMUTE Ha 36TIEHYH0 KHOMKY C FanoqKOi, YToBb! MabUsl 1 CKAKY.
NoATBEPAVTL. Ha aKpaHe NoABNAETCA obLuee 3anporpaMM1pOBaHHOE BPEMA MPUTOTOBNEHKA. Bl 6  Ecnu no peuenTy TpebyeTcA BbINOMHITD “PaccTORKy” U €CAN TECTO AOMXKHO “TIOAHATLCA’
MOXETe 3amyCTUTb MPOrpamMy BbINEYKY HEMEANEHHO, HAXaB Ha 3eMEHYI0 KHOMKY C ranoqKoil €8 , MOMECTHTE €ro B TEMNoe MEcTo, IAe HET CKBO3HAKOB. ECTIM TECTO He yBENMMNOCh B pasmepe B fiBa
WK Cnonb30BaTb (hyHKLWIO TaliMepa OTCPOYKN. pasa, u3aenie MOXeT NoNy4UTLCA HEA0CTATOHHO HEXHBIM.
. HapesaHue u xpaHenme xneba 7 Ecnu packaTblBaemoe U3[iene CXUMaeTCA, Nepes MoBTOPHbIM packaTbiBaHUEM OCTaBbTe ero Ha
HECKOMbKO MUAHYT HaKpbITbIM.
[n1A HaMy4LWMX Pe3ymTaToB MOMECTHTE XIIe6 Ha PeLwueTKy 1 MOKOXAWTE, MoK OH OCTLIHET B 8 Tecto MOXHO 3aBEpHYTb B MNEHKY W XPAHUTb B MOPOSUMbHUKE ANIA NOCMEAYOLIEr0 UCMONb30BaHHA.
Teuene 15-30 MAHYT Nepeq HapesaHueM. TMepea vcnonb3oBaHveM MoAOKAUTE, NOKa TECTO HarpeeTcA [0 KOMHATHOIA TemrnepaTypbl.
VicnonssyiTe neKTROHOX WM BkI<HbIA OCTPLIA HOX C puchneHsIM neseieM, 4Bl Kycki 9  3amelwmBaliTe TECTO B T4EHME 5 MUHYT, OTKPOWTE KPbILLKY 1 MPOBEPbTE €ro KOHCUCTEHLMIO. TecTo
riony-@nnCh POBHBIMM. [LOMXHO ChOpMMPOBATL MATKWIA 1 rapkvii Wwap. Ecnv oHo crmwkom cyxoe, Ao6aBbTe XUAKOCTb.
XpaHuTe Hencronb308aHHbIi XN1e6 MI0THO 3aKPLITbIM B NNACTUKOBOM NaKeTe NPy KOMHATHOM Ecnu cnmiwkom BnaxHoe, fo6asbTe Myky (0T A0 1 CTONOBOIA NTOXKY 3a pas).
Temneparype 10 TPEX AHei. B xapkyto noroay i npu BbICOKOA BNXHOCTU KNaauTe NakeT Ha Hodb OTMEpHBaHHE HHTDEAMEHTOB
B XONOBATTBHAK. OCHOBHO 1 Camblil BaXKHbIA 3Tan BbinekaHiA Xneba - TOYHOE U akKypaTHoe OTMepUBaHie
[inn 6onee AMTENBHOTO XPaHEHIA (10 OBHOTO MECALIA) IOMECTUTE XNe6 B repMETUYHO 3aKPLITOM VMHrPEAMEHTOB. YpesaBblialiHo BaXHO NpaBuibHO OTMEPUBATH KaXAYH0 XXUAKOCTb U CyXoit
KOHTEIAHepe B MOPOUIBHMK. VHIPEAVMEHT, MHaYe Xeb MonyuMTCA HIUBKOTo UM Hempyemnemoro KavecTea. He ucronbayire
Eciin xne6 XpaHuTCA B XONIOAMMBHIKE, Neper; MoAadelt K CTony MOAOKANTE, KOTAA OH HArpeeTeA A0 00bI4HbIE KYXOHHbIE YailHbIe 1 CTONOBbIE NOXKY. VIHrpesneHThI Takke Heobxoamumo Ao6aBnATb B
KOMHATHOIA TeMTEpaTypbI. xne6onekapHyio hopMy B TOM NOPAAKE, B KOTOPOM OHY yKaaaHbl B peLiente. OTMepuBaHie XUAKNX
; 11 CYXVX UHTPEAVEHTOB BbINOMHAETCA CIeAyIoLyM 06pasoM:
Mockonbky B Xne6e AoMaLLHeN BbINeYKy HET KOHCEPBAHTOB, OH BbICLIXAET U YepcTBeeT BbicTpes,
4em Xne6 MPOMBILINEHHOTO M3MOTOBNIEHNA. MepHan valuka
Ha yaluky HaHeceHb! pa3ninyHble LKanbl U3MepeHna obbema. B npunaraembix peientax
. yxon v o4ncTka 1CMONb3YETCA eAvHNLA 06bEMA “Yallka', paBHaA 06BEMY “aMeprKaHCKoIA” HaLuKi - okono 230 M,
. 00bI4HO HAHOCATCA AeneHns /16.
1 Bxumanve! Bo nsbexaHue nopaxeHna aneKTpuiecKUmM TOKOM Nepesl YUCTKOM MaLMHbI
BbIHLTE BUMKY U3 PO3ETKH. ¢ Ecrm Bam yno6Hee vcnonb3osath Macey (rpamMbl) B Ka4ecTBe eAMHULIbI 3MEPEHUA, 3anonH1Te 1
B3BECHTE HYXHOE KONMYECTBO YallieK 1 3anuium1Te 3TO PaBeHCTBO.
2 [lopoxauTe, noka xneboneyka oCTbIHET. )
Hanpumep: 2 YallKy = XX rpaMmoB
¢ BHVMAHVE: He norpy>atiTe Kopryc uin KpbILLKY B XMAKOCTb He PaCcTNecKUBaiTe Ha HuX 3 Yallkyt = XXX FPamMMOB
XWAKOCTb, TaK Kak 3T0 MOXET BbI3BaTb NOBPEX/EHNE Wi NOPaxXeHne aNeKTPUYECKUM TOKOM.
HeobxopuMo 1Cronb30BaTh BbICOKOKAYECTBEHHBIE TOYHbIE BECHI, Mbl PEANOYUTAEM UCMONb30BATb
3 HapyxHble noBepxHoCTH: IpoTUpaiiTe KPbILLKY M HAPYXHYIO MOBEPXHOCTE KOPMYCa MaLLIMHb! ©MVHLY N3MEPEHNA “Yallka” B LENAX NOCNEA0BATENbHOCTI U TOYHOCTH.
BMaXHON TKAHBIO UM Crierka CMOYEHHON ryBKoi.
OTmepuBaHMe XXMAKUX UHTPEAUEHTOB
4 BHyTpeHHve nosepxHoCTHL: TIPOTUpaiTe BHYTPEHHIOKO MOMOCTb XMIEG0NeuKw BIaXHOA TKakbio Wi Wcnonbayitre npunaraemble yawky 1. Mpy cunTbiBaHM MoKa3aHuit MEpHYIO YallKy HeoGXoavMo
rYGKOi. MOMECTHTb Ha FOPU3OHTASTbHYIO MOBEPXHOCTb 1 CMOTPETb Ha YPOBHe a3 (He nog yrnom). JinHua
5  XnebonekapHaa chopma: MoiiTe xnebonekapHyto chopmy Ténnoin Boaoin 6e3 Mbina. He nouapanaire YPOBHA XMAKOCTU AOMKHA BbiTb HA OAHOM YPOBHE C MEPHOI OTMETKOM.
aHTUNpUrapHOe NOKpbITUE. TLLATENLHO MPOCYLLMTE Nepen TEM, Kak CHOBa BCTaBUTb B NEKapHYI0 “Ha rma3” sakna/biBaTb MHPEAVEHTBI HEMb3A, Tak Kak 3T0 MOXET HapyLUTb KPUTUHECK BaxHOe
Kamepy. COOTHOLLEHVE MO PeLienTy.
6  [osarop AnA (pyKTOB 11 OPeXoB: BeiHbTe 403aTOP, MPUNOAHAB CHAYaNa NpaByio CTOPOHY. Kak OTmepuBaHUe CYXUX UHTPEAUEHTOB
TONBKO MPUNOAHATA MPaBaA CTOPOHA, MOXHO BIHYTb BECh 403aTop. [l03aTOp OYMUIAETCA TPAMKOW OTMepUBaHYE CyXVIX MHTPEAMEHTOB (OCOGEHHO MyKY) CAIEAYET BBIMONHATS C MOMOLLGO MPUAraeMbix
www.morphyrichards.com
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MEpHbIX YaLuek. MepHble YaLlkit MMeoT 06bEM aMeprKaHCKOM YaLuki (okono 230 M), 06bEM
6BpUTaHCKOI YaluKin paBeH MpumepHo 280 M. Cyxve WHTpeaueHTbI CrieayeT akkypaTHO OTMEpATL
TIOXKOIA B MEPHYI0 YalLiky, a nocne 3anonHeHnA paspaHueartb Hoxom [@. Mpu 3auepnbiBanm
MEPHOIA HaLUKOW UM BCTPAXUBAHWM MHTPEAVIEHTBI YIINIOTHAIOTCHA, W 06luan macca byaeT Gonblue
Tpebyemoit. 3TO AOMONMHUTENBHOE KOMMYECTBO MOXET NOBMMATL Ha COOTHOLLEHIE MHTPEANEHTOB B
peLenTe. He npoceusaiiTe MyKy, €C 3TO He YKa3aHo B peLenTe.

[lnA 0TMep1BaHMA HEBOMbLUMX KOMMYECTB CYXMX N XUAKIX MHTPENEHTOB (T.€. APOXOKeN, caxapa,
COMW, CYXOro MOIoKa, M&fia, NaTokm) He06X0AMMO UCNONL30BATL ManyH MEPHYIO NOXKY,
BXOAALLYI0 B KOMMNEKT. VIHrpeaneHTb JOMKHbI ObiTb pa3poBHEHbI 1 663 FopKK, TaK Kak 3T0
MOXET HapyLUWTb KpUTUHECKI BaXKHOE COOTHoLLEHue no peuenty [3].

Xneboneyka ¢ NErkocTbio BbinekaeT BKyCHeI;ILLII/Ie My4Hble U3aenua. Ota MawmHa TpeﬁyeT b
TILATEeNbHOro BbINOHEHNA yKaGaHVII?I peuenta. an 06bI4HOM MPUrOTOBJIEHWM MULLW LLENOTKa OAHOTO
WHrpeaneHTa 1 YyTb-4yTb APYroro He nomeLaet, Ho AnA XneboneyKm aTo He NOAXOANT.
Vcnonb3oBaHme aBTOMATU4ECKON XIe6oneyku TpeﬁyeT TOYHOrO OTMEPUBAHWA KaXXA0ro UHrpeaveHTa
[ANA NoNy4eHnA Haunyywux pesynbTaTos.

¢  Bcerga nobasnAiiTe MHrpeaNeHTLI B NOPAAKE, YKa3aHHOM B peLenTe.
o Pewaroliee 3Ha4eH1e UMEET TOYHOCTb OTMEPUBAHUA UHrpeaveHToB. He aonyckaiite
NpeBbILIEHNA YKa3aHHOTO KONnYecTsa.

B XnebonexapHbie cmeck

VcnonbayitTe HacTpoiiky “XnebonekapHaa cMech” (mporpamma 8)

CnepyiiTe yka3aHWAM Mo MPUMEHEHIO Ha ynakoBKe XnebonekapHoi cmec. B HacToALee BpemA
npeanaraioTcA ABa Tina xnebonekapHbix CMecei.

1 CHayana BbiCbinbTe XNebHylo cMech B hOpMy ANA BbINeyki, a 3aTem fo6aBbTe ykasaHHoe
KONMYECTBO BOABI.

o BHVMMAHWE: CnenyiiTe MHCTPYKLMAM Ha YNaKOBKe, Tak Kak HEeKOTOpble CMEeCK coaepar
KONMMYECTBO APOXOKENl 6onblLie 0BbIHHOTO U BbiNeKaeMblil Xneb MOXeT ybexarTb u3 hopMbl.
Vcnonb3yiite He 6onblue 3 Yaluek cMecu.

e 3T cMecK Yalle NOAHMMAIOTCA CMMLLKOM BbICOKO 1 ONafatoT, KOraa Noroaa Xapkan 1 BnaxHan.
TockonbKy 3TV CMecH roToBbI K YNOTPEBREHNIO, Mbl HE MOXEM PEKOMEHAO0BATb UX U3MEHEHMe, Kak
B CNy4ae C Hawwwmy peLientamu. Bbinekaite B camoe npoxnaaHoe BPeMA CYTOK, UCTIONb3yiATe BOAY
Temneparypoi 21-28 °C.

2 [pocto fo6aBUTL MyKy 1 BOBY
3T cMecy cofiepXarT Bce HeoBXOANMbIE MHTPEANEHTbI B OTAESbHbIX MakeTUKaX.

He 3abbiBaiiTe MCNONb30BaTh XNEGONEKApHYIO MyKy 13 TBEPALIX COPTOB MLeHMLbI. 113 naketa
3T0i cMecu nonyyaetcA byxaHka maccon 700 T.

[ Temneparypa unrpeanenTos

Bce uHrpeanenTbl, B 0CO6EHHOCTH XMAKME (BOAA MMM MONOKO), a TakKe MaluuHa v (opma
AOMKHBI NPOrPeTbCA A0 KOMHATHOI Temnepatypbl 21 °C. ECM MHrPeaNEHTbI CIIMLIKOM
XonopHble, Hike 10°C, OHW He CMOTYT aKTUBMPOBATb APOXOKYW. CAMLIKOM FOPAYME XUAKOCTH,
Bbile 40°C MOryT youTb APOXOKA.

I Tabnuua nepecuéra

JKnaKue MHrpeaneHTbl, Myka u npoyee

PekomeHayem 1cnonb3oBaThb npunaraemyto Yaluky AnA BCEX PeLienToB AnA 0AMHAKOBOrO
OTMepMBaHNA CMeceli Pa3HbiX MapoK M COPTOB MyKWA.

BxopALan B KOMNNEKT Yalika MMeeT 06bEM aMepuKaHCKo Yalukm (okono 230 mn).

[InA Tex, KTO NPEeANoYUTaeT 1CNONb30BaTh COBCTBEHHbIE MEPHbIE EMKOCTH, NPeayCMOTPEHbI

anbTepHaTVBHbIE €ANHULIbI U3MEPEHNA - MANMANTPBI (M) N KyBU4eckine caHTUMeTp! (Ky6. cM)
ANA OTMEPUBAHWA XUAKVX UHTPEAUEHTOB U rpamMMbl () ANA OTMEPUBAHUA MacChl MyKW, caxapa

1 (hPyKTOB.

IMpumeyaHue: Heobxoaumbl BbICOKOKAYECTBEHHbIE BECHI C AENEHNUAMM TOYHOCTBIO A0 2
rpamMmoB.

Heobxoanma MepHas EMKOCTb C AENEHUAMM 2 M1,

[Mpunaraeman CTONOBAA 1 YailHaA NOXKN HEOBXOANUMBI ANA OTMEPUBAHUA HEOOMbLUMX
KOMMYECTB NHrPEAMEHTOB.
MoxHO 1cnonb30BaTh HAbop CTaHAAPTHBIX GPUTAHCKUX NOXEK CO “CKPeBKOBLIM” BEPXOM.

He VICI10]1I:3yﬁTe KYyXOHHble CTO/I0BbIE U YaitHble JIOXKMU, TaK KaK OHW He TOYHbI.

[ BONPOCHI U OTBETHI

. Bonpocbl 06 06wWwmx xapakTepucTukax u paborte npubopa

Bonpoc 1

Yro Aaenatb, ecnu Bo BpeMA U3BNEYEHNA MECUNIbHOM NONACTY K Held npununaet xne6?
YnanuTe ero napoii nNacTMaccoBbIX WMMLOB Nepea HapesaHueM. MocKonbKy nonacTb MOXHO
OTAENUTb OT XNnebonekapHoN GopMbl, 3TO HE HEUCMPABHOCTb, ECN OHA BbIXOAUT 13 Xneba.

