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Stainless steel breadmaker

Please read and keep these instructions

Machine a pain en acier inoxydable

Merci de bien vouloir lire et conserver ces instructions

Maquina de hacer pan de acero inoxidable

Lea estas instrucciones atentamente y guardelas

Maquina de fazer pao em aco inoxidavel

Leia e guarde estas instrugdes

Macchina per il pane in acciaio inossidabile

Leggere e conservare le presenti istruzioni

Xneb6onekapHaa MallMHa U3 HepXXaBelLen ctanu

BHumaTensHo n3y4nTe N CoxXxpaHnTe AaHHOEe PyKoBOACTBO
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[ | Getting the best from your new

breadmaker...

Accurate measuring is essential
It is essential to measure ingredient quantities

carefully, even slight changes may effect loaf quality

Yeast content

If loaf rises too high and then collapses ensure the
ingredients were measured accurately. If problem
persists, reduce yeast by a quarter of a teaspoon
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. Important Safety Instructions

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

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

WARNING: Danger of personal injury
IMPORTANT: Damage to the appliance

In addition we offer the following essential safety
advice.

I Location

Always locate your appliance away from the edge of
a worktop.

Ensure that the appliance is used on a firm, flat
surface.

Do not use outdoors or near water

I Mains lead

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

Do not let the mains lead hang over the edge of a
worktop where a child could reach it.

Do not let the lead run across an open space e.g.
between a low socket and table.

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

I vour safety

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.

WARNING: To protect against electrical shock,
do not immerse cord or plug in water or other
liquid.

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

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

Do not use use the appliance with wet or moist
hands.

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

Never allow a child to operate this appliance.
Children are vulnerable in the kitchen particularly
when unsupervised and if appliances are being
used or cooking is being carried out.

Teach children to be aware of dangers in the
kitchen, warn them of the dangers of reaching up to
areas where they cannot see properly or should not
be reaching.

Children should be supervised to ensure that they
do not play with the appliance.

. Other safety considerations

If the mains lead of this appliance is damaged do
not use it. The lead may only be replaced by
Morphy Richards Ltd or an agent of the company,
since special purpose tools are required. Telephone
Morphy Richards helpline for advice.

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

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

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

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

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

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

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.
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I introduction

The smell of homemade bread wafting around the
home is one of those great smells. Bread, fresh out
of the oven, with melting butter is a memorable
taste sensation. The Morphy Richards automatic
breadmaker can create that experience every
morning.

There's very little effort on the part of the baker,
because the breadmaker is a sophisticated
appliance with a computer memory that does all the
work for you.

It’'s as simple as one-two-three.

Put in the ingredients.

Select program from the menus and press start.
Wait for your bread.

But don't stop at baking bread in this appliance.
Besides being able to do all kinds of speciality
breads, including wholewheat, you can also prepare
doughs for bread rolls, pizza, cake and jam.

Everything is easy and tastes homemade - because
it is.

I Before first use

Before first use, please take a few minutes to read
this instruction book and to find a place to keep it
handy for reference. Pay particular attention to the
safety instructions.

Carefully unpack the breadmaker and remove all
packaging materials.

Remove any dust that may have accumulated
during packing.

Wipe the baking pan, kneading blade and outside
surface of the breadmaker with a clean, damp cloth.
The bread pan is non-stick coated. Do not use
scouring pads or any abrasives on any part of the
breadmaker.

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

Clean once more.

Place the kneading blade on the axle in the
baking pan.

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.

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).

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

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

WARNING: This appliance must be earthed.
Where used, should the fuse in the 13 amp plug

require changing, a 13 amp BS1362 fuse must be
fitted.

I About this breadmaker

e It has two settings to make a small 680g (1.5Ib) or
large 9079 (2Ib) loaf (approx weight - depends on
recipe).

e A Fruit and Nut beep signals when extra ingredients
can be added so they don’t get chopped by the
kneading blade.

e The 1.5lb setting can be used to make a 1Ib loaf for
some of the recipes.

I About the recipes

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 results in
other similar machines.

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

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

Viewing window

Control panel
Cover

Lid handle

Air vents
Main body \ ”””
Handle Blade has two positions

Upright position

=i

Baking pan

Down position

Kneading blade

Rotating shaft

www.morphyrichards.com

o



BM48268SMEE - SSBreadmaker 27/3/07 09:43 Page 7 $

. Control panel buttons, display & functions

Display window
Shows browning level selected

Shows weight selected

Shows the program number

Shows time left before completion (3:20, for
example, is 3 hours and 20 minutes; 0:20 is

20 minutes)

Shows temperature warning - see
“Troubleshooting’

1 Basic

2 French

3 Wholewheat

4 Cake

5 Sweet 9 Jam

6 Fastbake | 10 Speciality
7 Fastbake Il 11 Sandwich

8 Dough i PASUENELG

Timer delay buttons Light Medium Dark 158 2.0LB
Use to delay the start of bread making (all
programs except Fastbake

Timewv TimeA

Vo
o
o

Colour button
For selecting crust colour from light, medium
or dark (certain programs only)

Menu button
For choosing the bread making program from
the list 1 to 12

Loaf size button
For selecting small (1.5Ib) or large (2Ib) loaf
size (certain programs only)

Start

Press to start for approx 1 second, a beep
sounds and the colon (:) flashes and the
program starts

Stop
Press to stop for approx 2 seconds, a beep
sounds to confirm

www.morphyrichards.com

o



BM48268SMEE - SSBreadmaker

27/3/07

09:43

Page 8

—p—

Program descriptions

1

10

11

12

Basic white (3:00 and 2:53)
For white and brown bread. Also for flavoured
breads with added herbs and raisin.

French (3:50 and 3:40)
For the baking of light weight bread such as french
bread which has a crisper crust and light texture.

Wholewheat (3:40 and 3:32)

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. Wholewheat
usually produces a crispy thick crust.

Cake (1:40)

This setting will mix ingredients and then bake for a
preset time. It is required to mix two groups of
ingredients in bowls before adding to the
breadmaker (see cake recipes).

Sweet (2:55 and 2:50)

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

Fastbake 1 (1:10)

For preparation of a 1.5Ib white loaf in a reduced
time period. Loaves made on this setting can be
shorter and the texture more moist.

Fastbake Il (1:15)

For preparation of a 2Ib white loaf in a reduced time
period. Loaves made on this setting can be shorter
and the texture more moist.

Dough (1:30)

This setting only makes the dough and will not bake
the final 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 from Seville oranges. 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.

Speciality (2:50)

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

Sandwich (3:00 and 2:55)
This is to bake light texture bread but with a softer
but thicker crust.

Extra bake (0:10)

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 10
mins (0:10) minimum and counts down in 1 minute
intervals. You will have to manually switch this off
by pressing the stop button, when you have
completed the extrabake process. It is advised that
you check the condition of the bread or jam after 10
minutes and at 10 minute intervals.

Pressing A increases the time in increments of 10
minutes up to a maximum 1 hour.

Do not use the extrabake programme for more than
1 hour, over heating of the product may occur.

Using your breadmaker

1

Take out the pan

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

Attach the blade
Attach the kneading blade to the shaft by pushing

on. Ensure the blade is in the upright position
before adding ingredients shown on page 9.

www.morphyrichards.com
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10

11

12

13

14

15

16

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.

Use tepid water 21-28°C.

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

Plug in

Plug into the power supply. The breadmaker will
automatically be set to basic bread menu and
normal time.

Everytime you press a button you will hear a beep
to confirm.

Select program
Choose the desired setting from the list by pressing
the Menu button.

Select weight
Press Loaf size button to choose between small or
large.

Select colour
Choose desired crust colour by pressing Colour
button.

Select the delay time
If you wish the bread to be ready later, set the time
delay now, as described in next section.

Start

Press the Start Stop button to start the machine. The
remaining time will count down in one minute
increments.

Progress

The breadmaker will automatically proceed through
the programmed stages as shown in the ‘Baking
cycle times’ section. If the breadmaker has a
program selected that has a second kneading
process, beeps sound to inform that fruits and/or
nuts may be added.

It is possible that steam will escape through the
vents during baking, this is normal.

Finish
When the program is completed and the bread is
baked the display shows 0:00 and the beeper will
sound.

Keep warm

The keep warm function will circulate hot air for a
further 60 minutes on most settings (see ‘Baking
cycle times’ section). For best results, remove the
baking pan and loaf within this period or when the
initial program is completed. 10 beeps will be heard
when the keep warm period is finished.

Remove the food
Press Stop. Open the lid.

WARNING: Use oven gloves when removing
the baking pan and take care as it is very hot.

Turn out the bread

Allow the bread to cool in the pan for 15 minutes,

then turn the pan upside down and tap the bread

from the pan onto a rack to cool. Fill the pan with

warm water immediately to prevent the blade from
sticking to the shaft.

Occasionally the kneading blade will stay in the loaf.
Wait until the loaf is cool and then remove the blade
with a wooden or plastic utensil to avoid damage to
the non-stick surface.

Always unplug the appliance after use.

Do not open the lid whilst the breadmaker is
operating as this will affect the quality of the bread,
especially its ability to rise properly. Only open the
lid when the recipe needs you to add additional
ingredients, see recipes.
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Room temperature note

The breadmaker will work well in a wide range of
temperatures, but there could be a difference in loaf
size between a very warm room and a very cold
room. We recommend the room temperature should
be between 15°C and 34°C.

I Using the timer

Use the timer when you want the bread ready later,
or in the morning. A maximum of 13 hours can be
set. Check if function is available by consulting
‘Baking cycle times’ section. Do not use this
function with recipes that use perishable ingredients
such as eggs, fresh milk, sour cream, or cheese.

1 Decide when you want the bread to be ready and
calculate the difference in time between now and
then. For example, if you want a loaf at 8am, and it
is now 7.30pm, the difference is 12 1/2 hours.

2  Enter this time by pressing ‘Time ¥’ and ‘Time A’
buttons. Arrows will move time up or down in
10-minute increments. After you have pressed Start,
the colon (:) will flash.

e |f you have selected the wrong time press stop for 2
seconds. The timer will go back to the program
time, repeat step 1 and 2.

3 The timer delay is up to a maximum of 13 hours.
This is when the bread will be ready to remove

from the machine, see page 8 item 14 ‘Remove
the food’.

I Beeper

The beeper sounds:

e when pressing any button;

e during the second kneading cycle of certain
programs to indicate that cereals, fruit, nuts or other
ingredients can be added;

e when the program finishes;

e when keep warm finishes.

I Power interruption

After a brief power supply failure

e if the program has not yet reached rise 1, press
Start and the program will continue using the
automatic repeat function;

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

[ 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.

Leftover slightly hardened bread may be cut into
1.3 cm (half inch) or 2.5cm (1 inch) cubes and
used in favourite recipes to make croutons, bread
pudding, or stuffing.

I Drop down blade

The breadmaker has a unique kneading blade which
folds down flat at the end of the 2nd rise cycle, this
‘punches’ the dough ready for the final rise 3 and
allows the blade to fold flat to minimise the hole
size left in the base of the baked loaf.

Ensure the blade is in the upright position before
adding the ingredients. If it falls over, lift it back to
the upright position.

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.

Refer to page 7, ‘using your breadmaker’ for
guidance.

WARNING: 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.

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 any of these when cleaning
Paint thinner

Benzine

Steel wool pads

Polishing powder

Chemical dustcloth

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.

The hole in the centre of the kneading blade should
be cleaned, then add a drop of cooking oil and
replace it on the spindle in the baking pan. This will
prevent the blade 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.

www.morphyrichards.com
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I Know your ingredients

I Understanding baking

It is often said that cooking is an art relying on the
creativity of the chef while baking bread is much
more of a science. This means that the process of
combining flour, water and yeast results in a
reaction that produces bread. You have to
remember that when the ingredients combine with
each other they produce a specific result. Read the
following information carefully to gain a better
understanding of the importance each ingredient
plays in the breadmaking process.

I important note on flours

Flours, while visibly similar, can be very different by
virtue of how they were grown, milled, stored, etc.
You may find that you will have to experiment with
different brands of flour to help you make that
perfect loaf. Storage is also very important, as all
flours should be kept in an airtight container.

All purpose flour/plain flour

All purpose Flour is a blend of refined hard and soft
wheat flours especially suitable for making cake.
This type of flour should be used for recipes in the
cake/quick bread section.

Strong white flour/bread flour

Bread flour is a high gluten/protein flour that has
been treated with conditioners that give dough a
greater suitability for kneading. Bread Flour typically
has a higher gluten concentration than All purpose
flour; however, depending on different milling
practices, this may vary. Strong plain flour or bread
flour are recommended for use with this
breadmaker.

Whole wheat flour/wholemeal flour

Whole wheat flour/wholemeal flour is milled from
the entire wheat kernel which contains the bran and
germ and makes it heavier and richer in nutrients
than white flour. Breads made with this flour are
usually smaller and heavier than white loaves. To
overcome this whole wheat flour/wholemeal flour
can be mixed with Bread flour or strong plain flour
to produce a high light textured bread.

Self-raising flour

Self-raising Flour contains unnecessary leavening
ingredients that will interfere with bread and cake
making. It is not recommended for use.

Bran

Bran (unprocessed) & Wheat Germ are the coarse
outer portions of the wheat or rye grains separated
from flour by sifting or bolting. They are often added
in small quantities to bread for nutritional
enrichment, heartiness and flavour. They are also
used to enhance the texture of bread.

Oatmeal
Oatmeal comes from rolled or steel-cut oats. They
are used primarily to enhance flavour and texture.

I other ingredients

Yeasts (active dry yeast)

Yeast through a fermentation process produces gas
(carbon dioxide) necessary to make the bread rise.
Yeast must be able to feed on sugar and flour
carbohydrates in order to produce this gas. Fast
action granular yeast is used in all recipes that call
for yeast. There are basically three different types of
yeast available, fresh, traditional dry active and fast
action.

It is recommended that fast action yeast be
used.

Fresh or compressed cake yeast is not
recommended as they will produce poor results.
Store yeast according to manufacturers instructions.
Ensure your yeast is fresh by checking its expiration
date. Once a package or can of yeast is opened it is
important that the remaining contents be
immediately resealed and refrigerated as soon as
possible for future use. Often bread or dough, which
fails to rise, is due to stale yeast being used.

www.morphyrichards.com
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The following test can be used to determine
whether your yeast is stale and inactive:

Place half a cup of lukewarm water into a small
bowl or cup.

Stir 1 tsp. of sugar into the water then sprinkle
2 tsp. of yeast over the surface.

Place bowl or cup in a warm area and allow to sit
for 10 minutes undisturbed.

The mixture should foam and produce a strong
yeast aroma. If this does not occur, discard mixture
and start again with another packet of dried yeast.

Sugar

Sugar is important for the colour and flavour of
breads. It is also food for the yeast as it is part of
the fermentation process. Artificial sweeteners
cannot be used as a substitute for sugar as the
yeast will not react properly with them.

Salt

Salt is necessary to balance the flavour of breads
and cakes, as well as for the crust colour that
develops during baking. Salt also limits the growth
of yeast so the amounts shown in the recipes
should not be increased. For dietary reasons it may
be reduced, however, your baking may suffer.

Liquids/milk

Liquids such as milk or a combination of powdered
milk and water, can be used when making bread.
Milk will improve flavour, provide a velvety texture
and soften the crust, while water alone will produce
a crispier crust. Some liquids call for juice (orange,
apple, etc) to be added as a flavour enhancer.
Note: For most recipes we suggest the use of dry
skimmed milk.

Eggs
Eggs add richness and a velvety texture to bread
doughs and cakes.

Sunflower oil

‘Shortens’ or tenderises the texture of yeast breads.
Butter or margarine can be used as a substitute.

If butter or margarine is used direct from the
refrigerator it should be softened for easier blending
during the mixing cycle.

Baking powder

Baking powder is a raising agent used in cakes.
This type of raising agent does not require rising
time before baking as the chemical reaction works
when liquid ingredients are added.

Bicarbonate of soda

Bicarbonate of soda is another raising agent not to
be confused or substituted for baking powder.

It also does not require rising time before baking as
the chemical reaction works during the baking
process.

Vitamin C - Ascorbic acid

Ascorbic acid helps improve the volume of the loaf.
Vitamin C powder or tablets should be used.

You can also use the orange flavour vitamin C
supplement tablet. These are usually marked in mg
(milligrams) strength. If they are 200mg tablets, use
1/2 tablet for 100mg dose. The tablet must be
crushed between 2 spoons to create a powder. If
using powder refer to the packet instructions but a
1/4 of a teaspoon is usually recommended.

I 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. The
ingredients must also be added into the baking pan
in the order in which they are given in each recipe.
Liquid and dry measurements are done somewhat
differently and are as follows:

Liquid measurements

Use the cup provided. 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



BM48268SMEE - SSBreadmaker

27/3/07 09:43 Page 11

—p—

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 cup provided. The measuring
cup is 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 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.

DO NOT USE NORMAL KITCHEN TEASPOONS
OR TABLESPOONS.

Hints on measuring ingredients

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
8floz and is conveniently marked in 1/16 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.

A conversion table is provided page 18.

There are 2 spoons provided to cover all
combinations of quantities in the recipes.

Tablespoon tbsp, teaspoon, for 1/2 teaspoon
measurements use the 1/4 tsp twice.

1tsp = 5 millilitres
1 tbsp = 3 tsp = 15 millilitres

Hint measure dry ingredients first with the
tablespoon, then wet (oil) last.

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.

I ingredient temperatures

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

I Creating your own yeast breads

With the breadmaker, even the most inexperienced
baker can achieve the satisfying experience of
baking a loaf of bread. All of the mystery and hard
work is gone. Inside this talented machine with an
electronic brain, the dough is mixed, kneaded,
proofed and baked without you being present.
The automatic breadmaker can also just prepare
the dough, and when it's ready, you shape, allow to
rise and bake in a conventional oven. The recipes
on the following pages are ‘tailored’ for this
breadmaker. Each recipe features ingredients that
best compliment a particular loaf of bread, and

each was tested in our machines. It is extremely
important not to exceed the amounts of flour
specified in each of the recipes or else it could
result in unsatisfactory baking performance. When
creating your own yeast bread recipes or baking an
old favourite, use the recipes in this cookbook as a
guide for converting portions from your recipe to
your breadmaker.

. Special glazes for yeast breads

Give your just baked bread a professional finish.
Select one of the following special glazes to
enhance your bread.

Egg glaze

Beat 1 large egg and 1 tablespoon of water
together, brush generously. Note: apply only to
doughs before baking.

Melted butter crust
Brush melted butter over just baked bread for a
softer, tender crust.

Milk glaze
For a softer, shiny crust, brush just baked bread
with milk or cream.

Sweet icing glaze

Mix 1 cup sifted icing sugar with 1 to 2 tablespoons
of milk to make a glaze consistency and drizzle over
raisin bread or sweet breads.

Poppy/Sesame/Caraway seed/Oatmeal
Sprinkle your choice of these seeds generously over
just glazed bread.

I other tips

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

After completing the process of making dough in
your breadmaker, typically when letting dough rise
outside the breadmaker, allow 30 minutes or until
dough doubles in size. Dough should be lightly
greased and covered with grease proof paper and a
dry towel. It should be placed in a warm area free
from drafts.

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 1/4 teaspoon, and
decrease sugar and/or water or milk slightly.

The DOUGH setting is great for mixing, kneading
and proofing, allowing dough to rise. Use the
automatic 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 (1/2 to 1 tablespoon at a time).

When using honey, malt extract, golden syrup or
treacle, coat the spoon or cup with oil first, this will
prevent these ingredients from sticking to the spoon
or cup.
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I Recipes Brown loaf
All of the following recipes use this same general 1Ib* 11/2 b 21b
method:
Water 3/4 cup 1 cup 11/2 cups

1 Measure ingredients into baking pan.

Skimmed milk powder  11/2tbsp 2 tbsp 3 tbsp

2 Use tepid water 21-28°C.

Sunflower oil 11/2tbsp 2 tbsp 3 tbsp
3 Insert baking pan securely into unit, close lid.

Sugar 21/2tbsp  21/2tbsp 4 tbsp
4 Select appropriate bread setting.

Salt 1tsp 11/4tsp  2tsp

5  Push start button.

Strong brown bread flour 2 cups
6 When bread is done, remove pan from unit using

oven mitts. 3 cups 4 cups

7 Remove bread from baking pan, (and kneading Fast action yeast 1tsp 1/4tsp 1172 tsp
blade from bread if necessary).

Use setting 1 Basic 1 Basic 1 Basic

8 Allow to cool before slicing.
*Use 11/2 Ib loaf size setting for 1 Ib loaf
This method is modified by notes, if applicable, at
the end of each recipe.
Italian herb bread
These recipes have been developed using Allinson

flours and Easybake Allinson yeast. 11/2 b 21b
Water 11/8 cup 11/2 cup

. 1 Recipes for basic breads Skimmed milk powder  21/2tbsp 3 tbsp
Basic white bread Sunflower oil 21/2tbsp 3 tbsp

11b* 1172 1b 21b Sugar 21/4tbsp  21/2 tbsp
Water 3/4 cup 11/8 cup  11/2 cups Salt 11/2 tsp 2 tsp
Skimmed milk powder 2 tbsp 21/2tbsp 4 tbsp Strong white bread flour 3 cups 4 cups
Sunflower oil 2 tbsp 21/2tbsp 4 tbsp Dried marjoram 11/2 tsp 2 tsp
Sugar 11/4tbsp  21/4tbsp 3 tbsp Dried basil 11/2 tsp 2 tsp
Salt 1tsp 11/4tsp  2tsp Dried thyme 11/2 tsp 2 tsp
Strong white bread flour 2 cups 3 cups 4 cups Fast action yeast 11/4 tsp 11/2 tsp
Fast action yeast 1tsp 11/4tsp  11/4 tsp Use setting 1 Basic 1 Basic
Use setting 1 Basic 1 Basic 1 Basic

Cheese & onion bread
*Use 11/2 Ib loaf size setting for 1 Ib loaf

11/2 b 21b

Softgrain bread Water 1 cup 11/4 cup

1172 1b 21b Skimmed milk powder 2 tbsp 21/2 tbsp
Water 11/8 cup 11/2 cups Sugar 1 thbsp 2 tbsp
Skimmed milk powder  21/2tbsp 4 tbsp Salt 1/2 tsp 1tsp
Sunflower oil 2 tbsp 21/2 tbsp Onion granules 11/2tbsp 2 thbsp
Sugar 21/4tbsp 3 tbsp Mature grated cheddar cheese
Salt 11/4 tsp 2 tsp 1 cup 11/2 cups
Strong white softgrain bread flour Strong white bread flour 3 cups 4 cups

3 cups 4 cups Fast action yeast 11/2 tsp 13/4 tsp
Fast action yeast 1tsp 1tsp Use setting 1 Basic 1 Basic
Use setting 1 Basic 1 Basic

www.morphyrichards.com
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Raisin bread I 3 Recipes for wholewheat breads
11/21b 21b Wholewheat bread
Water 11/4 cup 11/2 cup 11b* 112 b 21b
Skimmed milk powder 3 tbsp 4 tbsp Water 3/4 cup 11/8 cup  15/8 cup
Sunflower oil 3 tbsp 4 tbsp Skimmed milk powder 1 tbsp 11/2 tbsp 3 tbsp
Sugar 1 tbsp 2 tbsp Sunflower oil 11/2tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Salt 11/2 tsp 2 tsp Brown sugar 3/4 tbsp 21/2 tbsp 21/2 tbsp
Cinnamon 3/4 tsp 1tsp Salt 3/4 tsp 11/4tsp 11/2tsp
Strong white bread flour 3 cups 4 cups Strong wholemeal bread flour
Fast action yeast 1tsp 11/4 tsp 2 cups 3 cups 4 cups
Raisins* 5/8 cup 3/4 cup Fast action yeast 1/2 tsp 3/4 tsp 3/4 tsp
Use setting 1 Basic 1 Basic Vitamin C tablet (crushed)-

1x100mg  1x100mg

* Add the fruit when the beeper sounds.

Use setting3 Wholewheat

Sun-dried tomato loaf *Use 11/2 Ib loaf size setting for 1 Ib loaf

11/2 b 21b
Water 1 cup 11/3 cups Granary loaf
Skimmed milk powder  21/2 tbsp 3 tbsp 112 1b 21b
Sunflower oil 21/4 tbsp 3 tbsp Water 11/8 cup 15/8 cup
Sugar 21/4tbsp 3 tbsp Skimmed milk powder 2 tbsp 3 tbsp
Salt 11/4 tsp 11/2 tsp Sunflower oil 2 tbsp 3 tbsp
Dried mixed herbs 11/2 tsp 2 tsp Soft brown sugar 21/2tbsp  5tbsp
Strong white bread flour 3 cups 4 cups Salt 11/4 tsp 2 tsp
Fast action yeast 11/4 tsp 11/2 tsp Granary malted brown bread flour 3 cups 4 cups
Sun-dried tomatoes 3/8 cup 1/2 cup Fast action yeast 3/4 tsp 3/4 tsp
Use setting 1 Basic 1 Basic *Vitamin C tablet 1x100mg 1 x 100mg

Use setting 3 Wholewheat

I 2 Recipes for french bread

*Optional: By adding a vitamin C tablet, the rise of the
French bread bread can be improved. Crush tablet between 2
teaspoons and add.

11b* 11/2 b 21b

Water 3/4 cup 1 cup 11/4 cup
I 4 Recipes for cake and quick bread

Skimmed milk powder  11/2tbsp 2 tbsp 21/2 tbsp

Important

Sugar 3/4 tbsp 1 tbsp 11/4 tbsp The cakes produced in this breadmaker will not rise
to fill the pan completely, they will be approximately

Salt 1tsp 1tsp 11/4 tsp 55mm (2") tall. The standard cake is a Madeira type
which is moist, rich and dense in texture.

Sunflower oil 1 tbsp 1 tbsp 11/2 tbsp Adjustments to the recipe may be required for
personal taste - less butter and sugar to reduce the

Strong white bread flour 2 cups 3 cups 4 cups richness, less water and/or eggs to reduce
moisture.

Fast action yeast 1tsp 1tsp 11/4 tsp
Variations

Use setting 2 French 2 French 2 French Cherries - 1/2 cup cherries halved (wash thoroughly

to remove the excess syrup) and allow them to
drain and dry on absorbent paper;

*Use 11/2 Ib loaf size setting for 1 Ib loaf or mixed fruit - 1/2 cup or chocolate chips - 1/4 cup
Add any of these variations into the breadpan last,
on top of the other ingredients.

www.morphyrichards.com
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Maderia cake mix Banana and nut bread

Ingredients group 1 Ingredients group 1

Butter (melted) 3/4 cup Butter (melted) 2 tbsp

Vanilla essence 1/4 tsp Milk 1 tbsp

Eggs (beaten) 3 medium Mashed banana 1 cup

Lemon juice 2 tsp Egg 1
Walnuts (chopped) 1/2 cup

Ingredients group 2 Lemon rind 1tsp

Plain flour 15/8 cup

Baking powder 2 tsp Ingredients group 2

Granulated sugar 1 cup Plain flour 11/2 cup

Use setting 4 Cake Bicarbonate of soda 1/2 tsp
Baking powder 1/4 tsp

Method

1 Mix group 1 together in a separate bowl. Sugar 1/2 cup

2 Sieve group 2 together in a second bowl. Salt 1/4 tsp

3 Combine groups 1 and 2 together until mixed. Use setting 4 Cake

4  Pour mixture into breadpan.

Method

1 Mix group 1 together in a separate bowl.
Mixed fruit cake 2 Mix group 2 together in a second bowl.
Ingredient group 1 3  Pour mixture into breadpan.
Butter (melted) 3/4 cup
Vanilla essence 1/4 tsp Porridge oats bread
Eggs 3 Milk 1 cup
Lemon juice 2 tsp Eggs (beaten) 2
Dried mixed fruit 5/8 cup Sunflower oil 1/2 tsp

Golden syrup 2 tbsp
Ingredient group 2 Porridge oats 1 cup
Plain flour 15/8 cups Sugar 1/4 cup
Baking powder 2 tsp Salt 1tsp
Sugar 1 cup Plain flour 2 cups
Ground cinnamon 1/4 tsp Baking powder 1/2 tsp
Ground nutmeg 1/4 tsp Bicarbonate of soda 1/2 tsp
Use setting 4 Cake Use setting 4 Cake

Method

Follow method given for madeira cake mix.

www.morphyrichards.com
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I 5 Sweet I 7 Recipes for Fastbake Il
Mixed fruit loaf Fastbake large white
1Ib* 11/2 b 21b Water 360ml

Water 3/4 cup 11/8 cups 11/3 cups Skimmed milk powder 3 tbsp
Skimmed milk powder 2 tbsp 21/2 tbsp 3 tbsp Salt 11/2 tsp
Sunflower oil 2 tbsp 21/2 tbsp 3 tbsp Sugar 5tsp
Sugar 5 tbsp 1/4 cup 1/3 cup Sunflower oil 3 tbsp
Salt 1tsp 11/4tsp  11/2tsp Strong white bread flour 4 cups
Strong white bread flour 2 cups 3 cups 4 cups Fast action yeast 3 tsp
Nutmeg 1/2 tsp 3/4 tsp 1tsp Use setting 7 Fastbake
Fast action yeast 1tsp 11/4tsp 1172 tsp
Dried mixed fruit T 1/4 cup 1/2cup  2/3 cup . 8 Recipes for dough
Use setting 5 Sweet 5 Sweet 5 Sweet White bread rolls

Water 11/4 cups
* Use 11/2 Ib loaf size setting for 1 Ib loaf
T Add the fruit when the beeper sounds Skimmed milk powder 1 thbsp

Butter melted 2 tbsp
Chocolate bread

Sugar 2 tbsp

11/2 b 21b

Salt 11/2 tsp
Water 1 cups 11/2 cups

Strong white bread flour 31/4 cups
Egg (beaten) 1 medium 1 medium

Fast action yeast 11/2 tsp
Skimmed milk powder 1 tbsp 11/2 tbsp

Use setting 8 Dough
Sunflower oil 1 tbsp 11/2 tbsp
Sugar 1/2 cup 3/4 cup Method

1 Knead and shape the dough into 6 rolls.
Salt 1/2 tsp 1tsp

2 Place on a greased baking tray.
Walnuts (chopped) * 1/4 cups -
3 Brush lightly with melted butter.
Strong white bread flour 21/8 cups 3 cups
4  Cover for 20-25 minutes.
Cocoa powder 1/2 cup 3/4 cup
5 Allow to rise until they are double in size and glaze.
Fast action yeast 1/2 tsp 1/2 tsp
6 Bake for approx 15-20 minutes at 190°C.
Use setting 5 Sweet 5 Sweet

Wholewheat bread rolls
* Add the walnuts when the beeper sounds

Water 11/4 cups

Skimmed milk powder 2 tbsp
I 6 Recipes for Fastbake I

Butter (melted) 2 tbsp
Fastbake small white

Honey 2 tbsp
Water 270ml

Brown sugar 1 tbsp
Skimmed milk powder 2 tbsp

Salt 11/2 tsp
Salt 1tsp

Strong wholewheat bread flour 31/4 cups
Sugar 4 tsp

Fast action yeast 11/2 tsp
Sunflower oil 2 tbsp

Use setting 8 Dough
Strong white bread flour 3 cups
Fast action yeast 3 tsp Method

Follow method given for white rolls.

Use setting 6 Fastbake

www.morphyrichards.com
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Hot cross buns

I 9 Recipes for jams

Water 1 cup Marmalade

Butter (melted) 1/4 cup Juice from oranges 3 medium

Sugar 1/4 cup Rind of oranges grated 2

Egg (beaten) 1 Preserving sugar 1 cup

Salt 1tsp Water 1 thbsp

Strong white bread flour 33/4 cups Pectin if needed 2 tsp

Fast action yeast 2 tsp Use setting 9 Jam

Cinnamon 1tsp
Comments

Nutmeg 1/4 tsp e Warm the jars before filling.

Raisins 1 cup e  Use extra bake time if needed according to set of
the marmalade and the size of the oranges.

Use setting 8 Dough

¢ Remove the paddle with tongs before pouring the
marmalade into the jars.
Method

1 Divide into 8-12 pieces. Shape and flatten slightly.

2 Glaze with egg and milk (but not the cross).

3 Cover and allow to rise for 30 minutes.

4 Bake in oven 375°F (190°C) for 16-18 minutes.

5 Glaze with egg and milk if required.

Do not lift the lid during mixing.

Seville oranges should be used for marmalade but
are only available in January. If using other oranges
pectin will be needed to firm up the marmalade.

This recipe will fill approximately 1 medium (400g)
jar.

Raspberry and apple jam

Pizza base Raspberries, frozen, measured before defrosting
Water 1 cup 2 cups
Butter (melted) 1 tbsp Chopped baking apples (peeled and cored)
Sugar 2 tbsp 1 cup
Salt 1tsp Preserving sugar 1 cup
Strong white bread flour 23/4 cups Lemon juice 3 tbsp
Fast action yeast 1tsp Use setting 9 Jam
Use setting 8 Dough
Comments
e Warm the jars before filling.
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.

Use tongs to remove the paddle before pouring the
jam into prepared jars.

Do not open lid during mixing.

4 Add your desired topping. . 10 Speciality
5 Bake at approx 200°C until golden brown. Malt loaf
11/2 b 21b

Water 1 cup 11/4 cup
Salt 1tsp 1tsp
Sunflower oil 2 tbsp 3 tbsp
Black treacle 11/2tbsp  21/2 tbsp
Malt extract 2 tbsp 3 tbsp
Plain flour 3 cups 4 cup
Fast action yeast 1tsp 11/4 tsp
Sultanas* 1/2 cup 3/4 cup
Use setting 10 Speciality 10 Speciality

www.morphyrichards.com
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11 Recipes for sandwich breads

Gluten free white bread

Sandwich loaf 2lb
112 b 21b Water 15/8 cups
Water 11/16 cups 11/3 cups Skimmed milk powder 4 tbsp
Soft margarine or butter 11/2tbsp 2 tbsp Granulated sugar 3 tbsp
Salt 1/2 tsp 1tsp Salt 2 tsp
Skimmed milk powder  11/2tbsp 2 tbsp Sunflower oil 4 tbsp
Sugar 3 tbsp 31/2 tbsp Nutricia glutafin gluten free fibre mix
Strong white bread flour 3 cups 4 cups 1 packet
Fast action yeast 3/4 tsp 1tsp Dry yeast (supplied with flour)
Use setting 11 Sandwich 3/4 tsp
Use setting 1 basic
Softgrain sandwich loaf
11/21b 21b The loaf is nearly 2Ib in weight.
Water 11/16 cups 11/3 cups
Madeira gluten free cake
Butter (melted) 11/2tbsp 2 tbsp
Ingredients group
Salt 1/2 tsp 1tsp
Butter (melted) 3/4 cup
Skimmed milk powder  11/2tbsp 2 tbsp
Vanilla essence 1/2 tsp
Sugar 3 tbsp 31/2 tbsp
Eggs (beaten) 3 medium
Strong white softgrain bread flour
Lemon juice 2 tsp
3 cups 4 cups
Water 1/4 cup
Fast action yeast 3/4 tsp 1tsp
Use setting 11 Sandwich
Ingredients group 2
Nutricia glutafin gluten free (white mix)
I Gluten free recipes
15/8 cup
Gluten free breads are yeast leavened breads,
where Gluten a protein part of the wheat (also found Baking powder 2 tsp
in Oats, Barley and Rye) is removed.
Caster sugar 1/2 cup
People who cannot tolerate Gluten in their diet
(known as Coeliacs) can obtain this flour on Use setting 4 Cake
prescription. It is found in most high street chemists
and health food stores, it is expensive!
Method

Morphy Richards has developed these recipes
using one particular brand ‘ Nutricia Glutafin’ Gluten
free white flour mix and fibre mix. Other brands
have not been tested therefore Morphy Richards
cannot list these brands.

Contact the Morphy Richards Helpline
(0870 060 2609) for further recipes when available.

The bread is excellent on the day it is made, but
with all Gluten free breads when one day old or
more it will need ‘refreshing’. 2 slices placed in a
microwave for 10-15 seconds will usually do this.
Any remaining fresh 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 freezer
until required. The slices will ‘snap’ apart when
required and quickly thaw, use the microwave if
required.

1 Mix group 1 together in a separate bowl.
Sieve group 2 together in a second bowl.

Combine groups 1 and 2 together until mixed.

A O DN

Pour mixture into breadpan.

www.morphyrichards.com
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I Bread mixes I conversion chart
Use the ‘basic white setting’ Liquids, flour and others
We recommend that you use the cup provided for
Follow the information for bread mixes on the bread all recipes for consistency between brands and
mix packet. types of flour.
There are two types of bread mixes currently The cup provided is based on the American cup
available. measurement of 8 Floz.
1 Just add water For people who prefer to use their own measuring
utensils, alternative measurements are in millilitres
These mixes are complete and they have all the (ml) and cubic centimetres (cc) for liquid
necessary ingredients provided, even the yeast. You measurement and grams (gm) for weight of flour,
only add water. sugar and fruit.
IMPORTANT: Follow the packet instructions as some Note: A good quality set of accurate kitchen scales
mixes contain more than the normal amount of with divisions and accuracy to 2 grams are required.
yeast, which could over rise in the pan. Use 3 cups
of mix maximum. A measuring jug with divisions of 2 ml is required.
These mixes are more prone to over rising and The tablespoon and teaspoon provided are required
collapsing when the weather is hot and humid. Since to measure the smaller quantities. A set of british
these mixes are complete we cannot advise how to standard spoons with ‘scrape’ level tops can
adjust, as with our own recipes. Bake in the coolest be used.

part of the day, use water between 21°- 28°C.
DO NOT USE A KITCHEN TABLESPOON OR
2 Just add flour and water TEASPOON these are inaccurate.

These mixes have the necessary ingredients in
separate sachets. Just add water and flour.
Remember strong white bread flour is required.
A packet of this mix will produce a 5009 loaf just

over 1 Ib.