Bonpoc 2

Moyemy Ha 6okoBOIA KOpoUKe Xxneba MHorAa ocTaeTcA Myka?

B HeKoTopbIx cnyyaAx My4HaA CMECb MOXET 0CTaBaTbCA Ha yrnax xnebonekapHoit hopmbl. B
9TOM CMyyae €€ MOXHO €CTb UMK OTPe3aTb 3Ty YaCTb HAPYXXHOM KOPOUKY OCTPLIM HOXOM.

Bonpoc 3

Moyemy Tecto He cmewwmBaeTcA? CnbiWHO, Kak paboTaeT anekTpoaBUraTenb.
B03MOXHO, HeMPaBUNbHO BCTaBAEHA MECUbHAA NIONACTb UK xnebonexkapHaa dopma.
Y6enuTech, 4T0 (hopma yCTaHOBEHA NPaBUNbHOI CTOPOHOI, 3athnKCUPOBaHA U BXOANT B
[HULWE Xneboneyku.

Bonpoc 4
Kak ponro Bbinekaerca xne6?

3HayeHnA BpeMEH ANA Kax 4ol HACTPONKM YKa3aHbl BbilLe.

Bonpoc 5

TMoyemy Henb3A Ucnonb30BaTh TaliMep, KOFAA NpU Bbineyke UCMONb3YETCA CBEXeE MONOKO?
Monoko ckucHeT, ecnn 6yaeT ocTaBneHo B MaluMHe Haponro. CBexwe MHTPeAMeHTbI, Takue Kak
AL 1 MOMOKO, HY B KOEM CMy4ae HeMb3A UCMoNb30BaTh C (PyHKLMER 3afepKKm No TainMepy.

Bonpoc 6

TMoyemy Heob6xoaMMO A06ABNATL UHIPEANEHTDI B ONpeAenéHHOM nopAake?

70 NO3BONAET MaLUMHE CMELIMBATb UHTPEANEHTBI CaMbiM 3(eKTMBHBIM cnocobom. 310
TakXe No3BONAET He JOMyCTUTb KOHTaKTa APOXOKEN C XUAKOCTbIO A0 Hayarna 3ameLunBaHma
TECTa, YTO BaXHO NPV 3aAePXKE BPEMEHY BbiNeKaHuA.

Bonpoc 7

TMoyemy Npy ycTaHOBKe TaliMepa Ha YTPo MalluHa M3AAET 3BYKW NO3AHO HOUbIO?

MatumHa gonxHa Havatb paboTaTb, KOrIa yYCTaHOBNEHHOE BPEMA 33ePXKK Mo TaiiMepy
1cTeyéT 1 byaeT 3anyLueHa MporpaMMa npuroToBneHnA xneba. STn 3ByKN M3LAET ABUraTenb
npu 3amece Tecta. IT0 HopManbHbII PEXUM SKCTNyaTaLui, @ He HeMCNPaBHOCTb.

Bonpoc 8

MecunbHaa nonactb 3acTpana B xnebonekapHoi opme. Kak ussneub ee nocne
BblnekaHna?

MecunbHaa nonacTb MOXET 3aCTPATb NOCNe BbinekaHna. YTobbl 1onacTe MOXHO 6bino
OTAENWTb 1 BbIHYTb, NONENTE Ha Hee TENNyto UnK ropAyyto Bofy. Ecnu oHa Bce xe He
BbIHUMAETCHA, 3aMOYUTE e€ B FOPAYE BOAE MPUMEPHO Ha 30 MUHYT.

Bonpoc 9
MoxHo v MbITb XneGonekapHyto opmy B NOCYAOMOEYHON MaluHe?
HeT. Xne6onekapHyto hopmy 1 MECUIbHYO NONACTb MOXKHO MbITb TOMLKO BPYUHYHO.

Bonpoc 10

Yro cnyynTCA, ecNn 0CTaBUTL FOTOBbIN XNed B xnebonekapHoil opme?

OcTaBanch B xneboneKapHoi MalLnHe B TEYEHWEe MepBOro Yaca no OKOHYaHNM BbiMeKaHuA,
xneb 0cTaeTcA TENMbIM U He CTAHOBMTCA BRaxHbIM. Ecniv ocTasuTb xneb B xnebonekapHoit
MalLvHe nocne nepuoaa COXpaHEHNA Tenna, 3T0 MOXET NPUBECTU K TOMY, 4To xneb bynet
CMMLIKOM BNaXHbIM, TaK Kak OH BMUTaeT 36bITOK Napa (Bnarv), KoTopas He MOXET BbIATU U3
MalLnHbl. Bo n3bexaHue aToro nocne BbinekaHuA yaanuTe xneb u AaiiTe emy ocTbiTb HA
peLéTke.

Bonpoc 11

Moyemy TecTo cmewwanoch NuLb YacTyHo? MoyeMy OHO He CMeLanoch NoNHOCTbH?
B03MOXHO, TECTO CIIMLLKOM TAXENOE UK CyX0e. TaKKe HE UCKIIOYEHO, YTO HEMpaBUNbHO
BCTaB/eHa MECUNbHaA NonacTb UK xnebonekapHaa thopma. BoaMoxHO, 6bin HapyLueH
NOPAAOK [06aBNEHNA UHTPEAUEHTOB.

Bonpoc 12

Mouemy xneb He nogHANCA?

BO3MOXHO, APOXOKM HEKAYECTBEHHbIE 1 WX CPOK FOAHOCTY CTEK UNK APOXOKM BOOBLLE He
6bin1 f06aBAEHbI. Kpome TOro, ecin CMeLunBanme He 6bino 3aKOHYEHO, Xeb MOXET He
NOAHATLCA KaK CrepyeT.

Bonpoc 13

KakoBo MUHUManbHOE 1 MakcMManbHOe BpemA, Ha KOTOPOe MOXET ObITb 3aAepKaH LMKN
BbiNeKaHnA?

MakcumansHas AnnUTeNbHOCTb 3aAepXKi - 13 4acos, BKMIOYAA NONHOE BPeMA LMKNa.
Hanpumep, anutensHocTb Lvkna B HacTpolike 1 (0CHOBHOM COpT, Manas ByxaHka) CocTaBnAeT
3:20. Hayano 3Toro Lmkna MoXeT 6biTb 3afepxaHo Makcumym Ha 9:40. MiuumansHoe Bpema
3a[iepXKI ANA KaXJ0M HACcTpoliky cocTasnAeT 10 MUHYT. TailMep 3a4epXKu yBenu4MBaeTcA 1
YMeHbLLAETCA C Wwarom 10 MUHYT.

Bonpoc 14

Kak onpepenutb BpemA gobaBneHua B xneb usioma, opexos u T.4.7*

[MpenycmoTpeH 3BYKOBOI CUTHaN, YBEAOMNAIOLLNIA O TOM, YTO MOXHO J06ABUTb 13IOM, OPEXV 1
T.4. BO BPEMA LMKNa BTOPOro 3ameca.

[MpumeyaHue: Bpema fo6aBneHnA opexos 1 n3ioma ykasaHo B TabnuLie “3HadeHne BpemMeHn
LMKNOB BbiNeKaHnAa"

B HEKOTOPbIX Cy4aAX MHIPEAVEHTBI MOXHO AOGABNATL B PA3HOE BPEMA BO BPEMA LKNa
nepBOHaYabHOTO 3amelLnBaHuA. B Kayx oM peLenTe ykasaHo onTuManbHoe BpemA
F0GaBNEHNA U3t0Ma M OPEXOB B TECTO.

Bonpoc 15

Moyemy xne6 nonyyaetcA CIMWKOM BnaxHbIM? Yro aenartb?

Ha Tecto morna noBnAnATb BNaXXHOCTb. [lo6aBbTe CTONOBYIO NOXKY Myku. Kpome Toro, Takoe
Xe BNNAHWE 0Ka3biBaeT 6oNbLuan BbICOTA HAJ YPOBHEM MOPA. YMEHbLLNTE KONMYECTBO
APOXOKe Ha

Y YaltHOM NOXKM W HEMHOTO YMEHBLINTE KONMYECTBO caxapa W/vnu Boabl 1 MOMoKa.

Bonpoc 16

Moyemy Ha noBepxHOCTY xnieba 06pa3yloTCA cnebl OT Ny3bIpbKOB BO3AyXa?

OTO MOXET BbITb PE3YNbTATOM MCMONb30BAHNA CAULIKOM 6OMBLIOTO KOMMYECTBA APOXOKEN.
YMEHBLINTE KONMYECTBO APOXOKEN Ha Y. 1.

Bonpoc 17

Moyemy xneb cHa4ana nogHMMaeTcA, a 3aTeM onajaeT Unu BeanueaeTcA?
Bo3moxHO, xneb NOAHANCA CMLIKOM BbICOKO. [INA YMEHbLUEHWA NOABbEMA YMEHbLUMTE
Konu4yecTeso ,U,po)K)KeI?I wvnm yBenm4nTe Konm4ecTso Conu.

Bonpoc 18

Mo>xHO nu BbineKaTb xneb B MawmHe No cobCTBEHHbIM NKOGUMbIM peLientam
(TPaAMUMOHHbII APOXOKEBON Xneb)?

[la, HO MPUAETCA NO3KCNEPUMEHTUPOBATD, YTOBbI OMPEAENUTL NMPaBUILHOE COOTHOLLEHHE
MHrpeaneHToB. O3HaKOMbTECH C PaBOTON MaLLMHbI 1 BbINEKUTE HECKONbKO ByXaHOK xneba
nepes Ha4anoM 3KCNepuMEeHTMPOBaHNA. Hu B koeM cryyae He ucnonb3yiite 6onee 5 yaluek
CYXVX UHIPEOMEHTOB (B 3TO KOMMYECTBO BXOANT OBLLEE KONMYECTBO MYKM, OBCAHBIX XTOMbEB,
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TONOKHA, 0Tpy6eit). C NoMOLLbIo NPUBEAEHHBIX 34€Ch PELENTOB ONPeAennTe COOTHOLIEHNe
CYXVX W XMAKUX UHTPEAVEHTOB W KONUYeCTBa APOXKEN, caxapa, Conm 1
PacTUTENbHOMO/CNMBOYHONO Macna/maprapuHa.

PekomeHayem co3natb COBCTBEHHbIE PeLienTbl Xeba, UCMoNb3yA OCHOBHOM PEXUM, a 3aTem
nepeiTyh K ApyriM, pyKOBOACTBYACH TabNuLIei 3HAYEHI BPEMEHI LMKIOB BbINEKaHMA.

Bonpoc 19
[lonxHa N Temnepatypa MHrpeaMeHToB GbiTb paBHa KOMHATHOW Temneparype nepen

[ PELENTBI ANA XNEBA U3 HENPOCEAHHOW MYKM (2)

[ Xneb 3 uenbHomonoToro 3epHa

680 900

VicnonbayiiTe HacTpoiiky 2 “Henpocenn.

TabneTka BuTamuHa C (paspasneHHan) 1x100 Mr - 1x100 mr

nobasnenrem ux B xnebonekapHyto qopmy? BbicTpoeiicTByIOLME APOXKM 4. . 4. .
[la, Aaxe Koraa MCnomnb3yeTcA TaitMep 3afepXKy. H 5
(Temnepatypa BoAbl AonxHa 6biTb 0T 21°C Ao 28°C). CMPOCERHHAR XNeooneKapHan Myka 13
TBEPAbIX COPTOB MLUIEHMLIbI 3 yawku 4 yawkn
Bonpoc 20 PASIX 0op .
Mo4emy BbicoTa u Macca byxaHoK pa3Han? ByxaHKu U3 LIENbHOMONOTOM MIEHMLIbI U Conb 140 1 uwn
HenpoceAHHOM MKW BCEraa NonyyatoTcA kopoye. A Aenato 4To-To HenpaBunbHO? B
N . KopnuHeBbiit caxap 2 crn 2 ctn
Her, xneb 13 LienbHOMONOTON MLEHMLIb! U HEMPOCEAHHON MYKM 0BbIYHO KOPOYe U NNOTHee
OCHOBHOTO copTa xneba unu dpaHLy3ckix 6aToHoB. Myka 13 LienbHOMONOTOro 3epHa 1 [MonconHe4Hoe Macno 2CTN. 3CTn.
HenpoceAHHaA Myka TAXenee, Yem xnebonekapHaa Myka BbICLLEro COpTa, Mo3ToMy U3AenuA 13 06
Hee He NOJHMMAIOTCA TaK BbICOKO B MPOLIECCE BbiNeKaHuA. IT0 OTHOCUTCA Takxe K xneby ¢ ESKUPEHHOE CyXOE MONOKO 1orn er.n.
nobaBneHrem 13ioma, 0pexos, 0Bca i oTpy6eit. Boga 11/8yawkn 1 5/8 yawku
Bonpoc 21
MoxxHo niv NpeaBapUTENBHO CMELUIMBATDL APOXOKY C BOAOA?
HeT, BPOXOKM AOMXKHbI OCTaBATLCA CYXUMU U 3aKNaAbIBATLCA B (DOPMY B MOCNEHIOK 04epess, . PELIENTHI ANA CNAOKOIO XNEBA (3)
noBepx Myki. 310 0COBEHHO BaXHO, KOrAa UCMOMb3YETCA TaiiMep 3aAepXKit.
Bonpoc 22 [ Xneb co cmecbio dhpykToB
Moyemy B ocHoBaHuM byxaHku obpasyetca 6onbLuoe oteepcTHe? 450+ 680 900+
370 0TBEPCTME 06PA30BAHO MECUNBHOI NONacTbiO. VIHOra pa3mep 3TOro 0TBEPCTUA BOMblLe
06bI4HOr0. ATO OGBACHAETCA TEM, 4TO TECTO 0CTaNOCh CHOKY OT NOMacTV NOCNe BTOPOro LMKNa Vcnonb3yiiTe HacTporKy 3 “Cnaakui”
3ameca - 370 HopManbHo AnA xneboneyek. MoXHO paBHOMEPHO pacnpeaenTb TECTO Mo
P A p PHO pacripen CyxodppyKTbl T Y2 vawkn Y2 vawkn 2/3 yawku
OCHOBAHMIO POPMbI.
- BbICTponeicTByIoLMe APOXOKM % . n. 4.0 4.0
[ nowcK U YCTPAHEHUE HEUCTIPABHOCTEM
MyckaTHbli opex Yau. n. %y n. 14.n
[ PELIENTH 5
XnebonekapHaA Myka 13 TBEpAbIX
MpvBEAEHHbIE 3[eCh PeLienTbl TLATENbHO NPOBEPEHbI Ha MONyYeH!e ONTUMANbHBIX COPTOB MLLEHMLbI 2 Yauwku 3 yawkn 4 yawkn
pesynbTatoB. PeLienTbl CO3AaHbI CrieuManicTami CneunanbHo A1A 3TOM MaLWHbI 1 NO3TOMY
MOryT He AaTb NPUeMNIEMbIX PE3ybTATOB Ha APYTUX aHAMOTVNHBIX MaLMHaX. Corb T4 1% 4. n. 1% u. n.
o TwaTensHo 0TMEPLTE HYXHOE KONMYECTBO MHIPEAVEHTOB M MOMECTUTE UX B (DOPMY ANA BbINEUKM Caxap 2ct. n. 3cnn 3ctn.
B yKa3aHHOM NopAaKe.
yKasaHHOM NOPRAKE: MoaconHeyHoe macno 2cTn. 2%cCtn. 3ctn.
e Bo BCex peLienTax MCNONL3YETCA OAUH 1 TOT e 0BLIA MeTop:
06e3x1peHHoe Cyxoe Mook 2¢T . 2%ctn. 3ctn.
1 OTMepbTe MHrPeAMeHTbI B XnebonekapHyto iopmy.
1 1
2 Wcnonbayitte Tennosaryto Bogy 21 - 28°C. Bopa Haiki 1'fe Haukw 1Y vawkn
3 HapéxHo ycTaHoBUTE (DOPMY B MaLLMHY, 3aKPOATE KPbILLIKY.
4 BbifepuTe HEOBXOQMMYIO HACTPOVIKY ANIA BLINEKaHWA XNe6a. t MomecTiTe B A03aTOP (HPYKTOB 11 OPEXOB UMM A06ABLTE MO 3BYKOBOMY CUrHany, eciv B
5 HaXMHTe KHOMIKY TYOKa. BalUel MOfenu HeT Ao3aTopa (PyKTOB 1 OPEXOB.
6  Korna xne6 6yneT roTos, BuiHbTE (hOPMY U3 MalLMHbI, UCTIONb3YA NPUXBATKY. . PELIENTbI XJIEBA 417 CIHABWUYEWN (4)
7 BblHbTe Xneb 13 popMbl (M MECHbHYIO NONACcTb U3 Xneba, ecin HEOBXOAMMO). .
Vq) P ( y ) I Xne6 ana caHasuyei
8  lepen Hape3Koii faitTe OCThITb.
Ha n3meHeHue 3Toro MeToaa MoryT ykasblBaTb NpUMeYaHuA B KOHLE peLienTa. PeuienTbl esor 9oor
pa3pabotaHbl C Y4ETOM MCMONb30BaHUA MKW BEAYLLNX MapoK W GbICTPOACHCTBYIOLIMX VcnonbayiiTe HacTpo#iky 4“CaHpBny’”
APONOKEH.
BbiCTpoReicTBYyIoLMe APOXKM %y, n. 14.n
. PELIENTLI A1 OCHOBHbIX COPTOB XJIEBA (1) .
XnebonekapHan Myka U3 TBEPAbIX
. OCHOBHoIA copT 6enoro xneba COPTOB MILIGHMLILI 3 Yauuku 4 auikn
1,
4501 680 T 900t Caxap 3crn. 3%actn.
1,
VicrionsayiiTe HacTpoiiky 1 “OcHoBHaa” O6e3XnpeHHOe CyX0e MONOKO 12 ¢t n. 2ctn.
1,
BbicTponencTBytowWwme APOXOKM 1y 140 1 4.n Cons Y. n. T9.n
" 1
XrieGonekapHan MyKa U3 TBEpEbIX COpTOB Markuit Mapraput unu CnMBoYHOe Macno 1% ct n. 2¢tn.
nieHNLb! 2 yawku 3 yaluku 4 yawkn Bopa 1 M6 yvawkn 1 /3 vawku
Conb 14 1 45 24.n.
Caxap 1cnn 2 cTn 3ct .
MoaconHe4Hoe macno 2ctn. 2 crn 4ctn.
O6e3XMpeHHOe CyX0e MONOKO 2ct . 2 ctn 4ctn.
Boga YallKu 1 1/8vawkn 1 vawkn
www.morphyrichards.com
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[ PELENTI 417 ®PAHLIY3CKOIO XJIEBA (5)