Water and liquids Flour types Weight in grams (gr)
Cup ml
11 1 i
né 5 Cup White Brown Granary Whole-
1/8 30 Plain meal
1/4 60 Softgrain
1/2 120

1/8 18 20 19 17
3/4 180

1/4 36 39 38 33
1 240

1/2 72 78 75 66
11/8 270

3/4 108 117 113 99
11/4 300

1 1449 1569 150g 132g
15/16 315

11/8 162 176 169 149
1172 360

11/4 180 195 188 165
15/8 390

112 216 234 225 198
115/16 465

2 288 312 300 264
2 480
Others 1/4 cup 1/2 cup 3/4 cup 1 cup 2 cup
Dried fruit 41 82 123 164g 328
Butter 50 100 150 200g 400
Preserving or 55 110 165 220g 440
castor sugar
Granulated 57 113 169 2269 452
sugar
Chopped fresh 31 62 93 1249 248
apple 1/2 cube
Frozen
raspberries or
fresh plums 25 50 75 1009 200
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I Baking cycle times

I Operation sequence and times

Program no. Knead 1 Rise 1 Knead 2 Rise 2 Rise 3 Bake Total Keep
Bread type Ten beeps time warm
and size indicate

ingredients
can be Hours:

Times in minutes added * minutes

1 Basic, small 9 20 14 25 45 60 2:53 60
Basic, large 10 20 15 25 45 65 3:00 60

2 French, small 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
French, large 18 40 22 e 30 50 70 3:50 60

3 Whole wheat, small 9 25 18 o 35 70 55 3:32 60
Whole wheat, large 10 25 20« 35 70 60 3:40 60
Cake 7 5 8 80 1:40 60

5 Sweet, small 10 5 20 ¢ 30 55 50 2:50 60
Sweet, large 10 5 20 ¢ 30 55 55 2:55 60

6 Fastbake, small 11 17 42 1:10 60

7 Fastbake, large 12 20 43 1:15 60

8 Dough 20 30 40 1:30

9 Jam 15t 451 mixing 20 1:20 20

10 Speciality 10 5 20 30 35 70 2:50 60

11 Sandwich, small 15 40 5e 25 40 50 2:55 60
Sandwich, large 15 40 5e 25 40 55 3:00 60

12 Bake 60 1:00 60

Motor cycles Heating may Motor Heating may Heating Heating
on and off, cycle on cycles on and cycle on may cycle cycles on
progressing and off* to off then runs and off* to on and off* and off to
to continuous reach 25°C continuously, reach 32°C, to reach reach 121°C
heating then punches 38°C
may also
cycle on and
off* to reach
30°C

The delay timer is available on all programs except 6 and 7 Fastbake. Maximum delay is 13 hours

* A Fruit and Nut beep signals when extra ingredients can be added so they don’t get chopped by the kneading blade.

* The heating is switched on only if the room temperature is lower than the indicated temperature (depending on program)
1 The heating is switched on and off only if the temperature is lower than 121°C

At the end of rise 2 the kneading blade will reverse direction to allow the blade to drop down.
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I Need help?

B 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 is 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 program 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.

www.morphyrichards.com
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Question 8
The kneading blade is stuck in the bread pan.
After baking how do I get it out?

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

Question 9
Can | wash the baking pan in the dishwasher?

No. The baking pan and kneading blade must be
washed by hand.

Question 10
What will happen if | leave the finished bread
in the baking pan?

Whilst still in the breadmaker for the first hour after
baking is complete the bread 'keeps warm’ to
prevent it becoming ‘soggy’.

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

Question 11
Why did the dough only partially mix? Why
didn't it mix completely?

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

Question 12
Why didn't the bread rise?

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

Question 13
Why can't the delayed finish be set for more
than 13 hours? What is the minimum 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.
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B Questions about ingredients and

recipes

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

How come 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 1/4
teaspoon and decrease the sugar and/or water/milk
slightly.

Question 16

Why do | get air bubbles at the top of the
bread?

This can be caused by using too much yeast.
Decrease the yeast by 1/4 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 Whole Wheat and Wholemeal
breads to be shorter and denser than Basic or
French breads. Whole Wheat and Wholemeal flour
are heavier than white bread flour, therefore they
don’t rise as much during the bread making
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 Troubleshooting

_Possijble cause Solution

Bread sinks in the centre

Too much liquid or liquid too warm

Measure ingredients accurately. Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Salt was not added, causing bread to

over rise and collapse

Measure ingredients accurately

Too much yeast was added

Measure ingredients accurately, if problem persists, reduce yeast by 1/4 teaspoon

High humidity and hot ambient temperatures

can cause bread to over rise and collapse

Bake during the coolest part of the day,
Try reducing the yeast by 1/4 teaspoon or use liquids
direct from the refrigerator.

Do not use the timer function

High altitudes can cause the bread to over rise

and then collapse during baking

Try reducing the yeast by 1/4 teaspoon

Lid is open during baking

Do not open the lid during baking

Bread did not rise enough

Not enough yeast was added

Measure ingredients accurately

Yeast is outdated or inactive

Never use outdated yeast. Store in a cool, dark place

Too little sugar was added

Measure ingredients accurately

Too much salt was added, reducing the

action of the yeast

Measure ingredients accurately

Water was too hot and killed the yeast

Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Yeast has been activated before program has started

Take care that yeast does not come in contact with liquid before program has started

Bread rises too much

High humidity and hot ambient temperatures can

cause bread to over rise

Bake during the coolest part of the day. Try reducing
the yeast by 1/4 teaspoon or use liquids directly from the refrigerator. Do not use the

Timer function

Too much yeast

Measure ingredients accurately

Too much liquid

Measure ingredients accurately

Hot liquids accelerated the yeast action

Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Too much flour or not enough salt

Measure ingredients accurately

Bread dry with dense texture

Not enough liquid added

Measure ingredients accurately

Flour may be passed use by date, or be dry causing

wet/dry imbalance

Try increasing liquid by 1 tablespoon at a time

Bread under baked with soggy centre

Too much liquid from fresh or canned fruit

Always drain liquids well as specified in the recipe.

Water may have to be reduced slightly

Large amounts of rich ingredients like nuts, butter,
dried fruits, syrups and grains will make dough heavy.
This will slow down the rising and prevent the bread

from baking through

Measure ingredients accurately. Never exceed the

stated amounts in the recipe

www.morphyrichards.com
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Bread over browned

Too much sugar

Measure ingredients accurately

Crust colour set too high

Set crust colour to light

Bread has large holes in texture

Water was too hot and killed the yeast

Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Too much liquid

Measure ingredients accurately

Too much yeast

Measure ingredients accurately

High humidity and hot ambient temperatures

and increase yeast activity

Bake during the coolest part of the day. Try reducing
the yeast by 1/4 teaspoon or use liquids direct from the refrigerator. Do not use the

Timer function

Water was too hot and killed the yeast

Use liquids at temperatures between 21°C and 28°C

Bread surface is sticky

Bread was left in the machine too long and condensation

collected on the baking pan

Whenever possible, remove bread from the baking pan and cool on a wire rack before

keep warm period ends

The wet/dry balance of the ingredients may

be incorrect

Measure ingredients accurately

H:HH message on display

Temperature in breadmaker is too high

Press the Stop button. Remove the baking pan, leave lid open and allow to
cool. When cool, put the baking pan back in, set program and start the

program again.

E:EE message on display

The temperature sensor is disconnected

Refer to Morphy Richards helpline.

Difficult to remove from the pan

The bread is sticking to the pan

The surface of the pan needs to be oiled before everyday use. Wash the pan in hot
soapy water and thoroughly dry. Liberally coat the inner surface of the pan with oil,
butter or margarine. Follow the guide on page 8, ‘Using your breadmaker’. When the
bread pan is removed from the machine after the baking program allow the bread to
cool in the pan for 15 minutes before turning out onto a rack. Only slice the bread

when fully cooled after 20-40 minutes.

www.morphyrichards.com
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TWO-YEAR GUARANTEE

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 the
helpline number quoting model number and serial
number on the product, or write to Morphy Richards
at the address shown. You will be asked to return
the product (in secure, adequate packaging) along
with a copy of proof of purchase. Subject to the
exclusions set out below (1-5), the faulty appliance
will then be repaired or replaced and dispatched
usually within seven working days of receipt.

If for any reason this item is replaced during the
two-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 initial
purchase.

To qualify for the two-year guarantee the appliance
must have been used according to the
manufacturers instructions. For example kettles
should have been regularly descaled.

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

The fault has been caused or is attributable to
accidental use, mis-use, 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.

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

www.morphyrichards.com
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I HELPLINE

If you have any difficulty with your appliance, do not
hesitate to call us. We’re more likely 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.
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B Pour utiliser au mieux votre nouvelle

machine a pain...

Banana and nut bread (pain banane et graines) 38
Porridge oats bread (pain aux flocons d’avoine) 38
Sweet

Mixed fruit loaf (pain sucré aux fruits secs) 39
Chocolate bread (pain au chocolat) 39
Fastbake |

Fastbake small white (petit pain blanc Fastbake) 39
Fastbake Il

Fastbake large white (gros pain blanc Fastbake) 39
Recettes de pate

White bread rolls (petits pains blancs) 39
Wholewheat bread rolls (petits pains complets) 39
Hot cross buns (petits pains épicés) 40
Pizza base (pate a pizza) 40
Confitures

Marmalade (marmelade) 40
Raspberry and apple (framboise et pomme) 40
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La mesure précise des ingrédients est Spécialités
essentielle Malt loaf (pain au malt) 40
Vous devez absolument mesurer soigneusement les Pain de mie
quantités d’ingrédients. En effet, une petite variation Sandwich loaf (pain pour sandwiches) 41
dans les quantités peut changer la qualité du pain. Softgrain sandwich loaf
(pain aux céréales pour sandwiches) 41
Teneur en levure Recettes sans gluten
Si le pain léve trop puis retombe, vérifiez si vous Gluten free loaf (pain sans gluten) 41
avez mesuré les ingrédients correctement. Si le Gluten free madeira cake
probléeme persiste, réduisez la quantité de levure (cake léger sans gluten) 41
d’un quart de cuillere a café Mélanges pour pain 42
I Ssommaire
I complément d’informations
. Manuel Tableau de conversion 42
Temps de cuisson 43
Consignes de sécurité importantes 26 Besoin d’aide ? (questions et réponses) 44
Introduction 26 Dépannage 46
Avant la premiére utilisation 27 Garantie de deux ans 48
Alimentation électrique 27
A propos de cette machine a pain 27
A propos des recettes 27
Pieces 28
Boutons, affichage et fonctions du
panneau de commande 29
Description des programmes 30
Utilisation de votre machine a pain 30
Utilisation du programmateur 31
Bip sonore 31
Interruption de courant 31
Couper et stocker le pain 31
Couteau 31
Entretien et nettoyage 31
Stockage de I'appareil 32
Connaissance des ingrédients 32
Mesurer les ingrédients 33
Température des ingrédients 34
Créér vos propres pains a la levure 34
Finitions spéciales pour pains a la levure 34
Autres astuces 34
I Recettes
Pains de base
Basic white bread (pain blanc de base) 36
Softgrain bread (pain aux céréales) 36
Brown loaf (pain complet) 36
Italian herb bread (pain italien aux herbes) 36
Cheese & onion bread
(pain au fromage et oignon) 36
Raisin bread (pain aux raisins secs) 37
Sun-dried tomato loaf
(pain aux tomates séchées) 37
French bread (baguette) 37
Pains complets
Wholewheat bread (pain complet) 37
Granary loaf (pain aux céréales) 37
Réglage pour gateaux
Madeira cake mix (pate a cake léger) 38
Mixed fruit loaf (cake) 38
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I Consignes de sécurité importantes

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

Tout appareil électrique peut provoquer des
blessures. Il risque également de provoquer des
dégats matériels. Ces dangers sont indiqués dans
le texte par les deux conventions suivantes :
DANGER : Danger de blessure

ATTENTION : Risque pour I'appareil

Nous vous donnons également les conseils de
sécurité essentiels suivants.
I Position

e Positionnez toujours votre appareil loin du bord du
plan de travail.

e  Utilisez I'appareil sur une surface solide et plate.

e N'utilisez pas |'appareil a |'extérieur ou a proximité
d'une source d'eau

I Cordon d’alimentation secteur

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

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

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

* Ne le laissez pas passer au-dessus d’une cuisiniére,

d’un grille-pain ou d’une autre surface chaude qui
pourrait endommager le cable.

I Votre sécurité

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

¢ DANGER : Evitez de toucher les piéces
mobiles.

e DANGER : Pour vous protéger des chocs
électriques, ne plongez pas le cordon
d’alimentation ou les fiches électriques dans
I’eau ou dans d’autres liquides.

e Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez
un appareil dont le contenu est chaud.

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

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

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

I Les enfants

e N’autorisez jamais un enfant a utiliser cet appareil.
Les enfants sont vulnérables dans la cuisine,
surtout lorsqu’ils ne sont pas surveillés, lorsque des
appareils sont utilisés ou lorsque des aliments sont
préparés.

www.morphyrichards.com
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e Apprenez aux enfants a reconnaitre les dangers de
la cuisine, expliquez-leur les risques qu’ils courent
lorsqu’ils s’étirent pour prendre quelque chose sur
une surface qu’ils ne voient pas correctement.

e Les jeunes enfants doivent étre supervisés pour les
empécher de jouer avec I'appareil

I Autres consignes de sécurité

e  Sile cordon d’alimentation de cet appareil est
endommagé, ne I'utilisez pas. Le cordon
d’alimentation doit étre remplacé par Morphy
Richards Ltd ou par un de ses agents, car des outils
spéciaux sont nécessaires. Appelez le service
aprées-vente Morphy Richards pour demander
conseil.

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

e Ne placez pas 'appareil sur ou prés de sources de
chaleur comme les fours ou brlleurs gaz ou
électriques.

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

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

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

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

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

I introduction

L'odeur du pain maison en train de cuire est
irrésistible. Du pain frais tout juste sorti du four,
tartiné de beurre fondant, est une expérience
mémorable. La machine a pain automatique Morphy
Richards peut créer cette expérience tous les
matins.

En plus, vous aurez trés peu d’efforts a fournir, car
la machine a pain est un appareil sophistiqué
équipé d’une mémoire qui fait tout le travail pour
vous.

C’est vraiment trés simple.
1 Mettez les ingrédients dans 'appareil.

2 Sélectionnez le programme a partir des différents
menus et appuyez sur “Start”.

3 Vous n’avez plus qu’a attendre que votre pain
soit cuit.

Mais ne vous contentez pas de faire du pain dans
ce formidable appareil. En plus de toutes sortes de
pains spéciaux, notamment du pain complet, vous
pouvez aussi préparer des pates pour petits pains,
pour pizza, et des pates a cake, et méme réaliser
de savoureuses confitures. Tout est facile, et tout
est bon... parce que c’est vous qui I'avez fait.
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. Avant la premiére utilisation . A propos de cette machine a pain

L]
Avant d’utiliser votre machine a pain pour la
premiére fois, prenez quelques minutes pour lire ce
manuel et pour trouver un endroit qui vous
permettra de le consulter facilement. Respectez .
tout particulierement les consignes de sécurité.

1 Déballez soigneusement I'appareil et enlevez tous
les emballages.

2 Enlevez la poussiere qui aurait pu s’accumuler
pendant I'emballage.

L’appareil a deux réglages permettant de préparer
un pain de 680 g ou un pain de 907 g (poids
approximatif, en fonction de la recette).

Un bip sonore pour les fruits et les noix vous
signale lorsque vous pouvez ajouter des
ingrédients supplémentaires de fagcon a ce qu’ils ne
soient pas hachés par la palette de pétrissage.

Pour certaines recettes, le réglage 680 g peut étre
utilisé pour réaliser un pain de 453 g.

8 Essuyez le moule, la palette de pétrissage et . A propos des recettes

I’extérieur de I’'appareil avec un chiffon propre et
humide. Le moule est recouvert d’un revétement
anti-adhésif. N’utilisez jamais de tampons a récurer
ou de détergent abrasif sur la machine a pain.

4 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 Extrabake).

5 Nettoyez-le encore une fois.

6 Montez la palette de pétrissage sur I'axe du .
moule.

Lors de la fabrication de I’appareil, il est

néc ire de grai lIégérement certaines

piéces. Lappareil émettra donc peut-étre un

peu de vapeur lors de sa premiére utilisation.
Ceci est parfaitement normal.

I Alimentation électrique

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

Si les prises de courant de votre domicile ne sont
pas adaptées pour la fiche livrée avec cet appareil,
la fiche doit étre retirée et remplacée par une fiche
appropriée.

DANGER : Si vous coupez le cordon
d’alimentation pour enlever la fiche, vous
devez jeter cette derniére. En effet, une fiche
électrique avec un cordon d’alimentation mis
a nu est dangereuse si elle est branchée sur
une prise électrique sous tension.

DANGER : Cet appareil doit étre mis a la terre.
Si votre prise contient un fusible et si ce fusible 13
amperes doit étre remplacé, vous devez utiliser un
fusible BS1362 de 13 ampéres.

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

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

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

www.morphyrichards.com
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I Pieces
Hublot
Panneau de commande
Couvercle
Poignée du
couvercle
Grilles d’aération
Corps de I'appareil X ”””
Poignée La lame a deux positions

Position verticale

Ld

Moule

Position horizontale

Palette de pétrissage

Axe rotatif

www.morphyrichards.com
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I Boutons, affichage et fonctions du panneau de commande

Fenétre d’affichage
Indigue le niveau de brunissage sélectionné

Indique le poids sélectionné

Indique le numéro du programme

Indique le temps restant (3:20 par exemple
signifie 3 heures et 20 minutes ; 0:20 signifie

20 minutes)

Indique une alerte de température - voir
“Dépannage”

1 Basic

2 French

3 Wholewheat

4 Cake

5 Sweet 9 Jam

6 Fastbake | 10 Speciality
7 Fastbake Il 11 Sandwich

8 Dough i PASUENELG

Boutons “Timer delay” Light Medium Dark 158 2.0LB
Servent a retarder le début de la préparation
du pain (tous les programmes sauf Fastbake)

Timewv TimeA

Vo
o
o

Bouton “Colour”

Permet de choisir la couleur de la cro(te:
light (claire), medium (moyenne) ou dark
(foncée) (uniquement pour certains
programmes)

Bouton “Menu”
Permet de choisir le programme de
préparation du pain dans la liste, de 1 a 12

Bouton “Loaf size”

Permet de choisir un pain de 680 g ou de
907 g (uniquement pour certains
programmes)

Start

Appuyez sur ce bouton pendant 1 seconde
environ, un bip sonore retentit et les deux
points (:) clignotent, puis le programme
démarre

Stop

Appuyez sur ce bouton pendant 2 secondes
environ pour arréter I'appareil, un bip sonore
retentit pour confirmer

www.morphyrichards.com
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I Description des programmes

1 Basic white (3:00 et 2:53)
Pour le pain blanc et complet. Permet aussi de
préparer des pains aromatisés, avec des herbes et
des raisins secs.

2 French (3:50 et 3:40)
Pour cuire du pain a pate légere, comme le pain
frangais, qui a une cro(te plus croustillante et une
texture légére.

3 Wholewheat (3:40 et 3:32)
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. Le pain
complet produit généralement une épaisse crolte
croustillante.

4 Cake (1:40)
Ce programme mélange les ingrédients puis les cuit
pendant une durée définie. Vous devez mélanger
deux groupes d’ingrédients dans des saladiers
avant de les verser dans I'appareil (voir les recettes
des gateaux).

5 Sweet (2:55 et 2:50)
Pour préparer des pains a pate sucrée, avec une
cro(te plus croustillante qu’avec le programme de
base. La cro(te plus croustillante vient du sucre qui
“brile”.

6 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.

7 Fastbake Il (1:15)
Pour préparer un pain blanc de 907 g en moins de
temps. Les pains préparés avec ce programme sont
parfois plus petits et plus moelleux.

8 Dough (1:30)
Ce programme prépare seulement la pate et ne cuit
pas le pain. Enlevez la pate et faites-en des petits
pains, des pizzas etc. Vous pouvez préparer
n’importe quelle pate avec ce programme. Le poids
des ingrédients combinés ne doit pas dépasser
1kg.

9 Jam (1:20)
Utilisez ce programme pour préparer de la confiture
et de la marmelade d’oranges ameres. 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 entierement.

10 Speciality (2:50)
Pour des types de pain qui doivent étre préparés
plus rapidement. Le pain préparé avec ce
programme est généralement plus petit et plus
dense.

11 Sandwich (3:00 et 2:55)
Ce programme permet de cuire un pain a la texture
légére, avec une crolte plus moelleuse mais plus
épaisse.

12 Extra bake (0:10)
Ce programme est une cuisson seule. Vous pouvez
I'utiliser pour allonger la durée de cuisson avec
certains programmes. |l est particulierement utile
pour faire ‘prendre’ les confitures et la marmelade.
La durée par défaut est de 10 minutes (0:10)
minimum, et vous pouvez ajouter des tranches de 1
minute. Vous devez arréter ce programme
manuellement en appuyant sur le bouton Stop une
fois que le processus Extrabake est terminé. Nous
vous recommandons de vérifier I'état du pain ou de
la confiture apres 10 minutes et toutes les 10
minutes.
Chaque pression sur A augmente le temps de
cuisson de 10 minutes, jusqu’a un maximum d’une
heure.
N’utilisez pas le programme Extrabake pendant plus
d’une heure, car une surchauffe du produit peut
survenir.

www.morphyrichards.com
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I utilisation de votre machine a pain

1 Sortez le moule
Ouvrez le couvercle et enlevez le moule en
soulevant la poignée, en tournant le moule dans le
sens anti-horaire et en le sortant de I'appareil.
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 gqu’il se trouve dans
I’'appareil, vous risquez de laisser tomber des
ingrédients dans I'appareil, qui pourront alors
s’enflammer en contact avec les éléments
chauffants.

2 Montez la palette
Montez la palette de pétrissage sur I'axe en
I’enfongant. Veillez a ce que la palette soit en
position verticale avant d’ajouter les ingrédients,
comme illustré sur la page 9.

3 Mesurez les ingrédients
Mesurez les ingrédients nécessaires et versez-les
tous dans le moule, dans I'ordre indiqué. Reportez-
vous a la section ultérieure (“Mesurer vos
ingrédients”).

e 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.

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

4 Remettez le moule dans I’appareil
Remettez le moule dans la machine a pain en le
tournant dans le sens horaire pour le mettre en
place. Fermez le couvercle.

5 Branchez ’appareil
Branchez I'appareil au secteur. La machine a pain
est automatiquement réglée sur le programme de
base et la durée de préparation normale.

e Chaque fois que vous appuyez sur un bouton, un
bip sonore retentit pour confirmer votre choix.

6 Sélectionnez le programme
Choisissez le programme désiré dans la liste en
appuyant sur le bouton “Menu”.

7 Sélectionnez le poids
Appuyez sur le bouton “Loaf size” pour choisir le
poids du pain (petit ou gros).

8 Sélectionnez la couleur
Choisissez la couleur de la crolte désirée en
appuyant sur le bouton “Colour”.

9 Choisissez une durée sur le programmateur
Si vous voulez que le pain soit prét plus tard, réglez
le programmateur maintenant, comme expliqué
dans la section suivante.

10 Start
Appuyez sur le bouton Start Stop pour mettre I'appareil
en marche. Le compte a rebours change toutes les
minutes.

11 Progression
L’appareil passe automatiquement d’une phase du
programme a la suivante comme expliqué dans la
section “Temps de cuisson”. Si un programme avec
un second processus de pétrissage est sélectionné,
un bip sonore retentit pour vous informer que les
fruits et/ou les noix peuvent étre ajoutés.

* |l est possible que de la vapeur sorte des grilles
pendant la cuisson. Ceci est parfaitement normal.

12 Fin
Lorsque le programme est terminé et que le pain est
cuit, I’écran affiche 0:00 et un bip sonore retentit.

13 Keep warm
La fonction “Keep warm” diffusera de I'air chaud
dans I'appareil pendant 60 minutes
supplémentaires, avec la plupart des programmes
(voir la section “Temps de cuisson”). Pour obtenir
les meilleurs résultats, enlevez le moule et le pain
pendant cette période ou des que le programme
initial est terminé. Lorsque la période de garde au
chaud est terminée, I'appareil émet 10 bips
sonores.
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14 Enlevez les aliments
Appuyez sur Stop. Ouvrez le couvercle.

DANGER : Utilisez des maniques lorsque vous
enlevez le moule et faites attention, car il est
trés chaud.

15 Démoulez le pain
Laissez le pain refroidir dans le moule pendant 15
minutes, puis retournez le moule et démoulez le
pain sur une grille pour le laisser refroidir.
Remplissez le moule d’eau chaude immédiatement
pour éviter que la palette n’adhére a I’axe.

e La palette de pétrissage reste parfois a I'intérieur du
pain. Attendez que le pain soit froid pour enlever la
palette au moyen d’un ustensile en bois ou en
plastique, pour éviter d’endommager le revétement
antiadhésif.

16 Débranchez toujours I'appareil aprés
utilisation.

¢ N’ouvrez jamais le couvercle pendant que I'appareil
fonctionne car cela empécherait le pain de lever
correctement. Ouvrez le couvercle uniquement si la
recette vous indique d’ajouter des ingrédients
supplémentaires, reportez-vous aux recettes.

Remarque concernant la température
ambiante

La machine a pain fonctionne bien dans des
températures ambiantes trés différentes, mais le
pain ne sera pas nécessairement de la méme
dimension si vous le cuisez dans une piéce tres
chaude ou une piece tres froide. Nous
recommandons que la température de la piéce se
situe entre 15°C et 34°C.

I utilisation du programmateur

Utilisez le programmateur lorsque vous voulez que
le pain soit prét plus tard, ou le lendemain matin.
Vous pouvez régler le programmateur jusqu’a 13
heures. Vérifiez si cette fonction est disponible en
consultant la section “Temps de cuisson”. N'utilisez
pas cette fonction avec des recettes qui utilisent
des ingrédients périssables comme des oeufs, du
lait frais, de la creme aigre ou du fromage.

1 Décidez I'heure a laquelle vous voulez que le pain
soit prét et calculez la différence entre cette heure
et I’heure actuelle. Par exemple, si vous voulez que
votre pain soit prét a 8h du matin, et qu’il est
maintenant 19h30, la différence est de 121/2 heures.

2 Saisissez cette durée en appuyant sur les boutons
“Time ¥” et “Time A”. Les fleches permettent
d’augmenter ou de diminuer la durée par
tranches de 10 minutes. Une fois que vous avez
appuyé sur Start, les deux points (:) clignotent.

e  Sivous avez choisi une heure incorrecte, appuyez
sur Stop pendant 2 secondes. Le programmateur
reviendra a la durée du programme, répétez les
étapes 1 et 2.

3 Le programmateur peut étre réglé sur 13 heures
maximum. Il s’agit du moment ou le pain sera prét a
sortir de I'appareil, voir la page 8, point 14 “Sortir le
pain”.

I Bip sonore

Un bip sonore retentit :
e lorsque vous appuyez sur n’importe quel bouton ;
e pendant le second cycle de pétrissage de certains
programmes pour indiquer que les céréales, les
fruits ou d’autres ingrédients peuvent étre ajoutés ;

* Jorsque le programme se termine ;

® lorsque la période de garde au chaud se termine.

I Coupure de courant

Aprés une courte coupure de courant

* sile programme n’a pas encore atteint “Rise 1”,
appuyez sur Start et le programme continuera en
utilisant la fonction de répétition automatique ;

® sile programme a dépassé ce point, vous devez
recommencer depuis le début. Vous devrez jeter les
ingrédients et recommencer en utilisant des
ingrédients frais.

. 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 réguliéres.

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 l'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.

S’il vous reste du pain un peu dur, vous pouvez le

couper en cubes de 1,3 cm ou 2,5 cm et utilisez-le
pour faire des cro(tons, du pudding au pain ou de
la chapelure.

I couteau

La machine a pain est dotée d’une palette de
pétrissage unique qui se s’aplatit a la fin du second
cycle de levage. Elle prépare la pate pour la
derniere étape “Rise 3” et s’aplatit pour minimiser la
taille du trou laissé a la base du pain cuit.

Veillez a ce que la palette soit en position verticale
avant d’ajouter les ingrédients. Si elle tombe,
relevez-la en position verticale.

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

Suivez les instructions de la page 8, “Utilisation de
votre machine a pain”.

I Entretien et nettoyage

1 DANGER : Pour éviter les risques de choc
électrique, débranchez ’appareil avant de le
nettoyer.

2 Attendez que 'appareil ait refroidi.

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

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

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

5 Moule : Nettoyez le moule a I’eau chaude, il n’est
pas nécessaire d’utiliser de liquide vaisselle. Evitez

de rayer le revétement antiadhésif. Séchez-le
soigneusement avant de le remettre dans I'appareil.
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e 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.

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

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

N’utilisez jamais ces ustensiles ou produits
pour nettoyer I’appareil

e White spirit

e Benzene

e Tampons en laine d’acier

e Poudre a récurer

e Chiffon a poussiere imprégné d’un produit chimique
Entretien du revétement antiadhésif
Evitez d’endommager le revétement. N'utilisez pas
d’ustensiles métalliques comme des spatules,
couteaux ou fourchettes.
Aprés une longue utilisation, le revétement peut
changer de couleur. Ceci vient uniquement de
I’humidité et de la vapeur et ne modifie pas
I’efficacité de I'appareil ou la qualité de votre pain.
Vous devez nettoyer le trou au centre de la palette
de pétrissage puis ajouter une goutte d’huile de
cuisine et remettre la palette sur I'axe dans le
moule. Ceci évitera que la palette ne colle au
moule.

e Enlevez la poussiére de toutes les grilles et
ouvertures.

[ Stockage de I'appareil

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

I Connaissance des ingrédients

M Les principes de Ia préparation
du pain

On dit souvent que la cuisine est un art qui dépend
de la créativité du chef, alors que la fabrication du
pain est beaucoup plus scientifique. En effet, le
processus de mélange de farine, d’eau et de levure
provoque une réaction qui permet de fabriquer du
pain. N'oubliez pas que lorsque les ingrédients sont
combinés, ils produisent un résultat spécifique.
Lisez attentivement les informations ci-dessous
pour mieux comprendre I'importance de chaque
ingrédient dans le processus de fabrication du pain.
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B Remarque importante concernant

les farines

Les farines peuvent sembler similaires, mais elles
sont trés différentes selon la culture des céréales,
leur mouture, leur stockage etc. Vous devrez peut-
étre essayer plusieurs marques de farine avant de
pouvoir préparer un pain parfait. Le stockage de la
farine est trés important. Conservez-la toujours
dans un récipient hermétique.

Farine tous usages

La farine tous usages est un mélange de farines
blanches de blé dur et de blé ordinaire, formulée
spécialement pour faire des gateaux. Utilisez ce
type de farine pour les recettes de la section
gateaux/pains express.

Farine blanche dure/farine a pain

La farine a pain est une farine a haute teneur en
gluten et protéines, qui a été traitée spécialement
pour que la péate puisse étre pétrie facilement. La
farine a pain contient généralement plus de gluten
que la farine ordinaire, mais cela peut varier en
fonction de la marque. La farine dure ou la farine a
pain sont recommandées pour faire du pain dans
cet appareil.

Farine compléte

La farine compléte contient tout le grain de blé,
avec le son et le germe. Elle est donc plus dense et
plus riche en éléments nutritifs que la farine
blanche. Le pain fait avec cette farine est
généralement plus petit et plus lourd que le pain
blanc. Pour éviter ce probléme, vous pouvez
mélanger de la farine compléte avec de la farine a
pain ou de la farine dure pour obtenir un pain a la
texture légére.

Farine avec levure incorporée

Cette farine contient des ingrédients inutiles qui
géneraient la préparation des pains et gateaux. Elle
n’est pas recommandée.

Son

Le son (brut) et le germe de blé sont les parties
extérieures des grains de blé ou de seigle qui sont
séparés de la farine par tamisage. On les ajoute
souvent en petites quantités dans le pain pour le
rendre plus nutritif, plus consistant et plus godGteux.
On les utilise aussi pour améliorer la texture du
pain.

Farine d’avoine

La farine d’avoine provient de grains d’avoine
écrasés. On I'utilise surtout pour améliorer le goat et
la texture du pain.

I Autres ingrédients

Levures (levure séche active)

La levure, par un processus de fermentation,
produit du gaz (gaz carbonique) qui est nécessaire
pour faire lever le pain. La levure se nourrit de sucre
et des hydrates de carbone présents dans la farine
pour produire ce gaz. Pour toutes les recettes qui
utilisent de la levure, utilisez de la levure rapide en
grains. Il existe trois types différents de levure :
fraiche, seche traditionnelle, et séche rapide.

Nous recommandons d’utiliser la levure
rapide.

La levure fraiche n’est pas recommandée car elle ne
donnera pas de bons résultats. Stockez la levure en
respectant les instructions du fabricant. Vérifiez que
votre levure est fraiche en consultant sa date de
péremption. Une fois qu’un paquet de levure est
ouvert, vous devez immédiatement refermer le
paquet et le conserver au réfrigérateur. Souvent,
lorsque le pain ou la pate ne léve pas, c’est parce
que la levure utilisée n’était pas fraiche.
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Effectuez le test suivant pour voir si votre levure est
trop vieille et inactive :

Mettez une demi-tasse d’eau tiede dans un petit
bol.

Mélangez 1 cuil. a café de sucre dans I'eau, puis
saupoudrez 2 cuil. a café de levure a la surface.

Mettez le bol dans un endroit chaud et laissez-le 10
minutes sans le toucher.

Le mélange doit mousser et dégager une odeur
prononcée de levure. Si cela ne se produit pas,
jetez le mélange et recommencez avec un autre
paguet de levure séche.

Sucre

Le sucre est important pour la couleur et le goGt du
pain. Il alimente également la levure car il participe
au processus de fermentation. Vous ne pouvez pas
remplacer le sucre par des édulcorants de
synthése, car la levure ne réagit pas correctement.

Sel

Le sel est nécessaire pour équilibrer le golt du pain
et des gateaux, et pour la couleur de la crolte qui
apparait au cours de la cuisson. Le sel limite
également le développement de la levure.
N’augmentez pas les quantités indiquées dans les
recettes. Pour des raisons diététiques, vous pouvez
réduire la quantité de sel, mais vos résultats en
souffriront peut-étre.

Liquides/lait

Les liquides comme le lait ou du lait en poudre et
de I'eau peuvent étre utilisés pour faire du pain. Le
lait améliore le goGt, donne une texture riche et
adoucit la crodte, alors que I'eau seule donne une
cro(te plus croustillante. Certaines recettes
demandent du jus de fruit (orange, pomme, etc.)
pour améliorer le godt.

Remarque : Pour la plupart des recettes, nous
suggérons d’utiliser du lait en poudre écrémé.

Oeufs
Les oeufs enrichissent le pain et les gateaux.

Huile de tournesol

Attendrit la texture des pains a la levure. On peut
utiliser du beurre ou de la margarine a la place de
I’huile. Si vous utilisez du beurre ou de la margarine
qui sort du réfrigérateur, il faut I’attendrir pour qu’il
se mélange plus facilement pendant le cycle de
pétrissage.

Levure chimique:

La levure chimique est utilisée pour faire des
gateaux. Ce type de levure n’a pas besoin de lever
avant la cuisson car une réaction chimique se
produit lorsque les ingrédients liquides sont ajoutés.

Bicarbonate de soude

Le bicarbonate de soude est une autre levure a ne
pas confondre avec la levure chimique, qu’il ne
remplace pas. Il n’a pas besoin de lever avant la
cuisson car la réaction chimique se produit pendant
la cuisson.

Vitamine C - Acide ascorbique

L’acide ascorbique contribue a augmenter le volume
du pain. Utilisez de la poudre ou des cachets de
vitamine C. Vous pouvez également utiliser les
cachets de vitamine C parfumés a I'orange. lls sont
généralement vendus selon leur teneur en mg. Si ce
sont des cachets de 200 mg, utilisez 1/2 cachet par
dose de 100 mg. Vous devez écraser le cachet
entre 2 cuilléres pour le réduire en poudre. Si vous
utilisez de la poudre, suivez les instructions du
paquet, mais en général on recommande 1/4 de
cuillere a café.

I Mesurer les ingrédients

L’étape la plus importante lorsque vous utilisez
votre machine a 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. Vous devez
ajouter les ingrédients au moule dans I'ordre ou ils
apparaissent dans la recette. Les liquides et les
ingrédients secs sont mesurés quelque peu
différemment :

Mesure des liquides

Utilisez la tasse fournie. Lorsque vous mesurez,
vous devez poser la tasse sur une surface
horizontale et lire la mesure horizontalement (et pas
a un angle). Le niveau du liquide doit correspondre
a la graduation. Il n’est pas suffisant de mesurer les
quantités approximativement, car vous risquez de
rater votre recette.

Mesure des ingrédients secs

Vous devez mesurer les ingrédiennts secs (surtout
la farine) en utilisant la tasse graduée fournie. La
tasse graduée est basée sur la tasse américaine
standard de 8 onces fluides - la tasse britannique
standard est de 10 onces fluides. Ajoutez les
ingrédients secs avec une cuillére 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
cuillére fournie. Les cuilleres doivent étre rases et
non bombées, car cette petite différence pourrait
suffire pour rater la recette.

N’UTILISEZ PAS DE CUILLERES A CAFE OU DE
CUILLERES A SOUPE NORMALES.

Conseils pour mesurer les ingrédients

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 1/16iémes.

Si vous préférez utiliser des grammes comme unité
de mesure, pesez le nombre de tasses indiquées et
notez cette équivalence.

par ex.) 2 tasses = xx grammes
3 tasses = xx grammes

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

Un tableau de conversion est fourni en page 42.

2 cuilléres sont fournies pour mesurer tous les
ingrédients indiqués dans les recettes.

Une cuillére a soupe (tbsp), une cuillére a café (tsp),
pour les mesures en1/2 cuillére a café utilisez le 1/4
de cuillere a café deux fois.

1tsp = 5 millilitres
1 tbsp = 3 tsp = 15 millilitres

Conseil : mesurez d’abord les ingrédients secs, puis
les liquides (comme I’huile).

Votre machine a pain vous permet de préparer
facilement de délicieux produits. Cet appareil exige
simplement que vous respectiez soigneusement les
recettes. Lorsque vous faites la cuisine, “une pincée
de ceci” et “un trait de cela” est suffisant, mais pas
avec une machine a pain. Ces machines exigent
que vous mesuriez précisément chaque ingrédient
pour obtenir les meilleurs résultats.
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. Température des ingrédients

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

I créér vos propres pains 4 la levure

Avec une machine a pain, méme si vous n’avez
jamais fait de pain, vous pouvez obtenir d’excellents
résultats. Tout le mystére et tout le travail de la
préparation du pain ont disparu. Dans cette
machine pleine de talent, avec son cerveau
électronique, la pate est mélangée, pétrie et cuite
en votre absence. La machine a pain peut
également préparer la pate, et vous la laisser
transformer en petits pains que vous cuirez dans un
four conventionnel. Les recettes des pages
suivantes sont adaptées a cet appareil. Chaque
recette contient des ingrédients étudiés pour un
pain particulier. Nous avons testé toutes les recettes
dans nos appareils. Il est trés important de ne pas
dépasser les quantités de farine indiquées dans
chaque recette, sans quoi vous risquez d’obtenir de
mauvais résultats. Lorsque vous créez vos propres
recettes de pain, ou si vous préparez un pain que
vous aimez particulierement, utilisez les recettes de
ce manuel pour vous guider lorsque vous
convertissez les quantités pour les adapter a votre
machine a pain.

B Finitions spéciales pour pains a

la levure

Donnez a votre pain juste cuit une touche
professionnelle. Sélectionnez I'une des dorures
suivantes pour embellir votre pain.

Dorure a 'oeuf

Battez un gros oeuf et 1 cuillere a soupe d’eau, et
appliquez généreusement sur le pain au pinceau.
Remarque : utilisez cette dorure uniquement sur les
pates avant la cuisson.

Crolte au beurre fondu
Mettez du beurre fondu sur votre pain juste cuit,
pour obtenir une crolte plus moelleuse et fondante.

Dorure au lait

Pour une cro(te plus tendre et plus brillante,
appliquez du lait ou de la creme au pinceau sur le
pain juste cuit.

Dorure au sucre glace

Mélangez 1 tasse de sucre glace tamisé avec 1 ou
2 cuilléres a soupe de lait pour obtenir la
consistance d’un sirop épais, et versez sur du pain
au raisin ou des pains sucrés.

Graines de pavot/sésame/carvi/flocons
d’avoine

Saupoudrez généreusement des graines de votre
choix sur du pain que vous venez de dorer.
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I Autres astuces

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

Une fois que vous avez préparé de la pate dans
votre machine a pain, généralement lorsque vous la
laissez lever hors de I'appareil, prévoyez 30 minutes
pour que la pate double de taille. Huilez Iégerement
la pate et couvrez-la avec du papier sulfurisé et un
torchon sec. Mettez-la alors dans un endroit chaud
et sans courant d’air.

L’humidité peut provoquer des problémes. Dans les
climats humides et a 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 1/4 de
cuillére a café environ, et diminuez légerement la
quantité de sucre et/ou d’eau ou de lait.

Le programme DOUGH est idéal pour mélanger,
pétrir et faire lever la pate. Utilisez la machine a pain
automatique 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 cuilleres a soupe
de farine sur la surface. Vous pouvez également
fariner légérement vos doigts ou le rouleau a
patisserie pour manipuler facilement la pate.

Lorsque vous laissez reposer et lever la pate 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 I'utiliser.

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

Lorsque vous utilisez du miel, de 'extrait de malt,
du golden syrup ou de la mélasse, enduisez
d’abord la cuillére ou la tasse d’huile. Vous
empécherez ainsi les ingrédients de coller a la
cuillére ou a la tasse.
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Recettes

Toutes les recettes suivantes utilisent la méme
méthode générale :

Mesurez les ingrédients dans le moule.

Utilisez de I'eau tiede a une température comprise
entre 21 et 28°C.

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

Choisissez le programme approprié.
Appuyez sur le bouton Start.

Lorsque le pain est cuit, sortez le moule de
I’appareil a 'aide de maniques.

Démoulez le pain (et enlevez la palette de
pétrisssage si nécessaire).

Laissez refroidir avant de trancher.

Cette méthode est modifiée par différentes
remarques, le cas échéant, a la fin de chaque
recette.

Ces recettes ont été créées avec les farines Allinson
et la levure Allinson Easybake.

1 Recettes de pains de base

Basic white bread (pain blanc simple)

453 g* 1680 g 907 g
Eau (tasse) 3/4 11/8 1172
Lait écrémé en poudre 2 tbsp 21/2 tbsp 4 tbsp
Huile de tournesol 2 tbsp 21/2tbsp 4 tbsp
Sucre 11/4tbsp  21/4tbsp 3 tbsp
Sel 1tsp 11/4tsp  21tsp
Farine blanche a pain 2 tasses 3tasses 4 tasses
Levure rapide 1tsp 11/4tsp  11/4 tsp
Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic 1 Basic

Brown loaf (pain complet)

453 g* 1680 g 907 g
Eau 3/4 de tasse 1 tasse 11/2 tasse
Lait écrémé en poudre  11/2tbsp 2 thsp 3 tbsp
Huile de tournesol 11/2tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Sucre 21/2tbsp  21/2tbsp 4 tbsp
Sel 1tsp 11/4tsp  2tsp
Farine compléte a 2 3 4
pain (tasses)
Levure rapide 1tsp 11/4tsp 1172 tsp
Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic 1 Basic

*Utilisez le paramétrage “loaf size” 680 g pour un pain

de 453 g

Italian herb bread (pain italien aux herbes)

*Utilisez le paramétrage “loaf size” 680 g pour un pain
de 453 g

Pain Softgrain (céréales)

1680 g 907 g
Eau (tasse) 11/8 1172
Lait écrémé en poudre  21/2tbsp 4 tbsp
Huile de tournesol 2 tbsp 21/2 tbsp
Sucre 21/4tbsp 3 tbsp
Sel 11/4 tsp 2 tsp
Farine blanche 3 tasses 4 tasses
a pain softgrain
Levure rapide 1tsp 1tsp
Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic
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1680 g 907 g
Eau (tasse) 11/8 1172
Lait écrémé en poudre  21/2tbsp 3 thsp
Huile de tournesol 21/2tbsp 3 tbsp
Sucre 21/4 tbsp  21/2 tbsp
Sel 11/2 tsp 2 tsp
Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses
Marjolaine séchée 11/2 tsp 2 tsp
Basilic séché 11/2 tsp 2 tsp
Thym séché 11/2 tsp 2 tsp
Levure rapide 11/4 tsp 11/2 tsp
Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic
Ch & onion bread
(pain au fromage et oignon)

1680 g 907 g
Eau 1 tasse 11/4 de tasse
Lait écrémé en poudre 2 tbsp 21/2 thbsp
Sucre 1 thbsp 2 tbsp
Sel 1/2 tsp 1tsp
Granules d’oignon 11/2tbsp 2 tbsp
Fromage cheddar 1 1172
rapé (tasse)
Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses
Levure rapide 11/2 tsp 13/4 tsp
Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic




Sun-dried tomato loaf (pain aux tomates séchées)

1680 g 907 g
Eau 1 tasse 11/3 de tasse
Lait écrémé en poudre  21/2tbsp 3 tbsp
Huile de tournesol 21/4tbsp 3 tbsp
Sucre 21/4tbsp 3 tbsp
Sel 11/4 tsp 11/2 tsp
Herbes de Provence 11/2 tsp 2 tsp
Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses
Levure rapide 11/4 tsp 11/2 tsp

Tomates séchées 3/8 de tasse 1/2 tasse

Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic

I 2 Recettes de baguette

French bread (baguette)

453 g* 1680 g 907 g

Eau (tasse) 3/4 1 11/4

Lait écrémé en poudre  11/2tbsp 2 tbsp 21/2 thsp
Sucre 3/4 tbsp 1 tbsp 11/4 tbsp
Sel 1tsp 1tsp 11/4 tsp
Huile de tournesol 1 tbsp 1 tbsp 11/2 tbsp
Farine blanche a pain 2 tasses 3tasses 4 tasses
Levure rapide 1tsp 1tsp 11/4 tsp
Utilisez le programme 2 French 2 French 2 French

*Utilisez le paramétrage “loaf size” 680 g pour un pain de
453 g
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Raisin bread (pain aux raisins secs) . 3 Recettes de pains complets
1680 g 907 g Wholewheat bread (pain complet)
Eau (tasse) 11/4 1172 453 g* 1680 g 907 g
Lait écrémé en poudre 3 tbsp 4 tbsp Eau (tasse) 3/4 11/8 15/8
Huile de tournesol 3 tbsp 4 tbsp Lait écrémé en poudre 1 tbsp 11/2 tbsp 3 tbsp
Sucre 1 tbsp 2 tbsp Huile de tournesol 11/2tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Sel 11/2 tsp 2 tsp Sucre roux 3/4 tbsp 21/2 tbsp  21/2 tbsp
Cannelle 3/4 tsp 1tsp Sel 3/4 tsp 11/4tsp 11/2tsp
Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses Farine compléte a 2 3 4
Levure rapide 1tsp 11/4 tsp pain (tasses)
Raisins secs* 5/8 de tasse 3/4 de tasse Levure rapide 1/2 tsp 3/4 tsp 3/4 tsp
Utilisez le programme 1 Basic 1 Basic Cachet de - 1x100 mg 1x100 mg
vitamine C (écrasé)
* Ajoutez les fruits lorsque le bip sonore retentit.
Utilisez le programme 3 Wholewheat

*Utilisez le paramétrage “loaf size” 680 g pour un pain
de 453 g

Granary loaf (pain aux céréales)

1680 g 907 g
Eau (tasse) 11/8 15/8
Lait écrémé en poudre 2 tbsp 3 tbsp
Huile de tournesol 2 tbsp 3 tbsp
Sucre roux 21/2tbsp 5 tbsp
Sel 11/4 tsp 2 tsp
Farine compléte a pain 3 tasses 4 tasses
avec grains de blé maltés
Levure rapide 3/4 tsp 3/4 tsp

*Cachet de vitamineC 1 x 100 mg 1 x 100 mg

Utilisez le programme 3 Wholewheat

* Optionnel: En ajoutant un cachet de vitamine C, votre
pain lévera mieux. Ecrasez le cachet entre 2 cuilléres a
café et ajoutez-le.

B 4 Recettes de gateaux et pains
rapides

Important

Les gateaux préparés dans cet appareil ne levent
pasjusqu’en haut du moule. lIs feront environ 55
mm de haut. Le gateau standard est un cake léger,
moelleux, riche et de texture dense. Vous 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 géteau plus sec.

Variantes

Cerises confites - 1/2 tasse de moitiés de cerises
confites (lavez-les soigneusement pour supprimer le
sirop en excédent et laissez-les sécher sur un
papier absorbant ;

ou fruits secs mélangés - 1/2 tasse ou pépites de
chocolat - 1/4 de tasse

Ajoutez ces variantes dans le moule en dernier, sur
les autres ingrédients.
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Mélange pour Madeira cake (cake léger)

Banana and nut bread (pain banane et graines)

Ingrédients groupe 1

Ingrédients groupe 1

Beurre (fondu) 3/4 de tasse Beurre (fondu) 2 tbsp
Extrait de vanille 1/4 tsp Lait 1 tbsp
Oeufs (battus) 3 moyens Bananes écrasées 1 tasse
Jus de citron 2 tsp Oeuf 1
Noix (hachées) 1/2 tasse
Ingrédients groupe 2 Zeste de citron 1tsp
Farine 15/8 de tasse
Levure chimique : 2 tsp Ingrédients groupe 2
Sucre en poudre 1 tasse Farine 11/2 tasse
Utilisez le programme 4 Cake Bicarbonate de soude 1/2 tsp
Levure chimique : 1/4 tsp
Méthode
1 Mélangez les ingrédients du groupe 1 dans un bol Sucre 1/2 tasse
séparé.
Sel 1/4 tsp
2 Tamisez les ingrédients du groupe 2 dans un
second bol. Utilisez le programme 4 Cake

3 Combinez le groupe 1 et le groupe 2 jusqu’a ce

qu’ils soient bien mélangés.

4 \Versez le mélange dans le moule.

Mixed fruit loaf (cake)

Ingrédients groupe 1

Beurre (fondu)

3/4 de tasse

Extrait de vanille 1/4 tsp
Oeufs 3
Jus de citron 2 tsp

Fruits secs mélangés

5/8 de tasse

Ingrédients groupe 2

Farine 15/8 tasse
Levure chimique : 2 tsp
Sucre 1 tasse
Cannelle en poudre 1/4 tsp
Noix de muscade rapée 1/4 tsp
Utilisez le programme 4 Cake

Méthode

Suivez la méme méthode que pour le mélange pour

Madeira cake.
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Méthode

1 Mélangez les ingrédients du groupe 1 dans un bol

séparé.

2 Mélangez les ingrédients du groupe 2 dans un

second bol.

3 \Versez le mélange dans le moule.

Porridge oats bread (pain aux flocons d’avoine)

Lait 1 tasse
Oeufs (battus) 2

Huile de tournesol 1/2 tsp
Golden syrup 2 tbsp

Flocons d’avoine 1 tasse

Sucre 1/4 de tasse
Sel 1tsp
Farine 2 tasses
Levure chimique : 1/2 tsp
Bicarbonate de soude 1/2 tsp
Utilisez le programme 4 Cake
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I 5 Sweet I 7 Recettes pour Fastbake Il
Mixed fruit loaf (cake) Fastbake large white (gros pain blanc Fastbake)
453 g* 1680 g 907 g Eau 360 ml
Eau (tasse) 3/4 11/8 11/3 Lait écrémé en poudre 3 tbsp
Lait écrémé en poudre 2 tbsp 21/2 tbsp 3 tbsp Sel 11/2 tsp
Huile de tournesol 2 tbsp 21/2 tbsp 3 tbsp Sucre 5tsp
Sucre (tbsp/ tasse) 5 tbsp 1/4 1/3 Huile de tournesol 3 tbsp
Sel 1tsp 11/4tsp  11/2tsp Farine blanche a pain 4 tasses
Farine blanche a pain 2 tasses 3tasses 4 tasses Levure rapide 3 tsp
Noix de muscade 1/2 tsp 3/4 tsp 1tsp Utilisez le programme 7 Fastbake
Levure rapide 1tsp 11/4tsp 1172 tsp
Fruits secs mélangés ~ 1/4 1/2 2/3 . 8 Recettes de pate a pain
(tasse) T White bread rolls (petits pains blancs)
Utilisez le programme 5 Sweet 5 Sweet 5 Sweet Eau 11/4 de tasse
Lait écrémé en poudre 1 thbsp
* Utilisez le paramétrage “loaf size” 680 g pour un pain
de 453 g Beurre fondu 2 tbsp
T Ajoutez les fruits lorsque le bip sonore retentit.
Sucre 2 tbsp
Chocolate bread (pain au chocolat) Sel 11/2 tsp

1680 g 907 g Farine blanche a pain 31/4 de tasse

Eau 1 tasse 11/2 tasse Levure rapide 11/2 tsp
Oeuf (pattu) 1 moyen 1 moyen Utilisez le programme 8 Dough

Lait écrémé en poudre 1 tbsp 11/2 tbsp

Méthode

Huile de tournesol 1 tbsp 11/2 tbsp 1 Pétrissez la pate et formez 6 petits pains.
Sucre 1/2 tasse  3/4 de tasse Posez-les sur une plaque a four huilée.

Sel 1/2 tsp 1tsp Enduisez-les légerement de beurre fondu.

Noix (hachées)* 1/4 de tasse - Couvrez pendant 20 a 25 minutes.

a »~ O N

Farine blanche a pain ~ 21/8 de tasse 3 tasses Laissez lever jusqu’a ce que les petits pains aient

doublé de volume et dorez-les.

Cacao en poudre 1/2 tasse  3/4 de tasse
6 Faites-les cuire pendant 15 a 20 minutes a 190°C.
Levure rapide 1/2 tsp 1/2 tsp
Utilisez le programme 5 Sweet 5 Sweet Wholewheat bread rolls (petits pains complets)
Eau 11/4 de tasse
* Ajoutez les noix lorsque le bip sonore retentit.
Lait écrémé en poudre 2 tbsp
Beurre (fondu) 2 tbsp
[ 6 Recettes pour Fastbake I
Miel 2 tbsp
Fastbake small white (petit pain blanc Fastbake)
Sucre roux 1 thsp
Eau 270 ml
Sel 11/2 tsp
Lait écrémé en poudre 2 tbsp
Farine compléte a pain 31/4 de tasse
Sel 1tsp
Levure rapide 11/2 tsp
Sucre 4 tsp
Utilisez le programme 8 Dough
Huile de tournesol 2 tbsp
Farine blanche a pain 3 tasses Méthode
Suivez la méme méthode que pour les petits pains
Levure rapide 3 tsp blancs.
Utilisez le programme 6 Fastbake
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Hot cross buns (petits pains épicés)

I 9 Recettes de confiture

Eau 1 tasse Marmalade (marmelade)

Beurre (fondu) 1/4 de tasse Jus d’orange 3 moyennes

Sucre 1/4 de tasse Zeste rapé des oranges 2

Oeuf (pattu) 1 Sucre a confiture 1 tasse

Sel 1tsp Eau 1 tbsp

Farine blanche a pain 33/4 de tasse Pectine si nécessaire 2 tsp

Levure rapide 2 tsp Utilisez le programme 9 Jam

Cannelle 1tsp
Commentaires

Noix de muscade 1/4 tsp e Chauffez les pots avant de les remplir.

Raisins secs 1 tasse e Utilisez le programme Extra bake si la marmelade
ne prend pas, en fonction de la taille des oranges.

Utilisez le programme 8 Dough

Méthode

1 Divisez en 8-12 parts. Formez de petits pains et
aplatissez-les un peu.

2 Dorez a I'oeuf et au lait (en évitant la croix).

3 Couvrez et laissez lever pendant 30 minutes.

4 Faites-les cuire pendant 16 a 18 minutes a 190°C.

5 Dorez a I'oeuf et au lait si nécessaire.

Pizza base (pate a pizza)

e Enlevez la palette avec une pince avant de mettre la
marmelade en pots.

e Ne soulevez pas le couvercle pendant le mélange.

e La marmelade traditionnelle utilise des oranges
ameres, mais elles sont disponibles seulement en
janvier. Si vous utilisez d’autres oranges, vous
devrez ajouter de la pectine.

e (Cette recette remplira environ 1 pot moyen de 400 g.

Raspberry and apple (framboise et pomme)

Framboises, congelées, mesurées avant décongélation

Eau 1 tasse 2 tasses

Beurre (fondu) 1 tbsp Pommes a cuire coupées en morceaux (pelées et épépinées)
Sucre 2 tbsp 1 tasse

Sel 1tsp Sucre a confiture 1 tasse

Farine blanche a pain 23/4 de tasse Jus de citron 3 tbsp

Levure rapide 1tsp Utilisez le programme 9 Jam

Utilisez le programme 8 Dough

Méthode
1 Préchauffez le four.

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

3 Couvrez et laissez lever pendant 15 minutes.

4 Ajoutez la garniture de votre choix.

5 Faites cuire a environ 200°C jusqu’a ce que la pizza
soit dorée.
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Commentaires
e Chauffez les pots avant de les remplir.

e Enlevez la palette avec une pince avant de mettre la
confiture en pots.

e Ne soulevez pas le couvercle pendant le mélange.

I 10 Speciality

Mait loaf (pain au malt)

1680 g 907 g

Eau 1 tasse 11/4 de tasse
Sel 1tsp 1tsp

Huile de tournesol 2 tbsp 3 tbsp
Mélasse 11/2tbsp  21/2 tbsp
Extrait de malt 2 tbsp 3 tbsp

Farine 3 tasses 4 tasses
Levure rapide 1tsp 11/4 tsp

Raisins secs blonds* 1/2 de tasse 3/4 de tasse

Utilisez le programme 10 Speciality 10 Speciality

* Ajoutez les fruits lorsque le bip sonore retentit



BM48268SMEE - SSBreadmaker

27/3/07 09:43 Page 41

—p—

B 11 Recettes de pains pour
sandwiches

Sandwich loaf (pain pour sandwiches)

1680 g 907 g

Eau (tasse) 11/16 11/3

Beurre mou ou margarine 11/2 tbsp 2 tbsp

Sel 1/2 tsp 1tsp

Lait écrémé en poudre  11/2tbsp 2 tbsp

Sucre 3 tbsp 31/2 tbsp

Farine blanche a pain 3 tasses 4 tasses

Levure rapide 3/4 tsp 1tsp

Utilisez le programme 11 Sandwich

Softgrain sandwich loaf
(pain aux céréales pour sandwiches)

Gluten white bread (pain blanc sans gluten)

907 g
Eau 15/8 de tasse
Lait écrémé en poudre 4 tbsp
Sucre en poudre 3 tbsp
Sel 2 tsp
Huile de tournesol 4 tbsp

Nutricia glutafin sans gluten - farine avec fibres

1 paquet

Levure seche (fournie avec la farine) ~ 3/4 tsp

Utilisez le programme 1 Basic

Le pain fera presque 907 g.

Madeira gluten free cake (cake léger sans gluten)

1680 g 907 g

Groupe d’ingrédients

Eau (tasse) 11/16 11/3 Beurre (fondu) 3/4 de tasse
Beurre (fondu) 11/2tbsp 2 tbsp Extrait de vanille 1/2 tsp

Sel 1/2 tsp 1tsp Oeufs (battus) 3 moyens
Lait écrémé en poudre  11/2tbsp 2 tbsp Jus de citron 2 tsp

Sucre 3 tbsp 31/2 tbsp Eau 1/4 de tasse
Farine blanche a 3 tasses 4 tasses

pain softgrain Ingrédients groupe 2

Levure rapide 3/4 tsp 1tsp Nutricia glutafin sans gluten - farine blanche

Utilisez le programme 11 Sandwich 15/8 de tasse

I Recettes sans gluten

Le pain sans gluten est du pain a la levure qui ne
contient pas de gluten, une protéine qui fait partie
du blé (que I'on trouve aussi dans I'avoine, I'orge et
le seigle).

Les personnes qui ne tolérent pas le gluten
(appelées coeliagues) peuvent acheter cette farine
sur ordonnance. Elle est vendue dans la plupart des
pharmacies et des magasins de diététique et elle
est colteuse !

Morphy Richards a mis au point ces recettes avec
une marque particuliére, la farine blanche et la
farine avec fibres sans gluten “Nutricia Glutafin”.
Nous n’avons pas testé d’autres marques, donc
nous ne pouvons pas les mentionner.

Ce pain est excellent le jour méme, mais comme
pour tous les pains sans gluten, s’il a plus d’un jour
vous devez le “rafraichir”. Pour cela, mettez 2
tranches dans un micro-ondes pendant 10 a 15
secondes. Le pain frais peut étre surgelé. Pour
stocker du pain sans gluten (ou n’importe quel
pain), tranchez-le, remettez les tranches ensemble,
enveloppez le pain dans du papier aluminium et
mettez-le dans un sac plastique. Congelez-le
jusqu’a ce que vous en ayez besoin. Les tranches
se séparent facilement et se décongélent
rapidement, au micro-ondes si nécessaire.

Levure chimique : 2 tsp

Sucre en poudre 1/2 tasse

Utilisez le programme 4 Cake
Méthode

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

2 Tamisez 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 \ersez le mélange dans le moule.

www.morphyrichards.com

o



prunes fraiches

BM48268SMEE - SSBreadmaker 27/3/07 Page 42 j\%
I Mélanges pour pain I Tableau de conversion
Utilisez le programme “Basic white” Liquides, farines et autres
Nous vous recommandons d’utiliser la tasse fournie
Pour les mélanges pour pain, suivez les instructions pour toutes les recettes, ce qui vous permettra de
figurant sur le paquet. faire des mesures régulieres, quelle que soit la
marque et quels que soient les types de farine.
Deux types de mélanges pour pain sont
actuellement disponibles. La tasse fournie est basée sur la mesure américaine
d’une tasse, qui fait 8 onces fluides.
Il vous suffit d’ajouter de I'eau
Si vous préférez utiliser vos propres ustensiles de
Ces mélanges sont complets et contiennent tous les mesure, nous donnons les mesures en millilitres (ml)
ingrédients nécessaires, méme la levure. Vous devez et en centimetres cubes (cc) pour les liquides et en
ajouter uniquement de I'eau. grammes (gm) pour le poids de la farine, du sucre
et des fruits.
IMPORTANT : Suivez les instructions figurant sur le
paquet, car certains mélanges contiennent plus que Remarque : Vous devez utiliser une balance de
la quantité normale de levure, ce qui risquerait de cuisine de bonne qualité, d’'une précision a 2
trop lever le pain dans le moule. Utilisez au grammes pres.
maximum 3 tasses de mélange.
Vous devez utiliser un verre gradué avec des
Ces mélanges sont plus susceptibles de trop lever graduations de 2 ml.
et de s’affaisser lorsque le temps est chaud et
humide. Puisque ces mélanges sont complets, nous La cuillere a soupe et la cuillére a café fournies sont
ne pouvons pas vous donner de conseils pour les nécessaires pour mesurer les petites quantités.
ajuster, comme nous le faisons avec nos propres Vous pouvez utiliser des cuilleres de mesure
recettes. Faites votre pain quand il fait moins chaud standard dont
et utilisez de I'’eau dont la température est comprise vous pouvez mettre
entre 21°et 28°C. le contenu a ras.
Il vous suffit d’ajouter de la farine et de I'eau N’UTILISEZ PAS DE CUILLERES A SOUPE OU A
CAFE ORDINAIRES CAR ELLES NE SONT PAS
Ces mélanges contiennent les ingrédients PRECISES.
nécessaires dans des sachets séparés. Il vous suffit
d’ajouter de I’eau et de la farine. N'oubliez pas que
vous avez besoin de farine blanche a pain.
Un paguet de ce mélange vous permettra de faire un
pain de 500 g.
Tasse pour Types de farine Poids en grammes (gr)
eau et liquides ml
1/16 15 Tasse Blanche Bise Aux Compléte
8 30 Ordinaire céréales
Céréales
1/4 60
1/2 120 1/8 18 20 19 17
3/4 180 1/4 36 39 38 33
1 240 1/2 72 78 75 66
11/8 270 3/4 108 117 113 99
11/4 300 1 1449 1569 150g 132g
15/16 315 11/8 162 176 169 149
112 360 11/4 180 195 188 165
15/8 390 1172 216 234 225 198
115/16 465 2 288 312 300 264
2 480
Autres 1/4 de tasse 1/2 tasse 3/4 de tasse 1 tasse 2 tasses
Fruits secs 41 82 123 1649 328
Beurre 50 100 150 2009 400
Sucre a 55 110 165 220g 440
confiture ou
en poudre
Sucre
cristallisé 57 113 169 226g 452
1/2 cube de
pomme crue 31 62 93 1249 248
Framboises
surgelées ou 25 50 75 1009 200

www.morphyrichards.com

o




BM48268SMEE - SSBreadmaker 27/3/07 09:43 Page 43 $

I Temps de cuisson

I Ordre des opérations et durées des

programmes
N° de programme Knead 1 Rise 1 Knead 2 Rise 2 Rise 3 Bake Total Keep
Type de pain Dix bips sonores temps warm
et taille indiquent que
des ingrédients
peuvent étre Heures :
Temps en minutes ajoutés e minutes
1 Basic, petit 9 20 14 25 45 60 2:53 60
Basic, gros 10 20 15 e 25 45 65 3:00 60
2 French, petit 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
French, gros 18 40 22 e 30 50 70 3:50 60
3 Whole wheat, petit 9 25 18 35 70 55 3:32 60
Whole wheat, gros 10 25 20« 35 70 60 3:40 60
4 Cake 7 5 8 80 1:40 60
5 Sweet, petit 10 5 20 ¢ 30 55 50 2:50 60
Sweet, gros 10 5 20« 30 55 55 2:55 60
6 Fastbake, petit 11 17 42 1:10 60
7 Fastbake, gros 12 20 43 1:15 60
8 Dough 20 30 40 1:30
9 Jam 15t 451 mélange 20 1:20 20
10 Speciality 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 Sandwich, petit 15 40 5e 25 40 50 2:55 60
Sandwich, gros 15 40 5e 25 40 55 3:00 60
12 Bake 60 1:00 60
Le moteur se Le chauffage peut Moteur Le chauffage peut Le chauffage Le chauffage
met en marche se mettre en marche se met en marche et se mettre en marche peut se mettre se met en marche
et se coupe, se coupe* pour se coupe puis fonctionne se coupe* pour en marche et se et se coupe pour
puis reste allumé atteindre 25°C en continu, atteindre 32°C couper* pour atteindre 121°C
en continu le chauffage puis s’accélere atteindre 38°C
peut également
se mettre en marche et
se couper* pour atteindre
30°C
Le programmateur est disponible sur tous les prog sauf les prog Fastbake 6 et 7. La temporisation maximale est de 13 heures

* Un bip sonore pour les fruits et les noix signale lorsque vous pouvez ajouter des ingrédients supplémentaires de fagon & ce qu’ils ne soient pas hachés par la palette de pétrissage.
* Le chauffage se met en marche uniquement si la température ambiante est inférieure a la température indiquée (en fonction du programme)
1 Le chauffage se met en marche et se coupe uniquement si la température est inférieure a 121°C

* A la fin du programme Rise 2, la palette de pétrissage changera de sens pour permettre a la palette de s’abaisser.
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I Besoin d’aide ?

B Questions sur Pefficacité et le
fonctionnement

Question 1
Que dois-je faire si la palette de pétrissage
sort avec le pain ?

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

Question 2
Pourquoi y a-t-il parfois de la farine sur le
coté du pain ?

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

L’appareil 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.

www.morphyrichards.com

o

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
apres la cuisson. Faites couler de I'eau tiede ou
chaude sur la palette pour la détacher. Si elle est
toujours collée, faites-la tremper dans de 'eau
chaude pendant 30 minutes.

Question 9

Le moule p 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
premiéere 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 probléme.

Question 11
Pourquoi la pate ne s’est-elle mélangée que
partiellement ? Pourquoi ne s’est-elle pas
mélangée complétement ?

La pate 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 levera pas correctement.

Question 13
Pourquoi la programmation est-elle de
13 heures maximum ? Quelle est la durée
maximale de la temporisation d’un
programme ?

La durée maximale de la programmation est de 13
heures, 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.
L’horloge du programmateur change toutes les 10
minutes.
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B Questions concernant les ingrédients

et les recettes

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 ?

L’humidité ambiante peut affecter la pate. Ajoutez
une cuillére a soupe de farine supplémentaire.
L’altitude peut avoir le méme effet. Diminuez la
quantité de levure de 1/4 de cuillere a café, et
diminuez légerement la quantité de sucre et/ou
d’eau ou de lait.

Question 16

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

Ceci peut venir d’une quantité de levure trop
importante. Diminuez la levure de 1/4 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 suivants en vous servant du tableau des temps
de cuisson comme guide.

Question 19

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

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

Question 20

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

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

Question 21

Est-ce que je peux mélanger la levure avec de
I’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.

www.morphyrichards.com
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I Dépannage
Origi -

Solution

Le pain forme un cratére

Trop de liquide, ou liquide trop chaud

Mesurez les ingrédients plus précisément. Utilisez des liquides entre 21°C et 28°C

Vous n’avez pas ajouté de sel, et le pain

a trop levé et est retombé

Mesurez les ingrédients plus précisément

Vous avez ajouté trop de levure

Mesurez les ingrédients plus précisément, si le probléme persiste réduisez la quantité

de levure de 1/4 de cuillere a café

Une humidité importante et une température ambiante élevée

peuvent faire lever le pain excessivement et le faire retomber

Faites votre pain quand il fait moins chaud.
Essayez de réduire la quantité de levure de 1/4 de cuillére a café ou
d’utiliser des liquides qui sortent directement du réfrigérateur.

N’utilisez pas le programmateur

L’altitude peut faire lever le pain excessivement

puis faites-le retomber pendant la cuisson

Essayez de réduire la quantité de levure de 1/4 de cuillére a café

Le couvercle est resté ouvert pendant la cuisson

N’ouvrez jamais le couvercle pendant la cuisson

Le pain n’a pas assez levé

Vous n’avez pas ajouté assez de levure

Mesurez les ingrédients plus précisément

La levure est périmée ou inactive

N’utilisez jamais de levure périmée. Conservez-la dans un endroit frais et sombre.

Vous n’avez pas ajouté assez de sucre

Mesurez les ingrédients plus précisément

Vous avez ajouté trop de sel, ce qui a

limité la croissance de la levure.

Mesurez les ingrédients plus précisément

L'eau était trop chaude et a détruit la levure

Utilisez des liquides a une température comprise entre 21°C et 28°C

La levure a commencé a se développer avant le début du programme

Prenez soin que la levure ne soit pas en contact avec le liquide avant le début du

programme

Le pain léve trop

Une humidité importante et une température ambiante élevée peuvent

faire lever le pain excessivement

Faites votre pain quand il fait moins chaud. Essayez de réduire
la quantité de levure de 1/4 de cuillere a café ou utilisez des liquides qui sortent

directement du réfrigérateur. N'utilisez pas le programmateur

Trop de levure

Mesurez les ingrédients plus précisément

Trop de liquide

Mesurez les ingrédients plus précisément

Des liquides chauds ont accéléré le développement de la levure

Utilisez des liquides a une température comprise entre 21°C et 28°C

Trop de farine, ou pas assez de sel

Mesurez les ingrédients plus précisément

Pain sec, de texture dense

Vous n’avez pas ajouté assez de liquide

Mesurez les ingrédients plus précisément

La farine est peut-étre périmée, ou elle est séche ce qui provoque

un déséquilibre

Essayez d’ajouter 1 cuillére a soupe de liquide a la fois

Pain pas assez cuit, mou au centre

Trop de liquide provenant de fruits frais ou en conserve

Egouttez toujours le liquide, comme indiqué dans la recette.

Vous devrez peut-étre réduire légérement la quantité d’eau

De grandes quantités d’ingrédients riches comme les noix, le beurre,
les fruits secs, sirops et grains alourdissent la pate.
Ceci ralentira la levée et empéchera le pain de

cuire au centre

Mesurez les ingrédients plus précisément. Ne dépassez jamais les

quantités indiquées dans la recette

www.morphyrichards.com
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Crolte trop cuite

Trop de sucre

Mesurez les ingrédients plus précisément

Couleur de la crolte mal réglée.

Choisissez le réglage “Light”

Il y a de gros trous dans le pain

L’eau était trop chaude et a détruit la levure

Utilisez des liquides a une température comprise entre 21°C et 28°C

Trop de liquide

Mesurez les ingrédients plus précisément

Trop de levure

Mesurez les ingrédients plus précisément

Une humidité importante et une température ambiante élevée

augmentent I'activité de la levure

Faites votre pain quand il fait moins chaud. Essayez de réduire
la quantité de levure de 1/4 de cuillére a café ou utilisez des liquides qui sortent

directement du réfrigérateur. N'utilisez pas le programmateur

L'eau était trop chaude et a détruit la levure

Utilisez des liquides a une température comprise entre 21°C et 28°C

La surface du pain est collante

Vous avez laissé le pain trop longtemps dans I'appareil

et de la condensation avant apparait au niveau du moule

Dans la mesure du possible, retirez le pain du moule et laissez-le refroidir sur une grille

la fin de la période de garde au chaud

L'équilibre entre les ingrédients secs/liquides

est peut-étre incorrecte

Mesurez les ingrédients plus précisément

Message H:HH affiché

La température de I'appareil est trop élevée

Appuyez sur Stop. Enlevez le moule, laissez le couvercle ouvert et laissez
refroidir. Lorsqu’il est froid, remettez le moule a I'intérieur de I’appareil, sélectionnez le

programme et démarrez le programme a nouveau.

Message E:EE affiché

Le détecteur de température est déconnecté.

Contactez le service d’assistance Morphy Richards.

Difficulté au démoulage

Le pain colle au moule

Vous devez huiler le moule avant chaque utilisation. Lavez le moule a ’eau chaude
savonneuse, rincez-le et séchez-le soigneusement. Enduisez généreusement I'intérieur
du moule d’huile, de beurre ou de margarine. Suivez les instructions de la page 8,
“Utilisation de votre machine a pain”. Lorsque vous enlevez le moule de I'appareil a la
fin de la cuisson, laissez le pain refroidir dans le moule pendant 15 minutes avant de le
démouler sur une grille. Tranchez le pain uniquement lorsqu’il a refroidi pendant 20 a

40 minutes.

www.morphyrichards.com
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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 'usine.

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 cile renverra a
Glen Dimplex France pour expertise.

Sous réserve des exclusions indiquées ci-dessous
(1 a 6), I'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.

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 I'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.

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.

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.

www.morphyrichards.com

Pour la clientéle en Belgique

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

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

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

Numéro du 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

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

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

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

4 Sil'appareil a été loué ou utilisé dans un contexte
non domestique.

5 Morphy Richards n’est pas dans I'obligation de
réaliser des travaux d’entretien, pendant la garantie.

6 La garantie exclut les biens de consommation tels
que les sacs, les filtres et les carafes en verre.

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 Iégaux en tant que
consommateur.

[ SERVICE D’ASSISTANCE

Si vous rencontrez la moindre difficulté avec
I'appareil, n’hésitez pas a nous appeler. Nous
pourrons certainement vous aider plus efficacement
que le magasin 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 :

e Nom du produit ;

e Numéro du modele, indiqué sur la face inférieure de
I'appareil.
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B c6mo sacar el mayor partido a su
nueva maquina para hacer pan...

Una medicion precisa es fundamental

Es esencial medir con total exactitud las cantidades

de ingredientes, puesto que la mas pequefia

variacion puede afectar a la calidad del pan.

Contenido de levadura

Si el pan aumenta demasiado y luego se hunde,

asegurese de que los ingredientes se han medido
de forma precisa. Si el problema persiste, reduzca

la levadura un cuarto de cucharilla de café.

I inDICE

I instrucciones de funcionamiento

Instrucciones importantes de seguridad
Introducciéon

Antes de usarla por primera vez
Requisitos eléctricos

Acerca de esta maquina de hacer pan
Acerca de las recetas

Componentes

Botones, pantalla y funciones del

panel de control

Descripcion de los programas

Coémo utilizar su maquina de hacer pan
Coémo utilizar el temporizador

Alarma

Interrupcién de corriente

Cémo partir y guardar el pan

Cuidado y limpieza

Coémo guardar la unidad

Conozca sus ingredientes

Cémo medir los ingredientes
Temperaturas de los ingredientes
Cdmo crear sus propios panes de levadura

Glaseados especiales para panes de levadura

Otros consejos

I Recetas

50
50
50
51
51
51
52

53
54
54
55
55
55
55
56
56
56
57
58
58
58
58

Pan blanco basico

Pan de grano blando

Pan moreno

Pan de hierbas italianas

Pan de queso y cebolla

Pan de pasas

Pan de tomate secado al sol
Pan francés

Pan francés

Pan de trigo integral

Pan de semilla

Ajuste para pasteles

Pastel de Madeira

Pastel de frutas mezcladas
Pan de platano y frutos secos
Pan de gachas de avena
Dulce

Pan de frutas mezcladas

Pan de chocolate

Horneado rapido |
Horneado rapido de pan blanco pequefio
Horneado rapido Il
Horneado rapido de pan blanco grande
Recetas de masas

Rollos de pan blanco

Rollos de pan de trigo integral
Panecillos de cruz calientes
Masa de pizza

Mermeladas

Compotas

Frambuesa y manzana
Especialidades

Pan de malta

Sandwich

Pan de sandwich

Pan de sandwich de grano blando
Recetas sin gluten

Pan sin gluten

Pastel de madeira sin gluten
Mezclas de panes

59
59
59
59
60
60
60

60
60
61

61
61
61
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62

62
62
63
63
63
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64

64

64
65

65
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I M4s informacion

Tabla de conversion

Tiempos de los ciclos de horneado
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Introduccion

El olor del pan casero flotando por toda la casa es
uno de los mejores aromas. El pan recién salido del
horno con mantequilla derretida es una memorable
sensacion para el paladar. L4 maquina automatica
para hacer pan de Morphy Richards puede crear
esa experiencia cada mafiana.

Implica muy poco esfuerzo para el panadero porque
la maquina de hacer pan es un aparato sofisticado
con una memoria informatica que hace todo el
trabajo por usted.

Es tan simple como uno, dos y tres.
Introduzca los ingredientes.

Seleccione el programa de los menus y pulse
“start” (inicio).

Espere a que salga su pan.

No obstante, con este aparato no sélo horneara
pan. Ademas de hacer todo tipo de especialidades
de pan, incluido el pan de trigo integral, también
puede preparar masas para rollitos de pan, pizzas,
pasteles y mermeladas. Todo es muy sencillo y
sabe casero... porque lo es.