. PeuenTbl cneuyuanbHbIX cOPTOB Xxneba (9)

B dpanuysckmii 6atox

B Conogoseiit xneb

450t 6801 900 680 900 1
Vicnonb3yiiTe HACTPOIKy 5 “OpaHuyackuin” Vcnonb3yiiTe HacTporky 9 “CneumanbHblin”
XnebonekapHaa Myka u3 TBEpAbIX Kuwmmw* Y2 valkn % vawkn
COPTOB MLUEHNLbI 2 vawkn 3 Yalku 4 vawkn BbICTPOACHCTBYHOLLME APONOKY 1., 1% 4. 0.
lMonconHeuHoe macno e et 1 ctn MpocTan MyKa 3 yawka 4 yawka
Conb T4.n. 4.0 1% 4. n. Marbl-3KCTpaKT 2¢T . 3¢ .
Caxap %t n. torn. Vet n. UépHan natoka 1%2cT N, 2%cT. N,
06e3XnpeHHoe CyX0e MOMOKO 1% ¢t n. 2ctn. 2% cT. . MofconHeuHoe Macno 20T . 3T .
Boaa 3 Yawwkm 1 vawka 1% vawku Conb 145 1y
Bogpa 1 yawka 1% vawwkn
. PELIENTLI TECTA (6) * MomecT!Te B 403aTOp (PYKTOB 11 OPEXOB UK 06ABLTE MO 3BYKOBOMY CHTHANY, €CTIA B Ballieit
o MOfieNnu HeT 03aTopa (ppyKTOB 1 OPEXOB.
B Bynouku u3 nwenuuHoi Myku Pa GpyiTo i op
- - — [ PELIENTI XNEBA BE3 COAEPKAHUA TMIIOTEHA (10)
Vicnonb3yitTe HaCTpoIKy 6 “Tecto
B ] Xne6 6e3 conepXaHiA MIoTeHa - 3T0 APOXOKEBOi X11e6, 113 KOTOPOrO YianéH IMoTeH - BenkoBan YacTb
BiCTpOAeiCTBY/OLIME APOXKM 124. 1. MLIEHNLbI (TaKoKe CONEPXUTCA B OBCE, AYMEHE U PXK).
XneGonekapHan Myka 13 TBEpAbIX Xneb BKyCEH B TOT [ieHb, KOrIa OH UCMEYEH, HO Ntoboi Xneb 6e3 IMIoTeHa, KOTOPOMY YXKe ieHb Ui
COPTOB MUIEHMLbI 3V yalku 6Gonblue, GyneT Heo6XoanMo “oceexwTb” OBLIHHO ANA 3TOMD CRIEAYeT NOMECTUTL 2 Kycodka Ha 10-15
G ] CeKyHZ B MUKPOBOITHOBKY. OCTABLUMVCA CBEXIIA XTIE6 MOXXHO XpaHTb B MOPO3UIBHUKE. [fiA XpaHeHuA
one 4.0 xneba, He CopepXaLLero mioTeHa (i nioboro copTa Xneba) HapesksTe Xned, CHoBa cobepuTe KycKki
Caxap 2CT . BMECTE, 3aBepHUTE COBPaHHYIO ByXxaHKy B aSIOMUHIEBYIO (hOMbry U MIOMECTUTE €€ B MNACTUKOBIA MakeT.
XpahuTe Xne6 B MOPOSUTBHIKE A0 YOTpebneHn..
CnnBo4HOE Macno (pacTonnexHoe) 2CT N .
Bcnencteue ocobeHHoCTed TecTa 6e3 copepxaHuA rnioTeHa MOXeT noTpe6oBatbeA
06e3X1peHHoe Cyxoe Monoko 1cern. npoBepKa, YT0 UHrpeaUeHTLI NPaBUILHO NepeMeLlanich BO BpeMA NepBoro 3ameca.
Bopa 1% Yawkm AnA 3T0r0 OTKPOATE KPBLILLKY BO BPEMA Nepsoro 3ameca ( €7) KOrAa Ha 3KpaHe BIACH

o o B W N =

Cnocob npuroToBneHnA

3amecuTe 1 pa3penuTe TecTo Ha 6 bynoyex.

TonoxvTe Ha cMa3aHHblit MacioM MPOTUBEHb ANA BbIMEYKN.

Cnerka CMaXsTe pacTonNEHHbIM CIIMBOYHBIM MaCIOM.

3aKpoitTe Ha 20-25 MUHYT.

IMopoxawTe, noka 6yno4ku YaBOATCA B pasMepe, Npi HeobX. HaHECUTE rnasypb.

Beinexaiite okono 15-20 MuHyT npu Temnepatype 190°C (oTmeTKa 5 ra3oBoil NanTbI).

CUMBON €) U COCKPeGUTE B CMECh HECMELLAHHDIE MHTPEANEHTbI, KOTOPbIE MOFIM MpUCTaTh K
60KOBbIM NOBEPXHOCTAM (hOPMbI.

Wcnonbayiite AnA 3T0ro AepeBAHHYI0 UMM NNACTMACCOBYHO NONATKY, YTOObI He NOBPeAUTL
aHTUNpUrapHoe NoKpbITHe thopMbl.

Xneb 6e3 conepxaHuA rNIoTEHa ¢ CyLEHLIMU TOMATaMK

680

Vicnonb3yiiTe HacTpoiiky

10 “Bes rnioteHa”

Tlpoxokn 1crn
Benan xnebonekapHaa myka 6e3
PELIENTbI [DKEMA (7) COAepXaHA rMioTeHa 3V vawku
XNEBOMNEKAPHBIE CMECH (8) Conb 1y
CnepyiiTe yka3aHAM Mo MPUMEHEHNIO Ha YNakoBKe XrebonekapHon cmeci. [1iA HEKOTOPbIX Macno n3 3akycku 1cern
CMeceli PeKOMEHAYETCA 1CTONb30BaTb OCHOBHYIO Mporpammy. Halwa nporpamma Ana .
. CywéHble ToMaThI (3aKycka) 50r
xnebornekapHblx cmeceit (8) paspaboTaHa cneumanbHo AnA NOMyYeHUA HauyyLWIUX pe3ynbTaToB
BbINEYKM CMeCent. TomatHaa nacta 1cnn
B HacToAlLee BpeMA npeanaratoTeA 2 Tuna xnebonekapHbIX CMecei. Mén 1% T .
CHayana BbicbinbTe Xne6Hyto cMech B hopMy AA BbINEUKY, a 3aTeM [o6aBbTe ykasaHHoe .
y topuy An A y JIMOHHBIA COK 24.n.
KONM4ECTBO BOAbI
BHVIMAHVIE: CriepyiiTe MHCTPYKLMAM Ha YNaKoBKe, TaK Kak HeKoTOpble CMeCH cofiepxar Moroko Scrn
KONMMYECTBO APOXOKENl 60mblLe 0BbIMHOTO U BbINeKaeMblil Xneb MOXeT ybexars u3 hopmbl. MaxTa 284 Mn
Vcrionb3yiite He Bonblue 3 Yallek cmecy.
Anua 3

3T cMecy YalLe MoAHUMAIOTCA CAMLLIKOM BbICOKO M OMafaloT, KOrAa NOrofa Xapkan W BnaxHan.
TocKonbKy 3TV CMECY FOTOBbI K YNIOTPEONEHNIO, Mbl HE MOXEM PEKOMEH/0BATH X U3MEHEHME, KaK
B CNyyae C Hawwumy peLientamy. BbinekaiiTe B camoe MpoxraAHoe BPEMA CyTOK, UCTIONb3yiATe BOAY
Temneparypoi 21-28 °C.

MpocTo fo6aBuTbL MyKy 1 BOAY
QT CMeck cofiepaT BCe HeoBXoAMMbIE MHTPEaVEHTBI B OTAENbHBIX NakeTUKaX.

He 3abbiBaiiTe MCNonb30BaTh XNEGONEKApHYIO MyKy 13 TBEPAbIX COPTOB MLueHMLbI. 13 naketa
3T0i CMecu nony4aeTcA byxaHka macco 700 T.

[ PELENTBI AN1A BbICTPOW BbINEYKN MAJIbIX U3OENMA (11)

I Manbiii 6enbiii xne6 6bICTpO BbineuKH

680 T

Vcnonb3yitTe HacTpoiiky

11 “BbicTpan Bbineyka”

BbICTpoAeiiCTBYyIOLME APOXOKM 34. 1.
XnebonekapHaa MyKa u3 TBEpabIX

COPTOB MLIEHNLIbI 3 yawwku
MoaconHeyHoe macno 2CT. .
Caxap 44.n.
Conb 14
O6e3XnpeHHOe CyX0e MONOKO 2ctn.
Boga 11/8 Yawwkm

www.morphyrichards.com
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[ PELEENTBI 4N1A BbICTPOW BbINEYKU BOMbLUMX U3OEMNN (12) I MakapouHbie n3genvs*

Vicnonb3yiiTe HacTpoiiky 14 “Tecto AnA nuuubl”

[ Bonbuwoit 6enblii xne6 GbICTPOl BbineYK

900 Bopa (6onblue npu HeobxopuMocTy) 2ctn.
VcrionbayiiTe HACTPOIKY 12 “BbiCTpan Bbineyka” PacTuTensHoe macno 24.1.
1,
BbiCTpOAEiCTBYIOWME APOXKM 34, Cone Teu.n.
XneGonekapHan MyKa 13 TBEpAbIX Altua (BabuTsie) 2
COPTOB MLIEHNLbI 4 yawkn lpocTan Myka 2 Yalku
[MoaconHe4Hoe macno 3ctn.
Caxap 54.n Cnocob npuroTosneHua
1 TloMecTuTe BCe MHTPEAVEHTHI B (hOpMY.
Conb 1% 4. 0. pen bopy.
2 YcTaHoBMTE HACTPOIAKY “TECTO ANA NULLbI” 1 NONATKOA NOMOTUTE MHIPEAVEHTAM CMELLATLCA, Mpu
OGesxupeHHoe cyxoe Monoko 3cn . HeoBXooUMOCTY 406aBLTE BOb!, YTOGLI CBA3ATH TECTO.
Bona 1%2 vawku 3 Kak TonbKo TeCTO npuHvmMaeT hopMy IMaaKoro LWapa, OHO FoToBO.
4 Tlocne 3aBEPLUEHNA LIMKNIA packarTaiiTe TeCTO W HAapeXbTe Mo pasmMepy € NOMOLLbIO CrieLyansHoi
MalLMHbI 1 BPYYHYIO.
[ PELIENTHI TECTA A1A NULILIbI (14) 5 Kunsure o aoe 710 iyt

. OcHoBaHWe AnAa nuuubl*

. PELIENTHI AN1A XNEBA BbICTPOI0 NMPUrOTOBNEHWUA (15)

Vcnonb3yiiTe HacTpoiiky 14 “Tecto AnA nuuubl”

BbICTpOAIiCTBYloLIME POXOKN 24.n. [ Xneb c 6aHaHamu u opexamu*

XnebonekapHaa Myka u3 TBEpAbIX Tpynna uHrpeameHTos 1

COPTOB MLIEHMLbI 3 vauwka
CnuBo4HOe Macno (pacTonneHHoe) 2ctn
PactutensHoe macno 3CT .
Monoko 1cnn
Conb Y2 4. 1. .
Pactéptbii 6aHaH 1 yawka
Caxap 2ctn. y
fluo  (B36UTOE) 1
Bopa 1 yawka - .
I'peuikmit opex (Apo6néHbiit) Y2 qawkn
JlnmorHaA uenpa 140
Cnocob npurotoBnexua
1 Mporpeiire ayxosky. I'pynna uHrpeaneHToB 2
2 Tpupaite copmy Kpyroit nenéiky. MonoxwTe Ha cMaaaHHblil MacoM NpoTiBeHb. Crierka Mpocran myka 172 vawku
CMaXbTe PacTUTENbHbIM MaCcsoM. Coma Yy n.
3 Hakpoiite Ha 15 MUHYT, 4TOBbI TECTO NOAOLLO. B
[NekapcKuit NopoLLOK Yau. n.
4 Tlo>xenaHnio fo6aBbTe yKpaLLeHue.
. o o Caxap Y2 qawkn
5  Boinexalite npu Temneparype okono 200°C (oTMeTKa 6 ra3oBoi NANTHI) A0 30M10TUCTO-
KOPWYHEBOrO LiBeTa. Conb Y4y, n.
. ApOMaTM3NPOBAHHOE TECTO ANA NULLbI* McnonbayitTe HACTPOIKY 15 Qkenpece
Vcnonb3yiiTe HacTpoiiky 14 “TecTo AnA nuuub”
Cnocob npurotoBneHuA

BbICTpoAeicTBYyIoLLIME APOXOKM 24.n.

1 CMeLwaiiTe MHTPEAMEHTbI rpynbl 1 B OTAEMBHON Yalue.

XnebonekapHaA Myka u3 TBEpAbIX . o
2 CweLwaiiTe MHTPEAVEHTbI FPyNMbl 2 BO BTOPOW Yalle.