Instrucciones importantes de
seguridad

El uso de un aparato eléctrico requiere la aplicacion
de las siguientes normas basicas de seguridad de
sentido comun.

En primer lugar, existe el peligro de lesiones o
muerte y, en segundo, el peligro de dafar el
aparato. Se indican en el texto mediante las dos
siguientes convenciones:

PRECAUCION: ;Peligro para el usuario!
IMPORTANTE: jPeligro para el aparato!
Asimismo, le ofrecemos los siguientes consejos
esenciales de seguridad.

Ubicacion

Retire todo el embalaje y manténgalo para
consultas posteriores.

Asegurese de colocar el aparato sobre una
superficie firme y plana.

No utilice el aparato en el exterior o en el bafio.

No coloque el aparato sobre una superficie de
madera muy pulida, puesto que podria dafiar la
superficie.

No coloque el aparato encima o cerca de
superficies calientes como una chapa ardiendo o
placas radiantes ni cerca de una llama sin
proteccion.

No permita que el cable de corriente cuelgue por el
borde de la mesa o de la encimera ni que toque las
superficies calientes.

No lo utilice al aire libre ni cerca del agua

www.morphyrichards.com
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I Nifios

Nunca deje que los nifios utilicen este aparato.
Ensefie a los nifios a ser conscientes de los peligros
de la cocina, adviértales de los riesgos de acceder
a zonas donde no pueden ver correctamente o a las
que no deberian acceder.

Vigile a los nifios pequefios para asegurarse de que
no juegan con este aparato.

Asegurese de que los nifios no jueguen con este
aparato.

I Seguridad personal

PRECAUCION: Para proteger contra riesgos
de descarga eléctrica NO sumerja NUNCA el
cuerpo del aparato en ningun liquido y
asegurese siempre de que las conexiones
eléctricas estan secas.

Este aparato no esta destinado a uso infantil ni de
personas enfermas sin la adecuada supervision de
una persona responsable que garantice su segura
utilizacion.

Este aparato no debe ser utilizado por personas
(incluidos los nifios) cuyas facultades fisicas,
sensoriales 0 mentales estén mermadas, o que no
tengan suficiente experiencia o conocimientos, a
menos que estén supervisadas o hayan recibido
instrucciones acerca del uso del aparato por parte
de una persona responsable de su seguridad.

I otras consideraciones de seguridad

Desconecte el aparato de la red eléctrica cuando no
lo utilice, antes de retirar los accesorios y antes de
limpiarlo.

No utilice ninguin aparato que tenga el cable
deteriorado ni lo enchufe cuando el aparato
funcione mal o haya sufrido algun tipo de dafio.

El cable de alimentaciéon no puede reemplazarse. Si
necesita ayuda, péngase en contacto con Morphy
Richards.

El uso de accesorios o herramientas que no estén
recomendadas o vendidas por Morphy Richards
podria causar incendios, descargas eléctricas o
lesiones.

No utilice este aparato para otra cosa que no sea
su fin especifico.

I Antes de usarla por primera vez

Antes de la primera utilizacién, tomese unos
minutos para leer este manual de instrucciones y
busque un lugar para dejarlo a mano para futuras
consultas. Preste una atencién especial a las
instrucciones de seguridad.

Desembale la maquina de hacer pan con cuidado y
retire los materiales de embalaje.

Elimine el polvo que se puede haber acumulado
durante el embalaje.

Limpie la fuente de hornear, la pala amasadora y la
superficie exterior de la maquina de hacer pan con
un pafio limpio y humedecido. La fuente de hornear
tiene un recubrimiento antiadherente. No utilice
estropajos ni productos abrasivos con ninguna
parte de la maquina de hacer pan.
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La primera vez, utilice aceite, mantequilla o
margarina para engrasar la fuente para el pan y
hornéela vacia durante unos 10 minutos (seleccione
el programa Extrabake (horneado extra)).

Vuelva a limpiarla.

Coloque la pala amasadora en el eje de la fuente de
hornear.

En la fabricacion, es necesario engrasar
ligeramente algunas partes del aparato. Esto
puede hacer que la unidad emita algo de
vapor la primera vez que lo utilice, esto es
normal.

I Requisitos eléctricos

Compruebe que la tensién indicada en la placa de
caracteristicas del aparato se corresponde con el
suministro eléctrico de su casa, que debe ser de
CA (corriente alterna).

Si las tomas de corriente de su casa no son las
apropiadas para el enchufe suministrado con este
aparato, se debe retirar dicho enchufe y colocar
uno adecuado.

PRECAUCION: Si estuviera roto, el enchufe
retirado del cable de corriente debe
destruirse puesto que un enchufe con un
cordon flexible descubierto es peligroso si se
conecta a una toma de corriente electrificada.

Precaucion: Este aparato debe conectarse a
tierra.

Si hubiera que cambiar el fusible en el enchufe de
13 A, se instalara un fusible BS1362 de 13 A.

I Acerca de esta maquina de hacer pan

Dispone de dos ajustes para elaborar un pan
pequefio de 680 gramos (1,5 Ib) o grande de
907gramos (2Ib) (peso aproximado; depende de la
receta).

Un pitido indica el momento en que pude afadir
ingredientes extra, como frutas y frutos secos, para
que éstos no sean aplastados por la cuchilla
amasadora.

El ajuste de 1,5 Ib (680 gramos) puede utilizarse
para hacer un pan de 1 Ib (454 gramos) en algunas
recetas.

I Acerca de las recetas

Las recetas de este manual han sido totalmente
comprobadas para garantizar unos resultados
6ptimos. Las recetas han sido creadas
especificamente por economistas domésticos para
esta maquina y puede que no produzcan resultados
aceptables en otras maquinas similares.

Anada siempre los ingredientes en el orden en el
que se listan en la receta.

Una medicion precisa de los ingredientes es
vital. No utilice cantidades mas grandes.

www.morphyrichards.com
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I componentes

Ventanilla de visualizacion

Panel de control
Tapadera

Asa de la tapa

Orificios de ventilacién

Mango La pala tiene dos posiciones

Posicion elevada

Ld

Fuente de hornear

Posicién bajada

Pala amasadora

Eje giratorio
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. Botones, pantalla y funciones del panel de control

Panel informativo
Muestra el nivel de tostado elegido

Muestra el peso seleccionado

Muestra el nUmero de programa

Muestra el tiempo que queda antes de la
finalizacion (3:20, por ejemplo, significa 3

horas y 20 minutos; 0:20 es 20 minutos)

Muestra el aviso de la temperatura (consulte
“Localizacion y resolucién de problemas”).

1 Basic

2 French

3 Wholewheat

4 Cake

5 Sweet 9 Jam

6 Fastbake | 10 Speciality
7 Fastbake Il 11 Sandwich

8 Dough i PASUENELG

Botones de retraso del temporizador Light Medium Dark 1.5LB 2.0LB
Se utiliza para retrasar el inicio de la
elaboracién del pan (todos los programas
excepto Fastbake (horneado rapido))

Timewv TimeA

Vo
o
o

Botén “Colour” color

Para seleccionar el color de la corteza, desde
light (claro), medium (medio) o dark (oscuro)
(solo algunos programas)

Botén “Menu” menud
Para la seleccion del programa de
elaboracién de pan de la lista 1 a 12

Boton “Loaf size” tamaiio del pan

Para seleccionar el tamaro del pan pequefio
(1,5 Ib - 680 gramos) o grande (2 Ib - 907
gramos) (sélo algunos programas)

“Start” Inicio

Pulselo para comenzar durante aprox. 1
segundo, se escucha un pitido, los dos
puntos () parpadean y el programa
comienza.

“Stop” Detener

Pulselo para detener durante aprox. 2
segundos, se escucha un pitido para
confirmar la detencién del programa.

www.morphyrichards.com
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Descripcion de los programas

1

10

11

12

Pan blanco basico (3:00 y 2:53)

Para pan blanco y moreno. También para panes de
sabores con hierbas y pasas afiadidas.

Pan francés (3:50 y 3:40)

Para un horneado de pan de poco peso como el pan
francés que tiene una corteza crujiente y una textura
ligera.

Pan de trigo integral (03:40:00 y 03:32:00)

Para el horneado de pan que contiene cantidades
importantes de trigo integral. Este ajuste precisa de
un tiempo de precalentamiento largo para que el
grano se empape de agua y se expanda. No es
aconsejable utilizar el temporizador de retraso puesto
que eso podria dar resultados deficientes. El trigo
integral normalmente produce una corteza gruesa y
crujiente.

Pastel (1:40)

Este ajuste mezclara los ingredientes y horneara
durante un tiempo predeterminado. Es necesario
mezclar dos grupos de ingredientes en recipientes
antes de afadirlos a la maquina de hacer pan
(consulte las recetas de pastel).

Dulce (02:55:00 y 02:50:00)

Para el horneado del pan tipo dulce que proporciona
una corteza mas crujiente que en el ajuste bésico. La
corteza crujiente se produce por el aztcar
“quemado”.

Fastbake | (horneado rapido) (01:10:00)

Para la preparacién de un pan blanco de 1,5 Ib (680
gramos) durante un periodo de tiempo reducido. Las
barras realizadas con este ajuste pueden ser mas
cortas y de textura mas humeda.

Fastbake Il (horneado rapido) (01:15:00)

Para la preparacién de un pan blanco de 2 Ib (907
gramos) durante un periodo de tiempo reducido. Las
barras realizadas con este ajuste pueden ser mas
cortas y de textura mas humeda.

Dough (Masa) (1:30)

Este ajuste solamente elabora la masa y no se
horneara el pan final. Retire la masa y déle forma
para hacer rollitos de pan, pizza, etc. En este ajuste
se puede preparar cualquier masa. No supere 1kg (2
Ib) de ingredientes combinados.

Jam (mermelada) (01:20:00)

Utilice este ajuste para hacer mermelada de frutas
frescas y compota de naranjas de Sevilla No
aumente la cantidad ni deje que la receta hierva fuera
de la fuente en la camara de horneado. Si esto
ocurriera, detenga la maquina inmediatamente.
Saque la fuente con cuidado, deje que se enfrie un
poco y limpiela por completo.

Especialidades (02:50:00)

Para tipos de pan blanco que necesitan muy poco
tiempo de horneado. El pan que se hornea en este
ajuste es normalmente mas pequefio con una textura
densa.

Pan de sandwich (03:00:00 y 02:55:00)

Para hornear pan con textura ligera pero con una
corteza més gruesa y blanda.

Extra bake (horneado extra) (0:10)

Este ajuste es sélo para hornear y puede utilizarse
para aumentar el tiempo de horneado en los ajustes
seleccionados. Esto es especialmente Util para
ayudar a “cuajar” mermeladas y compotas. Al
comenzar, el tiempo por defecto es 10 min. (0:10)
minimo y se cuenta hacia atras en intervalos de 1
minutos. Tendra que apagarlo manualmente
pulsando el botén “stop”, cuando haya finalizado el
proceso de Extrabake (horneado extra). Se aconseja
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que compruebe el estado del pan o de la mermelada
después de 10 minutos y a intervalos de 10 minutos.
Si pulsa A aumenta el tiempo en incrementos de 10
minutos hasta un méximo de 1 hora.

No utilice el programa Extrabake (horneado rapido)
durante mas de una hora, ya que se producira el
sobrecalentamiento del producto.

B cémo utilizar su maquina de

hacer pan

10

1

Saque la fuente

Abra la tapa y extraiga la fuente sujetandola por el
asa, girandola en sentido inverso a las agujas del
reloj y levantandola hacia fuera. Coléquela sobre la
superficie de trabajo. Es importante que la fuente se
rellene con los ingredientes fuera de la maquina para
que si se produce algun derrame accidental no se
incendie por culpa de los elementos calientes.

Acople la pala

Acople la pala amasadora al eje empujando hacia
dentro. Asegurese de que la pala esta en posicion
levantada antes de afiadir los ingredientes mostrados
en la pagina 9.

Mida los ingredientes

Mida los ingredientes necesarios y afiddalos a la
fuente en el orden que se indica. Consulte la seccion
posterior (“Cémo medir los ingredientes”).

Cuando anada la levadura a la fuente de hornear,
tenga cuidado de que ésta no entre en contacto con
el agua o cualquier otro liquido, puesto que se
empezaria a activar inmediatamente.

Utilice agua tibia 21-28°C

Vuelva a introducir la fuente

Vuelva a colocar la fuente en la maquina de hacer
pan, girandola en sentido de las agujas del relog para
colocarla en su sitio. Cierre la tapa.

Enchufe la maquina

Conéctela a la red eléctrica. La maquina de hacer pan se
ajustara automaticamente al mend de pan “basic” y al

tiempo normal.

Cada vez que pulse un botén, escuchara un pitido de
confirmacion.

Seleccione el programa

Elija el ajuste deseado de la lista pulsando el botén
Menu (mend).

Seleccione el peso

Pulse el boton “Loaf size” (tamafio del pan) para
elegir entre pequefio o grande.

Seleccione el color

Elija el color de corteza deseado pulsando el botén
“Colour” (color).

Seleccione el tiempo de retraso

Si desea que el pan esté listo méas tarde, ajuste
ahora el tiempo de retraso, como se describe en la
seccion siguiente.

Inicio

Pulse el boton “Start Stop” (comenzar/detener) para
arrancar la maquina. El tiempo restante contara hacia
abajo en incrementos de un minuto.

Progreso

La maquina de hacer pan realizara las fases
programadas como se muestra en la seccién “Tiempos
de los ciclos de horneado”. Si la maquina de hacer pan
tiene seleccionado un programa que dispone de un
segundo proceso de amasado, sonara un pitido para
informar que pueden afadirse las frutas y/o frutos
SECOS.
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12

13

14

15

16

Es posible que salga vapor por los orificios de
ventilacion durante el horneado, esto es normal.

Finalizacion

Cuando el programa haya finalizado y el pan esté
horneado la pantalla mostrara 0:00 y sonard la alarma.

Manténgalo caliente

Con la funcién de mantenimiento en caliente,
circulara aire caliente durante los 60 minutos
siguiente en la mayoria de los ajustes (consulte la
seccién “Tiempos de los ciclos de horneado”). Para
unos resultados éptimos, extraiga la fuente de
hornear y el pan dentro de ese periodo de tiempo o
cuando haya finalizado el programa inicial. Se
escucharan 10 pitidos cuando el periodo de
mantenimiento en caliente haya finalizado.

Extraiga los alimentos
Pulse “Stop” (detener). Abra la tapa.

PRECAUCION: Utilice guantes de horno al
extraer la fuente de hornear y tenga cuidado
porque esta muy caliente.

Saque el pan

Deje que el pan se enfrie en la fuente durante 15
minutos, déle la vuelta y traslade el pan de la fuente
a un estante para que se enfrie. LLene
inmediatamente la fuente de agua caliente para evitar
que la pala se pegue al eje.

A veces, la pala amasadora se queda pegada al pan.
Espere a que el pan se enfrie y extraiga la pala con
un utensilio de madera o de plastico para evitar
dafar la superficie antiadherente.

Desenchufe siempre el aparato después de
usarlo.

No abra la tapa mientras la maquina de hacer pan
esta funcionando puesto que afectara a la calidad
del pan, especialmente a su capacidad de crecer
correctamente. Abra la tapa solo cuando en la receta
se indique que se han de afadir ingredientes
adicionales; consulte las recetas.

Nota sobre la temperatura ambiente

La maquina de hacer pan funcionara bien en una
gran gama de temperaturas, pero podria haber
diferencias en el tamafio del pan entre una habitacién
muy caliente y una muy fria. Recomendamos que la
temperatura ambiente oscile entre los 15 y los 34°C.

I como utilizar el temporizador

Utilice el temporizador cuando desee que el pan esté
listo posteriormente o por la mafiana. Pueden
determinarse un maximo de 13 horas. Compruebe si
la funcién estéa disponible consultando la seccion
“Tiempos de los ciclos de horneado”. No utilice esta
funcién con recetas que utilicen ingredientes
perecederos, como huevos, leche fresca, crema agria
0 queso.

Decida cuando desea que su pan esté listo y calcule
la diferencia de tiempo entre ahora y entonces. Por
ejemplo, si desea una barra a las 8 a.m., y ahora son
las 7.30 p.m., la diferencia es de 12 /2 horas.

Introduzca este tiempo pulsando los botones
“TimeV¥” yiTime A”. Las flechas se moveran arriba o
abajo en

incrementos de 10 minutos. Tras pulsar “Start”
(inicio), los dos puntos (;) parpadearan.

Si ha seleccionado una hora incorrecta, pulse “Stop”
(parada) durante 2 segundos. El temporizador volvera
a la hora del programa, y repita los pasos 1y 2.

El retraso del temporizador es de hasta un maximo
de 13 horas. En ese momento el pan estara listo para
extraerlo de la maquina, consulte la pagina 8, punto
14, “Retirar el alimento”.

I Alarma

La alarma suena:

e cuando pulsa algun botén;

e durante el segundo ciclo de amasado de algunos
programas, para indicar que los cereales, la fruta,
los frutos secos u otros ingredientes pueden
afadirse;

e cuando finaliza un programa;

e cuando finaliza el manteniemiento en caliente.

I interrupcién de corriente

Tras un breve fallo del suministro eléctrico

® siel programa no ha alcanzado “rise 1” (elevacion
1), pulse “Start” (inicio) y el programa continuara
utilizando la funcién de repeticion automatica;

e siya ha superado este punto, el proceso debe
iniciarse desde el principio. Tendra que desechar
los ingredientes y comenzar de nuevo con
ingredientes nuevos.

I cémo partir y guardar el pan

Para obtener los mejores resultados, coloque el pan
en un estante de rejilla y deje que se enfrie durante
15-30 minutos antes de cortarlo.

Utilice un cuchillo eléctrico o uno bien afilado con
hoja serrada para obtener unas rebanadas
uniformes.

Guarde el pan no utilizado bien cubierto con un
bolsa de plastico a temperatura ambiente hasta tres
dias. Si el clima es caluroso y himedo, guardelo en
el frigorifico durante la noche.

Para un almacenamiento mas largo (hasta un mes),
coloque el pan en un recipiente bien tapado en el
congelador.

Si guarda el pan en el frigorifico, saquelo para que
alcance la temperatura ambiente antes de servirlo.

Puesto que el pan casero no lleva conservantes,
tiende a secarse y a enmohecerse antes que el pan
industrial.

El pan sobrante que esté ligeramente duro, puede
cortarse en dados de 1,3 cm 6 2,5 cm y utilizarlo en
sus recetas favoritas para hacer picatostes, sopas
de pan o para relleno.

I Pala amasadora

La maquina de hacer pan dispone de una Unica
pala amasadora que se repliega en posicién plana
al final del segundo ciclo de elevacion; de este
modo, pincha la masa y la prepara para el tercer y
ultimo ciclo de crecimiento y permite que la pala se
repliegue en posicién plana para minimizar el
tamano de los agujeros de la base del pan
horneado.

Asegurese de que la pala esta en posiciéon
levantada antes de afadir los ingredientes. Si se
baja, vuélvala a levantar.

Limpie la pala cada vez que la use, asegurese de
que ésta gira sin impedimentos en su eje antes de
cada uso; puede aplicar un poco de aceite de
girasol a la junta antes de volverla a colocar en la
fuente. Asi estara listo para el siguiente uso.

Consulte la pagina 27, “Uso de su maquina de
hacer pan”.

www.morphyrichards.com
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I Cuidado y limpieza

1

PRECAUCION: Para evitar descargas
eléctricas, desenchufe la unidad antes de
limpiarla.

Espere hasta que la maqguina de hacer pan se haya
enfriado.

IMPORTANTE: No sumerja o salpique el cuerpo ni la
tapa con liquidos puesto que podria dafarlas y
provocar una descarga eléctrica.

Exterior: Limpie la tapa y el exterior del cuerpo de la
unidad con un pafio himedo o con una esponja
ligeramente humedecida.

Interior: Utilice un trapo o esponja humeda para
limpiar el interior de la maquina de hacer pan.

Fuente de hornear: Limpie la fuente de hornear con
agua caliente; no se necesita jabén. Evite arafiar la
superficie antiadherente. Séquela por completo
antes de volver a colocarla en la camara de
horneado.

No limpie la fuente de hornear, la taza y cucharas
medidoras ni las palas amasadora en el lavavajillas.

No ponga a remojo la fuente de hornear durante
periodos de tiempo prolongados puesto que podria
afectar al funcionamiento del eje motor.

Si la paleta se pega a la fuente de hornear, vierta
agua caliente sobre ella y déjela en remojo durante
30 minutos. Esto le permitira retirar la paleta con
mas facilidad.

Asegurese de que el aparato se ha enfriado por
completo antes de guardarlo.

No utilice nada de lo siguiente para limpiar
Disolvente para pinturas

Bencina

Estropajos metélicos de acero
Polvos para pulir

Trapos quimicos para el polvo

Tenga especial cuidado con el acabado
antiadherente

Evite dafar el recubrimiento. No utilice utensilios
metalicos como espatulas, cuchillos o tenedores.

El recubrimiento puede cambiar de color después
de un uso prolongado. Esto se debe a la humedad
y el vapor y no afectara al funcionamiento de la
unidad ni a la calidad del pan.

Hay que limpiar el orificio del centro de la pala
amasadora y, a continuacion, afiada una gota de
aceite de cocina y vuelva a colocarla en el eje de la
fuente de horneado. Esto evitara que se pague la
pala.

Mantenga todos los orificios de ventilacion y las
aberturas libres de polvo.

I cémo guardar la unidad

Asegurese de secar todas las partes antes de
guardarlas, incluyendo la limpieza de humedades
en la ventanilla de visualizacion. Cierre la tapa y no
coloque nada encima de la misma.

www.morphyrichards.com
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[} CONOZCA SUS INGREDIENTES

I cémo entender el horneado

A menudo, se dice que cocinar es un arte que se
basa en la creatividad del chef mientras que la
elaboracién de pan tiene mucho maés de ciencia.
Esto significa que el proceso de combinar harina,
agua y levadura provoca una reacciéon que da como
resultado pan. Tiene que recordar que cuando los
ingredientes se combinan unos con otros, producen
un resultado especifico. Lea atentamente la
informacién siguiente para entender mejor la
importancia que tiene cada ingrediente en el
proceso de la elaboracién del pan.

I Nota importante sobre las harinas

Las harinas, aunque en apariencia similares, pueden
ser diferentes en virtud de cémo se han cultivado,
molido, almacenado, etc. Puede que descubra que
tiene que experientar con diferentes marcas de
harina para elaborar ese pan perfecto. El
almacenamiento es también muy importante,
puesto que todas las harinas deberian guardarse en
un recipiente hermético.

Harina para todo uso/harina pura

La harina para todo uso es una mezcla de harinas
de trigo duro y blando refinado especialmente
apropiadas para elaborar pasteles. Este tipo de
harina deberia utilizarse para recetas en la seccién
de pasteles y pan rapido.

Harina blanca fuerte/harina para pan

La harina para pan es una harina de alto contenido
en gluten y proteinas con acondicionadores que le
aportan a la masa una mayor idoneidad para
amasarla. La harina para pan normalmente tiene
una mayor concentracién de gluten que la harina
para todo uso; no obstante, dependiendo de los
procedimientos de molienda, esto podria variar. La
harina fuerte o la harina para pan estan
recomendadas para utilizarlas con esta maquina
para hacer pan.

Harina de trigo integral/harina integral

La harina de trigo integral/harina integral esta
molida a partir del nucleo del trigo entero que
contiene el salvado y el germen y que la hace mas
pesada y rica en nutrientes que la harina blanca.
Los panes elaborados con esta harina son
normalmente mas pequefios y pesados que los
panes blancos. Para evitar este inconveniente, se
pueden mezclar harina blanca e integral con harina
para pan y harina pura para producir un pan de
textura muy ligera.

Harina con levadura

La harina con levadura contiene ingredientes de
levadura no necesarios que interfieren en la
elaboracién de pan y pasteles. No se recomienda
Su uso.

Salvado

El salvado (no procesado) y el germen de trigo son
las partes exteriores gruesas del trigo o granos de
centeno separados de la harina por tamizacién o
por dispersion. A menudo, se afiaden en pequefias
cantidades al pan para obtener una mayor riqueza
nutricional, energia y sabor. También se utilizan para
mejorar la textura del pan.

Harina de avena

La harina de avena se extrae de la avena en copos
o cortada. Se utiliza pricipalmente para mejorar el
sabor y la textura.

I otros ingredientes

Levaduras (levadura seca activa)

Mediante un proceso de fermentacion, la levadura
produce un gas necesario (diéxido de carbono) para
que el pan crezca. La levadura debe ser capaz de
alimentarse del azUcar y los carbohidratos de la
harina para producir este gas. En todas las recetas
que requieren levadura, se utiliza levadura
granulada de accién rapida. Existen basicamente
tres tipos de levadura diferentes: fresca, activa seca
tradicional y de accién rapida.
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Se recomienda utilizar la levadura de accion
rapida.

No se recomienda levadura para pasteles fresca o
prensada puesto que producird unos resultados
insatisfactorios. Guarde la levadura segun las
instrucciones del fabricante. Asegurese de que la
levadura es fresca comprobando la fecha de
caducidad. Una vez que se abra el paquete de
levadura, es importante que el contenido restante
se vuelva a sellar inmediatamente y que se refrigere
lo antes posible para un uso posterior. A menudo, el
pan o la masa que no crece se debe a que se utiliza
levadura caducada. Puede realizarse la prueba
siguiente para determinar si la levadura esta pasada
y sin agentes activos:

Vierta media cucharada de agua templada en un
pequefo recipiente o taza.

Afnada 1 cucharadita de azucar al agua y, a
continuacion, rocie la superficie con 2 cucharaditas
de levadura.

Coloque el recipiente o taza en una zona templada
y deje que se asiente durante 10 minutos sin
moverlo.

La mezcla deberia hacer espuma y desprender un
fuerte aroma a levadura. Si esto no ocurre, deseche
la mezcla y comience de nuevo con otro paquete
de levadura seca.

Azucar

El azicar es importante para el color y el sabor del
pan. También alimenta la levadura como parte del
proceso de fermentacion. No se pueden utilizar
edulcorantes artificiales como sustitutos del azticar
puesto que la levadura no reacciona debidamente
con ellos.

Sal

La sal es necesaria para equilibrar el sabor del pan
y los pasteles, ademas de para el color de la
corteza que se consigue durante el horneado. La
sal limita ademas el crecimiento de la levadura, por
lo que no deben aumentarse las cantidades que se
indican en la receta. Por razones dietéticas, puede
reducirse, aunque podria afectar al proceso de
horneado.

Liquidos/leche

Los liquidos como la leche o una combinacién de
leche en polvo y agua, pueden utilizarse para hacer
pan. La leche mejorara el sabor, proporcionara una
textura aterciopelada y suavizara la corteza,
mientras que el agua sola producira una corteza
mas crujiente. Algunos liquidos requieren que se
afiadan zumos (de naranja, manzana, etc) para
potenciar del sabor. Nota: Para la mayoria de las
recetas, sugerimos el uso de leche desnatada.

Huevos
Los huevos proporcionan riqueza y una textura
aterciopelada a las masas de pan y pasteles.

Aceite de girasol

“Acorta” o ablanda la textura de los panes de
levadura. Puede utilizarse mantequilla o margarina
como sustituto. Si la mantequilla o margarina se
utilizan directamente del refrigerador, hay que
ablandarlas para que sea mas facil mezclarlas
durante el ciclo de mezclado.

Levadura en polvo

La levadura en polvo es un agente gasificante que
se utiliza en pasteles. Este tipo de agente de
crecimiento no requiere tiempo de crecimiento
antes del horneado puesto que la reaccién quimica
funciona cuando se afiaden los ingredientes
liquidos.

Bicarbonato sédico

El bicarbonato sédico es otro agente gasificante
que no hay que confundir ni sustituir por levadura
en polvo. Tampoco necesita tiempo de crecimiento
antes de hornear puesto que la reacciéon quimica
funciona durante el proceso de horneado.

Vitamina C - ¢cido ascérbico

El acido ascorbico ayuda a mejorar el volumen del
pan. Deberian utilizarse polvos o pastillas de
vitamina C. También puede utilizar la pastilla de
suplemento de vitamina C con sabor a naranja. La
potencia de éstas normalmente viene marcada en
mg (miligramos). Sin son pastillas de 200mg, utilice
1/2 pastilla por cada dosis de 100mg. La pastilla
debe machacarse para convertirla en polvo. Si
utiliza polvo, consulte las instrucciones del paquete,
aunque normalmente se recomienda 1/4 de
cucharadita de café.

I c6mo medir los ingredientes

El paso basico y mas importante cuando utilice la
maquina de hacer pan es medir los ingredientes
con mucha precision. Es extremadamente
importante medir cada ingrediente liquido y sélido o
podria provocar resultados insatisfactorios y poco
aceptables. Ademas, los ingredientes deben
afiadirse a la fuente de hornear en el orden en el
que se indica en la receta. Las mediciones de
liquidos y solidos se realizan de manera diferente y
son las siguientes:

Medicion de liquidos

Utilice la taza suministrada. Al leer las cantidades,
la taza de medicién debe colocarse en una
superficie horizontal plana y mirarse a la altura de
los ojos (no en angulo). La linea del nivel del liquido
debe estar alineada con la marca de la medida. Una
estimacion “a 0jo” no es lo suficientemente buena,
puesto que podria alterar el equilibrio de la receta.

Medicion de sélidos

La medicién de sélidos (especialmente harinas)
debe hacerse con la taza de medicién suministrada.
La taza de medicién se basa en la taza americana
estandar (8 onzas de liquido). Debe realizarse una
medicion de los ingredientes sélido vertiendo las
cucharadas de ingredientes en la taza de medicion;
una vez llena la taza, rasarla con un cuchillo.
Ahuecar o golpear la taza de medicién comprimira
los ingredientes vy, al final, obtendra mas de lo
necesario. Esta cantidad extra podria afectar al
equilibrio de la receta. No tamice la harina, a no ser
que se indique.

Al medir cantidades pequefias de ingredientes
liquidos o sélidos (es decir, levadura, azlcar, sal,
leche en polvo, miel) hay que utilizar la cuchara
de medicion suministrada. Las medidas deben
estar al nivel, no amontonadas puesto que esta
pequena diferencia podria alterar al equilibrio
fundamental de la receta.

NO UTILICE CUCHARAS O CUCHARILLAS DE
CAFE NORMALES

Consejos al medir los ingredientes

La taza estd marcada en varias escalas “de
medicién de volimenes”. Las recetas de este libro
utilizan el volumen de “taza” que se basa en la
“taza americana de 8 onzas” y que esta
convenientemente marcada en divisiones de 1/16..

Si prefiere utilizar el peso (gr) como medida, llene y
pese el numero de tazas necesario y registre esta
conversion.

es decir) 2 tazas = xx gr

3 tazas = xxx gr
Debe utilizar una bascula precisa y de buena
calidad; preferimos utilizar la medida por “taza”

para mayor coherencia y precision.

En la pagina 66 le ofrecemos una tabla de
conversién de medidas.

Se suministran 2 tazas para cubrir todas las
combinaciones de cantidades de las recetas.

Cucharada, cucharadita de café; para medir 1/2
cucharadita café utilice dos veces la medida de 1/4
de cucharadita.

www.morphyrichards.com
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1cucharada (tsp) = 5 mililitros
1 cucharadita (tbsp) = 3 tsp = 15 mililitros

Consejo: mida primero los ingredientes sélidos con
la cuchara y, por dltimo, los liquidos (aceite).

Su maquina de hacer pan produce deliciosos
alimentos horneados con facilidad. Esta maquina
requiere solamente que siga atentamente las
instrucciones de las recetas. En la cocina basica,
normalmente “un pellizco de esto y un poquito de
esto otro” estd bien, pero no con las maquina de
hacer pan. Utilizar una maquina de hacer pan
automatica requiere una medicién precisa de cada
ingrediente para obtener un resultado 6ptimo.

I Temperaturas de los ingredientes

Todos los ingredientes, incluida la maquina y
la fuente, y especialmente los liquidos (agua o
leche), deben calentarse a una temperatura
ambiente de 21°C. Si los ingredientes estan
demasiado frios, por debajo de 10°C, no activaran
la levadura. Los liquidos extremadamente calientes,
por encima de 40°C, podrian matar la levadura.

B cémo crear sus propios

{III{III’IIIIIII
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panes de levadura

Con la maquina de hacer pan, incluso el panadero
mas inexperto puede vivir la satisfactoria
experiencia de elaborar una barra de pan. Todo el
misterio y el trabajo duro desaparecen. Dentro de
esta talentosa maquina con cerebro electrénico, se
mezcla la masa, se amasa, se prueba y se hornea
sin que usted esté presente. La maquina de hacer
pan automatica también puede preparar la masa, y
cuando estd lista, puede darle forma, dejar que
fermente y hornearla en un horno convencional. Las
recetas de las paginas siguientes estan “hechas a
medida” para esta maquina de hacer pan. Cada
receta incorpora los ingredientes que mejor se
adaptan a una barra de pan en particular, y cada
una ha sido probada en nuestras maquinas. Es
extremadamente importante que no supere
las cantidades de harina especificadas en
cada receta o podria provocar un resultado de
horneado no satisfactorio. Al crear sus propias

recetas de pan de levadura o al hornear una vieja
receta favorita, utilice las recetas de este libro de
cocina como referencia para adaptar las porciones
de su receta a la maquina de hacer pan.

B Glaseados especiales para
panes de levadura

Déle a su pan recién horneado un acabado
profesional. Seleccione uno de los siguientes
glaseados especiales para mejorar su pan.

Glaseado de huevo

Bata 1 huevo grande junto con una cucharada de
agua, y apliquelo generosamente con una brocha.
Nota: apliquelo Unicamente a las masas antes de
hornearlas.

Corteza de mantequilla derretida

Aplique mantequilla derretida con una brocha al pan
recién horneado para obtener una corteza mas
suave y tierna.

Glaseado de leche

Para obtener una corteza brillante y suave, aplique
leche o nata con una brocha al pan recién
horneado.

Glaseado de azucar glas

Mezcla una taza de azlcar glas tamizado con 1 o0 2
cucharadas de leche para crear un glaseado
consistente y espolvoree sobre el pan de pasas o el
pan dulce.

Semilla de amapola/sésamo/carvi/harina de
avena

Espolvoree generosamente las semillas de su
eleccién sobre el pan recién glaseado.

www.morphyrichards.com
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I otros consejos

Coloque todos los ingredientes de la receta en la
fuente de hornear de modo que la levadura no entre
en contacto con ningun liquido.

Después de completar el proceso de elaboracion
de la masa en su maquina de hacer pan,
normalmente cuando deje que la masa crezca fuera
de la maquina de hacer pan, espere 30 minutos o
hasta que la masa doble su tamafio. La masa debe
estar ligeramente grasienta y cubierta con papel
antigrasa y una toalla seca. Hay que colocarla en
una zona templada y libre de corrientes.

La humedad puede provocar problemas, por lo
tanto, la humedad y las grandes altitudes requiren
ajustes. Para una gran humedad, afada una
cucharada extra de harina si la consistencia no es
la conrrecta. Para grandes altitudes, reduzca la
cantidad de levadura en aproximadamente 1/4 de
cucharadita de café (tsp) y reduzca ligeramente el
azucar y el agua o la leche .

El ajuste DOUGH (masa) es estupendo para
mezclar, amasar y probar, dejando que la masa
crezca. Utilice la maquina automatica de hacer pan
para elaborar esta masa; todo lo que usted tendra
que hacer es darle forma y hornearla conforme a su
receta.

Cuando las recetas requieran una “superficie
ligeramente enharinada”, utilice 1 o 2 cucharadas
(tbsp) de harina sobre la superficie. Puede que
desee enharinarse ligeramente los dedos o el rodillo
para una facil manipulacién de la masa.

Cuando deje que la masa “repose” y “crezca” de
acuerdo con la receta, coldéquela en una zona
templada y libre de corrientes. Si la masa no dobla
su tamafio, puede que el resultado no esté tierno..

Si la masa que esta enrollando se encoge, deje que
se asiente tapada durante unos minutos antes de
enrollarla de nuevo.

La masa puede envolverse con un plastico y
guardarse en el congelador para un uso posterior.
Deje que la masa alcance la temperatura ambiente
antes de utilizarla.

Después de 5 minutos de amasarla, abra la tapa y
compruebe la consistencia de la masa. La masa
deberia formar una bola suave y uniforme. Si esta
demasiado seca, afada liquido. Si estd demasiado
humeda, afiada harina (1/2 a 1 cucharada (tbsp)
cada vez).

Cuando utilice miel, extracto de malta, almibar
dorado o melaza, recubra primero la cuchara o taza
con aceite; esto evitard que los ingredientes se
peguen a la cuchara o a la taza.



Estas recetas se han desarrollado con harinas
Allinson y levadura Easybake Allinson.
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. Recetas Pan moreno
Todas las recetas siguientes utilizan este método 1 Ib* 11/21b 21b
general:
(454 gramos*) (680 gramos) (907 gramos)
1 Coloque los ingredientes medidos en la fuente de
hornear. Agua 3/4 taza 1 taza 11/2 tazas
2  Utilice agua tibia 21-28°C Leche desnatada en polvo
3 Introduzca la fuente de hornear en la unidad y cierre 11/2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
la tapa.
Aceite de girasol ~ 11/2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
4 Seleccione el ajuste de pan adecuado.
Azlcar 21/2 thsp 21/2tbsp 4 tbsp
5 Pulse el boton “start” (inicio).
Sal 1tsp 11/4 tsp 2tsp
6 Cuando el pan esté hecho, extraiga la fuente de la
unidad con unas manoplas de horno. Harina morena fuerte para pan
7 Extraiga el pan de la fuente de hornear (y la pala 2 tazas 3 tazas 4 tazas
amasadora del pan si fuera necesario).
Levadura de accion rapida
8 Deje que se enfrie antes de cortarlo.
1tsp 11/4 tsp 11/2 tsp
Este método esta modificado por notas, en el caso
pertinente, al final de cada receta. Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic 1 Basic

*Utilice el ajuste de tamafo del pan de 11/2 Ib (680
gramos) para fabricar pan de 1 Ib (454 gramos)

Pan de hierbas italianas

. 1 Recetas para panes basicos 1121b 21b
Pan blanco basico (680 gramos) (907 gramos)
11b* 112 1b 2 b (907 Agua 11/8 taza 11/2 taza
(454 gramos*) (680 gramos) gramos) Leche desnatada en polvo
Agua 3/4 taza 11/8 taza  11/2 tazas 21/2 tbsp 3 tbsp
Leche desnatada en polvo Aceite de girasol  21/2 tbsp 3 tbsp
2 tbsp 21/2tbsp 4 tbsp Azlcar 21/4 tbsp 21/2 tbsp
Aceite de girasol 2 tbsp 21/2tbsp 4 tbsp Sal 11/2 tsp 2 tsp
Azlcar 11/4 tbsp 21/4tbsp 3 tbsp Harina blanca fuerte para pan
Sal 1tsp 11/4 tsp 2 tsp 3 tazas 4 tazas
Harina blanca fuerte para pan Mejorana seca 11/2 tsp 2 tsp
2 tazas 3 tazas 4 tazas Albahaca seca 11/2 tsp 2 tsp
Levadura de accién rapida Tomillo seco 11/2 tsp 2 tsp
1tsp 11/4 tsp 11/4 tsp Levadura de accién rapida
Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic 1 Basic 11/4 tsp 11/2 tsp
Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic

*Utilice el ajuste de tamafio de 11/2 Ib (680 gramos)
para fabricar pan de grano blando de 1 Ib (454 gramos)

Pan de grano blando

112 1b 21b

(680 gramos) (907 gramos)
Agua 11/8 taza 11/2 tazas
Leche desnatada en polvo

21/2 tbsp 4 tbsp
Aceite de girasol 2 tbsp 21/2 tbsp
AzUlcar 21/4 tbsp 3 tbsp
Sal 11/4 tsp 2 tsp

Harina blanca fuerte de grano blando para pan

3 tazas 4 tazas
Levadura de accién rapida

1tsp 1tsp
Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic

o
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Pan de queso y cebolla

I 2 recetas de pan francés

112 b 21b Pan francés
(680 gramos) (907 gramos) 1 Ib* 1172 1b 2lb
Agua 1 taza 11/4 taza (454 gramos*) (680 gramos) (907 gramos)
Leche desnatada en polvo Agua 3/4 taza 1 taza 11/4 taza
2 tbsp 21/2 tbsp Leche desnatada en polvo
AzUcar 1 tbsp 2 tbsp 11/2 tbsp 2 tbsp 21/2 tbsp
Sal 1/2 tsp 1tsp Azlcar 3/4 tbsp 1 tbsp 11/4 tbsp
Granulos de cebolla 11/2 tbsp 2 tbsp Sal 1tsp 1tsp 11/4 tsp
Queso cheddar curado rallado Aceite de girasol 1 tbsp 1 tbsp 11/2 tbsp
1 taza 11/2 tazas Harina blanca fuerte para pan
Harina blanca fuerte para pan 2 tazas 3 tazas 4 tazas
3 tazas 4 tazas Levadura de accion rapida
Levadura de accién rapida 11/2 tsp 13/4 tsp 1 tsp 1tsp 11/4 tsp
Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic Ajuste de uso 2 French 2 French 2 French
Pan de pasas *Utilice el ajuste de tamafo del pan de 11/2 Ib (680
gramos) para fabricar pan de 1 Ib (454 gramos)
112 b 21b
(680 gramos) (907 gramos)
Agua 1/ataza 1172 taza I 3 Recetas de panes bdsicos
Leche desnatada en polvo 3 tbsp 4 tbsp Pan de trigo integral
Aceite de girasol 3 tbsp 4 tbsp 1 Ib* 1172 1b 2lb
AzUcar 1 tbsp 2 tbsp (454 gramos*) (680 gramos) (907 gramos)
Sal 11/2 tsp 2 tsp Agua 3/4 taza 11/8taza  15/8 taza
Canela 3/4 tsp 1tsp Leche desnatada en polvo
Harina blanca fuerte para pan 3 tazas 4 tazas 1 tbsp 11/2tbsp 3 tbsp
Levadura de accién rapida 1tsp 11/4 tsp Aceite de girasol  11/2 tbsp 2 tbsp 3 tbsp
Pasas* 5/8 taza 3/4 taza Azlcar moreno 3/4 tbsp 21/2tbsp  21/2 tbsp
Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic Sal 3/4 tsp 11/4 tsp 11/2 tsp
Harina integral fuerte para pan
* Adadir la fruta cuando suene el pitido.
2 tazas 3 tazas 4 tazas
Levadura de accion rapida
Pan de tomate secado al sol
1/2 tsp 3/4 tsp 3/4 tsp
11/2 b 21b
Una pastilla de vitamina C (machacada)
(680 gramos) (907 gramos)
- 1x100mg  1x100mg
Agua 1 taza 11/3 tazas
Ajuste de uso 3 Wholewheat
Leche desnatada en polvo 21/2tbsp 3 tbsp
Aceite de girasol 21/4tbsp 3 tbsp *Utilice el ajuste de tamafio del pan de 11/2 Ib (680
gramos) para fabricar pan de 1 Ib (454 gramos)
Azlcar 21/4tbsp 3 tbsp
Sal 11/4 tsp 11/2 tsp
Hierbas mezcladas secas 11/2 tsp 2 tsp
Harina blanca fuerte para pan 3 tazas 4 tazas
Levadura de accién rapida 11/4 tsp 11/2 tsp
Tomates secados al sol 3/8 taza 1/2 taza
Ajuste de uso 1 Basic 1 Basic
www.morphyrichards.com
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Pan de semilla

11/21b 21b

(680 gramos) (907 gramos)

Agua 11/8taza  15/8 taza
Leche desnatada en polvo 2 tbsp 3 tbsp
Aceite de girasol 2 tbsp 3 tbsp
Az(car moreno suave 21/2tbsp  5tbsp

Sal

11/4 tsp 2 tsp

Harina de semilla morena malteada para pan

3 tazas 4 tazas

Levadura de accién rapida

3/4 tsp 3/4 tsp

* Pastilla de vitamina C

1x100mg 1 x 100mg

Ajuste de uso

3 Wholewheat

* Optional: Al afiadir una pastilla de vitamina C, se
puede mejorar el crecimiento del pan. Machaque la
pastilla y afiadala.

. 4 recetas de pastel y pan rapido

Importante
Los pasteles elaborados en esta maquina no
subiran hasta llenar la fuente por completo, sino

que tendran una altura de aproximadamente 55mm.

El pastel estandar es el tipo Madeira que es
humedo, rico y de textura densa. Puede que sea
necesario adaptar la receta a los gustos personales

Pastel de frutas mezcladas

Grupo 1 de ingredientes

Mantequilla (derretida) 3/4 taza
Esencia de vainilla 1/4 tsp
Huevos 3

Zumo de limén 2 tsp
Frutas deshidratadas mezcladas 5/8 taza
Grupo 2 de ingredientes

Harina pura 15/8 tazas
Levadura en polvo 2tsp
Azicar 1taza
Canela 1/4 tsp
Nuez moscada 1/4 tsp
Ajuste de uso 4 Cake

Método
Siga el método indicado para mezclar un pastel de
madeira.

Pan de platano y frutos secos

Grupo 1 de ingredientes

de cada uno: con menos mantequilla y azicar se Mantequilla (derretida) 2 tbsp
reduce su riqueza alimenticia, con menos agua y/o
huevos se reduce la humedad... Leche 1 tbsp
Variaciones
Cerezas - 1/2 taza de cerezas cortadas a la mitad Banana machacada 1 taza
(lavar bien para eliminar el almibar sobrante) y
dejarlas secar sobre papel absorbente; Huevo 1
o fruta mezclada - 1/2 taza o virutas de chocolate -
1/4 taza. Nueces (trituradas) 1/2 taza
Anadir cualquiera de estas variaciones a la bandeja
de hornear, encima del resto de los ingredientes. Céscara de limoén 1tsp
Pastel de Madeira
Grupo 1 de ingredientes Grupo 2 de ingredientes
Mantequilla (derretida) 3/4 taza Harina pura 11/2 taza
Esencia de vainilla 1/4 tsp Bicarbonato sédico 1/2 tsp
Huevos (batidos) 3 mediano Levadura en polvo 1/4 tsp
Zumo de limén 2 tsp Azlcar 1/2 taza
Sal 1/4 tsp
Grupo 2 de ingredientes Ajuste de uso 4 Cake
Harina pura 15/8 taza
Levadura en polvo 2 tsp Elaboracion
1 Mezcle el grupo 1 en un recipiente aparte.
AzUcar granulado 1 taza
2 Mezcle el grupo 2 en un recipiente aparte.
Ajuste de uso 4 Cake

Elaboracion

1

2

3

Mezcle el grupo 1 en un recipiente aparte.
Tamice el grupo 2 en un recipiente aparte.
Combine los grupos 1y 2 hasta que se mezclen.

Vierta la mezcla en la fuente del pan.

3 \Vierta la mezcla en la fuente del pan.
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Pan de gachas de avena

Pan de chocolate

Leche 1 taza 11/21b 21b
Huevos (batidos) 2 (680 gramos) (907 gramos)
Aceite de girasol 1/2 tsp Agua 1 tazas 11/2 tazas
Almibar dorado 2 tbsp Huevo (batido) 1 mediano 1 mediano
Gachas de avena 1 taza Leche desnatada en polvo 1 tbsp 11/2 tbsp
AzUcar 1/4 taza Aceite de girasol 1 tbsp 11/2 tbsp
Sal 1tsp Azlcar 1/2 taza 3/4 taza
Harina pura 2 tazas Sal 1/2 tsp 1tsp
Levadura en polvo 1/2 tsp Nueces (trituradas) * 1/4 tazas -
Bicarbonato sédico 1/2 tsp Harina blanca fuerte para pan 21/8 tazas 3 tazas
Ajuste de uso 4 Cake (pastel) Cacao en polvo 1/2 taza 3/4 taza
Levadura de accion rapida 1/2 tsp 1/2 tsp
. 5 Sweet (pan dulce) Ajuste de uso 5Sweet 5 Sweet
Pan de frutas mezcladas (pan dulce)  (pan dulce)
1 Ib* 11/2 b 21b
* Afadir las nueces cuando suene el pitido
(454 gramos*) (680 gramos) (907 gramos)
Agua 3/4 taza 11/8 tazas 11/3 tazas
M 6 recetas para Fastbake |
Leche desnatada en polvo (horneado rapido I)
2 tbsp 21/2tbsp 3 tbsp Horneado rapido de pan blanco pequeio
Aceite de girasol 2 tbsp 21/2tbsp 3 tbsp Agua 270ml
AzUcar 5 tbsp 1/4 taza 1/3 taza Leche desnatada en polvo 2 tbsp
Sal 1tsp 11/4 tsp 11/2 tsp Sal 1tsp
Harina blanca fuerte para pan Azlcar 4 tsp
2 tazas 3 tazas 4 tazas Aceite de girasol 2 tbsp
Nuez moscada 1/2 tsp 3/4 tsp 1tsp Harina blanca fuerte para pan 3 tazas
Levadura de accién rapida Levadura de accion rapida 3tsp
1tsp 11/4 tsp 11/2 tsp Ajuste de uso 6 Fastbake
Frutas deshidratadas mezcladas t
1/4 taza 1/2 taza 2/3 taza
Ajuste de uso B 7 recetas para Fastbake I
5 Sweet 5 Sweet 5 Sweet (horneado répido Il)
Horneado rapido de pan blanco grande
(pan dulce) (pan dulce)  (pan dulce)

* Utilice el ajuste de tamafo del pan de 11/2 Ib (680
gramos) para fabricar pan de 1 Ib (454 gramos)
T Afada la fruta cuando suene el pitido.

www.morphyrichards.com
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Agua 360ml
Leche desnatada en polvo 3 tbsp

Sal 11/2 tsp
Azucar 5tsp
Aceite de girasol 3 thsp
Harina blanca fuerte para pan 4 tazas
Levadura de accién rapida 3tsp
Ajuste de uso 7 Fastbake
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I 8 Recetas para masa

Panecillos de cruz calientes

Rollos de pan blanco Agua 1 taza
Agua 11/4 tazas Mantequilla (derretida) 1/4 taza
Leche desnatada en polvo 1 tbsp Azlcar 1/4 taza
Mantequilla derretida 2 tbsp Huevo (batido) 1
Azlcar 2 tbsp Sal 1tsp
Sal 11/2 tsp Harina blanca fuerte para pan 33/4 tazas
Harina blanca fuerte para pan 31/4 tazas Levadura de accién rapida 2 tsp
Levadura de accién rapida 11/2 tsp Canela 1tsp
Ajuste de uso 8 Dough Nuez moscada 1/4 tsp
Pasas 1 taza
Método Ajuste de uso 8 Dough
1 Amase y dé forma a la masa en 6 rollos.
2 Coloéquela en una bandeja de hornear engrasada.
Método
3 Con una brocha, aplique ligeramente mantequilla 1 Divida en 8-12 pedazos. Dele forma y aplane
derretida. ligeramente
4 Tépela durante 20-25 minutos. 2 Glaséelo con huevo y leche (pero no la cruz).
5 Deje que crezca hasta que doble su tamafo y brillo. 3 Tape y deje que crezca durante 30 minutos.
6 Hornee durante aproximadamente 15-20 minutos at 4 Horneelo a 190°C durante 16-18 minutos.
5

190°C.

Rollos de pan de trigo integral

Agua 11/4 tazas
Leche desnatada en polvo 2 tbsp
Mantequilla (derretida) 2 tbsp
Miel 2 tbsp
Azlcar moreno 1 thbsp
Sal 11/2 tsp
Harina de trigo integral fuerte para pan 31/4 tazas
Levadura de accién rapida 11/2 tsp
Ajuste de uso 8 Dough
Método

Siga el método utilizado para los rollos de pan blanco.

Glaséelo con huevo y leche si es necesario.

Masa de pizza

Agua 1 taza

Mantequilla (derretida) 1 tbsp

Azlcar 2 tbsp

Sal 1tsp

Harina blanca fuerte para pan 23/4 tazas

Levadura de accion rapida 1tsp

Ajuste de uso 8 Dough

Método

1 Precaliente el horno.

2 Déle forma redonda y plana. Coléquela en una
bandeja de hornear engrasada Aplique aceite
ligeramente con una brocha.

3 Tape y deje que crezca durante 15 minutos.

4 Anada los ingredientes que desee.

5 Hornee a aprox. 200°C hasta que esté tostada.
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I 9 Recetas de mermeladas

I 10 Especialidades

Compotas Pan de malta
Zumo de naranja 3 mediano 1172 1b 21b
Corteza de naranja rallada 2 (680 gramos) (907 gramos)
AzUcar conservante 1 taza Agua 1 taza 11/4 taza
Agua 1 tbsp Sal 1tsp 1tsp
Pectina si fuera necesario 2tsp Aceite de girasol 2 tbsp 3 tbsp
Ajuste de uso 9 Jam (compota) Melaza negra 11/2 tbsp 21/2 tbsp
Extracto de malta 2 tbsp 3 tbsp
Comentarios
Harina pura 3 tazas 4 taza
e Caliente los tarros antes de llenarlos.
Levadura de accién rapida
e  Utilice un tiempo de horneado extra si fuera
necesario para adaptarse a la compota y al tamafio 1tsp 11/4 tsp
de las naranjas.
Pasas de Esmirna* 1/2 taza 3/4 taza
* Retire la pala con una tenazas antes de verter la
compota en los tarros. Ajuste de uso 10 10

¢ No levante la tapa durante la mezcla.

e Para elaborar la compota deben utilizarse naranjas
de Sevilla pero solo estan disponibles en enero. Si
usa otro tipo de naranjas, sera necesario utilizar
pectina para dar firmeza a la compota.

e  Esta receta llenara aproximadamente 1 tarro
mediano (400g).

Especialidades Especialidades

* Afiadir la fruta cuando suene el pitido

. 11 Recetas de panes bdsicos

Pan de sandwich

112 1b 21b
Mermelada de frambuesa y manzana (680 gramos) (907 gramos)
Frambuesas congeladas medidas antes de descongelarse Agua 11/16 tazas  11/3 tazas
2 tazas Mantequilla o margarina blanda
Manzanas para asar troceadas (sin piel ni semilla) 11/2 tbsp 2 tbsp
1 taza Sal 1/2 tsp 1tsp
Azlcar conservante 1 taza Leche desnatada en polvo
Zumo de limoén 3 tbsp 11/2 tbsp 2 tbsp
Ajuste de uso 9 Jam (compota) Azlcar 3 thsp 31/2 tbsp
Harina blanca fuerte para pan
Comentarios
3 tazas 4 tazas
e Caliente los tarros antes de llenarlos.
Levadura de accion rapida
e Utilice tenazas para retirar la pala antes de verter la
mermelada en los tarros preparados. 3/4 tsp 1tsp
¢ No abra la tapa durante la mezcla. Ajuste de uso 11 Sanwich
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Pan de sandwich de grano blando

Pan blanco sin gluten

1175 Ib 21b 2 Ib (907 gramos)

(680 gramos) (907 gramos) Agua 15/8 tazas
Agua 1 1/16 tazas 11/3 tazas Leche desnatada en polvo 4 tbsp
Mantequilla (derretida) AzUcar granulado 3 tbsp

11/2 tbsp 2 tbsp Sal 2 tsp
Sal 1/2 tsp 1tsp Aceite de girasol 4 tbsp

Leche desnatada en polvo

11/2 tbsp 2 tbsp

Nutricia glutafin sin gluten

mezcla de fibra 1 paquete

AzUcar 3 tbsp 31/2 thsp

Harina blanca fuerte de grano blando para pan

3 tazas 4 tazas

Levadura seca (suministrada con la harina)

3/4 tsp

Ajuste de uso 1 Basic (basico)

Levadura de accién rapida

3/4 tsp 1tsp

Ajuste de uso 11 Sanwich

I Recetas sin gluten

Los panes sin gluten son panes elaborados con
levadura, donde se elimina el gluten, una proteina
del trigo (que también se encuentra en la avena, la
cebada y el centeno).

Las personas que no toleran el gluten en su dieta
(conocidos como celiacos) pueden obtener esta
harina con receta médica. Se encuentra en la
mayoria de las farmacias y almacenes dietéticos,
ces cara!

Morphy Richards ha elaborado estas recetas
utilizando una mezcla de harina blanca y fibra sin
gluten de una marca concreta: “Nutricia
Glutafin”. No se han probado otras marcas y, por
lo tanto, Morphy Richards no puede indicar esas
marcas.

Péngase en contacto con el niUmero de atencion
telefénica de Morphy Richards

(0870 060 2609) para recibir mas recetas cuando
estén disponibles.

El pan es excelente el mismo dia en que se hace,
pero todos los panes sin gluten al dia siguiente o
mas tarde, necesitan “refrescarse”. Esto se
consigue normalmente colocando 2 rebanadas en
un microondas durante 10-15 seconds. El pan
fresco que sobre puede guardarse en el congelador.
Para guardar el pan sin gluten (o cualquier pan),
rebane el pan, junte los pedazos de nuevo,
envuelva en pan junto en papel de aluminio y
coloquelo en una bolsa de plastico. Guardelo en el
congelador hasta que lo necesite. Las rebanadas se
despegaran cuando se necesiten y se
descongelaran rapidamente; utilice el microondas si
fuera necesario.

El pan tiene casi 2lb (907 gramos) de peso.
Pastel de Madeira sin gluten

Grupo 1 de ingredientes

Mantequilla (derretida) 3/4 taza
Esencia de vainilla 1/2 tsp
Huevos (batidos) 3 mediano
Zumo de limén 2 tsp
Agua 1/4 taza

Grupo 2 de ingredientes

Nutricia glutafin sin gluten (mezcla blanca)

15/8 taza
Levadura en polvo 2 tsp
Azlcar de azucarero 1/2 taza
Ajuste de uso 4 Cake (pastel)

Método
1 Mezcle el grupo 1 en un recipiente aparte.

2 Tamice el grupo 2 en un recipiente aparte.
3 Combine los grupos 1y 2 hasta que se mezclen.

4 Vierta la mezcla en la fuente del pan.

www.morphyrichards.com
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I Mezclas de panes I Tabla de conversion
Utilice el ajuste “basic white” (blanco bésico) Liquidos, harina y otros
Recomendamos que utilice la taza suministrada
Siga las instrucciones para mezclas de pan que para todas las recetas para una coherencia entre
figuran en el paquete de de mezcla de pan. marcas Yy tipos de harina.
Existen dos tipos de mezclas de pan en el La taza suministrada se basa en la medida de taza
mercado. americana de 8 onzas.
Sélo tiene que ahadir agua Para aquellos que prefieran utilizar sus propios
utensilios dosificadores, se ofrecen medidas
Estas mezclas son completas y contienen todos los alternativas en mililitros (ml) y
ingredientes necesarios, incluso la levadura. Sélo
tiene que afadir agua. en centimetros cubicos (cc) para liquidos y en
gramos (gr.) para pesar la harina, el azicar y la
IMPORTANTE: Siga las instrucciones del paquete, fruta.
ya qu algunas mezclas contienen mas cantidad de
levadura de lo habitual, lo que podria dar lugar a Nota: Se requiere un juego de béascula de cocina
que el pan creciera mas de lo debido. Utilice tres preciso y de buena calidad con divisiones y una
tazas de mezcla como maximo. precisién de 2 gramos.
Estas mezclas son mas propensas a crecer y Se requiere una jarra de medicion con divisiones de
hundirse en climas calientes y himedos. Como 2ml.
estas mezclas son completas, no podemos decirle
como debe ajustarlas. Hornee la mezcla en la hora La cuchara y cucharilla suministrada son necesarias
mas fresca del dia y utilice agua que oscile entre 21 para medir las cantidades mas pequefas. Puede
y 28°C. utilizarse un juego de cucharas britanicas estandar
con niveles de “raspado”.
Anada harina y agua
NO UTILIZAR CUCHARAS NI CUCHARILLAS DE
Estas mezclas contienen todos los ingredientes COCINA, puesto que son muy inexactas.
necesarios en bolsitas separadas. Sélo tiene que
afadir agua y harina. Recuerde, es necesario afiadir
harina fuerte para pan blanco. Con un paquete de
esta mezcla conseguira un pan de 500 gramos
aproximadamente.
Aguay liquidos Tipos de harinas Peso en gramos (gr)
Taza ml
116 Taza Blanca Morena Semilla Integral
15 Corriente
1/8 30 De grano
1/4 60 blando
1/2 120 1/8 18 20 19 17
3/4 180 1/4 36 39 38 33
1 240 1/2 72 78 75 66
11/8 270 3/4 108 117 113 99
11/4 300 1 144gr 156gr 150gr 132gr
1 5/16 315 11/8 162 176 169 149
1172 360 11/4 180 195 188 165
15/8 390 11/2 216 234 225 198
1 15/16 465 2 288 312 300 264
2 480
Otros 1/4 taza 1/2 taza 3/4 taza 1 taza 2 taza
Frutas
deshidratadas 41 82 123 164gr 328
Mantequilla 50 100 150 200gr 400
Azucar 55 110 165 220gr 440
conservante o
de uso comun
Azucar 57 113 169 226g 452
granulado
Manzana 31 62 93 124gr 248
fresca
cortada en
dados
Frambuesas 25 50 75 100gr 200
congeladas o
ciruelas
frescas
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[ TIEMPOS DE LOS CICLOS DE HORNEADO

I Secuencia y tiempos de funcionamiento

Programa n° Amasar 1 Crecer 1 Amasar 2 Crecer 2 Crecer 3 Hornear Total Mantener
Tipo de pan Diez pitidos tiempo caliente
y tamano indicar
ingredientes
pueden ser Horas:
Tiempos en minutos anadido e minutos
1 Basico, pequefio 9 20 14 25 45 60 2:53 60
Basico, grande 10 20 15 e 25 45 65 3:00 60
2  Francés, pequefio 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
Francés, grande 18 40 22 e 30 50 70 3:50 60
3 Integral, pequefio 9 25 18 35 70 55 3:32 60
Integral, grande 10 25 20 ® 35 70 60 3:40 60
4 Pastel 7 5 8 80 1:40 60
5 Dulce, pequerio 10 5 20 30 55 50 2:50 60
Dulce, grande 10 5 20 ¢ 30 55 55 2:55 60
6 Horneado rapido, pequefio 11 17 42 1:10 60
7 Horneado répido, grande 12 20 43 1:15 60
8 Masa 20 30 40 1:30
9 Compota 15t 451 mezcla 20 1:20 20
10 Especialidades 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 Sandwich, pequerio 15 40 5e 25 40 50 2:55 60
Sandwich, grande 15 40 5e 25 40 55 3:00 60
12 Hornear 60 1:00 60
Ciclos del motor El calor puede Motor El calor puede Calor Calor
encender y apagar, ciclo en ciclos en y cicloen puede ciclo ciclos en funcionamiento
funcionando y apagar* para apagar y encender y apagar* para encender y apagar* y apagar
para alcanzar 25°C continuos continuamente, alcanzar 32°C para alcanzar alcanzar 121°C
calor después pinchar 38°C
también puede

ciclo en funcionmiento y
apagar” para alcanzar
30°C

Puede utilizar el temporizador de retraso en todos los programas excepto en el 6 y el 7 (Horneado rapido). El retraso maximo es de 13 horas

* Suena un pitido en el momento de afiadir ingredientes extra (como frutas y frutos secos) de manera que no los aplaste la pala.

* El calor sdlo se enciende si la temperatura ambiente es inferior a la temperatura indicada (dependiendo del programa)

t El calor se enciende y se apaga si la temperatura es inferior a 121°C

* Al final del ciclo de crecimiento 2, la pala amasadora cambiara de direccion para que pueda bajar.

www.morphyrichards.com
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. SNECESITA AYUDA?

B Preguntas sobre el
funcionamiento general

Pregunta 1
¢Qué tengo que hacer si la pala amasadora
sale con el pan?

Quitela con unas tenacillas de plastico antes de partir
el pan. Puesto que la pala puede desconectarse de la
fuente, no se trata de una averia si sale con el pan.

Pregunta 2
¢Por qué el pan tiene algunas veces harina
por el lado de la corteza?

En algunos casos, la mezcla de harina puede
permanecer en los rincones de la fuente de hornear.
Cuando esto sucede, normalmente puede comerse
o simplemente corte esa porcion de corteza exterior
con un cuchillo afilado.

Pregunta 3
¢Por qué no se esta mezclando la masa?
Puedo escuchar que el motor esta en
funcionamiento.

Puede que no se haya acoplado correctamente la
pala amasadora o la fuente de hornear . Aseglrese
de que la fuente mira al lado correcto y de que ha
hecho un clic y se ha asentado en la parte inferior
de la maquina de hacer pan.

Pregunta 4
¢Cuanto tarda en hacerse el pan?

Los tiempos para cada ajuste se han indicado
anteriormente.

Pregunta 5
¢Por qué no puedo utilizar el temporizador
cuando utilizo leche fresca?

La leche se estropeara si se deja en la maquina
demasiado tiempo. Los ingredientes frescos como
los huevos o la leche no deben nunca utilizarse con
la funcién del temporizador de retraso.

Pregunta 6
¢Por qué tengo que anadir los ingredientes en
un orden determinado?

Esto permite que la maquina de hacer pan mezcle
los ingredientes de la manera mas eficaz posible.
También sirve para evitar que la levadura se mezcle
con el liquido antes de comenzar a mezclar la
masa, que es fundamental en el tiempo de retraso.

Pregunta 7
Cuando se ajusta el temporizador para por la
manana, ¢por qué la maquina emite sonidos
en plena noche?

La maquina debe comenzar a funcionar cuando el
tiempo de retraso alcanza la hora de inicio del
programa para que el pan esté listo. Estos sonidos
los provoca el motor cuando estd amasando la
masa. Es un funcionamiento normal, no una averia.

www.morphyrichards.com
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Pregunta 8
La pala ar dora se ha pegado a la fuente
de hornear. Después de hornear, ¢como la
saco?

La pala amasadora se puede “pegar” en su sitio
después de hornear. Dejar correr agua templada o
caliente sobre la pala deberia ablandarla lo
suficiente para que saliera. Si sigue pegada,
sumérjala en agua caliente durante 30 minutos.

Pregunta 9
¢Puedo lavar la fuente de hornear en el
lavavajillas?

No. La fuente de hornear y la pala amasadora
deben lavarse a mano.

Pregunta 10
¢Qué sucede si dejo el pan hecho en la fuente
de hornear?

Durante la primera hora en la maquina de hacer pan
después de finalizar el horneado, el pan “se
mantiene caliente” para evitar que se vuelva
“mojado”.

Si deja el pan en la maquina después del periodo
de mantenimiento en caliente, puede hacer que el
pan se vuelva “mojado” puesto que puede que el
exceso de vapor (humedad) no pueda salir. Para
evitar esto, extraigalo y deje que se enfrie en un
estante de rejilla después del horneado.

Pregunta 11
¢Por que se ha mezclado la masa sélo
parcialmente? ¢(Por qué no se ha mezclado
completamente?

Puede que la masa sea demasiado dura o esté
demasiado seca. Ademas, puede que no se haya
introducido correctamente la pala amasadora o la
fuente de hornear . Puede que haya afiadido los
ingredientes en un orden incorrecto.

Pregunta 12
éPor qué el pan no ha crecido?

Puede que la levadura sea mala o esté pasada o
que posiblemente no ha afiadido levadura.
Asimismo, si la mezcla no ha finalizado, puede que
aparezcan problemas para crecer.

Pregunta 13
¢Por qué no se puede ajustar la finalizacion
con retraso para mas de 13 horas? ;Cual es
el tiempo minimo que se puede retrasar un
ciclo?

El tiempo maximo de retraso es de 13 horas
incluido el tiempo total del ciclo. Por ejemplo, el
ajuste 1 (pan basico pequefio de 2Ib) tiene un
tiempo de ciclo de 03:20:00. Este inicio se retrasa
un minimo de 09:40:00. El tiempo minimo de
retraso para cada ajuste es de 10 minutos. El reloj
de retraso aumenta o disminuye en incrementos de
10 minutos.
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B Preguntas sobre

ingredientes y recetas

Pregunta 14

¢Como se sabe cuando hay que anadir las
pasas, frutos secos, etc. al pan?

Se oye un pitido que indica que puede afiadir las

pasas, frutos secos, etc. durante el segundo ciclo
de amasado. Nota: Véase la tabla “Tiempo de los
ciclos de horneado” y consulte el tiempo “Afadir

frutos secos y pasas”.

En algunos casos, los ingredientes pueden
romperse durante el ciclo inicial de amasado. En
cada receta se indica el mejor momento para anadir
la fruta y los frutos secos a la masa.

Pregunta 15

¢Por qué ha salido mi pan tan humedo? ;Qué
puedo hacer?

La humedad puede afectar a la masa. Ailada una
cucharada extra de harina. Ademas, una gran
altitud puede tener el mismo efecto. Reduzca la
cantidad de levadura en 1/, tsp, y reduzca
ligeramente el azlcar y el agua o la leche .

Pregunta 16

¢Por qué aparecen burbujas de aire en la
parte de arriba del pan?

Esto puede suceder por utilizar demasiada
levadura. Reduzca la levadura en 1/4 tsp.

Pregunta 17

¢Por qué mi pan crece y luego se hunde o se
agrieta?

Puede que el pan haya crecido demasiado. Para
reducir el nivel de crecimiento, reduzca la cantidad
de levadura y aumente la cantidad de sal.

Pregunta 18

¢Puedo utilizar mis recetas de pan favoritas
(pan de levadura tradicional) con mi maquina
de hacer pan?

Si, pero tendra que experimentar para obtener la
proporcionar correcta de ingredientes. Familiaricese
con la unidad y haga varias barras de pan antes de
comenzar a experimentar. Nunca supere la cantidad
de 5 tazas de ingredientes sélidos (que incluyen
harina, avena, harina de avena y salvado). Utilice las
recetas de este manual para ayudar a determinar la
proporcién de ingredientes con los liquidos y las
cantidades de levadura, azucar, sal y
aceite/mantequilla/margarina que hay que utilizar.
Aconsejamos que cree sus propias recetas
utilizando el modo bésico y que después utilice los
demas, utilizando la tabla de ciclos de horneado
como referencia.

Pregunta 19

¢Es importante que los ingredientes estén a
temperatura ambiente antes de anadirlos a la
fuente de hornear?

Si, incluso cuando se utiliza el temporizador de
retraso. (El agua debe estar entre 21°C y 28°C).

Pregunta 20

¢Por qué las barras varian en altura y peso?
Las barras integrales son siempre mas cortas.
¢Estoy haciendo algo mal?

No, es normal que los panes integrales sean mas
cortos y densos que los panes basicos o franceses.
La harina integral es mas pesada que la harina de
pan blanca, por lo tanto, no crecen tanto durante el
proceso de elaboracién del pan. Esto también
sucede con el pan que contiene fruta, frutos secos,
avena y salvado.

Pregunta 21

¢Puedo mezclar la levadura con agua
previamente?

No, la levadura debe conservarse seca e
incorporarse a la fuente de hornear al final, por
encima de la harina. Esto es especialmente
importante cuando se utiliza el temporizador de
retraso.

Pregunta 22

¢Por qué aparece un gran agujero en la base
del pan?

Este agujero se ha originado por la pala amasadora.
Algunas veces este agujero es mas grande de lo
normal. Esto sucede porque la masa ha
descansado hacia el lado de la pala tras el segundo
ciclo de amasado. Esto es normal con las maquina
de hacer pan. Puede colocar la masa de forma
uniforme en la base de la fuente.

www.morphyrichards.com
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I Localizacion y resolucion de problemas

Posible causa

Solucion

El pan se hunde en el centro

Demasiado liquido o liqguido demasiado caliente

Mida los ingredientes con precision. Utilice liquidos a temperaturas entre 21°C y 28°C

No se afadio sal, haciendo que el pan
crezca demasiado y se derrumbe

Mida los ingredientes de forma precisa

Se afiadié demasiada levadura

Mida los ingredientes con precision. Si el problema persiste, reduzca la levadura en 1/4
cucharadita (tsp)

Una gran humedad y temperaturas ambiente altas

puede causar que el pan crezca demasiado y se derrumbe
directamente del frigorifico.

No utilice la funcién del temporizador

Hornee durante la parte mas fresca del dia,
Pruebe a reducir la levadura en 1/, de cucharadita (tsp) o utilice liquidos

Las grandes altitudes pueden hacer que el pan crezca demasiado
y se desploma durante el horneado

Pruebe a reducir la levadura en 1/4 de cucharadita (tsp)

La tapa estéa abierta durante el horneado

No abra la tapa durante el horneado.

El pan no ha crecido lo suficiente

No se afadio suficiente levadura

Mida los ingredientes con precision

La levadura esté caducada o inactiva

No utilice nunca levadura caducada. Guardela en un lugar fresco y seco

Se afiadié demasiado poco azucar

Mida los ingredientes con precision

Se afiadié demasiada sal, reduciendo asi la
accion de la levadura

Mida los ingredientes con precision

El agua estaba demasiado caliente y mato la levadura

Utilice liquidos a temperaturas entre 21°C y 28°C

La levadura se ha activado antes de que se iniciara el programa

Tenga cuidado de que la levadura no entre en contacto con ningun liquido antes de
que se inicie el programa

El pan ha crecido demasiado

Una gran humedad y temperaturas ambiente altas pueden
hacer que el pan crezca demasiado

Hornee durante la parte mas fresca del dia. Pruebe a reducir
la levadura en 1/4 de cucharadita (tsp) o utilice liquidos directamente de frigorifico. No
utilice la funcion “Timer” (Temporizador)

Demasiada levadura

Mida los ingredientes con precision

Demasiado liquido

Mida los ingredientes con precision

Los liquidos caliente aceleraron la accion de la levadura

Utilice liquidos a temperaturas entre 21°C y 28°C

Demasiada harina y no suficiente sal

Mida los ingredientes con precision

Pan seco con una textura densa

No se afadié suficiente liquido

Mida los ingredientes con precision

Puede que la harina esté pasada de fecha o esté seca causando

una falta de equilibrio himedo/seco

Pruebe a aumentar el liquido en 1 cucharada (tbsp) cada vez

Pan poco horneado con el centro humedecido

Demasiado liquido de la fruta fresca o enlatada

Elimine siempre bien el liquido segun se especifica en la receta.
Puede que haya que reducir el agua ligeramente

Cantidades grandes de ingredientes como frutos secos, mantequilla,

Mida los ingredientes con precision. No supere nunca las
frutas deshidratadas, almibares y granos hacen que la masa sea pesada. cantidades
indicadas en la receta

Esto ralentizara el crecimiento y evitard que el pan se hornee bien

www.morphyrichards.com
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Posible causa

Solucion

Pan demasiado tostado

Demasiado azlcar

Mida los ingredientes con precision

El color de la corteza se ha ajustado demasiado alto

Ajuste el color de la corteza a “light” (claro)

El pan presenta agujeros grandes en la textura

El agua estaba demasiado caliente y mato la levadura

Utilice liquidos a temperaturas entre 21°C y 28°C

Demasiado liquido

Mida los ingredientes con precision

Demasiada levadura

Mida los ingredientes con precision

Una gran humedad y temperaturas ambiente altas

y aumenta la actividad de la levadura

Hornee durante la parte mas fresca del dia. Pruebe a reducir
la levadura en 1/4 de cucharadita (tsp) o utilice liquidos directamente del frigorifico. No

utilice la funcion “Timer” (Temporizador)

El agua estaba demasiado caliente y mato6 la levadura

Utilice liquidos a temperaturas entre 21°C y 28°C

La superficie del pan esta pegajosa

El pan se dejé en la maquina demasiado tiempo y
en la fuente de hornear
mantenimientoen caliente

Siempre que sea posible, saque el pan de la fuente de la condensacién concentrada
hornear y enfrielo sobre un estante de rejilla antes de que finalice el periodo de

El equilibrio de humedo/seco de los ingredientes puede

Mida los ingredientes con precision
ser incorrecto

Mensaje H:HH en pantalla

La temperatura en la maquina de hacer pan es demasiado alta
se enfrie. Cuando esté fria, coloque de nuevo

Pulse el botén “Stop” (detener) Extraiga la fuente de hornear, abra la tapa y deje que

la fuente de hornear, ajuste el programa e inicie el programa de nuevo.

Mensaje E:EE en pantalla

El sensor de temperatura esta desconectado.

Contacte con el nimero de atencion telefénica de Morphy Richards.

Resulta dificil extraerlo de la fuente

El pan esta pegado a la fuente

La superficie de la fuente requiere que se unte con aceite antes del uso diario. Lave la
fuente con agua jabonosa caliente y séquela por completo. Recubra abundantemente
la superficie interior de la fuente con aceite, mantequilla o margarina. Siga la guia de la
pagina 8, “Cémo utilizar la maquina de hacer pan”. Cuando extraiga la fuente de pan
de la maquina después del programa de horneado, deje que el pan se enfrie en la
fuente durante 15 minutos antes de colocarlo en un estante. Rebane el pan

Unicamente cuando se haya enfriado por completo tras 20-40 minutos.

www.morphyrichards.com
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[l SU GARANTIA DE DOS ANOS

Es importante guardar el recibo del minorista como
prueba de compra. Grape la factura a esta
contraportada para futura referencia.

Indique la siguiente informacion si el producto tiene
algun fallo. Estos nimeros se encuentran en la base
del producto.

N° de modelo. N° de serie

Todos los productos de Morphy Richards se
prueban individualmente antes de salir de fabrica.
En el improbable caso de que un aparato tenga un
fallo, hay que devolverlo al lugar en el que se
compré en los 28 dias posteriores a la compra para
cambiarlo.

Si el fallo se produce pasados 28 dias de la compra
y antes de 24 meses, debe ponerse en contacto
con el numero de atencioén telefénica indicando el
numero de modelo y de serie del producto, o
escribir a Morphy Richards a la direccién que se
indica.