0OpTOB NuGHALE! 8 vauka 3 3aneitte cmech B xnebonekapHyto hopmy.
PactutensHoe macno 3crn
Cmech cneuui 24. 0.
YecHoK pa3aaBneHHbIi 4.0
Conb Yau. .
Caxap 2cT .
Bona 1 yawka

Cnocob npurotoBnexua
1 TporpeiiTe ByXoBKY.
2 Tpupaite coopmy Kpyrnoit nenéLukm. NMonoxmuTe Ha cMasaHHbIii MacoM NpoTuseHb. Crnerka

CMaXbTe PacTUTENbHbIM MacsoM.
3 Hakpoiite Ha 15 MUHYT, YTOBbI TECTO NOAOLLO.
4 Tlo>xenaHnio f06aBbTe YKpaLLEHwe.
5  Boinexalite npu Temneparype okono 200°C (oTMeTKa 6 ra3oBoi NANTHI) A0 30M10TUCTO-

KOPU4HEBOTO LiBETa.

www.morphyrichards.com
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[ PELIENTBI KEKCOB (18)

I Cnyx6a noggepxku

BaxHo

Kekcel, BbinekaeMble B 3TOA MaluMHe, He ByayT NOAHMMATLCA U 3arONHATL (POPMY NONHOCTbIO,
1X BbICOTa ByaeT 0kono 55 MM. CTaHAAPTHBIN KEKC - 3TO CAOBHBINA KEKC, BNAXHbIA U C MIOTHON
TEKCTYpOiA. /I3MeHeH!A B peLienT MOXHO BHOCUTb B COOTBETCTBUN C IMYHBIMI NPEANOYTEHNAMM
- MeHbLUE Macna 1 caxapa, 4Tobbl yMEHbLLNTb KanopuitHOCTb, MEHbLUE BOAbI /WM AUL, ANA
YMEHbLUEHWA BAAXHOCTH.

Bapuauum

BULWHM - YLLKy NONOBMHOK BUILLEH (TLLATENbHO MPOMLITBIX ANA YAANEHUA U3MNLLIKOB Cpona),
0CTaBbTE VX Ha BNUTHLIBAIOLLEN Oymare ANA NOACHIXaHNA; UK PPYKTOBAA CMECh - YaLUKM M
LIoKoNaAHaA KPOLLKa - ¥4 Yallku.

[flo6aBbTe 3TM KOMMOHEHTbI B XneGoneKapHyio (hopMy B NOCTIEAHIOK 04epesb, MOBEPX APYTUX
VHTPEaNeHTOB.

I CaobHblit keke

'pynna uHrpenueHTos 1

CnnBo4HOE Macno (pacTonnexHoe) % vawku

BaHunbHana acceHunA Yay. n.

Aiua (B36UTHIE) 3 cpenHero pa3mepa

JINMOHHBIN COK 24.n.
I'pynna wHrpeaveHToB 2

MpocTan myka 1 5/8 vawkm
[Nekapckii NopoLLoK 24.n.
CaxapHblit Necok 1 yawku
Vicnonb3yiiTe HaCTpolKy 16 “Kekc”

Cniocob npuroToBnexnA

CwmelLuaiiTe MHTPEAVEHTHI rpynnbl 1 B OTAENbHOM Yalue.

[poceitTe BCE MHTPEAMEHTHI FPYNMbl 2 BO BTOPYIO YalLy.
CweLwaite MHrpeaueHTh! rpynnbl 1 v 2 40 0AHOPOAHOTO COCTORHMA.

FNO I N

3aneiTe cMech B xne6onekapHyto hopmy.

[ forosan cmech ana kekca*

3Ty Mporpammy MOXHO TaKXe MCTIONb30BaTh AA BbINEUKY KEKCA U3 NaKeTa roTOBOM CMECH.
MpocTo crepyiTe MHCTPYKLMAM Ha YMaKOBKe.

. PELENTbI JECEPTOB (19)

[ 3anexarka u3 oBcAHbIX xnONbeB U AGNOK*

HapeaaHHble ABNOKM Ana TepmoobpaboTki

CPefHero pasmepa (O4mLLEeHHbIE 1 6e3 cepaLeBnHbI) 6

JIUMOHHBIN COK 14,
KopuiHeBbIit caxap Y2 qawkn
Myka o6Luero HasHayeHuA 1 Yalkn
OBCAHble X70MbA BbICTPOrO NPUrOTOBNEHUA 1/3 Yawku
CnnBOYHOE Macno Unu MaprapyH, pa3mMAryeHHbIn 6ct n.
Vicnonb3yiiTe HaCTpoIKy 17 “OecepTbl”

B cnyyae BO3HUKHOBEHWA MPOBEM C AaHHbIM MPUGOPOM 3BOHUTE HaM.

B GonbLUMHCTBE Cy4aeB Mbl CMOXEM MOMOHb Bam BonblLie, YeM NPpoAaBLib B MaraauHe, B KOTOPOM
Bbl KYNUIW AaHHbIA Npubop. [lepxuTe noz pyKoil CreaytoLLyio MHAPOpMAaLIio, KOTOpaA No3BONNT
HalLieMy nepcoHany GbICTPO Pa3obpaTbCA C BaLLM BOMPOCOM:

¢ HaumeHoBaHve usaenus.
¢ Howmep mopenu, ykasaHHbIi Ha HIXKHei CTOpOHe npubopa.
¢ CepuitHblil HOMeP, yKa3aHHbII Ha HUXHelA CTOpOHe Mpubopa.

I Be6-caiit

Yepea Halu caliT B VIHTEpHETe Bbl MOXETE He TOMbKO CBA3ATLCA C HaMi, HO M MPOCMOTPETb 1
npro6pecTy HeO6XoAMMbIE MPUBOPBI, 3anacHble YacTi 1 NPUHAANEXHOCTY U3 OBLUIMPHOTO
accopTumeHTa npoaykumn Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

. NPEQOCTABNAEMAA OBYXNETHAA TAPAHTUA

OueHb BaXHO COXPaHATb TOBAPHbIA YEK,KOTOpbII ABNAETCA NOATBEPXAEHUEM MOKYNKW.COBETYEM
MPUKPENUTh CTINNEPOMTOBAPHBIA YEK K 3aaHel 06nokKe AaHHOrO pyKOBOACTBA (K rapaHTUiHOMY
TanoHy).

Bce u3nenua MorphyRichards nepen 0Tnpaskoi ¢ 3aBoda NPOXOAAT MHAVBIAYaIbHYHO MPOBEPKY.

[apaHTUIAHbIA CPOK HAYMHAETCA CO IHA MOKYMKI 1 AEACTBYET B TE4EHIe 24 MeCALEB (2 roaa).
[MoATBepXAEHWEM NpaBa Ha rapaHTHiHOe 06CyXMBaHUE ABNAETCA MPEAOCTaBNeHNe
noKynaTesnem Yeka Ha MoKyrKy v rapaHTUIHOTO TasloHa, 3arofHEHHOTO 1 NOANMCaHHOro
npogasLiom. CepuiiHblit HoMep Npubopa A0MKeH COOTBETCTBOBATb HOMEPY, YKasaHHOMY B
rapaHTUIAHOM TasloHe.

B TeveHne I'apaHTVIVIHOI'O CpOKa ocyllecTBnAeTcA I'apaHTMl?IHaH 3ameHa (ecrm HeucnpaBHOCTb
JOnNyLLeHa Mo BUHe 3aB0AA-M3rOTOBUTENA).

Ecrm no kakum-nvbo npudmHam B TEHEHUe ABYXNIETHETO rapaHTUAHOTONepuoaa AaHHoe uaaenve
6biNo 3aMEHEHO HOBLIM, TapPaHTUA Ha HOBOE U3AeNMe BYET UCYNCIATLCA C MOMEHTA
nepBOHaYasIbHOMMOKYMKY Npubopa. B CBA3M € 3TUM, 04eHb BAKHO COXPAHATb KBIATAHLMIO A
c4eT-haKTypy, NOATBEPXAALOLLIME AATY NEPBOHAYAIEHOM MOKYMKA.

[IByxneTHAA rapaHT1A PacTIPOCTPAHAETCA TOMBKO Ha T 3AEMNA, KOTOPbIE AKCTITYaTUPYIOTCA B
COOTBETCTBIM C YKa3aHUAMI NPOU3BOAUTENA. Hanpumep, U3[enna [OMKHbI O4MLLATLCA OT
HaKvN,UNLTPbI AOMKHbI NOAAEPXMBATECA B YMCTOM COCTORHMM.
KomnannaMorphyRichardsenpase 0Tka3aTb B rapaHTUIAHOI 3aMeHe B CTIEAYIOLIAX CIy4anX:

1 Tlonomka 6bina Bbi3aBaHa UK CBA3AHA C UCMONb30BaHMEM NPUEOPa HE N0 Ha3HAYEHMHO,
HenpaBubHBIMMPUMEHEHVEM, HEaKKYPaTHBIM CTIONb30BAHWEM UMW UCTIONb30BaHNEM C
HecobniofeH1eM PeKOMEHAALMIANPON3BOAUTENA, MONOMKA ABUNACk CNEACTBUEM Nepenajios
HanPAXEHNA B ANEKTPOCETY UMW HAPYLLEHWI NPaBiN TPaHCTIOPTUPOBKE.

2 apenve ncnonb3oBanoch MopHaNpAXEHUEM, OTMYAIOLMMCA OT YKa3aHHOrO Ha U3Aeni.
[MpennpyHManiCh MOMBITKY PEMOHTA N3AENNA NLIAMU, KOTOPbIe He ABNAIOTCA HALIMM
06CNy>XVBAIOLLVM NEPCOHANOM
(w1 nepcoHanom ouLMansHoroAMIepa).

3 [pubop ncnonb3oBancA Ha YCNOBUAX aperAbl N MPUMEHANCA ANAHE BbITOBbIX Lienei.

4 OTCyTCTBYIOT OCHOBAHUA 1A MPOBEAEHNA KAKOTO-NMBO rapaHTUHOTO PEeMOHTa
komnaneiiMorphyRichards.

5 TMpubop nprobpeTéH NoaepKaHHbIM.

6 OTCyTCTBYKOT OCHOBaHUA 1A MPOBEAEHUA KAKOTO-NMBO rapaHTUIHOrO PEMOHTA KOMMaHei
Morphy Richards.

7 lapaHTUA He pacnpoCTPAHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepuansl, Takue Kak nakeTbl, (unbTpbl v
CTEKNAHHbIE COCYabl.

8  [apaHTiA He pacnpocTpaHAETCA Ha Batapeiikv 1 MOBPEXAEHNA OT YTEUK ANEKTPONNTa.

9 OuucTKa 1 3ameHa (hnbTPOB NPOBOAUMNCE C HAPYLUIEHEM MHCTPYKLIMK.

[apaHTiNA He pacnpoCTPaHAETCA Ha PACXOAHbIE MaTepanbl, Takue KaknakeTbl, punbTpsl U
CTEKNAHHbIE cocyabl.

[laHHaA rapaHTUA He NPeAOCTaBNAET KakX-NBO APYrux npas, KPOMe TeX, KOTOpble YeTKO
3N0KEHD BbILLE, MPY 3TOM M3TOTOBUTESb HE MPUHUMAET KaKNX-NMB0 NPETEH3NIA, CBA3AHHDBIX C
KOCBEHHbIMM yLuepbamu 1 yobITkamu. [laHHaA rapaHTUA npeanaraeTcA B KayecTse
[LONOMHUTENbBHON NbTOThI W HE OrpaH4MBAET BalLWX NPpaBnoTpeduTena.

www.morphyrichards.com
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Caracteristici 85 Sendvis-4 o 89
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Utilizarea comenzilor 85 Gemuri -7 n/a
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Selectarea marimil péini 86 Instructiuni pentru amestec de paine 90

. " Specialitati de paine - 9 90
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Programe personalizate 86 Baza aromata pentru pizza 91
Setare coajd 87 Paste 9
Felierea si pastrarea painii 87 Rapid N 15 o 9
- Péine cu banane si nuci 91
ingrijire si curatare 87 )

. e Personalizat | - 16 n/a
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- Personalizat Il - 17 n/a
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; N Tort- 18 91
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. GHID RAPID DE MONTARE

[ Panou de control i ecran LCD ® ®
[11] Numar program
12 Durata ciclu
[15) Dimensiuni paine f'\ 21
(6] Setdri coaja
(20} Tnea:chIi/CaZELiJJIZre/pauzé @_E/ .." .." n .." .." @ 0
(1) Crestere/iluminare @ "' ".. "' "' @ ¥
22] Descrest @
23] sz:irrer:aerzpomire H (: 2 f
ME Q1] 2(—)

® & & © ©

Se afisazd numai comenzile relevante. Consultati sectiunea ,Caracteristici” pentru lista completa.

Cand introduceti aparatul in prizé, pe ecran sunt afisate automat detaliile unui program prestabilit . Programul prestabilit este cel pentru coacerea
unei paini simple, albe sau negre, de 900 g, la programul 1, pe setarea 3 pentru coaja medie, si dureaza 3 ore. Dacd acesta este programul dorit,
dupé ce ati addugat ingredientele (in ordinea corectd), tineti apésat butonul ,Confirmare/Pornire” € timp de aproximativ 3 secunde, iaraparatul de

péine va incepe s coaca péinea. Daca doriti sa selectati alt program, urmati pasii de mai jos.

[ Pentru a selecta programul:

Odata ce aparatul a fost bagat in priza, ecranul va afisa programul prestabilit descris mai sus. Pentu a
selecta un program alternativ, apasati butoanele ,Crestere” €@) si ,Descrestere” € pana apare in coltul
din stanga sus al ecranului numarul programului dorit @) - a se vedea ,Descrieri program”. Durata
ciclului programului selectat va apare automat pe ecran @.

[ Pentru a selecta marimea painii:

Odata ce ati selectat programul pe care doriti sa il utilizati, apasati butonul ,Confirmare/Pornire” €®. Se
va ilumina imaginea ,Marimea painii” ). Aceasta va fi setatd automat pentru o péine de 900 g. Pentru a
modifica mérimea painii, utilizati butoanele ,Crestere” € si ,Descrestere” €8). Vlor aparea numai marimile
disponibile pentru programul selectat.

[ Pentru a selecta setarea pentru coaji:

Dupa ce ati selectat marimea painii, apasati butonul ,Confirmare/Pornire” €®. Se va ilumina optiunea
,Setéri coaja” . Aceasta va fi setata automat pe optiunea 3 medie. Pentru a alege o coaja mai coapt
sau mai putin coaptd, utilizati butoanele ,Crestere” € si ,Descrestere” €D). Pentru a coace péinea, tineti
apasat butonul ,,Confirmare/Pornire” €8 timp de aproximativ 3 secunde; va incepe procesul de coacere,
iar cronometrul @ va incepe numaratoarea inversa pan la zero.

Va rugam sa retineti ca, pe parcursul procesului de coacere, se va forma condens induntrul
distribuitorului de fructe si nuci. Acest lucru este absolut normal si nu afecteaza calitatea painii.

[ La finalul procesului de coacere

La finalul procesului de coacere, cand temporizatorul de pe ecran ajunge la zero, aparatul de paine va
produce un semnal sonor, pentru a indica faptul ca procesul de coacere s-a sfarsit. Aparatul de paine va
trece automat pe programul de Pastrare produs cald. Acesta poate fi oprit oricand prin apdsarea
butonului napoi/anulare/pauzé €3

www.morphyrichards.com
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péine de 450 g (programe selectate)
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Paine de 900 g

Foarte deschisé
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Caracteristici I

Orificii de aerisire

Fereastra de vizualizare

Maner pentru capac

Capac

Ecran LCD (a se vedea diagrama)
Comenzi (a se vedea diagrama)

Q00060000

Distribuitor de fructe si nuci
Tava de copt @

©  Tavadecopt

(5] Paletd pentru frimantare

O  Axrotativ

Panou de control [d

Numar program

Durata ciclu
Temporizator/indicator intarziere
Crestere / numar ciclu de framéantare
Dimensiuni paine

Setari coaja

Simbol pentru friméantare
Simbol pentru crestere

Simbol pentru coacere
inapoi/anulare/pauza
Crestere/iluminare

Descrestere

00O BBBOHOHBOAO

Confirmare/pornire

. Despre acest aparat de paine

Are 3 setdri pentru a face o paine mica de 450 g, medie de 680 g, sau mare de 900 g. N.B
Gramajele sunt aproximative si depind de retetd.

[ Palets pentru frimantare

-

10

Curatati paleta dupa fiecare utilizare; inainte de fiecare utilizare, asigurati-va ca aceasta se invarte
fara probleme pe ax; inainte de a o pune la loc in tavé, puteti adauga putin ulei de floarea soarelui
la punctul de imbinare. Va fi astfel gata pentru urmatoarea utilizare.

Descrieri Numar program

Simpla alba si bruna (2:51 -3:00) Pentru paine albd si neagrd. Si pentru péini aromate cu ierburi i
stafide addugate.

Grau integral (3:32 - 3:40)

Pentru coacerea painilor cu un continut semnificativ de gréu integral. Aceasta setare are o durata
mai lungd de incdlzire, pentru a permite boabelor sa absoarba apa si sd creasca. Nu este
recomandata utilizarea temporizatorului de intarziere, intrucét acest lucru poate avea rezultate
nesatisfacatoare.

Dulce (2:35 - 2:45)

Pentru coacerea painilor dulci, care produce o coajd mai crocantd decét pe setarea de bazd. Coaja
mai crocantd se datoreaza caramelizérii zah&rului.

Sendvis (2:55 - 3:00)

Aceasta este pentru coacerea péinilor cu texturd usoara, dar cu o coaja mai moale si mai groasa.
Frantuzeasca (3:30 - 3:50)

Pentru coacerea painii usoare precum painea frantuzeascd, care are o coajd mai crocanta si textura
usoara.

19

Coacere rapida | (1:10)
Pentru prepararea unei paini albe de 680 g intr-un interval de timp redus. Painile coapte pe aceastd
setare pot fi mai scurte si cu o textura mai umeda.

Coacere rapida Il (1:15)
Pentru prepararea unei péini albe de 900 g intr-un interval de timp redus. Painile coapte pe aceasta
setare pot fi mai scurte si cu o textura mai umeda.

Coacere suplimentara (1:00)

Aceasta setare este numai pentru coacere si se poate utiliza pentru a creste durata de coacere
pentru anumite setdri. Aceasta este foarte utild pentru a ajuta la ,,asezarea” gemurilor si
marmeladelor. Durata prestabilita la pornire este de minim 1 ora (1:00) si scade in intervale de 10
minute. Va trebui s& il dezactivati manual, ap&sand butonul de oprire, atunci cand procesul de
Coacere suplimentara se va fi terminat. Se recomanda verificarea starii painii sau a gemului dupa
10 minute i la intervale de 10 minute. Apasarea optiunii + creste durata in intervale de 10
minute. Dacé apare pe ecran mesajul H:HH atunci cénd selectati Coacere suplimentara imediat
dup un alt program, ridicati capacul, scoateti tava si l&sati aparatul s se réceascé timp de 10
minute. Dupd ce s-a récit, agezati tava si continutul acesteia la loc, setati programul si apésati pe
start.

Aluat pizza (0:50)

Aceastd setare poate fi utilizatd pentru a face aluat de pizza simplu sau cu arome, precum si aluat
proaspat de paste. Odata ce programul este complet, aluatul poate fi scos din aparat si modelat in
baze pentru pizza de copt in cuptor sau taiat sub formd de paste de fiert.

Rapid (1:40)

Pentru paine alba ncesard intr-un timp mai scurt. Péinea coapta pe aceastd setare este de obicei
mai micd, avand o textura densa.

Personalizat |

Aceastd setare va permite sa modificati durata de friméntare, crestere si coacere a péinii, pentru a
v permite s& va creati painea perfectd pentru dumneavoastra. Functia Personalizat este destinata
utilizatorilor cu experientd, care inteleg felul in care aceste procese afecteaza péinea, dar si celor
féra multd experientd, care doresc s experimenteze pentru a crea o péine cu adevarat unica.

Aparatul de paine va memora automat setdrile modificate, astfel incat nu sunteti nevoiti sa le tineti
minte dumneavoastré. Odaté ce veti fi folosit oricare din programele Personalizat, cand le veti
selecta din nou, vor fi afisate setarile precedente. Acestea se pot modifica sau folosi din nou.

Personalizat Il
A se vedea Personalizat | pentru detalii.

Tort (1:10)

Acest aparat de paine poate fi folosit si pentru a coace o varietate de torturi. Procesul este la fel de
simplu ca cel de coacere a péinii; pur $i simplu urmati retetele incluse. Alternativ, puteti utiliza
aparatul si pentru a face torturi din amestecuri de tort la care trebuie doar sa adéugati apa. Tn acest
caz, trebuie s& vd asigurati ca amestecul este combinat cu apa inainte de a-| pune in aparat.
Desert (2:50)

Aceastd setare va permite s faceti alte deserturi, precum si torturi, in aparatul dumneavoastré de
paine. Procesul este din nou simplu si direct; urmati pur si simplu retetele incluse.

[ inainte de prima utilizare

1

Prima data folositi ulei, unt sau margarina pentru a unge tava de copt si coaceti gol timp de
aproximativ 10 minute (selectati programul Coacere suplimentard).

Curatati din nou.
Pozitionati paleta pentru framantare @ pe ax ) in tava pentru copt @.

NOTA: Este nevoie ca anumite piese ale aparatului sé fie unse putin in timpul procesului de
fabricare. Acest lucru poate face unitatea sa emita niste vapori cand este folosité pentru prima
datd, ceea ce este normal.

[ Uutilizarea aparatului dumneavoastré de paine

1.

Scoateti tava

Ridicati capacul si indepartati tava ridicand ménerul, introarceti-| contra acelor de ceasornic, si
scoateti-l afar. Asezati-o pe suprafata de lucru. Este important ca ingredientele sé fie puse in tava
inainte ca aceasta sd fie plasatd la loc in aparat, pentru a evita aprinderea oricrui ingredient scurs
de catre elementele de incalzire.

Aluat (1:30) 2. Atasati paleta
Aceasti setare doar frémant3 aluatul si nu va coace painea. Scoateti aluatul si modelati-| pentru a Daca nu ati facut-o deja, atasati paleta pentru framéntare la ax prin apasarea acesteia.
face chifle, pizza etc. Se poate prepara orice tip de aluat cu aceasa setare. Nu depdsiti cantitatea 3. Masurati ingredientele
de 1 kg de ingrediente combinate. Masurati ingredientele necesare si addugati-le pe toate in tava in ordinea dat. (A se vedea
Gem (1:20) sectiunea de mai jos, numita ,Masurarea ingredientelor”). Aveti grijé ca drojdia sé nu intre in contact
Folositi aceasta setare pentru a face gem si marmelada din fructe proaspete. Nu cresteti cantitatea cu apa sau orice alte lichide atunci cand o punetin tava, deoarece va incepe sa se activeze
si nu Iasati ingredientele s& dea in fiert peste marginile tavii, in compartimentul pentru coacere. imediat.
Opriti imediat aparatul, daca se intmpla acest lucru. Scoateti cu grija tava, lasati-o sa se réceascd Asigurati-vé ca folositi apa calduta, la 21-28°C.
si curdtati-o bine. .
' by 4. Punetitava laloc
Amestecuri de paine (2:30) Asezati tava la loc in aparatul de paine, intorcand-o in sensul acelor de ceasornic pentru a o fixa la
Pentru preparearea unei péini de aproximativ 680 g, folosind un pachet de amestec de péine loc. Inchideti capacul.
cumparat de la magazin. Aceste amestecuri sunt, de obicei, de doua feluri: ,Doar addugati apa” si O ey

e s+ un ’ i 5. Bagap-l in priza
»Doar adauga faind si apd". Conectati aparatul la sursa de curent. Aparatul de paine va fi setat in mod automat la programul 1,
Specialitate (2:50) péine de 680 g si coaja medie.
Péinea coapta pe aceasta setare este de obicei mai micd, avand o texturd mai umedd si mai densa.
Aceste paini nu se fac cu faind pentru paine.
Fara gluten (2:35)
Painile féra gluten sunt péini dospite cu drojdie din care s-a scos glutenul (o proteind din
gréu/ovéz/orz/secard). Persoanele care nu pot tolera glutenul in alimentele consumate (cunoscuti
sub numele de celiaci), pot obtine amestec de péine fara gluten pe baza unei prescriptii medicale.
Se gaseste in majoritatea farmaciilor si magazinelor naturiste, dar poate fi foarte scump.

www.morphyrichards.com
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[ selectarea programului

[ optiunile ciclului de coacere

Pentru a selecta un program diferit, apasati butoanele ,Crestere” €9 si ,Descrestere” €9 pand
apare in coltul din stdnga sus al ecranului numarul programului dorit @) - ,Descrieri program”.

Durata ciclului programului selectat va apare automat pe ecran @.
Durata este afisatd in ore si minute si incepe sa scadd pana la zero odata cu inceperea
programului.

Odata ce ati selectat programul dorit, apasati butonul ,Confirmare/Pornire” €B). Se va ilumina
optiunea ,Mérimea péinii” .

I selectarea marimii painii

Pentru a selecta marimea péinii, utilizati butoanele ,Crestere” @ si ,Descrestere” €.

Optiunile pentru mérimea péinii sunt:

D Paine de 450 g (anumite programe)
D Paine de 680 g
D Paine de 900 g

Va rugam sa retineti ca nu toate mérimile sunt posibile pentru toate programele.

Odata ce ati selectat mérimea painii, apasati butonul ,,Confirmare/Pornire” €D. Se va ilumina
optiunea ,Setari coajd” @.

. Selectarea setérii pentru coaja

Pentru a selecta setarea pentru coajd, utilizati butoanele ,Crestere” €9 si ,Descrestere” €.
|mmm)  Foarte deschisa

=== Deschisd

|

Medie

Il

===| Inchisa

1]

== Foarte inchisa

Odata ce ati selectat setarea pentru coaja, apdsati butonul ,Confirmare/Pornire” €9. Se va
ilumina optiunea ,Indicator de intérziere” ®.

I utilizarea temporizatorului de intérziere

Odata ce ati selectat programul, mérimea péinii si setarea pentru coaja, puteti fie s& coaceti
painea imediat, fie s& aménati timpul de coacere, astfel incét péinea sa fie gata in maxim 12 ore.
Vedeti sectiunea 11 - sectiunea ,Coacerea painii” pentru a coace péinea imediat.

NOTA: Temporizatorul nu se poate utiliza la programele pentru Coacere rapida, aluat si gemuri.
NOTA: Nu utilizati aceasta functie la retete care necesitd ingrediente perisabile precum ous,
lapte proaspat, smantana sau branza.

Pentru a amana coacerea, utilizati butoanele ,Crestere” €D si ,Descrestere” €8 in timp ce
optiunea ,Indicator de intérziere” ® este aprinsa.

0 singura apasare a butonului ,Crestere” €@ va adauga 10 minute duratei. Tineti butonul apasat
pentru a parcurge mai repede duratele. Pentru a descreste durata, utilizati butonul ,Descrestere”

Durata totald afisaté pe ecran va include durata de coacere si intarzierea. De exemplu, dacé
durata de coacere a unei paini este de 3 ore si ati aménat inceperea coacerii cu 5 ore, pe ecran
durata va descreste de la 8 ore, afisand simbolul @) . Cand va incepe coacerea, simbolul @
va dispérea, intrucét intarzierea a luat sfarsit.

B Umplerea distribuitorului de fructe si nuci

Daca ati selectat o retetd care utilizeaza distribuitorul de fructe si nuci, ar trebui s& il umpleti acum.
Distribuitorul ar trebui sd fie umplut cu o cand de ingrediente uscate, folosind cana de mésurare
inclusd. Va rugdm sa va asigurati c& nu umpleti prea mult distribuitorul, ntrucét acest lucru ar putea
impiedica functionarea acestuia.

Daca umpleti distribuitorul cu fructe, asigurati-va cé acestea sunt separate inainte de a le adéuga.
Nerespectarea acestui pas ar putea impiedica functionarea distribuitorului sau distribuirea

neuniforma a fructelor in amestecul de paine. In mod ideal, fructele ar trebui date prin faind inainte
de a fi adaugate in distribuitor, pentru ca acestea sd nu se prinda unele de altele.

I Coacerea painii

Pentru a porni procesul de coacere, tineti degetul pe butonul ,Confirmare/Pornire” & timp de
aproximativ 3 secunde. Aparatul de paine va incepe sd emita un semnal sonor, iar ecranul se va
opri din licrire.

Pe durata procesului de coacere, aparatul de paine indicé dacd ingredientele sunt friméantate,
Cresc sau se coc.

1
C) Simbol pentru prima framantare
Simbol pentru a doua fréméantare
Simbol pentru prima crestere
Simbol pentru a doua crestere

Simbol pentru a treia crestere

@ Simbol pentru coacere

[ Painea este coapti

Aparatul de paine va scoate de 3 ori un sunet pentru a indica faptul ca procesul de coacere s-a
terminat. De asemenea, ceasul va indica 00.00, intrucat a ajuns descrescator pana la finalul
programului, iar aparatul de péine pastreaza painea caldd in mod automat.

I Pistrare produs cald

Ceasul arata in minute cat timp a fost péinea pastrata calda. Acesta poate atinge maxim 60 de
minute. Pentru a opri optiunea de pastrare a produsului cald, apasati butonul cu ,cruciulita
rosie”.

I Lumin internd

¢ Simbolul pentru lumina se afld pe acelasi buton ca ,+" €@

*  Puteti apasa acest buton pe durata oricdrei parti a procesului de coacere si va ramane pornit timp
de 20 de secunde.

[ Buton Pauzi

Dac doriti s& modificati putin ingredientele pe parcursul procesului de coacere, puteti pune pe
pauzé ciclul de coacere pan la ,Frémantare 2”. Pentru a face asta, apasati butonul
Inapoi/Anulare/Pauz4” €B). Procesul de coacere poate fi reluat apoi apasand butonul
,Confirmare/Pornire” 9. Vé rugdm s retineti ¢4 procesul va continua in mod automat dupa
aproximativ 5 minute, dacd functia de pauza nu este anulatd manual.

I oprire

Functia ,oprire” este pe butornul inapoi/Anulare/Pauza” € si ar trebui apasat timp de
3 secunde pentru a opri ciclul de coacere in orice moment.

[ intrerupere alimentare

Dupa o scurtd pana de curent:

¢ Daca programul nu a ajuns incd la cresterea 1 si pana de curent a durat doar cateva secunde,
programul va fi reluat automat cand se va restabili alimentarea cu electricitate. Dacé pana de curent
este mai indelungaté, procesul se poate reporni apasand butonul ,Confirmare/Pornire” €B.

¢ Daca programul a depasit acest punct, procesul trebuie pornit din nou de la inceput. Ingredientele
vor trebui aruncate si va fi nevoie sa incepeti din nou cu ingrediente proaspete.

I Programe Personalizate

Existé 2 programe personalizate (nr. 18 si nr. 19) care vé permit s adaptati un program de
coacere existent conform propriilor cerinte. De exemplu, ati putea sé doriti sa folositi programul
pentru faind integrala (nr. 2), insa preferati o texturd mai densé. Puteti obtine acest lucru
utilizénd programele Personalizate. Aveti posibilitatea de a schimba duratele fiecérei etape a
procesului de la zero minute la 2 ore, in functie de etapa. Luati aminte, daca se selecteaza zero
minute, acea etapa a ciclului nu va face parte din programul de coacere.

1
Framantare 1 C)
Daca navigati pana la programul 18 sau 19, simbolul ,framéntare 1” va licéri automat pe ecran,
afisénd 10 minute la ceas. Durata ciclului de frimantare 1 poate fi crescutd sau redusd intre 6 - 14
minute apasand ,+” sau ,-” €9, €. Confirmati durata primului ciclu de frdmantare apésand
butonul cu bifd verde €®) iar simbolul Crestere 1 va incepe s licareasca.

1
Crestere 1 m

Apar 20 de minute pe ceas ca duratd prestabilitd pentru aceastd etapd a procesului.

Durata ciclului de crestere 1 poate fi crescutd sau redusd intre 20 - 60 de minute apasand ,+” sau
.~ €@, @. Confirmati durata dorita apasand butonul cu bifd verde, iar simbolul Friméntare 2 va
licri pe ecran.

2
Framantare 2 (:)

Apar 15 minute pe ceas ca durata prestabilitd pentru aceasta etapa a procesului. Durata celui de-al
doilea ciclu de framantare poate fi crescutd sau redusd intre 5 - 20 de minute apasand ,+” sau ,-”
€, ®. Confirmati durata celui de-al doilea ciclu de frdmantare apésand butonul cu bifé verde, iar
simbolul Crestere 2 va licéri pe ecran.
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2
Crestere 2 m

Apar 25 de minute pe ceas ca durata prestabilita pentru aceastd etapd a procesului.