Le pediran devolver el producto (en un embalaje
seguro y adecuado) a la direccién de abajo junto
con una copia de la factura de compra.

El aparato defectuoso se reparara o se sustituira y
se enviara en un plazo de siete dias laborables
desde la recepcién del mismo, a menos que se
produzca una de las siguientes excepciones
(consulte las excepciones).

En caso de que reciba un articulo nuevo en el
periodo de garantia de 2 afios, la garantia del nuevo
articulo se calculara desde la fecha original de
compra. Por lo tanto, es esencial guardar el recibo
original o la factura indicando la fecha inicial de
compra.

Para que la garantia de 2 afios pueda aplicarse, el
aparato debe haberse utilizado siguiendo las
instrucciones del fabricante. Por ejemplo, hay que
quitar la cal al calentador con frecuencia.

EXCEPCIONES

Morphy Richards no se hace responsable de
sustituir o reparar los productos en virtud de las
condiciones de la garantia en los siguientes casos:

El fallo se ha producido o se puede atribuir a un uso
accidental, erréneo, negligente o contrario a las
recomendaciones del fabricante, o ha sido causado
por una subida de tensién o por dafios en el
transporte.

El aparato se ha utilizado con una tension diferente
a la indicada en los productos.

Han intentado repararlo personas que no
pertenecen a nuestro personal técnico (o proveedor
autorizado).

El aparato ha sido objeto de alquiler o de uso no
doméstico.

Morphy Richards no se responsabiliza de realizar
ninguna reparacion, en virtud de la garantia.

Los filtros de plastico para todos los calentadores y
cafeteras de Morphy Richards no estan cubiertos
por la garantia.

Esta garantia no confiere derechos distintos de los
expuestos anteriormente y no cubre ninguna
reclamacion por las pérdidas o dafos resultantes.
Esta garantia se ofrece como ventaja adicional y no
afecta a sus derechos legales como consumidor.

Il NUMERO DE ATENCION

TELEFONICA

Si tiene cualquier dificultad con su calentador, no
dude en llamarnos. Podemos ayudarle mas que en
la tienda donde la compro.

Por favor, tenga la siguiente informacién lista para
que nuestro equipo pueda solucionar su pregunta
réapidamente:

Nombre del producto;

NuUmero de modelo que aparece en la parte inferior
del calentador.

Productos
Glen Dimplex

Carta de GARANTIA

Producto adquirido

Fecha de compra

Titular de la Garantia

Sello del establecimiento

www.morphyrichards.com
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B obter o melhor da sua nova maquina
de fazer pao...

A precisdo do doseamento é essencial.

E essencial medir cuidadosamente as quantidades
dos ingredientes, pois mesmo ligeiras alteraces
poderdo afectar a qualidade do péo

Conteudo de fermento

No caso de a massa crescer muito e em seguida
abater, certifique-se de que o doseamento dos
ingredientes foi efectuado correctamente. Se o
problema persistir, reduza o fermento em um quarto
de uma colher de cha

I Contelidos

I instrucées de funcionamento

Instrugdes de seguranca importantes 74
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Introducao

O cheirinho a pao caseiro acabado de cozer pela
casa é dos melhores que pode haver. Pdo, acabado
de sair do forno com manteiga derretida é uma
memoravel sensagéo de paladar. A maquina de
fazer pdo automatica Morphy Richards pode
proporcionar-lhe essa sensagdo todas as manhas.

Sem exigir grandes esforgos do cozinheiro, ja que a
maquina de fazer pdo € um aparelho sofisticado
com uma memoria de computador que faz todo o
trabalho por si.

Tao simples como um-dois-trés.
Coloque os ingredientes.

Seleccione o programa a partir dos menus e
pressione “start”.

Aguarde pelo seu péo.

Mas ndo se limite a cozer pao neste aparelho. Além
de ser capaz de cozer todo o tipo de péo, incluindo
de farinha de trigo integral, pode também preparar
massas para bolinhos, pizza, bolos e geleia. Tudo
facilmente e com um sabor caseiro - porque o é
mesmo.

Instrucées de seguranca importantes

A utilizagdo de qualquer aparelho eléctrico exige o
cumprimento de regras basicas de seguranca.

Existe o perigo de danos pessoais, assim como
perigo de danos na propriedade e no aparelho.
Estes s&o indicados ao longo do texto pelas duas
seguintes convengdes:

AVISO: Perigo de danos pessoais
IMPORTANTE: Danos no aparelho

Apresentamos ainda os seguintes conselhos

essenciais sobre seguranca.

Localizacao

Coloque sempre o seu aparelho afastado do bordo
da superficie de trabalho.

Certifigue-se de que o aparelho se encontra numa
superficie firme e lisa.

Né&o utilize no exterior ou préoximo de dgua

Cabo de alimentacao

O cabo de alimentagao deve ter o comprimento
adequado, desde a tomada até a unidade da base,
sem esticar as ligagdes.

N&o permita que o cabo de alimentacéo fique
pendurado no bordo de uma superficie de trabalho
ao alcance de uma crianca.

Nao permita que o cabo atravesse um espago em
aberto, por exemplo, entre uma tomada baixa e
uma mesa.

N&o permita que o cabo passe sobre um fogao,
uma torradeira ou outras areas quentes que
possam causar danos no cabo.

I A sua seguranca

AVISO: Nao toque nas superficies quentes.
Utilize pegas ou luvas de cozinha quando
retirar a forma quente. Nao cubra sob
quaisquer circunstancias as aberturas de
ventilacao.

www.morphyrichards.com
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e AVISO: Evite o contacto com pecas méveis.

e AVISO: Para se proteger do risco de choques
eléctricos nao introduza o cabo de
alimentacao ou a ficha em agua ou qualquer
outro liquido.

e Devera ter extrema precaugao quando deslocar o
aparelho com conteudos quentes.

e Na&o utilize a maquina de fazer pdo com o propdsito
de armazenamento, nem introduza quaisquer
utensilios, j& que estes podem incendiar ou causar
um risco de choque eléctrico.

e Nao utilize este aparelho se as suas méo se
encontrarem molhadas ou humidas.

e Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado
por pessoas (incluindo criangas) cujas capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais sejam reduzidas ou
que ndo possuam os conhecimentos e experiéncia
necessarios, excepto se forem vigiadas e instruidas
acerca da utilizagcdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga.

I criancas

* Nunca permita que criangas utilizem este aparelho.
As criangas sdo vulneraveis na cozinha,
especialmente quando deixadas sem qualquer
supervisao e se se encontrarem aparelhos em
utilizacdo ou se estiver a cozinhar.

e Ensine as criangas a tomar consciéncia dos perigos
na cozinha, avise-as dos perigos de alcancar areas
que ndo consigam visualizar correctamente ou que
ndo devam utilizar.

e As criangas pequenas devem ser vigiadas para
evitar que brinquem com o aparelho.

I Outras consideracées de seguranca

e Se o cabo de alimentagdo deste aparelho se
encontrar danificado, ndo o utilize. O cabo s6 pode
ser substituido apenas pela Morphy Richards Ltd
ou por um representante da companbhia, ja que sao
necessarias ferramentas especiais. Utilize a linha de
apoio Morphy Richards para aconselhamento.

e A utilizacdo de acessérios ndo recomendados pelo
fabricante pode causar danos na maquina de fazer
péo.

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

e Para evitar danos no aparelho, ndo coloque a forma
ou qualquer outro objecto sobre a unidade.

e N&o limpe com esfregbes. Nao lave a forma, a
lamina de mistura, a colher ou a chavena de
doseamento numa maquina de lavar loica.

* Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacédo
afastados do calor, luz solar directa, humidade,
arestas agugadas e outros.

. A forma deve ser colocada antes de ligar o
aparelho.

e Retire a ficha da tomada sempre que a maquina
ndo se encontre em utilizagdo, quando instalar
acessorios, quando efectuar a limpeza ou sempre
que ocorra qualquer problema. Puxe a ficha, ndo o
cabo.
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. Antes da primeira utilizacao

Antes da primeira utilizagdo, aproveite alguns
minutos para ler este manual de instrucées e
guarde-o num local acessivel para futura referéncia.
Preste especial atengdo as instru¢des de
seguranga.

1 Retire cuidadosamente a maquina de fazer péao da
embalagem, assim como todos os materiais de
empacotamento.

2 Retire qualquer poeira que possa ter-se acumulado
durante o empacotamento.

3 Limpe a forma, a lamina de mistura e a superficie
exterior da maquina com um pano limpo e himido.
A forma possui revestimento anti aderente. Nao
utilize esfregbes ou agentes de limpeza abrasivos
em parte alguma da maquina de fazer pao.

4 Para a primeira utilizagao utilize azeite, manteiga ou
margarina para untar a forma e coloque a maquina
vazia a cozer durante cerca de 10 minutos
(seleccione o programa “Extrabake”).

5 Limpe novamente.

6 Coloque a lamina de mistura no
eixo na forma.

Podera ser necessario untar ligeiramente
algumas partes do aparelho. Desta forma, a
unidade podera libertar algum vapor quando
utilizada pela primeira vez, o que é normal.

I Regquisitos eléctricos

Verifique se a voltagem na placa nominal do seu
aparelho corresponde a alimentagdo existente na
sua habitagéo, que deve ser C. A. (Corrente
Alternada).

Se as tomadas da sua habitagdo nio forem
apropriadas para a ficha fornecida com este
aparelho, a mesma devera ser retirada e devera
instalar-se uma nova adequada.

AVISO: Se a ficha retirada do cabo de
alimentacao estiver cortada, a mesma devera
ser eliminada, uma vez que uma ficha com o
cabo de alimentacao exposto pode ser
perigosa se ligada a uma tomada eléctrica
activa.

AVISO: Este aparelho deve ser ligado a
massa.

Caso seja necessario substituir o fusivel na ficha de

13A, deve ser colocado um fusivel BS1362 de 13A.

. Sobre esta maquina de fazer pao

* Possui duas definicdes, para fazer um pao pequeno
de 680g, ou grande de 9079 (peso aproximado -
depende da receita).

. Um sinal sonoro para frutas e nozes indica que
podem ser adicionados ingredientes extra, sem
que estes sejam cortados pela lamina de mistura.

e Para algumas receitas podera ser utilizado o

programa de 680g (1.5Ib) para o fabrico de um péo
de 453g (11b).

I Sobre as 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
podem ndo proporcionar resultados aceitaveis em
outras maquinas semelhantes.

e Adicione sempre os ingredientes pela ordem que se
encontram listados na receita.

e A precisao do doseamento dos ingredientes é
vital. Nao utilize quantidades superiores.

www.morphyrichards.com
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I componentes

Janela de observacao

Painel de controlo
Cover

Punho da tampa

Corpo principal \ “I]“

Punho

Orificios de ventilagao

A lamina possui duas posicoes

Posicao vertical

Ld

Forma

Posicao horizontal

Lamina de mistura

Eixo rotativo

www.morphyrichards.com
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. Botoes, visor e funcées do painel de controlo

Janela do visor
Apresenta o nivel de tostagem seleccionado

Apresenta o peso seleccionado

Apresenta o nimero do programa
Apresenta o tempo restante para terminar
(3:20, por exemplo, corresponde a 3 horas e

20 minutos; 0:20 corresponde a 20 minutos)

Apresenta o sinal de aviso da temperatura -
consulte ‘Diagnéstico de Avarias’

1 Basic

2 French

3 Wholewheat

4 Cake

5 Sweet 9 Jam

6 Fastbake | 10 Speciality
7 Fastbake Il 11 Sandwich

8 Dough i PASUENELG

Botbes “timer delay” Light Medium Dark 158 2.0LB

Utilize-os para prolongar o inicio da cozedura
do pao (todos os programas excepto
“Fastbake”)

Timewv TimeA

Vo
o
o

Botao “Colour”

Para seleccionar a cor da crosta - clara,
média ou escura (determinados programas
apenas)

Botao “Menu”
Para seleccionar o programa de cozedura de
péo dalistade 1 a 12

Botao “Loaf size”

Para seleccionar o tamanho do péo,
pequeno de 6809 (1.5lb) ou grande de 909g
(2lb) (determinados programas apenas)

“Start”

Pressione durante aproximadamente 1
segundo para iniciar, € emitido um sinal
sonoro, os dois pontos (;) piscam e o
programa inicia.

“Stop”

Pressione durante aproximadamente 2
segundo para terminar, € emitido um sinal
sonoro de confirmagéo

www.morphyrichards.com
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I Descricées dos programas

1

10

11

12

“Basic white” (3:00 e 2:53)
Para pées brancos e dourados. Também para paes
com ervas e passas.

“French” (3:50 e 3:40)
Para cozer pao leve, como péo francés, com uma
crosta mais crocante e textura leve.

“Wholewheat” (3:40 e 3:32)

Para cozer paes que contenham quantidades
significativas de farinha de trigo integral. Esta
definicdo tem um maior tempo de pré-aguecimento,
de forma a permitir que o grdo ensope na agua e se
expanda. Ndo é aconselhavel utilizar o
temporizador de atraso, ja que pode proporcionar
fracos resultados. O programa “Wholewheat”
produz normalmente uma crosta mais espessa e
crocante.

“Cake” (1:40)

Este programa mistura os ingredientes e coze
durante o tempo definido. E necessario misturar
dois grupos de ingredientes em recipientes antes
de adicionar na maquina de fazer péo (consulte as
receitas de bolos).

“Sweet” (2:55 e 2:50)

Para cozer pao de tipo doce, que resulta numa
crosta mais crocante do que no programa “Basic”.
A crosta mais crocante € o resultado do agucar
“queimado”.

“Fastbake I” (1:10)

Para a preparagdo de um p&o branco de 9079 (2Ib)
num curto espaco de tempo. Os péaezinhos feitos
neste programa podem ser mais pequenos e com
uma textura mais humida.

“Fastbake I1” (1:15)

Para a preparagdo de um p&o branco de 9079 (2Ib)
num curto espaco de tempo. Os péaezinhos feitos
neste programa podem ser mais pequenos e com
uma textura mais humida.

“Dough” (1:30)

Este programa faz 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. Nao exceda 1kg de
ingredientes combinados.

“Jam” (1:20)

Utilize este programa para preparar geleia com
frutas frescas e marmelada de laranjas de Sevilha.
Nao aumente as quantidades, pois a receita podera
verter da forma para a cdmara de cozedura. Caso
isto aconteca, pare imediatamente a maquina.
Retire cuidadosamente a forma, permita que
arrefeca um pouco e limpe minuciosamente.

“Speciality” (2:50)

Para tipos de pdo necessarios num curto periodo
de tempo. O péo cozido neste programa é
geralmente mais pequeno e com uma textura mais
densa.

“Sandwich” (3:00 e 2:55)
Programa para cozer pdo com uma textura leve,
mas com uma crosta mais espessa e suave.

“Extra bake” (0:10)

Este programa é apenas de cozedura e pode ser
utilizado para aumentar o tempo de cozedura nos
programas seleccionados. Este é particularmente
util para ajudar a “levar ao ponto” as geleias e
marmeladas. Quando iniciado, o tempo definido é
de 10 minutos (0:10) no minimo e efectua contagem
decrescente em intervalos de 1 minuto. Tera de
desligar automaticamente, pressionando o botéo
“stop”, quando terminar o processo “Extrabake”. E
aconselhavel que verifique a condicdo do pao ou da
geleia ap6s 10 minutos e em intervalos de 10
minutos.

Se pressionar A aumenta o tempo em
incrementos de 10 minutos.

Na&o utilize o programa “Extrabake” durante mais de
uma hora, pois podera causar um
sobreaquecimento do produto.

www.morphyrichards.com
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I utilizar a sua maquina de fazer pao

1 Retirar a forma

Abra a tampa e retire a forma puxando pela pega,
rodando no sentido contrario ao dos ponteiros do
relégio e levantado. Coloque na superficie de
trabalho. E importante que sejam introduzidos os
ingredientes na forma com esta fora da maquina,
para evitar que qualquer derrame acidental ndo seja
incendiado pelos elementos de aquecimento.

2 Fixar a lamina
Fixe a lamina de mistura no eixo pressionando-a.
Antes de acrescentar os ingredientes apresentados
na pégina 9, certifique-se de que a lamina se
encontra na posicéo vertical.

3 Doseamento de ingredientes
Efectue a dosagem dos ingredientes necessarios e
adicione-os na forma seguindo ordem indicada.
Consulte a ultima secgéo (“Efectue o doseamento
dos ingredientes”).

e Quando adicionar o fermento na forma, tenha
cuidado para que este ndo entre em contacto com
4gua ou qualquer outro liquido, ja que este
comegara a fermentar imediatamente.

e Utilize 4gua tépida 21-28°C.

4 Voltar a colocar a forma
Volte a colocar a forma na maquina, rodando no
sentido dos ponteiros do relogio para a encaixar
correctamente. Feche a tampa.

5 Ligar
Introduza a ficha na tomada. A maquina de fazer
péo serd automaticamente definida para o menu
“Basic” e tempo normal.

e Sempre que pressionar um botdo serd emitido um
sinal sonoro de confirmagéo.

6 Seleccionar o programa
Seleccione o programa desejado da lista
pressionando o botao “Menu”.

7 Seleccionar o peso
Pressione o botdo “Loaf” para seleccionar entre
pequeno ou grande.

8 Seleccionar a cor
Seleccione a cor desejada da crosta pressionando
o botéo “Colour”.

9 Seleccionar o tempo de prolongamento
Se desejar que o pao fique pronto mais tarde,
defina agora o temporizador, conforme descrito na
secgao seguinte.

10 Start
Pressione o botdo “Start Stop” para iniciar a maquina.
O tempo restante surge em contagem decrescente em
incrementos de um minuto.

11 Progresso
A maquina de fazer péao procedera
automaticamente através dos passos programados,
conforme indicado na secgéo ‘Ciclo de tempos de
cozedura’. Se estiver seleccionado na maquina de
fazer pdo um programa com um segundo processo
de mistura, serd emitido um sinal sonoro para
informar que é possivel acrescentar frutas e/ou
nozes.

e E possivel que algum vapor saia pelos orificios de
ventilagcdo durante a cozedura, mas é normal.

12 Fim
Quando o programa estiver completo e o p&o cozido,
o visor apresentara 0:00 e soard o aviso sonoro.

13 “Keep warm”
A funcédo “Keep warm” activa a circulagao de ar
quente por mais 60 minutos na maioria dos
programas (consulte a seccéo ‘Ciclo de tempos de
cozedura’). Para melhores resultados, retire a forma
e 0 pao neste periodo ou quando terminar o
programa inicial. Seréo emitidos 10 sinais sonoros
quando o periodo de manter quente termina.

14 Retirar os alimentos
Pressione “Stop”. Abra a tampa.
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AVISO: Utilize luvas de cozinha quando retirar
a forma e proceda com cuidado, pois esta
encontra-se muito quente.

15 Retirar o pao
Permita que o pao arrefeca durante 15 minutos e,
em seguida, vire a forma ao contrario e bata
ligeiramente para soltar o pdo da forma para
arrefecer. Encha a forma com agua quente de
imediato para evitar que a lamina cole no eixo.

e Por vezes a lamina de mistura podera permanecer
no pdo. Aguarde até o pdo arrefecer e, em seguida,
retire a lamina com um utensilio de madeira ou
plastico de forma a evitar danos nas superficies ndo
aderentes.

16 Desligue sempre o aparelho da ficha quando
este nao se encontrar em utilizacao.

e N3o abra a tampa enquanto a maquina se
encontrar em funcionamento, pois afectara a
qualidade do péo, especialmente o seu crescimento
adequado. Abra a tampa apenas quando for
necessario acrescentar ingredientes, consulte as
receitas.

Nota de temperatura ambiente

A maquina de fazer pao funciona numa vasta gama
de temperaturas, mas poderdo existir diferencas de
tamanho dos pées cozidos numa divisdo muito
quente e numa divisdo muito fria. Recomendamos
que a temperatura ambiente se situe entre 15°C e
34°C.

I utilizar o temporizador

Utilize o temporizador quando desejar que o péo
figue pronto um pouco mais tarde, ou pela manha.
Pode ser definido num maximo de 13 horas.
Verifique se a funcdo se encontra disponivel,
consultando a secgao ‘Ciclo de tempos de
cozedura’. N&o utilize esta fungdo em receitas com
ingredientes deterioraveis, tais como ovos, leite
fresco, natas ou queijo.

1 Decida quando deseja que o pdo fique pronto e
calcule a diferenca do tempo para agora. Por
exemplo, se quiser um pdo as 8 horas e sdo agora
19h30m, a diferenca é de 12 horas e 1/2.

2 Introduza este tempo pressionando os botdes
“Time ¥” e “Time A”. As setas aumentam ou
diminuem o tempo em
incrementos de 10 minutos. Apds pressionar Start,
os dois pontos (:) irdo piscar.

e  Se seleccionou o tempo errado, pressione o botao
“Stop” (terminar) durante 2 segundos. O
temporizador regressa ao tempo do programa,
repita as operagoes 1 e 2.

3 O temporizador ¢ definido para um méaximo de 13
horas. Isto é quando o p&o se encontra pronto para
retirar
da méaquina, consulte na pagina 8 o item 14 ‘Retirar
os alimentos’.

I sinal sonoro

O sinal sonoro é emitido:

e quando se pressiona qualquer botdo;

e durante o segundo ciclo de mistura de certos
programas, para indicar que podem ser
adicionados cereais, frutas, nozes ou outros
ingredientes;

e quando o programa termina;

e quando o programa “Keep warm” termina.

I interrupcao da alimentacido

Apds uma breve falha na fonte de alimentagéo

* se o0 programa nao tiver ainda atingido 1, pressione
“Start” e o programa continua, utilizando a fungéo
de repeticdo automatica;

e caso ja tenha ultrapassado este ponto, o processo
deve ser retomado a partir do inicio. Devera deitar
fora os ingredientes e comegar novamente com
ingredientes frescos.

I Fatiar e guardar o pao

Para melhores resultados, coloque o péo a
arrefecer numa base metalica 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 nao utilizar bem fechado numa
saca de plastico a temperatura ambiente, durante
um maximo de trés dias. Se o tempo se encontrar
quente e humido, guarde no frigorifico durante a
noite.

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

Se guardar o pao no frigorifico, tire-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 pdo comercial.

Os restos de pdo duro podem ser cortados em
cubos de

1,3cmou25cme

utilizados nas suas receitas favoritas para fazer
tostas, pudim de pé&o ou recheio.

I Lamina descendente

A maquina de fazer pdo possui uma lamina de
mistura Unica que desce até ficar plana no final do
segundo ciclo de crescimento, o que permite que a
massa preparada para o terceiro e Ultimo processo
de crescimento seja “empurrada” e a lamina desca
para a horizontal, de forma a minimizar o tamanho
do orificio na base do pao.

Antes de acrescentar os ingredientes, certifique-se
de que a lamina se encontra na posicao vertical. Se
cair, volte a colocéa-la na posigédo vertical.

Limpe sempre a lamina apods utilizacdo. Antes de
cada utilizagéo, 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, estara pronta para a
préxima utilizagao.

Como referéncia, consulte a pagina 7, “utilizar a
maquina de fazer pao”.

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

2 Aguarde até que a maquina arrefega.

e IMPORTANTE: N&o submirja ou salpique, tanto o
corpo como a tampa, em qualquer liquido, ja que
pode causar danos ou choque eléctrico.

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

4 Interior: Utilize um pano humido ou esponja para
limpar o interior da maquina.

5 Forma: Limpe a forma com agua quente, ndo é
necessario detergente. Evite arranhar a superficie
anti-aderente. Seque minuciosamente antes de
voltar a colocar na camara de cozedura.

* Na&o lave a forma, a chavena e a colher de
doseamento ou a lamina de mistura numa maquina
de lavar loiga.

e N&o encharque a forma durante longos periodos de

tempo, pois pode interferir com o funcionamento do
eixo rotativo.

www.morphyrichards.com
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Se a pé ficar presa na forma, verta dgua quente
sobre a Ultima, e permita que ensope durante 30
minutos. Desta forma ser-lhe-4 mais facil retirar as
pés.

Certifiqgue-se de que o aparelho se encontra
completamente arrefecido antes de o guardar.

Nao utilize nenhum dos seguintes para limpar
Solvente

Benzina

Esfregdes de palha de ago

Materiais de polimento

Panos quimicos

Cuidados especiais para o acabamento anti
aderente

Evite danificar o revestimento. N&o utilize utensilios
de metal tais como espatulas, facas ou garfos.

O revestimento pode mudar de cor ap6s utilizagao
prolongada, isto é causado apenas pela humidade
e vapor e ndo afecta o desempenho da unidade ou
a qualidade do seu pao.

O orificio no centro da l1amina de mistura deve ser
limpo e, em seguida adicione uma gota de 6leo de
cozinha e coloque-a no eixo na forma. Isto evita
que a lamina cole.

Mantenha todos os orificios de ventilagéo livres de
poeiras.

I Armazenamento da 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 no topo da tampa.

CONHECA OS SEUS INGREDIENTES

Compreender o processo de
cozedura

Diz-se frequentemente que cozinhar é uma arte
dependente da criatividade do chefe, enquanto que
cozer pao € mais uma ciéncia. Isto significa que o
processo de combinacéo de farinha, agua e
fermento resulta numa reacgéo que produz o péo.
Deve lembrar-se que quando os ingredientes se
combinam, proporcionam um resultado muito
especifico. Leia cuidadosamente a seguinte
informac&o para uma melhor compreenséo da
importancia de cada ingrediente no processo de
fabrico de pao.

Notas importantes sobre farinhas

As farinhas, embora visivelmente semelhantes,
podem ser muito diferentes, dependendo da forma
como foram cultivadas, moidas, armazenadas, etc.
Podera ter de experimentar varias marcas de
farinha para o ajudar a cozer o péo perfeito. O
armazenamento é também muito importante, todas
as farinhas devem ser mantidas num recipiente
hermético.

Farinha para usos diversos/farinha normal

A farinha para usos diversos é uma mistura de
farinhas de trigo finas e grossas refinadas,
adequada para bolos. Este tipo de farinha deve ser
utilizado para receitas da secc¢édo bolos/p&o rapido.

Farinha branca forte/farinha de pao

A farinha de pédo é uma farinha de elevado
gluten/proteinas tratada com conservantes, que
proporciona maior facilidade de mistura. A farinha
de pédo tem uma concentragdo de gluten superior a
da farinha para usos diversos, podendo contudo
variar, dependendo das diferentes formas como
pode ter sido moida. A farinha normal forte ou a
farinha de pdo sédo recomendadas para utilizagéo
nesta maquina da fazer pao.

www.morphyrichards.com
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Farinha integral/farinha de trigo integral

A Farinha integral/farinha de trigo integral € moida a
partir do ndcleo do trigo que contém o farelo e o
gérmen, o que torna a farinha mais pesada e rica
em nutrientes do que a farinha branca. Os paes
cozidos com esta farinha sdo normalmente mais
pequenos e pesados do que o pao branco. Para
compensar este facto, a farinha integral/farinha de
trigo integral pode ser misturada com farinha de
pao ou farinha normal forte para produzir um péo
de textura leve.

Farinha com fermento

A farinha com fermento contém ingredientes
desnecessarios de fermentagdo que interferem com
0 péo e os bolos. Nao recomendada para utilizagéo.

Farelo

O farelo (sem tratamento) e o gérmen de trigo sédo
as partes grosseiras exteriores dos graos de trigo
ou centeio separados da farinha por peneira. Sao
frequentemente adicionados em pequenas
quantidades para proporcionar enriquecimento
nutricional, corpo e sabor. Sdo também utilizados
para intensificar a textura do pao.

Farinha de aveia

A farinha de aveia provém de aveia cortada ou
enrolada. S&o utilizados para intensificar o sabor e
a textura do pao.

I outros ingredientes

Fermento (fermento seco activo)

O fermento, através de um processo de
fermentacgao, produz gés (diéxido de carbono)
necessario para que o pao cresga. O fermento deve
poder alimentar-se de agucar e hidratos de carbono
da farinha para produzir este gas. O fermento
granulado de acgéo rapida € utilizado em todas as
receitas que pedem fermento. Basicamente ha trés
tipos diferentes de fermento disponiveis, fresco,
tradicional seco activo e de acgédo rapida.

E recomendada a utilizacdo de fermento de
accao rapida.

N&o é recomendado o uso de fermento fresco ou
concentrado, pois proporciona fracos resultados.
Guarde o fermento de acordo com as instrugdes do
fabricante. Certifique-se de que o fermento é
fresco, verificando a data de validade. Uma vez
aberta uma embalagem de fermento, é importante
que o conteudo restante seja selado de imediato e
colocado no frigorifico assim que possivel, para
futura utilizag@o. O n&o crescimento do pédo ou da
massa deve-se frequentemente a utilizacdo de
fermento deteriorado.

O teste que se segue pode ser utilizado para
determinar se o fermento se encontra inactivo ou
deteriorado.

Coloque meia chavena de agua morna numa taca
pequena ou numa chavena.

Dissolva 1 colher de cha de aglcar na 4gua e em
seguida polvilhe a superficie com
2 colheres de cha de fermento.

Coloque a chavena ou taga numa zona quente e
deixe em repouso durante 10 minutos.

Esta mistura deve produzir espuma e um forte
aroma a fermento. Caso isto ndo aconteca, deite
fora a mistura e inicie com outra embalagem de
fermento seco.

Acucar

O agucar é importante para a cor e sabor dos paes.
E também fonte de sustento para o fermento como
parte do processo de fermentagdo. Ndo podem ser
utilizados adogantes artificiais como substitutos
para o agucar, ja que o fermento ndo reage
adequadamente com estes.

Sal

O sal é necessario para contrabalancar o sabor dos
paes e bolos, assim como para a cor da crosta que
se desenvolve durante a cozedura. O sal limita
também o crescimento do fermento, dai que as
quantidades apresentadas nas receitas ndo devam
ser alteradas. Por razbes de dieta este pode ser
reduzido, contudo, a cozedura podera ser afectada.
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Liquidos/leite

Os liquidos, tais como o leite ou combinagédo de
leite em p6 e agua, podem ser utilizados para cozer
pao. O leite melhora o sabor, proporciona uma
textura aveludada e suaviza a crosta, enquanto que
a agua cria uma crosta mais crocante. Alguns
liquidos como sumo (laranja, maga, etc) podem ser
adicionados para adicionar sabor.

Nota: Para a maioria das receitas sugerimos a
utilizagéo de leite magro.

Ovos
Os ovos enriquecem e proporcionam uma textura
aveludada para cozer massas e bolos.

Oleo de girassol

“Diminui” ou amacia a textura dos pées de
fermento. Podem ser utilizadas manteiga ou
margarina como substitutos.

Se a manteiga ou margarina forem utilizadas
directamente do frigorifico, deverdo ser aquecidas,
para que se misturem melhor durante o ciclo de
mistura.

Fermento em pé

O fermento em p6 é um agente de fermentagao
utilizado nos bolos. Este tipo de agente de
fermentagéo ndo necessita de tempo de
fermentagéo prévio, ja que a reacgdo quimica
acontece quando sdo adicionados os ingredientes
liquidos.

Bicarbonato de Soda

O bicarbonato de soda é outro agente de
fermentagao que nédo deve ser confundido ou
substituido por fermento em po.

Nao necessita igualmente de tempo de fermentagéo
prévio, ja que a reac¢do quimica inicia durante o
processo de cozedura.

Vitamina C - Acido Ascérbico

O &cido ascérbico ajuda a aumentar o volume do
péo. Deverd ser utilizado p6 ou pastilhas de
vitamina C.

Podera também utilizar a pastilha suplementar de
vitamina C de sabor a laranja. Estas sé@o
normalmente marcadas em mg (milligramas). Caso
sejam pastilhas de 200mg, utilize 1/2 pastilha para
uma dosagem de 100mg. A pastilha deve ser
esmagada entre 2 colheres, de forma a ficar em po.
Caso utilize pd, consulte as instrucdes da
embalagem, mas é geralmente recomendada a
utilizagcdo de 1/4 de colher de cha.

I Doseamento de ingredientes

O principal e mais importante passo para a
utilizagdo da sua maquina de fazer pao é o .
doseamento preciso e correcto dos ingredientes. E
extremamente importante que doseie
adequadamente cada liquido e ingrediente seco,
caso contrario, os resultados poderao ser fracos ou
ndo aceitaveis. Os ingredientes devem também ser
adicionados pela ordem indicada na receita. O
doseamento de ingredientes liquidos e secos é
ligeiramente diferente e da seguinte forma:

Doseamento de liquidos

Utilize a chavena fornecida. Quando verificar as
quantidades, a chavena 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 pela marca de
medigdo. Uma estimativa ndo é suficiente, pois
pode desequilibrar a receita.

Doseamento de ingredientes secos

Os doseamentos secos (particularmente farinha)
devem ser efectuados utilizando a chavena de
doseamento fornecida. A chavena de doseamento
baseia-se no padrdo americano de chavena de 8
oz. - A chavena britanica é de 10 oz. O doseamento
de produtos secos deve ser efectuado derramando
suavemente os ingredientes na chavena de
doseamento até & linha indicada, procedendo
depois ao nivelamento do produto com uma faca.
Despejar o conteddo ou agitar a chavena de
doseamento acumula os ingredientes, acabando
por ficar com mais do que o necessdrio. Esta
quantidade extra pode afectar o balango da receita.
Nao agite a farinha, excepto quando especificado.

Quando dosear pequenas quantidades de
ingredientes secos ou liquidos (por exemplo,
fermento, agucar, sal, leite em pd, mel) as colheres
de medicao fornecidas devem ser utilizadas.
As medigdes devem ser niveladas e nao
amontoadas, ja que esta pequena diferenca pode
afectar o balanco da receita.

NAO UTILIZE COLHERES DE CHA OU DE SOPA
NORMAIS

Dicas para medicao de ingredientes

A chavena encontra-se marcada com varias escalas
de ‘medicdo de volume’. As receitas neste manual
utilizam o volume de “chavena” que se baseia no
padrdo Americano de 8floz; esta encontra-se
adequadamente marcada em divisdes de 1/16

Se preferir utilizar peso (g) como medida, encha e
pese o numero necessdrio de chavenas e lembre-se
desta conversao.

ex) 2 chavenas =xxg
3 chavenas = xxx g

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

Podera encontar uma tabela de conversao na
pagina 90.

Sao fornecidas duas colheres, de forma a abranger
todas as combinagdes de quantidades nas receitas.

1 Colher de sopa e 1 colher de cha, para medicdes
de 1/2 colher de cha utilize 1/4 de colher de
cha duas vezes.

1colher de cha = 5 mililitros
1 colher de sopa= 3 colheres de cha = 15 mililitros

Dica doseie os ingredientes secos primeiro com a
colher de sopa e, em seguida, os liquidos.

A sua maquina de p&o proporciona facilmente
deliciosos resultados. Esta maquina necessita
apenas que siga cuidadosamente a receita. Em
cozinha normal, normalmente ‘um bocadinho disto
e uma pitada daquilo’ resulta, mas ndo para cozer
péo. A utilizagdo de uma maquina automatica de
fazer péo exige que doseie com precisdo cada
ingrediente de forma a proporcionar os melhores
resultados.

I Temperaturas dos ingredientes

Todos os ingredientes, incluindo a maquina e
a forma, especialmente liquidos (agua ou
leite), devem ser aquecidos a temperatura
ambiente de 21°C. Se os ingredientes se
encontrarem extremamente frios, abaixo de 10°C,
ndo activam o fermento. Liquidos extremamente
quentes, acima dos 40°C, podem “matar” o
fermento.

I Criar o seu proprio pdo de fermento

Com a maquina de fazer pdo, até mesmo o padeiro
mais inexperiente podera disfrutar da experiéncia
gratificante de cozer um péo. Foi eliminado todo o
mistério e esforgo. Dentro desta talentosa maquina
com cérebro electronico, a massa € misturada,
amassada, fortalecida e cozida sem a sua presenca.
A maquina de pdo automatica pode apenas preparar
a massa, e quando esta estiver pronta, pode molda-
la, deixa-la crescer e coloca-la a cozer num forno
convencional. As receitas que se seguem foram
“criadas” para esta maquina. Cada receita contém
ingredientes que complementam da melhor forma
cada pao e foram testadas nas nossas maquinas. E
extremamente importante que ndo exceda as
quantidades de farinha especificadas em cada uma
das receitas, o podera obter um fraco desempenho.
Quando criar as suas proprias receitas ou utilizar
uma das suas favoritas, utilize as receitas deste livro
como um guia de conversdo de doses da sua
receita para a maquina de fazer pao.

www.morphyrichards.com
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Bl coberturas especiais para os seus

paes de fermento

{III{III’IIIIIII

[T

Dé ao seu péo acabado de cozer um toque
profissional. Seleccione uma das seguintes
coberturas especiais para aperfeicoar o seu péo.

Cobertura de ovo

Bata 1 ovo grande com 1 colher de sopa de agua,
pincele generosamente. Nota: aplique na massa
apenas antes de cozer.

Crosta de manteiga derretida
Pincele manteiga derretida sobre o pao para uma
crosta mais suave e firme.

Cobertura de leite
Para uma crosta mais suave e brilhante pincele o
pao acabado de cozer apenas com leite ou nata.

Cobertura doce cristalizada

Misture 1 chavena de agucar cristalizado com 1 a 2
colheres de sopa de leite até ganhar consisténcia
de cobertura e polvilhe sobre o péo de passas ou
paes doces.

Papoila/Sésamo/Cominhos/Farinha de aveia
Polvilhe generosamente as sementes que deseja
sobre pdo com cobertura.

I outras sugestées

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

Apos terminar este processo de fazer a massa na
sua maquina, ao retirar a massa da forma para que
cresga, permita que repouse por 30 minutos ou até
que duplique de tamanho. A massa deve ser
levemente untada e coberta com papel anti gordura
e uma toalha seca. Devera ser colocada numa area
quente e sem correntes de ar.

A humidade pode causar problemas, por
conseguinte, humidade e altitudes elevadas
necessitam de ajustes. Para humidade elevada,
adicione uma colher de sopa extra de farinha se a
consisténcia ndo for a correcta. Para altitude
elevada, diminua a quantidade de fermento em
aproximadamente 1/4 de colher de cha, e diminua
ligeiramente o agucar e/ou a agua ou leite.

O programa “DOUGH?” é excelente para misturar,
amassar, fortalecer e permitir o crescimento da
massa. Utilize a maquina de pdo automatica para
preparar esta massa. Sé 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. Pode
enfarinhar ligeiramente os dedos ou pinga para um
melhor manuseio da massa.

Quando deixa a massa em “repouso” e a “crescer”
de acordo com a receita, coloque-a numa zona
quente e sem correntes de ar. Se a massa ndo
duplicar o seu tamanho, podera nao produzir bons
resultados.

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

A massa pode ser envolta em plastico e colocada
num frigorifico para utilizar mais tarde. Antes de
utilizar, coloque a massa a temperatura ambiente.