Durata celui de-al doilea ciclu de crestere poate fi crescutd sau redusa intre 5 - 120 de minute
apasand ,+” sau ,” €9, . Confirmati durata dorita apasand butonul cu bifé verde, iar simbolul
Crestere 3 va licdri pe ecran.

3
Crestere 3 m

Apar 45 de minute pe ceas ca duratd prestabilitd pentru aceasta etapd a procesului. Durata celui
de-al treilea ciclu de crestere poate fi crescutd sau redusa intre 2 - 120 de minute apasand ,+” sau
.~ @, @. Confirmati durata doritd apasand butonul cu bifé verde, iar simbolul Coacere va licari
pe ecran.

Coacere @

Apar 35 de minute pe ceas ca duratd prestabilitd pentru aceasta etapd a procesului.

Durata ciclului de coacere poate fi crescuta sau redusa intre 0 - 1 ord si 20 de minute apasand ,+”
sau,~” 9, ®. Confirmati durata dorita apésand butonul cu bifé verde, iar simbolul Control coajd
va licari pe ecran.

I Setare coajd
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Foarte deschisa

Deschisd

Medie
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iy ) ) W) 1)

Foarte inchisa

Existd 5 setéri diferite pentru coajd dintre care puteti alege.

Navigati pentru a selecta culoarea cojii dorite si apasati butonul cu bifd verde pentru a confirma, iar
pe ecran va aparea durata totald programata pentru gatire. Puteti fie s& dati drumul la programul de
coacere imediat, apasand butonul cu bifa verde timp de 3 secunde €B) fie sa utilizati functia de
amanare.

[ Felierea si pastrarea painii

Pentru cele mai bune rezultate, agezati painea pe un grétar si l&sati-o sa se rédceasca timp de 15 - 30
de minute, inainte de a o felia.

Folositi un cutit electric sau unul ascutit cu lamé zimtata pentru a obtine felii egale.

Péstrati painea nefolositd invelita strans intr-o punga de plastic, la temperatura camerei, pana la trei
zle. Dacé vremea este calda si umeda, péstrati-o in frigider peste noapte.

Pentru o péstrare mai indelungat (p&nd la o lund), puneti péinea intr-un recipient inchis bine, in
congelator.

Daca péstrati péinea in frigider, lasati-o afaré pentru a 0 aduce la temperatura camerei inainte de a o
Servi.

Deoarece painea de casé nu contine conservanti, are tendinta sa se usuce si s devind réncedé mai
repede ca péinea din comert.

[ intretinere si curtare

—_

electrice.
2 Asteptati ca aparatul s& se raceascd.

*  IMPORTANT: Nu introduceti in apd si nu stropiti cu niciun fel de lichid unitatea ori capacul, intrucét
aceasta ar putea cauza deteriorari si/sau socuri electrice.

3 Exterior: Stergeti capacul si suprafetele exterioare ale unitatii cu o carpd umedd sau un burete putin
umezit.

4 Interior: Utiizati o carpd umeda sau un burete pentru a sterge interiorul aparatului.

5  Tavade copt: Curétati tava de copt cu apa caldé; nu este necesar detergentul. Nu zgériati suprafata
antiaderentd. Uscati-o bine inainte de a o pune la loc in compartimentul pentru coacere.

6  Distribuitorul de fructe si nuci: Distribuitorul se scoate ridicand prima data partea din dreapta. Odata
ce aceasta a fost ridicaté, se poate scoate tot distribuitorul. Acesta ar trebui curétat folosind apa
calda si detergent si o carpa sau un burete umede, dupa care ar trebui limpezit bine si ldsat sa se
usuce in mod natural. Cand puneti distribuitorul la loc, asigurati-va prima data cé partea din stanga
este plasaté corect. Partea din dreapta poate apoi fi impinsd inapoi in pozitia corecta.

*  Nuspélati tava de copt, cana de masurare, lingura sau paletele pentru framéantare in masina de
spalat vase.

*  Nulésati tava de copt in apa timp indelungat, deoarece aceasta ar putea afecta functionarea axului
de transmisie.

*  Daca paleta raméne blocatd in tava de péine, turnati apd calda peste ea si lsati-o la inmuiat timp de
30 de minute. Acest lucru vé va permite sa scoateti paleta mai ugor.

*  Asigurati-va cé aparatul este complet récit inainte de a-| depozita.

Precautii: Scoate;i unitatea din priza inainte de curét‘are, pentru a preveni producerea socurilor

Nu folositi bureti de sérma la curatare.

Aveti grijd deosebita la stratul antiaderent. incercagi & nu deteriorati stratul. Nu utilizati ustensile
de metal, cum ar fi spatule, cutite sau furculite. Stratul ar putea sa fsi schimbe culoarea dupé o
utilizare indelungat; acest lucru se datoreaza umezelii si aburului si nu afecteaza randamentul unitétii
sau calitatea péinii obtinute.

Asigurati-va cé paleta de framéntare in care se introduce axul este curétatd bine dupd utilizare. Dupa
curétare, adaugati un strop de ulei pentru gatit in gaura inainte de a pune paleta la loc pe ax. Acest
lucru va preveni blocarea acesteia.

*  Protejati toate orificiile de aerisire si deschizaturile impotriva prafului.
[ Depozitarea unittii

Asigurati-va ca ati uscat toate piesele inaintea depozitarii, inclusiv cé ati sters orice urmé de umezeala
de pe fereastra de vizualizare. Inchideti capacul si nu puneti nimic deasupra acestuia.

[ Obtinerea rezultatelor de succes

1 Puneti toate ingredientele in tava de copt astfel incat drojdia s nu vina in contact cu niciun lichid.

2 Dacd folositi aparatul pe setarea Aluat (programul 6), dupd terminarea ciclului, scoateti aluatul din
aparat, acoperiti-l cu un strat subtire de ulei de floarea soarelui si acoperiti-l cu hértie de copt si un
propos de bucétérie uscat. Aluatul ar trebui apoi lésat intr-o zona calduté fard curenti de aer, timp de
aproximativ 30 de minute sau pana ajunge la o dimensiune aproape dubld.

3 Umiditatea poate ridica probleme, asa cé umiditatea si altitudinile inalte necesita modificari. Pentru
umiditate ridicatd, adéugati o linguré de faind in plus daca nu are consistenta potrivita. Pentru
altitudini ridicate, diminuati cantitatea de drojdie cu aproximativ ¥ linguritd, si reduceti putin
cantitatea de zahar si/sau apa sau lapte.

4 Setarea ALUAT este ideald pentru amestecarea, framantarea si dospirea (lsarea aluatului la crescut)
aluaturilor mai bogate, precum cele pentru croissant. Utilizati aparatul pentru péine pentru a pregati
acest aluat, astfel incét tot ce trebuie sa faceti este sé fi dati forma si sa il coaceti conform retetei
dumneavoastra.

5 Atunci cnd reteta necesitd o ,suprafatd daté cu putina faina”, folositi aproximativ 1 sau 2 linguri de
faind pe suprafatd. Este recomnadat s& vé dati cu putina féin& pe degete sau sucitor pentru
manevrarea mai usoara a aluatului.

6  Cand lasati aluatul la ,stat” sau ,crescut” conform retetei, puneti-| intr-o zond cald, fara curenti de
aer. Dacé aluatul nu fsi dubleaza mérimea, ar putea sa nu rezulte intr-un produs fraged.

7 Dacé aluatul pe care il intindeti se strénge la loc, lasati-l s& mai stea acoperit incé cateva minute,
inainte de a-I intinde din nou.

8  Aluatul poate fi invelit in plastic si depozitat in congelator pentru utilizare ulterioard. Lasati aluatul s&
ajunga la temperatura camerei inainte de a-I folosi.

9  Dupd 5 minute de framéntat, ridicati capacul si verificati consistenta aluatului. Aluatul ar trebui sa
aiba forma unei mingi moi si netede. Daca este prea uscat, addugati lichid. Daca este prea umed,
adaugati faina (2 panala 1 linguré o datd).

Masurarea ingredientelor

Secretul si cel mai important pas atunci cand folositi aparatul dumneavoastré de péine este
masurarea precisd si corectd a ingredientelor. Este foarte important s& mésurati fiecare lichid i
ingredient uscat in mod corect, altfel rezultatul ar putea fi un produs nesatisfacator sau inacceptabil.
Nu utilizati lingurite sau linguri normale de bucatarie. Ingredientele trebuie, de asemenea, adéguate
in tava de copt in ordinea in care sunt enumerate in reteta. Lichidele si ingredientele uscate ar trebui
masurate dupa cum urmeaza:

Cana de masurare
Cana este marcata cu diverse scéri de ,méasuratori de volum”. Retetele din aceasta carte folosesc
volumul de ,cand”, cu referire la cana ,.americand” de 8 uncii de lichid (aproximativ 235 ml), care este
impartita convenabil in diviziuni de '/16.
*  Daca preferati sa utilizati greutatea (gr) ca unitate de masurare, umpleti si cantariti numarul de cani
necesar §i faceti urmatoarea conversie.
ex: 2cani=xxg
3cani=xxg
Trebuie s& utilizati un cantar de calitate cu acuratete ridicatd; noi preferam sé folosim masura de

,cand” pentru consecventa si acuratete.

Masurarea lichidelor

Utilizati canile incluse [E3. Cénd cititi cantitatile, cana de masurare trebuie asezatd pe o suprafatd
orizontald plata si privita la nivelul ochiului (nu dintr-un anumit unghi). Linia nivelului de lichid trebuie
s& se alinieze cu marcajul masuratorii.

»Ghicirea la ochi” nu este suficient de bund, intrucét ar putea afecta echiliorul esential al retetei.

Masurarea ingredientelor uscate

Masurarea ingredientelor uscate (in special féini) trebuie facuta utilizand canile de mésurare incluse.
Cénile de masurare fac referire la cana americana standard de 8 uncii de lichid - cana britanicé are 10
uncii de lichid. Mésurarea trebuie facutd transferand cu grija ingredientele cu lingura in cana de
mésurare si, odat ce aceasta a fost umpluta, nivelarea sa cu ajutorul unui cutit [@. Tasarea sau
baterea canii va presa ingredientele i veti sfarsi prin a avea mai mult decét este necesar. Aceasta
cantitate in plus ar putea afecta echilibrul retetei. Nu cemeti faina, decét dacd se cere.

Cénd mésurati cantitti mici de ingrediente uscate sau lichide (ex. drojdie, zahdr, sare, lapte praf,
miere, melasd) trebuie sa utilizati lingura micé pentru mésurare inclusa. Mésurétorile trebuie s&
fie la nivel, nu cu vérf, intrucét aceasta micé diferentd ar putea afecta echilibrul esential al retete D}
Aparatul dumneavostra de péine produce cu usurintd produse delicioase de patiserie. Acest aparat nu
necesitd decét respectarea cu atentie din partea dumneavoastra a instructiunilor incluse in retete. In
gatitul obignuit, in mod normal ,.un varf de cutit de... i un strop de ..." este ok, dar nu si pentru
aparatele de péine. Utilizarea unui aparat de paine autormat necesita masurarea exact a fiecarui
ingredient pentru a obtine cele mai bune rezultate.

*  Adéugati intotdeauna ingredientele in ordinea in care sunt enumerate in reteta.

*  Masurarea precisd a ingredientelor este vitala. Nu folositi cantitati mai mari.
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I Amestecuri de paine

Utilizati setarea ,Amestec péine”. (programul 8)

Respectati informatiile pentru amestecuri de péine, prezentate pe pachetul de amestec. Existd doud
feluri de amestecuri pentru paine disponibile la momentul actual.

1 Puneti mai inti in tava de copt premixul pentru péine, si la final adaugati cantitatea indicatd de
apa.

o IMPORTANT. Urmati instructiunile de pe pachet, intrucat anumite amestecuri contin mai mult decét
cantitatea normala de drojdie, care ar putea creste mai mult decét trebuie in tavé. Folositi maxim 3
céni de amestec.

*  Aceste amestecuri au o predispozitie mai ridicatd de a creste prea mult sau de a se dezumfla la
conditii calde si umede. Deoarece aceste amestecuri sunt complete, nu putem face recomandari de
personalizare a acestora, ca in cazul propriilor noastre retete. Coaceti in perioada cea mai
récoroasa a zilei, folosind apa cu temperatura cuprinsd intre 21-28°C.

2 Doar adaugati faind si apa
Aceste amestecuri au ingredientele necesare in pliculete separate.

Retineti ca este nevoie de féiné alba de gréu dur pentru paine. Un pachet din acest amestec va
produce o péine de 700 g, putin peste 1,5 Ib.

. Temperaturi ale ingredientelor

Toate ingredientele, inclusiv aparatul si tava si in special lichidele (apa sau lapte), trebuie
incélzite la temperatura camerei de 21°C (70°F). Daca ingredientele sunt prea reci, sub 10°C
(50°F), acestea nu vor activa drojdia. Lichidele extrem de calde, de peste 40°C (104°F), ar putea
anula calitdtile drojdiei.

[ Grafic de conversie

Lichide, faina si altele

Va recomandam sa utilizati cana inclusa la toate retetele, pentru a avea consecvengé la diferite
mérci si tipuri de faina.

Cana inclusa face referire la unitatea de médsurd a unei cani americane de 8 uncii de lichid.

Pentru persoanele care prefera s utilizeze propriile ustensile de mésurare, exista masuratori
alternative in mililitri (ml) si centrimetri cubi (cc) pentru masurarea lichidelor, precum si in grame
(g) pentru masurarea greutétii fainii, zahdrului si fructelor.

Nota: Este necesar un céantar de bucatarie de calitate cu diviziuni si precizie la 2 grame.
Este necesara o cana de mésurare cu diviziuni de 2 ml.

Lingura si lingurita incluse sunt necesare pentru a masura cantitétile mai mici.
Se poate utiliza un set de linguri englezesti standard cu capace pentru radere.

Nu utilizati o lingura sau lingurité de bucétarie, intrucét acestea nu ofera precizie.

[ INTREBARI FRECVENTE

[ intrebari generale despre functionare si operare.

intrebarea 1

Ce trebuie sa fac daca paleta pentru framantare iese odata cu painea/

Scoateti-o cu o pereche de clesti din plastic inante de a felia péinea. Deoarece paleta se poate
deconecta de la tava, faptul ca poate iesi odata cu painea nu este considerat ca fiind o
defectiune.

Intrebarea 2

De ce painea mea are uneori niste faina pe marginea cojii?

in unele cazuri, amestecul de faina poate rimane pe colturile tavii de copt. Cand se intampla
asta, de obicei se poate ménca sau pur si simplu taia acea portiune a cojii cu un cutit ascutit.

intrebarea 3

De ce nu se amestecé aluatul? Aud motorul functionand.

S-ar putea ca paleta pentru frimantare sau tava de copt sé nu fie inserate cum trebuie.
Asigurati-va ca tava este orientatd in directia corecta si a facut clic cand a fost plasatd pe fundul
aparatului de péine.

intrebarea 4
Cét dureaza sa se faca painea?
Duratele pentru fiecare setare au fost enumerate anterior.

intrebarea 5

De ce nu pot folosi temporizatorul cand folosesc lapte proaspat?

Laptele se va strica daca este lasat sa stea in aparat pentru prea mult timp. Ingredientele
proaspete precum oudle si laptele nu ar trebui folosite niciodata cu functia oferitd de
temporizatorul de intérziere.

Intrebarea 6

De ce trebuie sa adaug ingredientele intr-o anumita ordine?

Acest lucru permite aparatului de paine s& amestece ingredientele in cel mai eficient mod cu
putintd. De asemenea, nu permite drojdiei sa se amestece cu lichidul inainte de amestecare,
ceea ce este esential atunci cand se foloseste temporizatorul de intarziere.

Intrebarea 7

De ce face zgomot seara térziu atunci cand temporizatorul este setat pentru dimineata?
Aparatul trebuie sé inceapd sa functioneze cand se incheie durata de aménare si incepe
programul de coacere, astfel incat painea sa fie gata. Aceste sunete sunt produse de motor,
cand se frimantd aluatul. Este o operatie normald, nu o defectiune.

intrebarea 8

Paleta pentru framantare este blocata in tava de paine. Cum o scot dupa coacere?

Paleta pentru framantare se poate ,bloca” in pozitie dupd coacere. Trecerea acesteia sub un jet
de apa caldd ar trebui sa o slabeascd suficient pentru a o putea scoate. Daca este incd blocata,
lasati-o s stea in apa in jur de 30 de minute.

intrebarea 9
Pot spala tava de copt in masina de spalat?
Nu. Tava de copt si paleta pentru framantare trebuie spalate manual.

intrebarea 10

Ce se va intampla dacd las painea coapta in tava de copt?

Daci se afla tot in aparatul de copt, acesta mentine céldura timp de o ora dupa terminarea
programului pentru a ,,pastra produsul cald” si a preveni ,umezirea” painii. Ldsarea painii in
aparat dupd terminarea perioadei de pastrare a produsului cald ar putea avea ca urmare
umezirea péinii intrucét surplusul de abur (umezeala) nu se poate evapora. Scoateti-o si lasati-o
sd se rdceasca pe un gratar dupa coacere pentru a preveni acest lucru.

intrebarea 11

De ce s-a framantat aluatul numai in parte? De ce un s-a frimantat complet?

Aluatul ar putea fi prea greu sau uscat. De asemenea, s-ar putea ca paleta pentru frimantare
sau tava de copt sa nu fie inserate cum trebuie. S-ar putea ca ingredientele sa fi fost adaugate
in ordinea gresita.

Intrebarea 12

De ce nu a crescut painea?

S-ar putea ca drojdia sa fie de proasta calitate, sa fi depasit data de valabilitate sau poate nu a
fost addugata deloc. De asemenea, dacd amestecul nu a fost complet, s-ar putea ivi probleme
la crestere.

Intrebarea 13

Care este durata minima si maxima de aménare a unui ciclu?

Durata maxima de aménare este de 13 ore, incluzand aici durata totala a ciclului. De exemplu,
Setarea 1 (simpla micd) are o durata de ciclu de 3:20. Pornirea acesteia este amanatd cu maxim
9:40. Durata minima de amanare pentru fiecare setare este de 10 minute. Ceasul care masoara
timpul de améanare creste si descreste in intervale de 10 minute.

Intrebarea 14

Cum imi dau seama cand s& adaug péinii stafide, nuci etc.?

Existé un semnal sonor pentru a va anunta cé puteti adéuga stafide, nuci etc. in timpul celui de-
al doilea ciclu de frdmantare.

Nota: A se vedea timpul de , Addugare a nucilor si stafidelor” in graficul ,,Durate cicluri de
coacere”.

in anumite cazuri, ingredientele se pot separa in timpul ciclului initial de friméntare. Toate
retetele indicd momentul ideal pentru a adéuga fructe si nuci la aluat.

Intrebarea 15

De ce imi iese painea prea umeda? Ce pot sa fac?

Umiditatea poate afecta aluatul. Adéugati o lingurd de faind in plus. De asemenea, altitudinea
ridicatd ar putea avea acelasi efect. Reduceti cantitatea de drojdie cu % lingurita si reduceeti
putin cantitatea de zahar si/sau apa/lapte.

intrebarea 16

De ce se formeaza bule de aer la suprafata péinii?

Acest lucru ar putea fi cauzat de folosirea unei cantitati prea mari de drojdie. Reduceti
cantitatea de drojdie cu % lingurita.

intrebarea 17

De ce imi creste painea si apoi se dezumfla sau se lasa?

S-ar putea ca painea s fi crescut prea mult. Pentru a reduce rata de crestere, reduceti
cantitatea de drojdie si/sau cresteti cantitatea de sare.

intrebarea 18

Pot face retetele mele preferate (péine traditional cu drojdie) in aparatul de péine?

Da, insd va trebui sa experimentati, pentru a descoperi cantitatile ideale de ingrediente.
Familiarizati-va cu unitatea si faceti cateva péini inainte s& incepeti s& experimentati. Nu
depésiti niciodatd cantitatea totald de 5 cani de ingrediente uscate (aceasta include cantitatea
totald de faina, ovéz, féind de ovaz, térate). Utilizati retetele din acest manual pentru a vé ajuta
sd determinati raportul de ingrediente uscate la lichide si cantitétile de drojdie, zahdr, sare §i
ulei/unt/margarind pe care sd le folositi.

Vé recomanddm sa vé creati propriile retete de péine folosind modul de baza, dup care s&
treceti la altele, folosind graficul Durate de ciclu de coacere pe post de ghid.

intrebarea 19

Este important ca ingredientele sa fie la temperatura camerei inainte de a le adduga in tava
de copt?

Da, chiar si atunci cand se utilizeazd temporizatorul de intérziere. (apa trebuie sé fie la o
temperaturd intre 21°C si 28°C).

Intrebarea 20

De ce exista diferente de inaltime si greutate intre péini? Péinile cu gréu integral/féina
integral sunt intotdeauna mai mici. Fac ceva gresit?

Nu, este normal ca péinile cu grau integral si cele cu faina integrald s fie mai mici si mai dense
decét péinea simpla sau painile frantuzesti. Graul integral si féina integrald sunt mai grele decét
féina alba de paine, asadar nu cresc la fel de mult in timpul procesului de coacere a painii. Acest
lucru este valabil si in ceea ce priveste péinea care contine fructe, nuci, ovéz si taréte.

intrebarea 21

Pot amesteca dinainte drojdia cu apa?

Nu, drojdia trebuie pastrata uscatd si addugatd ultima in tava de copt, deasupra fainii. Acest
lucru este important mai ales cand se utilizeaza temporizatorul de intarziere.

Intrebarea 22

De ce existd o gaura mare in partea de baza a painii?

Aceasta gaurd a fost creatd de paleta pentru frimantare. Uneori aceasta gaura este mai mare
decét in mod obisnuit. Acest lucru se datoreaza faptului cé aluatul se afla in lateralul paletei
dupé cel de-al doilea ciclu de framantare - normal pentru aparatele de péine. Puteti s&
pozitionati auatul uniform pe fundul tavii.
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I RETETE

[ RETETE PENTRU PAINE PENTRU SENDVISURI (4)

Retetele din aceastd brogurd au fost testate in detaliu pentru a garanta cele mai bune rezultate.

Retetele au fost create de specialisti casnici special pentru acest aparat si ar putea sa nu

[ Paine pentru sendvisuri

genereze rezultate acceptabile cu alte aparate similare. 680 g 900 g
»  Céntdriti cu atentie ingredientele si adéugati-le in tava de copt in ordinea datd. Utiizati setarea 4 Sendiis
o Toate retetele urmatoare folosesc aceeasi metodd generald: — - - — —
1 Mésura{i si puneti ingredientele in tava de copt. Drojle cu actiune rapida % lingurita 1 lingurita
2 Folositi apa caldutd, cu temperatura intre 21-28°C. Féind alba de gréu dur pentru paine 3 cani 4 cani
3 Inserati tava de copt corect in unitate, inchideti capacul. Zahar 3 linguri 3Y2 linguri
4 Alegeti setarea corecta pentru paine. Lapte praf degresat™ 1% linguri 2 linguri
5  Apésati butonul de pornire. Sare Y% linguritd 1 lingurita
6  Cénd péinea este coaptd, scoateti tava din unitate folosind manusi pentru cuptor. Margarin moale sau unt 1% linguri 2 inguri
7 Scoateti painea din tava de copt (si paleta pentru framéantare, daca este necesar).
8  Lasati ;é se réceascd inainte de feliere. Apd 1116 can 1% cani
Aceasté metoda este modificatd de notele, daca este cazul, de la finalul fiecarei retete. Aceste
retete au fost create folosind marci de faina de top si drojdie cu actiune rapida. . RETETE PENTRU P AlNE FRANTUZEASC A (5)
[ RETETE PENTRU PAINE SIMPLA (1) I Péine frantuzeascs
[ Piine albé simpld 50g 680 g %00 g
4509 680g 909 Utilizati setarea 5 Frantuzeasca
Utiiza i setarea 1 Simpla Drojdie cu actiune rapida 1lingurita 1 linguritd 1% lingurite
Drojdie cu ac iune rapida 1 linguri & 1% linguri e 1% linguri e Faind albd de grau dur pentru paine 2 cani 3 cani 4 cani
Féind alb de grau dur pentru péine 2 cani 3 céni 4 cani Ulei de floarea soarelui 1 lingura 1 lingura 192 linguri
Sare Tlingurid 1% linguri e 2 linguri e Sare 1lingurita 1 linguritd 1% lingurite
Zahar 1% linguri 2Ya linguri 3 linguri Zahdr % lingura 1 lingura 1% linguri
Ulei de floarea soarelui 2 linguri 2%, linguri 4 linguri Lapte praf degresat™ 1% linguri 2 linguri 2% linguri
Lapte praf degresat™ 2 linguri 2%, linguri 4 linguri Apa % cand 1 cani 1% cani
Apd % cana 198 cani 1Y% céni *Dacé nu aveti lapte degresat, acesta poate fi omis (din retetd).
**Dacé nu aveti lapte degresat, acesta poate fi omis (din retetd). . RETETE PENTRU ALUAT (6)
[ RETETE PENTRU PAINE CU FAINA INTEGRALA (2) I chifle albe
I Paine din grau integral Utilizati setarea 6 Aluat
680 g 900g Drojdie cu actiune rapida 1% lingurite
Utilizati setarea 2 Féind integrald Faina alba de grau dur pentru paine 3% cani
Tabletd de Vitamina C (zdrobitd) 1x100mg  1x100mg Sare 1% lingurite
Drojdie cu actiune rapida % linguritda % lingurita Zahdr 2 linguri
Féind integrald de grau dur pentru paine 3 cani 4 céni Unt (topit) 2 linguri
Sare 1% lingurite 1% lingurite Lapte praf degresat™ 1 lingurd
Zahdr brun 2, linguri 2%, linguri Apa 1Y cani
Ulei de floarea soarelui 2 linguri 3 linguri
Lapte praf degresat* 1% linguri 3 linguri Metoda de preparare
Apé 198 cani 15 cani 1 Frdméntati aluatul si formati 6 chifle.
2 Agezati pe o tavé de copt unsé.
*Dacd nu aveti lapte degresat, acesta poate fi omis (din reteté). 3 Unget usor cu urt topit.
. RETETE PENTRU PAINE DULCE (3) 4 Acoperiti timp de 20-25 de minute.
. Piine cu fructe amestecate 5  Lasati sd creasca pand isi dubleazé dimensiunile, dupa care ungeti-le daca este necesar.
6 Coaceti timp de aproximativ 15-20 de minute la 190°C (treapta a 5-a pentru cuptoarele cu gaz,
450 g 680 g 900¢g 375°F).
Utilizati setarea 3 Dulce
Fructe uscate mixte % cand % cani 9273 cani *Dacé nu aveti lapte degresat, acesta poate fi omis (din retetd).
Drojdie cu actiune rapida % linguritd 1 lingurita 1 lingurita
Nucsoara Yo lingurite % lingurita 1 lingurita
Féind alba de grau dur pentru paine 2 cani 3 céni 4 cani
Sare 1 lingurita 1% lingurite 1% lingurite
Zahar 2 linguri 3 linguri 3 linguri
Ulei de floarea soarelui 2 linguri 2% linguri 3 linguri
Lapte praf degresat™ 2 linguri 21 linguri 3 linguri
Apa % cand 1% cani 15 cani

t Puneti in distribuitorul de fructe si nuci sau adaugati cand se aude semnalul sonor, daca modelul

dumneavoastra nu este echipat cu distribuitor de fructe si nuci.
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[ RETETE PENTRU GEM (7) [ RETETE PENTRU COACERE RAPIDA MICA (11)

[ AMESTECURI DE PAINE (8) B Coacere rapida mici alba

Respectati informatile pentru amestecuri de péine, prezentate pe pachetul de amestec. Unele mérci de 680 g
amestecuri de paine recomanda utilizarea setarii programului de bazd. Programul nostru pentru amestecuri
de péine (8) a fost creat special pentru a obtine cele mai bune rezultate din pachetele de amestecuri de Utilizati setarea 11 Coacere rapidd
aine. - ) ik N
p Drojdie cu actiune rapida 3 lingurite
Exista 2 feluri de amestecuri de péine disponibile la momentul actual. — " » —
1 Puneti mai intai in tava de copt premixul pentru péine, si la final ad&ugati cantitatea indicat de apa Faina alod de grau dur pentru paine 8 cani
* IMPORTANT: Urmatj instructiunile de pe pachet, intrucét anumite amestecuri contin mai mut decat Ulei de floarea soarelui 2 linguri
cantitatea normala de drojdie, care ar putea creste mai mult decat trebuie in tava. Folositi maxim 3 céni de Zahar 4 lingurite
amestec. :
*  Aceste amestecuri au o predispozitie mai ridicatd de a creste prea mult sau de a se dezumfla la conditi calde Sare 1 lingurita
si umede. Dgoarece aceste"amestecurl sunt completel, Anu pt{tem face recgmendan dve pgrspnahzgre a . Lapte praf degresat™ 2 linguri
acestora, ca in cazul proprillor noastre retete. Coaceti in perioada cea mai racoroasa a zilei, folosind apd cu
temperatura cuprinsd intre 21-28°C. Apa 1% céni

2 Doar adaugati fainé si apa
Aceste amestecuri au ingredientele necesare in pliculete separate.

. RETETE PENTRU COACERE RAPIDA MARE (12)

Retineti ca este nevoie de fainé alba de gréu dur pentru péine. Un pachet din acest amestec va produce o

péine de 700 ¢ (1,5 b)) L .
[ Coacere rapida mare alba

. RETETE PENTRU SPECIALITATI DE PAINE (9)

9009
. Péine de malt Utilizati setarea 12 Coacere rapida
680 g 90049 Drojdie cu actiune rapida 3 lingurite
Utilizati setarea 9 Specialitate Féina alba de grau dur pentru paine 4 cani
Stafide” % cand % cand Ulei de floarea soarelui 3 linguri
Drojdie cu actiune rapida 1 lingurita 1% lingurite Zahir 5 lingurite
Faind simpld 3 cani 4 céni Sare 1% lingurite
Extract de malt 2 linguri 3 linguri Lapte praf degresat™ 3 linguri
Melasé neagré 1% linguri 2Ya linguri Apa 11 cani
Ulei de floarea soarelui 2 linguri 3 linguri
Sare Hlinguritd 1 fingurita [l RETETE PENTRU ALUAT DE PIZZA (14)
Apd 1 cand 1% cani
[ Bazi pentru pizza
*Puneti n distribuitorul de fructe si nuci sau adgugati cand se aude semnalul sonor daca modelul Utilizatj setarea 14 Aluat pizza
dumneavoastra nu este echipat cu distribuitor de fructe si nuci. Drojdie cu actiune rapid 2 lingurite
[ RETETE PENTRU PAINE FARA GLUTEN (10) Faina alba de grau dur pentru paine 3 cani

Painile fara gluten sunt paini dospite cu drojdie din care s-a scos glutenul, o proteina din gréu (ntainita, de Ulei 3 linguri

asemenea,in ovaz, orz si secard). ! .
Sare Y2 lingurita

Péinea este excelenta in ziua in care este facutd, insa toate painile férd gluten necesitd ,reimprospatare” » —
dupd mai mult de o zi. De obicei acest lucru se poate obtine prin incalzirea a 2 feli n cuptorul cu microunde Zahar 2 linguri

timp de 10-15 secunde. Péinea proaspatd rdmasa poate fi congelata spre pastrare. Pentru a pastra péinea Apa 1 cand

fard gluten (sau orice paine), taiati-o in feli, asamblati felille din nou, inveliti-le in folie de aluminiu si puneti-le
intr-0 pungd de plastic. Pastrati-o in congelator pana la consumare. .

Datorité naturii aluatului féré gluten, s-ar putea s3 fie nevoie s& va asigurati ¢ ingredientele sunt Metoda de preparare

amestecate corect in timpul primului ciclu de framantare. 1 Pre-incalziti cuptorul.