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

Quando utilizar mel, extracto de malte, xarope ou
melago, revista primeiro a colher ou a chavena com

6leo, de forma a evitar que estes ingredientes
figuem colados na chavena ou na colher.

www.morphyrichards.com
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I Receitas

Todas as receitas que se seguem utilizam este
mesmo método:

1 Doseie os ingredientes directamente para a forma.
2 Utilize 4gua tépida 21-28°C.

3 Introduza correctamente a forma na unidade, feche
a tampa.

4 Seleccione o programa adequado.
5 Pressione o botao “Start”.

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

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

8 Permita que este arrefeca antes de o fatiar.

Este método é modificado por notas, se aplicaveis,
no fim de cada receita.

Estas receitas foram criadas utilizando farinhas
Allinson e fermento Easybake Allinson.

. 1 Receitas para pao normal

Pao branco normal

4539 1680g 9079
Agua 3/4 chavena 11/8 chavena
11/2 chavena
Leite em p6 magro 2 colheres de sopa 21/2
colher de sopa 4 colheres de sopa
Oleo de girassol 2 colheres de sopa 2172
colher de sopa 4 colheres de sopa
Acucar 11/4 colher de sopa 21/4
colher de sopa 3 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha 11/4
colher de cha 2 colher de cha

Farinha branca de pdo 2 chavenas 3 chavenas4

chavenas

Fermento de acgdo rapida 1 colher de cha
11/4 colher de cha 11/4 colher de cha

Utilize o programa 1 Basic 1 Basic 1 Basic

*Utilize programa “Loaf size” 680g (1/2Ib) para um péao
de 453g(1Ib).
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Pao de grao fino Pao de ervas italiano
16809 9079 16809 9079
Agua 11/8 chavena 11/2 Agua 11/8 chavena 11/2
chavena chavena
Leite em p6 magro 21/2 colher de sopa 4 colheres Leite em p6 magro 21/2 colher de sopa 3 colheres
de sopa de sopa
Oleo de girassol 2 colheres de sopa 21/2 Oleo de girassol 21/2 colher de sopa 3 colheres
colher de sopa de sopa
Acucar 21/4 colher de sopa 3 colheres Acgucar 21/4 colher de sopa 21/2
de sopa colher de sopa
Sal 11/4 colher de cha 2 colher Sal 11/2 colher de cha 2 colher
de cha de cha

Farinha de gréo fino branca de péao

Farinha branca de pao

3 chavenas 4 chavenas

3 chavenas 4 chavenas Manjerona seca 11/2 colher de cha 2 colher
Fermento de accéo rapida 1 colher de cha de cha
1 colher de cha Basilico seco 11/2 colher de cha 2 colher
Utilize o programa 1 Basic 1 Basic de cha

Tomilho seco 11/2 colher de cha 2 colher

Péo integral de cha

4539 16809 9079 Fermento de acgdo rapida 11/4 colher de cha
Agua 3/4 chavena 1 chavena 11/2 11/2 colher de cha
chavena Utilize o programa 1 Basic 1 Basic
Leite em p6 magro 11/2 colher de sopa 2 colheres
de sopa 3 colheres de sopa Pao de Queijo e cebola
Oleo de girassol 11/2 colher de sopa 2 colheres 16809 907g
de sopa 3 colheres de sopa Agua 1 chavena 11/4 chavena
Acucar 21/2 colher de sopa 21/2 Leite em pé magro 2 colheres de sopa 21/2

colher de sopa

4 colheres de sopa

colher de sopa

Sal 1 colher de cha 11/4 Acucar 1 colheres de sopa 2 colheres
colher de cha 2 colher de cha de sopa
Farinha de p&o integral 2 chavenas Sal 1/2 colher de cha 1 colher
3 chavenas 4 chavenas de cha
Fermento de accéo rapida 1 colher de cha Granulado de cebola 11/2 colher de sopa 2 colheres

11/4 colher de cha

11/2 colher de cha

de sopa

Utilize o programa

1 Basic 1 Basic 1 Basic

*Utilize programa “Loaf size” 680g (1/2Ib) para um pao de

453g(11b).

Queijo cheddar ralado

1 chavena 11/2 chavena

Farinha branca de pao

3 chavenas 4 chavenas

Fermento de acgdo rapida

13/4 colher de cha

11/2 colher de cha

Utilize o programa

1 Basic 1 Basic

www.morphyrichards.com
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Pao de passas

. 2 Receitas para pao francés

16809 9079 Pao francés
Agua 11/4 chavena 1172 453g 1680g 9079
chavena Agua 3/4 chavena 1 chavena 11/4
Leite em p6 magro 3 colheres de sopa 4 colheres chavena
de sopa Leite em pé magro 11/2 colher de sopa 2 colheres
Oleo de girassol 3 colheres de sopa 4 colheres de sopa 21/2 colher de sopa
de sopa Acucar 3/4 colher de sopa 1 colheres
Acucar 1 colheres de sopa 2 colheres de sopa 11/4 colher de sopa
de sopa Sal 1 colher de cha 1 colher
Sal 11/2 colher de cha 2 colher de cha 11/4 colher de cha
de cha Oleo de girassol 1 colheres de sopa 1 colheres
Canela 3/4 colher de cha 1 colher de sopa 11/2 colher de sopa
de cha Farinha branca de pdo 2 chavenas 3 chavenas4

Farinha branca de pao

3 chavenas 4 chavenas

chavenas

Fermento de acgéo rapida

11/4 colher de cha

1 colher de cha

Fermento de acgéo rapida

1 colher de cha

11/4 colher de cha

1 colher de cha

Passas*

5/8 chavena 3/4 chavena

Utilize o programa

2 French

2 French 2 French

Utilize o programa

1 Basic

1 Basic

* Acrescente a fruta quando ouvir o sinal sonoro

Pao de tomate seco

*Utilize programa “Loaf size” 680g (1/2Ib) para um péo

de 453g(1Ib).

I trigo integral

Pao de farinha de trigo integral

1680g 9079 4539 1680g 9079
Agua 1 chavena 11/3 chavena Agua 3/4 chavena 11/8 chavena
Leite em p6 magro 21/2 colher de sopa 3 colheres 15/8 chavena
de sopa Leite em p6 magro 1 colheres de sopa 1172
Oleo de girassol 21/4 colher de sopa 3 colheres colher de sopa 3 colheres de sopa
de sopa Oleo de girassol 11/2 colher de sopa 2 colheres
Agucar 21/4 colher de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa
de sopa Acucar amarelo 3/4 colher de sopa 21/2
Sal 11/4 colher de cha 1172 colher de sopa 21/2 colher de sopa
colher de cha Sal 3/4 colher de cha 11/4
Ervas secas misturadas 11/2 colher de cha 2 colher colher de cha 11/2 colher de cha

de cha

Farinha branca de pao

3 chavenas 4 chavenas

Fermento de accéo rapida

11/2 colher de cha

11/4 colher de cha

Tomates secos

3/8 chavena 1/2 chavena

Farinha de trigo integral de péo

chavenas

2 chavenas 3 chavenas4

Fermento de acgéo rapida

3/4 colher de cha

3/4 colher de cha

1/2 colher de cha

Utilize o programa

1 Basic

1 Basic

www.morphyrichards.com
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Pastilha de vitamina C (esmigalhada) -

1x100mg

1x100mg

Utilize o programa

3 Wholewheat

*Utilize programa “Loaf size” 680g (1/2Ib) para um péao

de 453g(1lb).
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Pao com cereais Mistura do bolo da madeira

1680g 9079 Ingredientes do grupo 1
Agua 11/8 chavena 15/8 Manteiga (derretida) 3/4 chavena
chavena Esséncia de baunilha 1/4 colher de cha
Leite em p6 magro 2 colheres de sopa 3 colheres Ovos (pbatidos) 3 ovos médios
de sopa Sumo de liméo 2 colher de cha
Oleo de girassol 2 colheres de sopa 3 colheres
de sopa Ingredientes do grupo 2
Agucar amarelo suave  21/2 colher de sopa 5 colheres Farinha normal 15/8 chavena
de sopa Fermento em p6 2 colher de cha
Sal 11/4 colher de cha 2 colher Acucar granulado 1 chavena
de cha Utilize o programa 4 Cake

Farinha integral de pdo com cereais com malte

chavenas

4 chavenas

3

Fermento de accéo rapida

3/4 colher de cha

3/4 colher de cha

Método

1 Misture o grupo 1 de ingredientes num recipiente

separado.

2 Peneire o grupo 2 de ingredientes num segundo

recipiente.

Pastilha de vitamina C* 1 x100mg 1 x 100mg

3  Misture bem os grupos 1 e 2.

Utilize o programa

3 Wholewheat

*Opcional: Adicionando uma pastilha de vitamina C,
pode melhorar-se o crescimento do pdo. Esmague a
pastilha entre 2 colheres de cha e acrescente.

. 4 Receitas para bolo e pao rapido

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 é o do tipo do bolo da Madeira que é
hdmido, rico e de textura densa. Pode ser
necessario fazer ajustes a receita por motivos de
gosto pessoal - menos manteiga e agucar para
reduzir na dogura, menos agua e/ou ovos para
reduzir na humidade do bolo.

Variacoes
Cerejas - 1/2 chavena de metades de cerejas (lave

minuciosamente para retirar o excesso de xarope) e

permita que escorram e sequem em papel
absorvente;

ou 1/2 chavena de frutas misturadas- ou 1/4
chavena de pepitas de chocolate

- Adicione qualquer uma destas variagdes em
ultimo lugar na forma, por cima dos outros
ingredientes.

4 \Verta a mistura na forma.

Bolo de frutas mistas

Ingredientes do grupo 1

Manteiga (derretida)

3/4 chavena

Esséncia de baunilha

1/4 colher de cha

Ovos

3

Sumo de liméo

2 colher de cha

Mistura de frutos secos

5/8 chavena

Ingredientes do grupo 2

Farinha normal

15/8 chavena

Fermento em p6

2 colher de cha

Acucar

1 chavena

Canela moida

1/4 colher de cha

Noz moscada moida

1/4 colher de cha

Utilize o programa

4 Cake

Método

Siga o método indicado para a mistura do bolo da

madeira.

o

www.morphyrichards.com



BM48268SMEE - SSBreadmaker

27/3/07

09:43 Page 86

—p—

Pao de banana e noz

Ingredientes do grupo 1

I 5 Sweet

Péao de frutas mistas

Manteiga (derretida)

2 colheres de sopa

453¢g 1680g 9079

Leite 1 colheres de sopa Agua 3/4 chavena 11/8 chavena

Banana esmagada 1 chavena 11/3 chavena

Ovos 1 Leite em pé magro 2 colheres de sopa 21/2

Nozes (picadas) 1/2 chavena colher de sopa 3 colheres de sopa

Raspa de limao 1 colher de cha Oleo de girassol 2 colheres de sopa 21/2
colher de sopa 3 colheres de sopa

Ingredientes do grupo 2 Acucar 5 colheres de sopa 1/4

Farinha normal 11/2 chavena chavena 1/3 chavena

Bicarbonato de Soda 1/2 colher de cha Sal 1 colher de cha 11/4

Fermento em p6

1/4 colher de cha

colher de cha

11/2 colher de cha

Agucar

1/2 chavena

Sal

1/4 colher de cha

Farinha branca de péo

chavenas

2 chavenas 3 chavenas4

Utilize o programa

4 Cake

Método

1 Misture o grupo 1 de ingredientes num recipiente

separado.

2 Peneire o grupo 2 de ingredientes num segundo -

recipiente.

3 \Verta a mistura na forma.

Pao de aveia

Leite

1 chavena

Ovos (patidos)

2

Oleo de girassol

1/2 colher de cha

Noz moscada

de cha

1/2 colher de cha 3/4 colher

1 colher de cha

Fermento de acgéo rapida

11/4 colher de cha

1 colher de cha

11/2 colher de cha

Mistura de frutos secos T 1/4 chavena 1/2 chavena

2/3 chavena

Utilize o programa

5 Sweet 5 Sweet 5 Sweet

*Utilize programa “Loaf size” 680g (1/2Ib) para um péao

de 453g(1lb)

1 Acrescente a fruta quando ouvir o sinal sonoro.

Péao de chocolate

Golden syrup (xarope da cana de agucar)

1680g 9079

2 colheres de sopa Agua 1 chavenas 11/2 chavena
Aveia 1 chavena Ovo (batido) 1 ovos médios 1 ovos
Agucar 1/4 chavena médios

Sal 1 colher de cha Leite em p6 magro 1 colheres de sopa 1172
Farinha normal 2 chavenas colher de sopa

Fermento em po 1/2 colher de cha Oleo de girassol 1 colheres de sopa 1172

Bicarbonato de Soda

1/2 colher de cha

colher de sopa

Utilize o programa 4 Cake Acucar 1/2 chavena 3/4 chavena
Sal 1/2 colher de cha 1 colher
de cha
Nozes (picadas) * 1/4 chavena -
Farinha branca de pdo  21/8 chavena 3
chavenas
P6 de cacau 1/2 chavena 3/4 chavena
Fermento de acg&o rapida 1/2 colher de cha
1/2 colher de cha
Utilize o programa 5 Sweet 5 Sweet
* Acrescente as nozes quando ouvir o sinal sonoro

www.morphyrichards.com
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I 6 Receitas para o Fastbake |

Pao pequeno e branco Fastbake

Paezinhos de farinha de trigo integral

Agua

11/4 chavena

Agua

270ml

Leite em pé magro

2 colheres de sopa

Leite em p6 magro

2 colheres de sopa

Manteiga (derretida)

2 colheres de sopa

Sal

1 colher de cha

Mel

2 colheres de sopa

Acucar

4 colher de cha

Agucar amarelo

1 colheres de sopa

Oleo de girassol

2 colheres de sopa

Sal

11/2 colher de cha

Farinha branca de pdo 3 chavenas Farinha de trigo integral de pao 31/4 chavena
Fermento de accéo rapida 3 colher Fermento de acgéo rapida 1172
de cha colher de cha

Utilize o programa 6 Fastbake Utilize o programa 8 Dough

. 7 Receitas para o Fastbake Il

Pao grande e branco Fastbake

Método

Siga o método indicado para os paezinhos brancos.

Paezinhos de especiarias

Agua 360ml Agua 1 chavena
Leite em p6 magro 3 colheres de sopa Manteiga (derretida) 1/4 chavena
Sal 11/2 colher de cha Acucar 1/4 chavena
Acucar 5 colher de cha Ovo (batido) 1

Oleo de girassol 3 colheres de sopa Sal 1 colher de cha

Farinha branca de pao 4 chavenas Farinha branca de péo 33/4 chavena
Fermento de accéo rapida 3 colher Fermento de acgéo rapida 2 colher
de cha de cha

Utilize o programa 7 Fastbake Canela 1 colher de cha

I 8 Receitas para massa

Paezinhos brancos

Noz moscada

1/4 colher de cha

Passas

1 chavena

Utilize o programa

8 Dough

Agua

11/4 chavena

Leite em p6 magro

1 colheres de sopa

Manteiga derretida

2 colheres de sopa

Acucar

2 colheres de sopa

Sal

11/2 colher de cha

Farinha branca de pao

31/4 chavena

Fermento de accéo rapida

colher de cha

1172

Utilize o programa

8 Dough

Método

1 Misture e molde a massa em 6 péaes

2 Coloque numa forma untada

3 Pincele ligeiramente com manteiga derretida

4 Cubra durante 20 a 25 minutos

Método

1 Divida em 8 a 12 partes. Molde e abata

ligeiramente.

2 Aplique cobertura de ovo e leite (ndo na cruz).

3 Cubra e permita que cresca durante 30 minutos.

4 Coza no forno a 190°C, marca de gas 5 for durante

16-18 minutos.

5 Aplique cobertura de ovo e leite, se necessario.

5 Permita que cresga até que duplique de tamanho e
se encontre com cobertura

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

www.morphyrichards.com
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Base de pizza

Geleia de framboesa e maca

Agua 1 chavena

Manteiga (derretida) 1 colheres de sopa

Framboesas, congeladas, medidas antes de descongelar

2 chavenas

Agucar 2 colheres de sopa Macés para cozinhar cortadas em pequenos pedagos
Sal 1 colher de cha (descascadas e sem carogo)
Farinha branca de pao 23/4 chavena 1 chavena
Fermento de acgéo rapida 1 colher Acucar cristalizado 1 chavena
de cha Sumo de limao 3 colheres de sopa
Utilize o programa 8 Dough Utilize o programa 9 Jam

Método Comentarios

1 Forno pré-aquecido.

2 Molde em formato redondo e achatado. Coloque
numa forma untada. Pincele ligeiramente com éleo.

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

5 Coza a aproximadamente 200°C até que fique
dourado.

e Aqueca os frascos antes de os encher.

e  Utilize uma pinga para retirar a colher de pau antes
de verter a geleia para os frascos preparados.

e N&o abra a tampa durante o processo de mistura.

I 10 Speciality

Pao de malte

I 9 Receitas para geleias 1680g 9079
Marmelada Agua 1 chavena 11/4 chavena
Sumo de 3 laranjas 3 ovos médios Sal 1 colher de cha 1 colher
Raspa de laranja 2 de cha
Agucar cristalizado 1 chavena Oleo de girassol 2 colheres de sopa 3 colheres
Agua 1 colheres de sopa de sopa
Pectina se necessario 2 colher de cha Melago negro 11/2 colher de sopa 21/2
Utilize o programa 9 Jam colher de sopa

Extracto de malte 2 colheres de sopa 3 colheres

Comentarios
e Aqueca os frascos antes de os encher.

e  Utilize o tempo extra de cozedura se necessario,
tendo em conta o ponto da marmelada e o
tamanho das laranjas.

e Retire a colher de pau com uma pinca antes de
verter a marmelada para os frascos.

e Na&o levante a tampa durante o processo de
mistura.

e Devem ser utilizadas laranjas de Sevilha para a
marmelada, mas s6 se encontram disponiveis em
Janeiro. Se utilizar outras laranjas, sera necessario
utilizar pectina para fortalecer a marmelada.

e  Esta receita enche aproximadamente 1 frasco
médio (400g).

www.morphyrichards.com
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de sopa

Farinha normal 3 chavenas 4 chavena

Fermento de acg&o rapida 1 colher de cha

11/4 colher de cha

Sultanas* 1/2 chavena 3/4 chavena

Utilize o programa 10 Speciality 10 Speciality

* Acrescente a fruta quando ouvir o sinal sonoro
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. 11 Receitas para pdo de sandes Contacte a linha de apoio da Morphy Richards
(0870 060 2609) para mais receitas quando estas

Pao de sandes estiverem disponiveis.

1680g 9079 O pao é excelente no dia em que é cozido mas, tal

como todos os paes sem gldten com um dia ou

Agua 11/16 chavena 11/3 mais, serd necessario um pequeno “truque” para
ele parecer fresco. Colocar 2 fatias dentro do

chavena micro-ondas entre 10 a 15 segundos normalmente
resolve o problema. Qualquer pdo que sobre pode

Margarina ou manteiga  11/2 colher de sopa 2 colheres ser congelado para armazenamento. Para guardar
pao sem Gluten (ou qualquer outro pdo) fatie o pao,

de sopa junte todas as fatias, envolva o pao “montado” em
folha de aluminio e cologue-o numa saca de

Sal 1/2 colher de cha 1 colher plastico. Coloque no congelador até quando
necessario. Quando necessario, as fatias separar-

de cha se-ao facilmente e descongelam rapidamente,
utilize o micro-ondas se necessario.@Recipe-

Leite em p6 magro 11/2 colher de sopa 2 colheres TextBoldSubhead:P&o branco sem gluten

de sopa

9079
Acucar 3 colheres de sopa 31/2 .
Agua 15/8 chavena

colher de sopa

Farinha branca de pao

3 chavenas 4 chavenas

Fermento de accéo rapida

3/4 colher de cha

1 colher de cha

Utilize o programa

11 Sandwich

Pao de grao fino para sandes

Leite em p6 magro 4 colheres de sopa

Acucar granulado 3 colheres de sopa

Sal 2 colher de cha

Oleo de girassol 4 colheres de sopa

“Nutricia glutafin” mistura de fibra sem gliten

1680g 9079 embalagem
Agua 11/16 chavena 11/3 Fermento seco (fornecido com a farinha)
chavena 3/4 colher
Manteiga (derretida) 11/2 colher de sopa 2 colheres de cha
de sopa Utilize o programa 1 basic
Sal 1/2 colher de cha 1 colher

O péo tem cerca de 9079 de peso.

de cha
Leite em p6 magro 11/2 colher de sopa 2 colheres Bolo da madeira sem glaten
de sopa Grupo de ingredientes
Acucar 3 colheres de sopa 31/2 Manteiga (derretida) 3/4 chavena

colher de sopa

Esséncia de baunilha 1/2 colher de cha

Farinha de gréo fino branca de pdo

3 chavenas 4 chavenas

Ovos (pbatidos) 3 ovos médios

Sumo de limao 2 colher de cha

Fermento de acgéo rapida

3/4 colher de cha

1 colher de cha

Agua 1/4 chavena

Utilize o programa

11 Sandwich

Ingredientes do grupo 2

I Receitas sem gluten

Os pées sem gluten sdo paes de fermento
levedado, onde o gluten, parte proteica do trigo
(também encontrado em Aveia, Cevada e Centeio),
é retirado.

Quem n&o tem tolerancia ao Gluten (conhecidos
com Celiacos) podem obter esta farinha sob
receita. Pode ser encontrada na maioria das
farmacias ou lojas de produtos dietéticos, é
dispendiosal

A Morphy Richards criou estas receitas utilizando
uma marca em particular, * Nutricia Glutafin’
mistura de farinha branca sem Glaten e
mistura de fibras. Nao foram testadas outras
marcas, pelo que a Morphy Richards néo as pode
listar.

“Nutricia glutafin” sem gldten (mistura branca)

15/8 de chavena

Fermento em p6 2 colher de cha

Acucar em pd 1/2 chavena

Utilize o programa 4 Cake
Método

1 Misture o grupo 1 de ingredientes num recipiente
separado.

2 Peneire o grupo 2 de ingredientes num segundo
recipiente.

3 Misture bem os grupos 1 e 2.

4 \erta a mistura na forma.

www.morphyrichards.com
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I Misturas de pao [ Tabela de conversdo
Utilize o programa “basic white” Liquidos, farinhas e outros
Recomendamos a utilizagdo da chavena fornecida
Siga as instrugdes do pacote para a mistura de para todas as receitas, para consisténcia entre
pao. marcas e tipos de farinhas.
Existem dois tipos de mistura de pédo disponiveis A chavena fornecida baseia-se no padréo
neste momento. Americano de 8floz (236,69).
Acrescente somente agua. Para pessoas que prefiram a utilizagdo dos seus
proéprios utensilios de medicéo, as medicdes
Estas misturas estdo completas e tém todos os alternativas sdo mililitros (ml) e centimetro cubicos
ingredientes necessarios, até o fermento. Sé precisa (cc) para medigdes de liquidos e gramas (g) para
de acrescentar agua. peso da farinha, agucar e fruta.
IMPORTANTE: Siga as instrugdes do pacote ja que Nota: E necessario um conjunto de escalas preciso
algumas misturas contém uma quantidade maior do e de boa qualidade com divisbes e precisdo de 2
que o normal de fermento, que pode levar a que o gramas.
péo cresga mais do que a forma. Utilize 3 chavenas i
de mistura no maximo. E necessario um jarro de medicdo com divisdes de
2ml.
Estas misturas tém mais tendéncia a crescer de
mais e sair por fora da forma quando o tempo esta As colheres fornecidas sdo necessarias para
quente e humido. Como estas misturas ja estédo medigé@o de pequenas quantidades. Pode ser
completas, ndo podemos aconselhar a ajusta-las utilizado um conjunto de colheres Britanicas com
como com as nossas receitas. Coza durante a parte extremidade para alisar.
mais fresca do dia, utilize 4gua entre os 21&#x2DA;- - )
28&#x2DA;C. NAO UTILIZE COLHERES DE SOPA OU DE CHA
POIS ESTAS NAO SAO PRECISAS.
Acrescente somente agua e farinha.
Estas misturas tém os ingredientes necessarios em
saquetas separadas. Acrescente somente agua e
farinha. Recorde-se de que é necessaria farinha
branca de p&o.
Um pacote desta mistura produzird um péo de
500g, portanto sé um pouco acima de 1lb (453,69).
Chavena de Agua Tipos de farinha Peso em gramas (g)
e liquidos
ml
1/16 15 Chavena Branca Integral Com Trigo
1/8 Normal cereais integral
30 De grao fino
1/4
60
1/2
120 1/8 18 20 19 17
3/4
180 174 36 39 38 33
1
240 1/2 72 78 75 66
11/8
270 3/4 108 117 113 99
11/4
300 1 144gr 156gr 1509gr 132¢gr
1 5/16
315 11/8 162 176 169 149
1172
360 11/4 180 195 188 165
15/8
390 1172 216 234 225 198
1 15/16
465 2 288 312 300 264
2
480
Outras 1/4 de chavena 1/2 de chavena 3/4 de chavena 1 chavena 2 chavena
Frutos secos 41 82 123 164gr 328
Manteiga 50 100 150 200gr 400
Acucar 55 110 165 220gr 440
cristalizado
ou em pé
Acucar 57 113 169 2269 452
granulado
Maca fresca 31 62 93 124gr 248
cortada
em 1/2 cubo
Framboesas
congeladas ou 25 50 75 100gr 200
ameixas
frescas
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I cicLo DE TEMPO DE COZEDURA
B Sequéncia de funcionamento e
tempos de ciclos
N.° do programa Knead 1 Rise 1 Knead 2 Rise 2 Rise 3 Bake Total Manter
Tipo de pao Dez sinais sonoros tempo quente
e tamanho indique
ingredientes
pode ser Horas:
Tempos em minutos acrescentado e minutos
1 Basic, pequenos 9 20 14 25 45 60 2:53 60
Basic, grandes 10 20 15 25 45 65 3:00 60
2 French, pequenos 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
French, grandes 18 40 22 ¢ 30 50 70 3:50 60
3 Whole wheat,
pequenos 9 25 18 @ 35 70 55 3:32 60
Whole wheat
grandes 10 25 20 35 70 60 3:40 60
4 Cake 7 5 8 80 1:40 60
5 Sweet, pequenos 10 5 20 e 30 55 50 2:50 60
Sweet, grandes 10 5 20 e 30 55 55 2:55 60
6 Fastbake,
pequenos 11 17 42 1:10 60
7 Fastbake, grandes 12 20 43 1:15 60
8 Dough 20 30 40 1:30
9 Jam 151 45t misturar 20 1:20 20
10 Speciality 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 Sandwich,
pequenos 15 40 5e 25 40 50 2:55 60
Sandwich, grandes 15 40 5e 25 40 55 3:00 60
12 Bake 60 1:00 60
Ciclos do motor Pode aquecer Motor Pode aquecer Aquecimento Aquecimento
ligar/desligar Ciclo ligado ciclos ligados Ciclo ligado ciclo pode ciclos ligados
em progresso e desligado* para desligado e depois comeca e desligado* para ligado e desligado* e desligado para
para continuamente chegar aos 25°C continuamente. chegar aos 32°C, para chegar aos 121°C
aquecimento depois bate 38°C

O temporizador de atraso esta disponivel em todos os programas excepto o 6 e 7 Fastbake. O atraso méaximo € de 13 horas

pode também

continuar ligado e
desligado* para chegar aos
30°C

* Um sinal sonoro de “frutas e nozes” toca quando € possivel acrescentar ingredientes extras sem que estes sejam cortados aos pedagos pela lamina de mistura.

* O aquecimento so é ligado quando a temperatura ambiente é mais baixa que a temperatura indicada (dependendo do programa)

1 O aquecimento s6 é ligado e desligado quando a temperatura € inferior a 121°C

* No fim do rise 2(crescimento) a Idmina de mistura vai mudar de direc¢do para permitir que a lamina baixe.

www.morphyrichards.com
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Precisa de ajuda?

Questodes relativas ao desempenho e
funcionamento geral

Pergunta 1

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

Retire-a com uma pinga de pléstico antes de cortar
0 pao. Como a lamina pode ser retirada da forma,
ndo é avaria quando esta sai juntamente com o
pao.

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, 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 néo estar
correctamente introduzidos. Certifique-se de que a
forma se encontra na posigéo correcta e encaixada
na parte inferior da maquina.

Pergunta 4

Quanto tempo demora a fazer o pao?

Os tempos para cada programa foram indicados
anteriormente.

Pergunta 5

Porque razao nao posso utilizar o
temporizador quando cozinho com leite
fresco?

O leite podera estragar-se se se mantiver
demasiado tempo na maquina. Ingredientes
frescos, tais como ovos e leite ndo devem nunca
ser utilizados com a fungdo de temporizador de
atraso.

Pergunta 6

Porque razao devo introduzir os ingredientes
em 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 da maquina iniciar a
mistura da massa, o que é essencial no atraso do
tempo.

Pergunta 7

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

A maquina deve iniciar o funcionamento quando o
temporizador de atraso atingir o tempo de inicio do
programa de forma a que o péo fique pronto. Estes
sons sdo emitidos pelo motor quando mistura a
massa. E um funcionamento normal, ndo uma
avaria.

www.morphyrichards.com
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Pergunta 8

A lamina de mistura esta presa na forma.
Apés cozer, como a retiro?

A lamina de mistura pode ficar “presa” apos a
cozedura. Deitar &gua quente ou morna sobre a
lamina deve 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

O que sucede se deixar o pao pronto na
forma?

Enquanto se mantiver na maquina durante a
primeira hora apés a cozedura estar completa, o
pao “mantém-se quente” de forma a evitar que
figue “empapado”.

Deixar o pao na maquina apés o periodo de
“manter quente” pode resultar em que o pao fique
‘empapado’ devido ao excesso de vapor
(humidade) que ndo consegue escapar. Retire e
permita que arrefega apds cozido para evitar que tal
suceda.

Pergunta 11

Porque é que a massa se mistura apenas
parcialmente? Porque nao se misturou
completamente?

A massa pode ser muito espessa ou pesada. A
lamina de mistura ou a forma podem também néo
estar correctamente introduzidos. Os ingredientes
podem ter sido adicionados pela ordem incorrecta.

Pergunta 12

Porque é que a pao nao cresce?

O fermento pode ndo ser adequado, pode ter
passado o prazo de validade ou pode mesmo néo
ter sido adicionado qualquer fermento. Também, se
a mistura n&o tiver sido acabada, podem surgir
problemas no crescimento.

Pergunta 13

Porque razao nao pode o temporizador de
atraso ser definido para mais de 13 horas?
Qual é o tempo minimo que um ciclo pode ser
retardado?

O tempo méaximo do temporizador é de 13 horas,
incluindo o ciclo de tempo total. Por exemplo, o
Programa 1 (basic small) tem um ciclo de tempo de
03:20. Este inicio é retardado num maximo de
09:40. A temporizagdo minima para cada programa
é de 10 minutos. O relégio do temporizador de
atraso aumenta e diminui em incrementos de 10
minutos.
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M Questées relacionadas com

ingredientes e receitas

Pergunta 14

Como é que eu sei que posso acrescentar as
uvas passas, hozes, etc ao pao?

Existe um sinal sonoro que assinala quando pode
acrescentar uvas passas, nozes, etc durante o
segundo ciclo de mistura. Note: Consulte a tabela
de “Ciclo de tempos de cozedura”.na secgéo 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 razdao o meu pao sai demasiado
himido? Que posso fazer?

A humidade pode afectar a massa. Adicione uma
colher de sopa extra de farinha. Grandes altitudes
podem também proporcionar o mesmo resultado.
Diminua a quantidade de fermento em 1/4 de colher
de ché e diminua ligeiramente o agucar e/ou
agua/leite.

Pergunta 16

Porque razao o pao fica com bolhas de ar no
topo?

Pode ser consequéncia de utilizar demasiado
fermento. Diminua o fermento em 1/4 de colher de
cha.

Pergunta 17

Porque razao o meu pao cresce e em seguida
abate ou fica com buracos?

O péao 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 véarios pées antes de
comegar a experimentar. Nunca exceda um total de
5 chavenas 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 relagédo de ingredientes secos
e 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 basic e, em seguida, avangar para os
outros, utilizando a tabela de ciclos de tempo 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 de atraso esta
a ser utilizado. (A dgua deve encontrar-se entre os
21°C e os 28°C).

Pergunta 20

Porque razao os paes variam de peso e
altura? Os paes de farinha integral/trigo
integral sao sempre mais pequenos. Estou a
fazer algo de errado?

Nao, é normal que os paes integrais e de trigo
integral sejam mais pequenos e densos que os
paes normais ou franceses. A farinha integral e a
farinha de trigo integral sdo mais pesadas que a
farinha normal, pelo que ndo crescem tanto durante
todo o processo. Isto também se aplica a paes que
contenham frutos, nozes, aveia e farelo.

Pergunta 21

Posso misturar previamente o fermento com
agua?

Nao, 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 de atraso.

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 que o normal. Isto
acontece porgue a massa repousou no lado da
lamina apds o segundo ciclo de mistura - normal
em maquinas de fazer pdo. Pode repousar a massa
de um modo igual na base da forma.

www.morphyrichards.com
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. Diagndstico de avarias
—Causa possivel

O pao abate no centro

Solugdo

Demasiado liquido ou liquido muito quente

Doseie os ingredientes minuciosamente. Utilize liquidos a temperaturas entre os 21°C
e 28°C

Nao adicionou sal, o que leva a que o pao

cresga demasiado e abata

Doseie os ingredientes minuciosamente

Adicionou demasiado fermento

Doseie os ingredientes minuciosamente, se o problema persistir, reduza o fermento em

1/4 de colher de cha.

Humidade elevada e temperatura ambiente alta
pode levar a que o pdo cresga demasiado e abata
directamente do frigorifico.

Né&o utilize a fungéo de temporizador.

Cozer durante a parte mais fresca do dia,

Experimente reduzir o fermento em 1/4 de colher de cha ou utilize liquidos

Grandes altitudes podem levar a que o pao cresga demasiado

e abata durante a cozedura

Experimente reduzir o fermento 1/4 de colher de cha

A tampa foi aberta durante a cozedura

Nao abra a tampa durante a cozedura.

O pao nao cresce o suficiente

Nao foi adicionado fermento suficiente

Doseie os ingredientes minuciosamente

Passou o prazo de validade do fermento ou encontra-se inactivo

fresco e escuro

Nunca utilize fermento que tenha ultrapassado o prazo de validade. Guarde em lugar

Foi adicionado pouco agucar

Doseie os ingredientes minuciosamente

Foi adicionado demasiado sal, reduzindo

a acgao do fermento

Doseie os ingredientes minuciosamente

A agua encontrava-se muito quente e anulou o efeito do fermento

Utilize liquidos a temperaturas entre os 21°C e 28°C

O fermento foi activado antes do inicio do programa

Tenha os devidos cuidados para que o fermento ndo entre em contacto com liquidos

antes do inicio do programa.

O pao cresce excessivamente

Humidades elevada e altas temperaturas podem

levar a que o péao cres¢a demasiado

Coza durante a parte mais fresca do dia. Experimente reduzir
o fermento em 1/4 de colher de cha ou utilize liquidos directamente do frigorifico. Ndo

utilize a funcdo de temporizador

Demasiado fermento

Doseie os ingredientes minuciosamente

Demasiado liquido

Doseie os ingredientes minuciosamente

Os liquidos quentes aceleraram a acgao do fermento

Utilize liquidos a temperaturas entre os 21°C e 28°C

Demasiada farinha ou pouco sal

Doseie os ingredientes minuciosamente

Pao seco e com textura densa

Nao foi adicionado o liquido suficiente

Doseie os ingredientes minuciosamente

A farinha pode ter ultrapassado o prazo de validade ou encontrar-se seca, causando Experimente aumentar o liquido em 1 colher de sopa de cada vez

um desequilibrio entre o humido/seco

www.morphyrichards.com
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Pao mal cozido com interior empapado

Demasiados liquidos da fruta fresca ou enlatada

Retire sempre os liquidos, conforme especificado na receita.

Pode ter que reduzir ligeiramente a agua

Grandes quantidades de ingredientes ricos como nozes, manteiga,

frutos secos, xaropes e graos porque estes tornam a massa pesada.

Isto ird atrasar o crescimento e evitar que o pdo coza

Doseie os ingredientes minuciosamente. Nunca exceda a quantidade indicada na

receita de

Pao demasiado cozido

Demasiado agucar

Doseie os ingredientes minuciosamente

Cor da crosta definida para muito escura

Defina a cor da crosta para clara

O pao apresenta grandes buracos na textura

A agua encontrava-se muito quente e anulou o efeito do fermento

Utilize liquidos a temperaturas entre os 21°C e 28°C

Demasiado liquido

Doseie os ingredientes minuciosamente

Demasiado fermento

Doseie os ingredientes minuciosamente

Humidade elevada e temperatura ambiente alta

aumentar a actividade do fermento

Coza durante a parte mais fresca do dia. Experimente reduzir e
o fermento em 1/4 de colher de cha ou utilize liquidos directamente do frigorifico. Ndo

utilize a fungéo de temporizador

A agua encontrava-se muito quente e anulou o efeito do fermento

Utilize liquidos a temperaturas entre os 21°C e 28°C

A superficie do pao encontra-se pegajosa

O pao ficou na maquina demasiado tempo e a condensagao

p&o se agarre a forma

Sempre que possivel, retire o pdo da forma e deixe arrefecer numa grelha antes que o

com o fim do periodo de manter quente

O equilibrio dos ingredientes secos/himidos pode

estar incorrecto

Megca os ingredientes minuciosamente

H:HH mensagem no ecra

A temperatura na maquina esta muito alta

inicie o

Pressione o bot&o Stop (terminar). Retire a forma, deixe a tampa aberta e permita que
arrefeca. Quando arrefecer, coloque a forma de novo la dentro, defina o programa

programa de novo.

E:EE mensagem no ecra

O sensor de temperatura esta desligado

Consulte a linha de assisténcia da Morphy Richards.

Dificuldade em retirar da forma

O péao esté colado na forma

E necessario untar a forma antes da utilizagdo diaria. Lave a forma em agua quente
com um pouco de detergente e seque minuciosamente. Unte livremente o interior da
forma com éleo, manteiga ou margarina. Siga o guia na pagina 8, ‘Utilizar a maquina
de fazer pao’. Quando retirar a forma da maquina apds o programa, permita que o pao
arrefega na forma durante 15 minutos antes de retirar. Fatie o pdo apenas quando

totalmente arrefecido, apés 20-40 minutos.
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. A SUA GARANTIA DE DOIS ANOS

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

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

Modelo n°. Série n°.

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

Se a avaria surgir passados 28 dias e dentro dos 24
meses a partir da data de aquisicao do aparelho,
deverd contactar a linha de apoio e referir o nimero
do modelo e de série do produto ou escrever a
Morphy Richards para o enderego abaixo citado.

Podera ser-lhe pedida uma cépia do comprovativo
de compra do aparelho.

Exceptuando os acasos abaixo citados (ver
Excepgdes), o aparelho avariado sera reparado ou
substituido e enviado, normalmente dentro do prazo
de 7 dias Uteis a contar da data de recepcéo.