Pentru a face acest lucru, ridicati capacul in timpul primului ciclu de framéntare (cand este afisata 2 Dati aluatului o forma rotunda si plata. Asezati pe o tava de copt unsé. Ungeti-l usor cu ulei.

opt‘limeape ecran) si radeti toate _|ngred|ente|e neamestecate care s-au lipit de marginea tavii de copt, 3 Acoperititimp de 15 minute si Bsati s creascé.

punéndu-le cu restul amestecului. . ) ] o ’

Facet asta folosind o spatul de lemn sau plastic pentru a nu deteriora stratul antiaderent de pe tava. 4 Addugatitopping-urile dorite.

5 Coaceti la aprox. 200°C (400°F, treapta a 6-a pentru cuptoarele cu gaz) pand devine brun-aurie.
[ Paine fara gluten cu rosii uscate la soare
680 g **Daca nu aveti lapte degresat, acesta poate fi omis (din retetd).

Utilizati setarea 10 Fard gluten
Drojdie 1 lingura

Féind alba fara gluten pentru péine Doves Farm 3% céni

Sare 1 lingurita
Ulei de la aperitive 1 lingura
Rosii uscate la soare (aperitive) 509
Pasta de rosii uscate la soare 1 lingura
Miere 172 linguri
Suc de ldméie 2 lingurite
Lapte 5 linguri
Lapte batut 284 ml
Oua 3
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I Aluat aromat de pizza [ RETETE PENTRUTORT (18)

Utilizati setarea 14 Aluat pizza Important
- i . . Torturile facute cu acest aparat de paine nu vor creste incat sa umple tava complet, acestea vor
Drojdie cu actiune rapida 2 lingurite avea o inaltime de aproximativ 55 mm (2°). Tortul standard este de tip Madeira, care are o
F4ind alba de grau dur pentru paine 3 cani texturd umedd, bogaté si densd. S-ar putea sé fie nevoie de ajustari ale retetei in functie de
gusturile personale - mai putin unt si zahar pentru a reduce grosimea, mai putina apa si/sau oud
Ulei 3 linguri pentru a reduce umiditatea.
Amestec de ierburi 2 lingurite Variatiuni
) ) . Cirese - %2 cana de cirese injumattite (spalati-le bine pentru a elimina siropul in exces) si l&sati-
Piure de usturoi 1 linguritd N « « R . o . ’
; le sa se scurgd, dupa care uscati-le cu ajutorul unui prosop de hértie absorbant; sau fructe
Sare Y lingurita amestecate - %> cand sau fulgi de ciocolatd - % cand.
B . Adaugati oricare din aceste variatiuni in tavd la final, deasupra celorlalte ingrediente.
Zahar 2 linguri ' '
Apa 1 cand

[ Blat de tort Madeira

Metoda de preparare Ingrediente grup 1
1 Pre-incélziti cuptorul. Unt (topit) % cana
2 Dati aluatului o forma rotunda si platé. Asezati pe o tava de copt unsa. Ungeti-l usor cu ulei. Esent de vanilie Y linguritd
3 Acoperiti timp de 15 minute si lasati s creasca. Oué (bitute) 3 oud medii
4 Adaugati topping-urile dorite. T .
’ L . Suc de laméie 2 lingurite
5 Coaceti la aprox. 200°C (400°F, treapta a 6-a pentru cuptoarele cu gaz) pand devine brun-aurie.
Ingrediente grup 2
Féina simpld 1% cani
I Paste*
Praf de copt 2 lingurite
Utilizati setarea 14 Aluat pizza
- Zahar granulat 1 cand
Apa (mai multd dacd e nevoie) 2 linguri .
Utilizati setarea 16 Tort
Ulei vegetal 2 lingurite
Sare 1% lingurite Metoda de preparare
Oud (bétute) 2 1 Amestecati grupul 1 intr-un bol separat.
Faina simpla 2 cani 2 Cerneti grupul 2 intr-un alt bol.
3 Combinati grupul 1 $i 2 pana sunt amestecate.
Metods de preparare 4 Tumati amestecul in tava de péine.

1 Asezati toate ingredientele in tavd.

2 Datidrumul la setarea pentru aluat de pizza si ajutati la amestecarea ingredientelor folosing o
spatuld, addugati mai multa apa dacd este necesar pentru a lega aluatul.

3 Odatd ce acesta ia forma unei mingi moj, este legat.

4 Dupa terminarea ciclului, intindeti-| si utilizati o masina de paste sau téiati-| in formele dorite.

5 Fierbeti in apa timp de 7-10 minute.

[ RETETE PENTRU PAINE RAPIDA* (15)

[ AMESTECTORT

Acest program poate fi folosit si pentru prepararea unui amestec de tort cumpérat de la
magazin. Urmati pur si simplu instructiunile de pe pachet.

. RETETE PENTRU DESERT* (19)

[ Betty cu mere si oviz

Mere pentru gétit de dimensiuni medii, tocate

(curatate si cu miezul scos) 6
[ Paine cu banane si nuci* Suc de laméie 1 lingurita
Ingrediente grup 1 Zahdr brun impachetat Y2 cand
Unt (topit) 2 lingur Féina pentru uz general Y2 cand
Lapte 1 lingurd Ovéz cu gatire rapida 3 canad
Banani zdrobita 1 cand Unt sau margaring, inmuiat 6 linguri
Ou (béitut) 1 Utilizati setarea 17 Deserturi
Nuci (tocate) > cand
Coaja de lamaie 1 lingurita
Ingrediente grup 2
Faina simpla 1% cani
Bicarbonat de sodiu Y lingurita
Praf de copt Y4 lingurita
Zahdr Y2 cand
Sare Y4 lingurita
Utilizati setarea 15 Rapid

Metoda de preparare
1 Amestecati grupul 1 intr-un bol separat.
2 Amestecati grupul 2 intr-un alt bol.
3 Turnati amestecul in tava de péine.
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[ Centru de asistent3

Daca intampinati dificultati cu aparatul dumneavoastrd, nu ezitati s& ne sunati.

Avem sanse mai bune sé vd putem ajuta, comparativ cu magazinul de unde I-ati achizitionat. Va
recomandam sa aveti la dispozitie urmatoarele informatii, pentru a putea ajuta personalul nostru sa
va poatd rezolva rapid problema.

¢ Numele produsului.
*  Numdrul modelului, asa cum este acesta afisat pe baza aparatului.
e Numdrul seriei, asa cum este acesta afisat pe baza aparatului.

I site web

Puteti sd ne contactati si prin intermediul site-ului web sau sa vizitati magazinul si sa
achizitionati aparate, piese de schimb si accesorii din gama larga de produse Morphy Richards.

www.morphyrichards.com

. GARANTIA DE DOI ANI DE CARE BENEFICIATI

Acest aparat are o garantie de doi ani pentru reparatii sau inlocuire.

Este important sé pastrati factura/bonul dat de vanzétor ca dovada a achizitiondrii. Capsati
factura/bonul primit pe aceasta coperta, pentru le a folosi ca referinta.

Dacé apar defectiuni pe produs, va rugdm s& specificati urmatoarele informatii. Aceste numere
sunt marcate la baza produsului.

Model nr.
Seria nr.

Toate produsele fabricate de Morphy Richards sunt testate individual inainte de a iesi din
fabrica. In cazul putin probabil in care apare o defectiune a aparatului in termen de 28 de zile de
la cumparare, acesta trebuie returnat la magazinul de unde I-ati achizitionat, pentru a fi inlocuit.

Dacé defectiunea apare dupa termenul de 28 de zile, dar in intervalul de 24 de luni de la
achizitionarea initiald, contactati distribuitorul dvs. local, mentionand numérul de model si de
serie aferent produsului, sau trimiteti acestuia o cerere scrisd, la adresa indicata.

Vi se va cere sa returnati produsul (intr-un ambalaj securizat si adaptat) la adresa de mai jos,
impreuna cu o copie a dovezii de achizitionare.

Sub rezerva exonerdrilor de responsabilitate (1-9) mentionate mai jos, aparatul defectuos va fi, in
acest caz, reparat sau inlocuit si expediat, in mod normal in termen de 7 zile lucratoare de la
primire.

in cazul in care aparatul este inlocuit, indiferent de motiv, pe durata perioadei de garantie de 2
ani, garantia aferentd noului aparat se va calcula incepand de la data achizitionérii initiale. Prin
urmare, este esential sa pastrati bonul de casa sau factura de la cumpérarea originald, pe care
figureaz data achizitiei initiale.

Garantia de doi ani este valabila doar daca aparatul a fost utilizat conform instructiunilor
producatorului. De exemplu, aparatele trebuie sé fie detartrate i filtrele sa fie mentinute curate,
conform instructiunilor.

Distribuitorul local este exonerat de obligatia de a inlocui sau de a repara produsele in cadrul
acestei garantii, n urméatoarele cazuri:

1 Defectiunea a fost cauzata sau poate fi legata de utilizarea accidentald, utilizarea
necorespunzatoare, utilizarea neglijentd sau utilizarea cu nerespectarea instructiunilor primite de la
producator sau daca defectiunea a fost cauzatd de o supratensiune pe alimentarea electrica sau de
deteriorarea pe durata transportului.

2 Aparatul a fost utilizat la o sursd de alimentare a cérei tensiune este diferitd de valoarea obligatorie
marcata pe produse.

3 S-aincercat efectuarea unor reparatii de catre persoane care nu fac parte din echipa noastré de
service (sau cea a reprezentantului autorizat).

4 Aparatul a fost utilizat pentru inchiriere sau a servit unei utilizari industriale.
5 Aparatul este folosit de alt utilizator decét cel initial.

6  Distribuitorului local nu fi revine nicio obligatie de a asigura prestatii de tip service, oricare ar fi
acestea, in cadrul garantiei.

7 Garantia nu acoperd elementele consumabile cum ar fi pungi, filtre sau carafe de sticla.
8  Garantia nu acoperd bateriile, nici defectiunile ca urmare a scurgeii unei baterii.
9 Filtrele nu au fost curdtate si inlocuite conform instructiunilor.

Aceastd garantie nu conferd alte drepturi decét cele expres enumerate mai sus si nu acoperd
nicio pretentie formulata ca urmare a unei daune sau pierderi cu caracter subsidiar. Aceastd
garantie este oferitd ca beneficiu suplimentar si nu afecteazd drepturile dvs. legale in calitate de
consumator.
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@ Morphy Richards products are intended for household use only.
See usage limitations within the location sub-heading in the important safety instructions.
Morphy Richards has a policy of continuous improvement in product quality and design.
The Company, therefore, reserves the right to change the specification of its models at any time.

The After Sales Division,

Stoney Lane, Prescot, Merseyside, L35 2XW, UK
Helpline (office hours)
UK 0344 871 0944
Spare Parts 0344 873 0710
Republic of Ireland 1800 409 119
www.morphyrichards.com

@ Glen Dimplex Australia
8 Lakeview Drive, Scoresby, Victoria 3179
T:1300 556 816
E : sales@glendimplex.com.au
www.morphyrichards.com.au

@ Glen Dimplex New Zealand
38 Harris Road, East Tamaki, Auckland, New Zealand
T: 0800 666 2824
E : sales@glendimplex.co.nz

@ Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement domestique. Voir les limitations
d’usage dans le sous-titre Positionnementdes 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 modéles.

Glen Dimplex Consumer Appliances Europe
Burgemeester Maenhautstraat 64

B-9820 Merelbeke

T +32 (02100210

E: consumer@morphyrichards.eu
www.morphyrichards.eu

© Morphy Richards Produkte sind nur fir den Einsatz im Haushalt vorgesehen. Sténdige Verbesserungen
an der Produktqualitét und dem Design gehéren zur Philosophie von Morphy Richards. Aus diesem
Grunde behalt sich die Firma das Recht vor, die Angaben zu ihren Modellen jederzeit zu &ndern.
T:00800 444 00 888
F: 06071 37048
E : morphyrichards-de@teknihall.com

@ Os produtos Morphy Richards foram concebidos apenas para utilizaggodoméstica. Consulte as
limitagdes a utilizagdo no sub-cabegalho de posicionamento, nas instrugdes importantes de seguranga.
A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeicoamento continuo daqualidade e design do
produto. Desta forma, a companhia reserva-se o direitode alterar as especificagdes destes modelos a
qualquer momento.

Imporaudio Lda

Rua D. Marcos Da Cruz 1281
4455-482 Perafita

Portugal

T:+35122 996 67 40
F:+35122 996 67 41

@ Morphy Richards produkter er kun beregnet til husholdningsbrug. Se brugsbegraensningerne under
overskriften om placering i de vigtige sikkerhedsinstruktioner. Det er praksis hos
Morphy Richards at fortseette udviklingen af produktets kvalitet og design. Firmaet forbeholder sig
derfor retten til at 2endre modellernes specifikationer nér som helst.

Albaline AS
Avedoreholmen 84
2650 Hvidovre
Denmark

T (45) 3678 8083

@ Produkty Morphy Richards sa przeznaczone wylacznie do uzytku domowego. Zapoznaj sie z
informacjami na temat ograniczonego uzytkowania urzadzenia, ktére znajduja sie w podrozdziale
instrukcji dotyczacych bezpieczeristwa. Morphy Richards prowadzi polityke ciggtej poprawy jakosci i
wzoru produktéw. Firma zastrzega sobie prawo zmiany specyfikacji modeli w dowolnej chwili.

KuGaNa Logistics Sp. z 0.0.
UL. Kleczewska 37

62-510 Konin

Poland

T:+48 63 220 60 20

@ W3nenua Morphy Richards npeaHaaHayeHbl TONbKO AnA BbITOBOTO MCMIONb30BaHKA. CM. MHopMaLmio
06 orpaHM4eHnAX MCnonb3oBaHuA B noapasaene “PasmelueHne” B rase “BaxHble Mepbl
npepocTopoxHocTh”. Morphy Richards nocToAHHO COBEPLIEHCTBYET Ka4eCTBO 1 An3aiH CBOeH
npoAyKLWK. Takum 06pa3oM, KOMNaHUA 0CTaBNAET 3a CoB0V NPpaBo B 11060 BPeMA BHOCUTL
1N3MEHEHIA B TEXHNYECKIE XapaKTepUCTUKV CBOWX U3AENHA.

https://brandasc.ru/
T:8-800-600-33-67

@ Daca apare o defectiune a produsului, va rugém sa contactati echipa de asistenta clienti la numarul
+40316300394

sau la adresa de e-mail
salut@morphyrichards.com

www.morphyrichards.com
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@  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.

@ Pour les appareils électriques vendus dans la Communauté européenne.
Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter a la
poubelle.
Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.
Consultez la municipalité ou le magasin ou vous avez acheté I'appareil pour obtenir des
conseils sur le recyclage dans votre pays.

@ Fir elektrische Artikel, die in der européischen Gemeinschaft verkauft werden.
Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerét nicht im reguldren Hausmiill entsorgt werden.
Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.
Informationen Giber geeignete Recycling-Annahmestellen erhalten Sie bei Ihrer Stadt- bzw.
Ortsverwaltung.

@ Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida Util, ndo devem ser eliminados
juntamente com o lixo doméstico.
Faga a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem no seu
pais.

@ Angdende elektriske produkter, der saelges inden for EU.
Nér det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, ma 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.

@ Dla produktow elektrycznych sprzedawanych na terenie Wspdlnoty Europejskie].
Po zakonczeniu okresu uzywalnosci produktéw elektrycznych, nie nalezy ich wyrzuca¢ wraz z
odpadkami pochodzacymi z gospodarstwa domowego.
Jezeli istniejg odpowiednie zaktady zajmujace sig utylizacja, produkty nalezy poddac¢
recyklingowi.
W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwr6é sie do miejscowych wiadz
lub lokalnego sprzedawcy.

@  Pentru produse electrice vandute in Comunitatea Europeand.
La sfarsitul duratei de viata a produselor electrice, acestea nu trebuie aruncate la un loc cu deseurile
menajere.
Va rugdm s reciclati produsele dacd exista puncte de colectare speciale.
Consultati autoritatea locald sau vanzatorul pentru consultantd privind reciclarea in ara
dumneavoastrd.

www.morphyrichards.com
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