Se, por qualquer razdo, este aparelho for
substituido durante o periodo de 2 anos de
garantia, a garantia do novo aparelho sera
calculada a partir da data original da compra. Por
esta razéo, é importante guardar o taldo ou factura
originais de modo a indicar a data inicial de
compra.

Para ser abrangido pela garantia de 2 anos, o artigo
deverd ser utilizado de acordo com as instrugdes
fornecidas. Por exemplo, os tabuleiros das migalhas
devem ser esvaziados regularmente.

www.morphyrichards.com
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I EXCEPCOES

A Morphy Richards néo sera obrigada a substituir
ou reparar artigos sob os termos da garantia
quando:

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

O aparelho tiver sido utilizado com uma voltagem
diferente da recomendada.

Tiverem sido efectuadas tentativas de reparagéo
por pessoas que nao os técnicos da Morphy
Richards (ou o seu representante autorizado).

O aparelho tiver sido utilizado com fins de aluguer
ou utilizagdo ndo doméstica.

A Morphy Richards néo for responsavel pela
execugao de qualquer tipo de trabalho de
manutengéo, sob a garantia.

Os filtros de plastico para qualquer jarro eléctrico
ou maquina de café da Morphy Richards nao estao
abrangidos pela garantia.

Baterias e danos causados por derrame néo estéo
abrangidos pela garantia.

Esta garantia ndo confere quaisquer direitos para
além dos expressamente definidos anteriormente e
ndo abrange quaisquer reclamagdes por danos ou
perdas sucessivos. Esta garantia € um beneficio
adicional e ndo afecta quaisquer direitos
estatutarios do consumidor.
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M Per sfruttare al meglio Ia vostra

nuova macchina per il pane... . Ulteriori informazioni

Dosare con attenzione gli ingredienti & Tabella di conversione 113
fondamentale Tempi e cicli di cottura 114
E importante dosare con attenzione gli ingredienti, Chiarimenti (domande e risposte) 116
in quanto imprecisioni anche piccole possono Risoluzione dei problemi 118
influire sulla qualita dell’impasto Garanzia di due anni 120
Il lievito

Se l'impasto si gonfia troppo e si affloscia, verificare
che gli ingredienti siano stati dosati con cura. Se il
problema persiste, ridurre di un quarto di cucchiaino
la quantita di lievito.
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I Importanti misure di sicurezza

Per utilizzare un qualsiasi elettrodomestico, seguire
delle basilari regole di sicurezza dettate dal senso
comune.

Infatti sussiste il rischio di lesioni personali e di
danni all’elettrodomestico e alle cose. Questi rischi
sono indicati in due modi nel presente libretto,
ovvero:

AVVERTENZA: pericolo di lesioni personali
IMPORTANTE: pericolo di danni all’elettrodomestico

Di seguito sono riportate altre importanti
informazioni di sicurezza.

B Luogo di utilizzo

Tenere sempre I'elettrodomestico lontano dal bordo
del piano di lavoro.

Verificare che I'elettrodomestico venga utilizzato su
una superficie stabile e piana.

Non utilizzare all'esterno o in prossimita di acqua.

I cavo di rete

Il cavo di rete che va dalla presa all’unita deve
essere sufficientemente lungo.

Non lasciare che il cavo di rete penda dal bordo di
un piano di lavoro dove un bambino potrebbe
raggiungerlo.

Non lasciare che il cavo attraversi uno spazio aperto
come, ad esempio, uno spazio tra una presa posta
in basso e il tavolo.

Fare attenzione a che il cavo di rete non si trovi
sopra a una cucina a gas o tostapane o altre aree
calde che potrebbero danneggiarlo.

B informazioni per la sicurezza

personale

AVVERTENZA: non toccare superfici bollenti.
Utilizzare guanti da forno o presine per estrarre lo
stampo di cottura del pane. Non coprire in nessun
caso le aperture per la fuoriuscita del vapore.

AVVERTENZA: non toccare i componenti in
movimento.

AVVERTENZA: per proteggersi da scosse
elettriche, non immergere il cavo
dell’alimentazione o la spina in acqua o altro
liquido.

Porre estrema attenzione quando si sposta un
elettrodomestico con contenuto caldo.

Non usare la macchina per il pane come contenitore
o per conservare utensili, poiché si crea pericolo di
incendio o scossa elettrica.

Non utilizzare I'elettrodomestico con le mani umide
o bagnate.

questo elettrodomestico non & destinato a essere
utilizzato da persone (inclusi i bambini) le cui
capacita fisiche, sensoriali o mentali, 0 mancanza di
esperienza o conoscenza, ne impediscano I'uso
sicuro senza assistenza o controllo da parte di una
persona responsabile della loro sicurezza.

www.morphyrichards.com
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B Bambini

Non consentire mai a un bambino di utilizzare
I’elettrodomestico. | bambini possono farsi male in
cucina, in particolare se non controllati, se gli
elettrodomestici sono in funzione o se si sta
cucinando.

Spiegare ai bambini i pericoli della cucina e cosa
puo succedere se si tenta di raggiungere aree non
chiaramente visibili o che non vanno raggiunte.

E’ opportuno che i bambini vengano controllati
affinché non utilizzino I’elettrodomestico per
giocare.

I Altre informazioni di sicurezza

Se il cavo dell’alimentazione dell’elettrodomestico &
danneggiato, non usarlo. Il cavo pud essere
sostituito solo da Morphy Richards Ltd oppure da
un agente autorizzato dall’azienda, poiché sono
necessari degli speciali attrezzi. Per ulteriori
informazioni, mettersi in contatto con Morphy
Richards.

L'utilizzo di componenti accessori non consigliati
dal produttore potrebbe danneggiare la macchina
per il pane.

Non posizionare I'elettrodomestico sopra oppure
vicino a superfici calde, quali forni elettrici o a gas o
fornelli.

Per non danneggiare I'elettrodomestico, non
posizionare lo stampo per il pane o qualsiasi altro
oggetto sopra I'unita.

Non pulire con spugnette abrasive. Non lavare lo
stampo per il pane, la lama impastatrice, il bicchiere
graduato o il cucchiaio in lavastoviglie.

Tenere I'elettrodomestico e il cavo lontani da fonti di
calore, dalla luce diretta del sole, dall’'umidita, da
bordi appuntiti e simili.

Lo stampo deve essere collocato all’interno
dell’elettrodomestico prima di accenderlo.

Staccare la spina dalla presa ogni volta che
I’'apparecchio non viene utilizzato, quando vengono
fissati dei componenti accessori, quando si esegue
la pulizia dell’apparecchio oppure ogni volta che si
verifica un’interferenza. Tirare dalla spina, non dal
cavo.

I introduzione

Non vi & odore piu bello dell’odore del pane
sfornato e non vi & esperienza piu indimenticabile
del burro che vi si scioglie sopra. La macchina
automatica per il pane di Morphy Richards puo dare
vita a questa esperienza ogni giorno.

Non & un’attivita molto impegnativa, poiché la
macchina per il pane € un elettrodomestico
sofisticato con una memoria computerizzata che fa
tutto il lavoro per voi.

E semplicissimo come I’ABC.
Mettere gli ingredienti.

Selezionare il programma desiderato e premere il
pulsante di avvio.

Attendere che il pane sia pronto.

Ma questo elettrodomestico non si limita a
preparare il pane. Non solo consente di preparare
qualsiasi tipo di pane, ma anche panini, pizze, dolci
e marmellate. E tutto semplice e sa di fatto in casa,
perché lo é!
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I Prima di utilizzare Pelettrodomestico

Prima di utilizzare I'elettrodomestico per la prima
volta, leggere il presente libretto di istruzioni e
conservarlo in modo da poterlo consultare
successivamente. Porre particolare attenzione alle
istruzioni di sicurezza.

1 Togliere dalla confezione la macchina per il pane e
rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

2 Rimuovere la polvere eventualmente accumulata
durante il confezionamento.

3 Spolverare lo stampo, la lama impastatrice e la
superficie esterna della macchina per il pane con un
panno umido e pulito. Lo stampo presenta un
rivestimento antiaderente. Non utilizzare spugnette
o detergenti abrasivi sui componenti della
macchina.

4 La prima volta utilizzare olio, burro o margarina per
oliare lo stampo e far cuocere a vuoto per circa 10
minuti (selezionare il programma Extrabake).

5 Pulire una seconda volta.

6 Posizionare la lama impastatrice sull’asse nello
stampo.

E necessario oliare leggermente alcuni
componenti dell’elettrodomestico, anche se
cio porta all’emissione di vapore dall’unita al
primo utilizzo.

B Requisiti elettrici

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta
dei dati dell’elettrodomestico corrisponda a quella
dell’abitazione, che deve essere di tipo CA (a
corrente alternata).

Se le prese dell’abitazione non sono adatte alla
spina fornita con I'elettrodomestico, rimuovere la
spina e sostituirla con una adatta.

AVVERTENZA: é necessario che una spina
rimossa dal cavo di rete, se danneggiata,
venga distrutta. Infatti, una spina con un cavo
flessibile scoperto & pericolosa se inserita in
una presa.

AVVERTENZA: & necessario che
Pelettrodomestico venga messo a terra.

B informazioni sulla macchina per il
pane

e |elettrodomestico presenta due impostazioni per
creare una pagnotta piccola da 680 g (1.5 Ib)
oppure una pagnotta grande da 907 g (2 Ib) (peso
approssimativo che varia in base alla ricetta).

® Viene emesso un segnale acustico quando &
possibile aggiungere altri ingredienti, cosi non
vengono sminuzzati dalla lama impastatrice.

e Per alcune ricette & possibile utilizzare

I'impostazione da 680 g (1.5 Ib) per creare una
pagnotta da 453 g (1 Ib).

I informazioni sulle ricette

Le ricette riportate in questo libretto sono state
provate per garantire risultati ottimali e sono state
create appositamente per questa macchina e
possono non dare risultati soddisfacenti se utilizzate
con altre macchine.

e Aggiungere sempre gli ingredienti nell’ordine in cui
sono elencati nella ricetta.

e E importante che gli ingredienti vengano
dosati con attenzione. Non utilizzare quantita
maggiori.

www.morphyrichards.com
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I componenti

Finestra di controllo

Pannello di
controllo
Coperchio

Maniglia del

coperchio

Corpo Ventole

principale ””” dell’aria

Maniglia La lama ha due posizioni
Posizione sollevata
L -
Stampo

Posizione
abbassata

Lama impastatrice

Albero rotante
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M Pulsanti del pannello di controllo,
display e funzioni

Finestra di controllo
Consente di vedere il livello di doratura
selezionato

Consente di visualizzare il peso selezionato
Consente di visualizzare il numero di programma

Consente di visualizzare il tempo mancante alla
fine della cottura (ad esempio, 3:20 corrisponde a
3 ore e 20 minuti; mentre 0:20 corrisponde a 20
minuti)

Consente di visualizzare un’avvertenza relativa
alla temperatura (vedere la sezione "Risoluzione
dei problemi")

1 Basic

2 French

3 Wholewheat

4 Cake

5 Sweet 9 Jam

6 Fastbake | 10 Speciality
7 Fastbake Il 11 Sandwich

8 Dough i PASUENELG

Pulsanti per impostare il timer Light Medium Dark 1.5LB 2.0LB

Utilizzarli per programmare I'inizio della cottura
in un momento successivo. (Questi pulsanti
possono essere utilizzati con tutti i programmi
eccetto Fastbake)

Timewv TimeA

Vo
o
o

Pulsante Colour

Consente di selezionare il colore della crosta
tra chiaro, medio e scuro (disponibile solo
con alcuni programmi)

Pulsante Menu
Consente di scegliere uno dei 12 programmi
di panificazione elencati

Pulsante Loaf size

Consente di selezionare la pagnotta piccola 1
Ib (680 g) e quella grande 1.5 Ib (907 g) (pud
essere utilizzato solo con alcuni programmi)

Pulsante Start

Premere il pulsante per avviare la macchina
per circa 1 secondo. Viene emesso un
segnale acustico, il simbolo dei due punti (:)
inizia a lampeggiare e il programma si avvia

Pulsante Stop

Premere questo pulsante per circa 2 secondi
per arrestare la macchina. Viene emesso un
segnale acustico per confermare

www.morphyrichards.com
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I Descrizione dei programmi

1

10

11

12

Basic white (3:00 e 2:53)
Programma adatto a cuocere pane bianco,
integrale, aromatizzato alle erbe e con uvetta.

French (3:50 e 3:40)

Programma adatto a cuocere del pane leggero,
come il pane francese, che presenta una crosta
croccante e una consistenza leggera.

Wholewheat (3:40 e 3:32)

Programma adatto a cuocere pane con farina
integrale. Questa impostazione richiede un tempo di
preriscaldamento maggiore, per consentire ai cereali
di assorbire I'acqua ed espandersi. Non &
consigliato utilizzare la funzione di timer, poiché non
da risultati soddisfacenti. Il programma Wholewheat
consente di ottenere un pane con crosta spessa e
croccante.

Cake (1:40)

Questa impostazione consente di mescolare gli
ingredienti e cuocerli per un tempo preimpostato. E
necessario mescolare due gruppi di ingredienti in
due recipienti diversi prima di aggiungerli alla
macchina per il pane (vedere le ricette per dolci).

Sweet (2:55 e 2:50)

Per cuocere del pane tipo brioche, con una crosta
pit croccante di quella che si ottiene con un
programma di base. La crosta piu croccante €
prodotta dallo zucchero che "brucia".

Fastbake I (1:10)

Questo programma consente di preparare pane
bianco da 680 g in un tempo inferiore rispetto a
quello necessario con altri programmi. Il pane che si
ottiene con questa impostazione & piu piccolo e piu
morbido all’interno.

Fastbake Il (1:15)

Questo programma consente di preparare pane
bianco da 907 g in un tempo inferiore rispetto a
quello necessario con altri programmi. Il pane che si
ottiene con questa impostazione €& pil piccolo e piu
morbido all’interno.

Dough (1:30)

Questo programma consente solo di impastare gli
ingredienti, senza procedere con la cottura. Dopo
aver ottenuto I'impasto, € possibile suddividerlo per
creare dei panini, utilizzarlo come base per pizza e
cosi via. Non vi sono limiti ai tipi di impasti che &
possibile preparare con questa impostazione. Il
peso complessivo degli ingredienti dell’impasto non
deve superare 1 kg.

Jam (1:20)

Utilizzare questo programma per preparare
marmellate di arance e di frutta fresca. Non
aumentare le dosi indicate e controllare che il
composto non fuoriesca dallo stampo e si versi
nella camera di cottura. Se cio si verifica, spegnere
immediatamente la macchina, rimuovere con
attenzione lo stampo, attendere che si raffreddi e
pulirlo bene.

Speciality (2:50)

Questo programma € adatto per tipi di pane che
richiedono tempi di cottura inferiori. Il pane cotto
con questa impostazione ¢ di solito piu piccolo e
con una mollica pit densa.

Sandwich (3:00 e 2:55)

Questo programma consente di cuocere pane
dall’interno leggero, ma con una crosta piu spessa
e pit morbida.

Extrabake (0:10)

Si tratta di un programma di sola cottura, utilizzabile
per aumentare il tempo di cottura di altri programmi
selezionati. E utile, ad esempio, per consentire alle
marmellate di "assestarsi". Il tempo di cottura
predefinito per questo programma € di almeno 10
minuti (0:10) e il conteggio del tempo trascorso
avviene in intervalli di 1 minuto. Per interrompere il
programma, & necessario spegnerlo manualmente
premendo il pulsante Stop. Si consiglia di
controllare la condizione del pane o della
marmellata dopo 10 minuti e a intervalli di 10 minuti.
Premere A consente di aumentare il tempo in
incrementi di 10 minuti fino a un massimo di 1 ora.

www.morphyrichards.com
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Non utilizzare il programma Extrabake per piu di 1
ora, altrimenti la macchina si surriscalda.

. Utilizzo della macchina per il pane

1 Estrazione dello stampo
Per rimuovere lo stampo, aprire il coperchio,
sollevare la maniglia, ruotarla in senso antiorario ed
estrarlo. Posizionarlo sulla superficie di lavoro. t
importante che gli ingredienti vengano messi nello
stampo quando questo Z all’esterno della
macchina, in modo che eventuali schizzi non si
infammino a contatto con componenti caldi.

2 Fissaggio della lama
Fissare la lama impastatrice all’albero con una
pressione. Verificare che la lama sia in posizione
verticale prima di aggiungere gli ingredienti.

3 Dosaggio degli ingredienti
Misurare gli ingredienti necessari e metterli nello
stampo nell’ordine in cui sono elencati. Per ulteriori
informazioni, vedere la sezione successiva
"Dosaggio degli ingredienti".

* Quando si aggiunge del lievito allo stampo, fare
attenzione a che questo non entri in contatto con
acqua o altro ingrediente liquido, altrimenti inizia ad
agire immediatamente.

e Utilizzare acqua tiepida (21-28° C).

4 Riposizionamento dello stampo
Riposizionare lo stampo nella macchina per il pane,
ruotandolo in senso orario per bloccarlo in
posizione. Chiudere il coperchio.

5 Collegamento all’alimentazione
Collegare la macchina per il pane all’alimentazione
elettrica. Questa viene automaticamente impostata
sul programma per il pane base e sul tempo
normale.

e Ogni volta che viene premuto un pulsante, viene
emesso un segnale acustico di conferma.

6 Selezione di un programma
Scegliere il programma desiderato tra quelli elencati
quando si preme il pulsante Menu.

7 Selezione del peso
Premere il pulsante Loaf size per scegliere le
dimensioni della pagnotta, piccola o grande.

8 Selezione del livello di doratura
Per scegliere il livello di doratura della crosta,
premere il pulsante Colour.

9 Impostazione del timer
t possibile impostare un’ora in cui avviare la cottura
del pane. Per ulteriori informazioni, vedere la
sezione successiva.

10 Awvio
Premere il pulsante Start/Stop per avviare la
macchina. Il tempo di cottura residuo viene scalato
in incrementi di un minuto.

11 Stato della cottura
La macchina per il pane prosegue automaticamente
attraverso le fasi programmate, come mostrato nella
sezione "Tempi e cicli di cottura". Se Z stato
selezionato un programma che richiede una
seconda fase di impasto, viene emesso un segnale
acustico per informare che Z possibile aggiungere
frutta e/o nocciole.

e tnormale se fuoriesce del vapore dalle ventole
durante la cottura.

12 Fase finale
Al termine del programma e quando il pane Z
pronto, sul display viene visualizzato 0:00 e viene
emesso un segnale acustico.

13 Tenuta in caldo
La macchina dispone di una funzione che tiene in
caldo il pane grazie alla messa in circolo di aria
calda per 60 minuti dal termine della cottura.
Questa funzione Z disponibile in gran parte dei
programmi (per ulteriori informazioni, vedere la
sezione "Tempi e cicli di cottura"). Per risultati
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15

16

ottimali, rimuovere lo stampo e il pane entro questo
periodo oppure non appena il programma iniziale Z
terminato. Vengono emessi 10 segnali acustici allo
scadere dei 60 minuti.

Rimozione degli alimenti
Premere il pulsante Stop e aprire il coperchio.

AVVERTENZA: utilizzare guanti da forno per
rimuovere lo stampo. Fare attenzione poiché
€ molto caldo.

Capovolgimento del pane

Lasciare che il pane si raffreddi nello stampo di
cottura per 15 minuti, quindi capovolgerlo e dare
leggeri colpi sullo stampo perché il pane fuoriesca.
Lasciare che si raffreddi completamente su una
griglia. Riempire immediatamente lo stampo con
acqua calda per evitare che la lama si attacchi
all’albero.

A volte la lama impastatrice resta nel pane.
Attendere che questo si raffreddi e rimuovere la
lama con un utensile in legno o in plastica per non
danneggiare la superficie antiaderente.

Scollegare sempre la spina
dell’elettrodomestico dopo l'uso.

Non sollevare il coperchio durante il funzionamento
della macchina per non pregiudicare la lievitazione e
la qualitg del pane. Aprire il coperchio solo quando
la ricetta richiede I’aggiunta di altri ingredienti
(vedere le ricette).

Nota sulla temperatura ambiente

La macchina per il pane funziona bene a varie
temperature. Tuttavia, la dimensione del pane tende
a variare a seconda che sia preparato in una stanza
molto calda o molto fredda. La temperatura ambiente
consigliata per la panificazione & compresa tra 15 e
34 °C.

I Uso del timer

Usare il timer quando si vuole iniziare a preparare il
pane a un orario prefissato o al mattino. E possibile
impostare fino a un massimo di 13 ore. Per
verificare che questa funzione sia disponibile per il
programma selezionato, vedere la sezione "Tempi e
cicli di cottura". Non usare questa funzione per la
preparazione di ricette a base di ingredienti
deteriorabili quali uova, latte fresco, panna o
formaggio.

Decidere I’'ora in cui si desidera che il pane sia
pronto e calcolare la differenza di tempo tra
quell’ora e il momento in cui si esegue
I'impostazione. Ad esempio, se alle 19.30 si vuole
programmare la macchina in modo che il pane sia
pronto alle 8.00 del mattino successivo, il tempo da
impostare & di 12 ore e mezzo.

Immettere questo tempo premendo i pulsanti "Time
V" e "Time A". | pulsanti freccia consentono di
aumentare o diminuire I'intervallo impostato in
incrementi di 10 minuti. Dopo avere premuto il
pulsante Start, sul display vengono visualizzati i due
punti () lampeggianti.

Per modificare I'intervallo di tempo selezionato,
tenere premuto il pulsante Stop per 2 secondi.
Viene nuovamente visualizzato il tempo del
programma. A questo punto ripetere i punti 1 e 2.

Il timer pud essere programmato con un ritardo
massimo di 13 ore. Al termine della cottura il pane &
pronto per essere sfornato. Vedere la sezione
"Rimozione degli alimenti".

I indicatore acustico

L'indicatore acustico entra in funzione:
se si preme un pulsante;
durante il secondo ciclo di impasto, richiesto da

alcuni programmi, per indicare che & possibile
aggiungere cereali, frutta, nocciole o altri ingredienti;

se termina un programma;

se termina la funzione di tenuta in caldo.

I interruzione della corrente

Dopo una breve interruzione dell’alimentazione

se il programma non ha ancora iniziato lo stadio 1
di lievitazione, premere il pulsante Start e il
programma riprende usando la funzione di
ripetizione automatica;

se & stato superato lo stadio 1 di lievitazione, il
processo deve essere riavviato dall’inizio. Gli
ingredienti dovranno essere gettati e occorrera
ricominciare tutto con ingredienti freschi.

B consigli per affettare e conservare

il pane

Per ottenere risultati ottimali si consiglia di
posizionare il pane su una griglia e di lasciarlo
raffreddare per 15-30 minuti prima di affettarlo.

Per ottenere fette regolari, usare un coltello elettrico
o con lama affilata a denti stretti.

Conservare il pane rimasto in un sacchetto di
plastica a chiusura ermetica a temperatura
ambiente per non piu di tre giorni. Se il clima &
caldo e umido, conservare il pane in frigorifero
durante la notte.

Per prolungare il tempo di conservazione (fino a un
mese), mettere il pane in un contenitore dotato di
coperchio ermetico e conservarlo nel congelatore.

Se si conserva il pane in frigorifero, portarlo a
temperatura ambiente prima di servirlo.

Poiché il pane fatto in casa non contiene
conservanti, tende a seccarsi e a indurirsi prima del
pane che si trova in commercio.

Il pane rimasto e leggermente indurito pud essere
tagliato a fette da 1,3 cm di spessore o a cubetti da
2,5 cm e usato per fare crostini o per farcire.

I Abbassamento della lama

La macchina per il pane dispone di una sola lama
impastatrice che si appiattisce al termine del
secondo ciclo di levitazione. Cid consente di
"pungere" I'impasto, in modo che sia pronto per il
ciclo di levitazione finale, e alla lama di appiattirsi e
di ridurre al minimo il foro rimasto alla base del
pane cotto.

Verificare che la lama sia in posizione verticale
prima di aggiungere gli ingredienti. Se cade,
riportarla in posizione verticale.

Pulire sempre la lama dopo I'uso e verificare che
riesca a ruotare liberamente sul mandrino prima di
ogni utilizzo. E possibile aggiungere dell’olio di semi
di girasole sul giunto prima di reinserirla nello
stampo. In questo modo sara pronta per il
successivo utilizzo.

Per ulteriori informazioni, vedere la sezione "Uso
della macchina per il pane".

I Manutenzione e pulizia

1

Lo

Giunto

AVVERTENZA: per evitare il rischio di scosse
elettriche, scollegare I’apparecchio dalla
presa prima di pulirlo.

Attendere che la macchina per il pane si raffreddi.

IMPORTANTE: non immergere o bagnare il corpo o
il coperchio della macchina con liquidi, per non
danneggiare la macchina e/o causare il rischio di
scosse elettriche.

Parte esterna: pulire il coperchio e il corpo esterno
della macchina con un panno umido o con una
spugna leggermente inumidita.

www.morphyrichards.com
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4 Parte interna: usare un panno umido o una spugna
per pulire I'interno della macchina.

5 Stampo di cottura: pulire lo stampo di cottura con
acqua tiepida. Non occorre usare sapone. Evitare di
graffiare la superficie antiaderente. Asciugarlo bene
prima di riporlo nella camera di cottura.

e Non lavare lo stampo di cottura, il bicchiere
graduato, il dosatore o la lama impastatrice in
lavastoviglie.

e Non lasciare lo stampo di cottura in immersione per
lunghi periodi, per non compromettere il normale
funzionamento dell’albero.

e Se la paletta aderisce allo stampo di cottura,
lasciarla immersa in acqua calda per 30 minuti,
trascorsi i quali sara facile rimuoverla.

e Lasciare raffreddare completamente
I’elettrodomestico prima di conservarlo.

Non usare i seguenti prodotti per la pulizia
e  Solvente per vernici

* Benzina

e Spugnette in lana d’acciaio

* Polvere lucidante

e  Stracci per spolverare con prodotti chimici

Accorgimenti speciali per il rivestimento
antiaderente

Fare attenzione a non danneggiare il rivestimento
antiaderente. Non usare utensili in metallo quali
spatole, coltelli o forchette.

Dopo aver utilizzo la macchina per molto tempo, il
rivestimento antiaderente pud cambiare colore. Tale
fenomeno é dovuto solo a vapore e umidita e non
pregiudica il rendimento dell’apparecchio o la
qualita del pane.

Pulire I'interno del foro al centro della lama
impastatrice, quindi aggiungere una goccia di olio
da cucina prima di rimontare la lama sul mandrino
nello stampo di cottura. Cio evita che la lama
aderisca.

e  Spolverare sempre le bocche di ventilazione e le
aperture.

I Conservazione dell’elettrodomestico

Asciugare bene tutti i componenti prima di
conservarli e rimuovere I'eventuale condensa dalla
finestra di controllo. Chiudere il coperchio e non
conservarvi sopra alcun oggetto.

I INFORMAZIONI UTILI SUGLI
INGREDIENTI

I La panificazione

Si dice spesso che cucinare & un’arte che si basa
sulla creativita dello chef. Quando si parla di
panificazione, invece, si ha I'impressione che si parli
piu di una scienza. Questo perché la combinazione
di farina, acqua e lievito produce una reazione
chimica da cui si ottiene il pane. E importante
ricordare che ogni volta che gli ingredienti si
mescolano tra loro producono un risultato specifico.
Leggendo le informazioni che seguono si
comprendera I'importanza del ruolo svolto da
ciascun ingrediente nel processo di panificazione.

I Nota importante sulle farine

Sebbene apparentemente simili, le farine possono
essere molto diverse tra loro. Tali differenze
dipendono dal luogo di coltivazione del grano, dal
metodo di macinatura, dalle condizioni di
conservazione e cosi via. Per sfornare il pane
perfetto pud essere necessario provare farine di
varie marche. Anche la conservazione & importante,
poiché tutte le farine devono essere conservate in
contenitori ermetici.

www.morphyrichards.com

Farina multiuso

La farina multiuso & una miscela di farine di grano
tenero e grano duro raffinate ed & particolarmente
adatta per la preparazione di torte. E opportuno
utilizzare questo tipo di farina per realizzare le
ricette contenute nella sezione dedicata alle torte e
alla panificazione rapida.

Farina di grano duro/farina per pane

La farina per pane e caratterizzata da un elevata
presenza di glutine e proteine e viene trattata con
sostanze che la rendono particolarmente adatta
all’impasto. Di solito la farina per pane ha una
concentrazione di glutine superiore rispetto alla
farina multiuso. Tuttavia, la quantita di glutine varia
a seconda dei processi di macinatura impiegati. Per
questa macchina si consiglia di utilizzare farina di
grano duro o farina per pane.

Farina integrale

La farina integrale si ottiene dalla macinazione
dell’intero chicco di grano, contente crusca e
germe, ed & piu ricca di nutrienti rispetto alla farina
bianca. Il pane prodotto con questa farina & di solito
pil piccolo e pesante rispetto a quello prodotto con
la farina bianca. Per ovviare a cio, la farina integrale
puod essere mescolata alla farina per pane o di
grano duro e ottenere un pane dalla consistenza piu
leggera.

Farina autolievitante

La farina autolievitante contiene ingredienti di
lievitazione non necessari e che interferiscono con il
processo di produzione di pane e dolci, pertanto
consigliabile non utilizzarla.

Crusca

La crusca (non lavorata) e il germe di grano sono la
parte esterna del grano o della segale e vengono
separati dalla farina mediante setacciatura. Questi
sono spesso aggiunti in piccole dosi al pane per
dargli maggiore valore nutritivo, robustezza e
sapore. Vengono inoltre utilizzati per migliorare la
consistenza del pane.

Farina d’avena

La farina d’avena si ricava da fiocchi o chicchi
macinati e viene utilizzata principalmente per
migliorare il gusto e la consistenza del pane.

I Altri ingredienti

Lieviti (lievito in polvere)

Attraverso il processo di fermentazione, il lievito
produce del gas (anidride carbonica) necessario a
far lievitare il pane. Per produrre questo gas, il
lievito deve potersi nutrire dello zucchero e dei
carboidrati contenuti nella farina. Si consiglia di
utilizzare lievito granulare ad azione rapida in tutte le
ricette che richiedono I'uso di lievito. Sono
disponibili tre tipi di lievito, ovvero lievito fresco, in
polvere e ad azione rapida. Si consiglia di utilizzare
lievito ad azione rapida. Non € consigliato utilizzare
un panetto di lievito fresco o compresso, poiché
produce risultati insoddisfacenti. Conservare il
lievito secondo le istruzioni del produttore e
controllarne la data di scadenza. Una volta aperta la
confezione, € importante sigillare e conservare
immediatamente in frigorifero I'eventuale lievito
rimasto per successivi utilizzi. Spesso, infatti, la
mancata lievitazione del pane o dell'impasto &
dovuta all’utilizzo di lievito non piu attivo. Per
determinare se il lievito & attivo, eseguire la prova
descritta di seguito.

Versare mezzo bicchiere di acqua tiepida in una
terrina.

Mescolare 1 cucchiaino di zucchero nell’acqua e
versare 2 cucchiaini di lievito sulla superficie.

Posizionare la terrina in un ambiente caldo e
lasciarla per 10 minuti.

La miscela dovrebbe produrre schiuma ed emanare
un forte odore di lievito. In caso contrario, gettare la
miscela e riprovare con un’altra bustina di lievito in
polvere.

Zucchero
Lo zucchero serve a dare gusto e colore al pane,
nonché a nutrire il lievito nel processo di
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fermentazione. Per la panificazione non & possibile
usare dolcificanti artificiali in sostituzione dello
zucchero, poiché il lievito non reagisce
correttamente.

Sale

Il sale & necessario a equilibrare il sapore di pane e
torte, oltre che a dare alla crosta il colore che si
forma durante la cottura. Il sale blocca la
lievitazione, pertanto & importante non utilizzarne
quantita superiori a quelle indicate nelle ricette. Per
motivi dietetici & possibile ridurne la quantita, anche
se cid puo pregiudicare i risultati di cottura.

Liquidi/latte

Per preparare il pane & necessario utilizzare
ingredienti liquidi, quali latte o una miscela di latte in
polvere e acqua. Il latte esalta il sapore del pane,
dona una consistenza vellutata e ammorbidisce la
crosta, mentre I'uso di sola acqua produce una
crosta piu croccante. Alcuni ingredienti liquidi
richiedono I'aggiunta di succhi di frutta (arancia,
mela e cosi via) per esaltare il sapore. Nota: nella
maggior parte delle ricette si suggerisce di usare
latte scremato in polvere.

Uova
Le uova arricchiscono la consistenza degli impasti
di pane e torte.

Olio di semi di girasole

L'olio di semi di girasole rende piu soffice I'impasto
del pane lievitato e pud essere sostituito da burro o
margarina. Se il burro o la margarina & ancora a
temperatura di frigorifero, lasciare che si
ammorbidisca a temperatura ambiente per poterla
amalgamare piu facilmente.

Lievito in polvere

Il lievito in polvere & un agente lievitante usato nella
preparazione di torte. Con questo tipo di agente
lievitante non occorre attendere il normale tempo di
lievitazione, poiché la reazione chimica inizia
appena si aggiungono gli ingredienti liquidi.

Bicarbonato di sodio

Il bicarbonato di sodio € un altro agente lievitante
da non confondere o sostituire con il lievito in
polvere. Anche in questo caso non & necessario
attendere il normale tempo di lievitazione in quanto
la reazione chimica avviene durante la panificazione.

Vitamina C, acido ascorbico .
L’acido ascorbico migliora la lievitazione del pane. E
possibile usare la vitamina C in polvere o in
compresse oppure una compressa di integratore
alla vitamina C al gusto d’arancia. Queste
compresse vengono solitamente distinte in base alla
forza, misurata in milligrammi (mg). Se si dispone di
compresse da 200 mg e si ha bisogno di 100 mg,
usare solo mezza compressa. Schiacciare la
compressa tra due cucchiai per ottenere una
polvere. Se si utilizza vitamina in polvere, leggere le
istruzioni riportate sulla confezione. Di solito si
consiglia di usare 1/4 di cucchiaino.

I Dosaggio degli ingredienti

Il segreto per un utilizzo corretto della macchina per
il pane & dosare gli ingredienti con la massima
precisione. Dosando correttamente tutti gli
ingredienti in polvere e liquidi si evitano risultati di
cottura insoddisfacenti o inaccettabili. Inoltre, &
essenziale aggiungere gli ingredienti nello stampo di
cottura rispettando I'ordine in cui sono elencati in
ogni ricetta. Il metodo di dosaggio degli ingredienti
liquidi e diverso da quello adottato per gli
ingredienti in polvere ed e riportato di seguito.

Dosaggio di ingredienti liquidi

Usare il bicchiere graduato fornito con la macchina.
Per dosare correttamente le quantita, appoggiare il
bicchiere graduato su una superficie piana e
controllare il livello del liquido in modo che la linea
di dosaggio risulti all’altezza degli occhi. Il livello del
liquido deve risultare perfettamente allineato al
segno voluto. Dosaggi approssimativi
compromettono il corretto equilibrio tra gli
ingredienti della ricetta.

Dosaggio di ingredienti in polvere
Usare il bicchiere graduato fornito per il dosaggio
degli ingredienti in polvere (soprattutto le farine). I

bicchiere graduato si basa sullo standard americano
di un bicchiere da 227 ml. Per dosare gli ingredienti
in polvere, versare con cura gli ingredienti nel
bicchiere graduato fino alla linea indicata e livellarli
con un coltello. Si consiglia di non riempire
eccessivamente il bicchiere graduato né di sbatterlo
per svuotarlo completamente, per non dosare una
quantita di ingredienti superiore al necessario. La
quantita in eccesso influisce sul corretto equilibrio
degli ingredienti. Inoltre, si consiglia di non
setacciare la farina, salvo diversamente indicato
nella ricetta.

Al momento di dosare piccole quantita di ingredienti
liquidi o in polvere (ad esempio, lievito, zucchero,
sale, latte in polvere, miele e melassa), usare i
dosatori forniti con la macchina. Si consiglia di
riempire i dosatori a livello raso, senza colmarli.

NON USARE NORMALI CUCCHIAI O CUCCHIAINI
DA CUCINA PER DOSARE GLI INGREDIENTI.

Conversioni delle unita di misura utilizzando il
bicchiere e i cucchiai

Il bicchiere & graduato in bicchieri (cup), once e
millilitri. Alcune ricette contenute in questo volume
usano come unita di misura il "bicchiere"
americano, che corrisponde a circa 227 ml.

Vi sono due tipi di cucchiai che rappresentano le
quattro unita di misura usate nelle ricette:

1 Cucchiaio equivale a 15 millilitri
2 Cucchiaino equivale a 5 millilitri

3 1/2 cucchiaino (indicato con una linea sul
cucchiaio piu grande)

4 1/4 cucchiaino

Suggerimento: misurare prima gli ingredienti in
polvere con il cucchiaio, quindi quelli liquidi.

Questa macchina per il pane consente di sfornare
deliziosi prodotti da forno con grande facilita. Il
segreto sta nel corretto dosaggio degli ingredienti e
nel seguire alla lettera le istruzioni riportate nel
ricettario. Nella cottura tradizionale, ad esempio, &
normale esprimere dosaggi in termini
approssimativi, quali "un pizzico" o "una manciata".
Tali approssimazioni non sono possibili quando si
utilizza una macchina automatica per il pane. Qui &
necessario il dosaggio accurato di ogni singolo
ingrediente per avere risultati ottimali.

I Temperatura degli ingredienti

E necessario che tutti gli ingredienti, la
macchina e lo stampo di cottura e in
particolare gli ingredienti liquidi (acqua o
latte) vengano riscaldati a temperatura
ambiente (21° C).

Se gli ingredienti sono troppo freddi, ovvero a una
temperatura inferiore a 10° C, il lievito non si attiva. |
liquidi troppo caldi, a una temperatura superiore a
40° C, uccidono il lievito.

I Preparazione dei lieviti

La macchina per il pane consente anche ai piu
inesperti di preparare dell’ottimo pane. Niente piu
segreti, niente piu fatica. Dotata di un cervello
elettronico, questa macchina mescola, impasta, fa
lievitare I'impasto e cuoce il pane anche in assenza
dell’operatore. La macchina per il pane automatica
puod essere usata anche solo per preparare
I'impasto al quale, una volta pronto, & possibile dare
la forma desiderata, farlo lievitare e cuocere nel
forno tradizionale. Le ricette contenute nelle pagine
seguenti sono state ideate appositamente per
questa macchina. Ogni ricetta contiene ingredienti
che esaltano il gusto di un particolare tipo di pane
ed é stata testata sulla macchina. E importante non
utilizzare quantita di farina superiori a quelle
specificate per ogni ricetta per evitare risultati di
cottura insoddisfacenti. Per preparare il pane
secondo una propria ricetta preferita, si consiglia di
fare riferimento alle ricette riportate nel presente
libretto come guida per convertire le dosi della
propria ricetta in dosi corrette per la macchina.
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I Speciali coperture per il pane

E possibile dare al proprio pane una finitura
professionale. Scegliere una tra quelle riportate di
seguito per esaltarne il gusto.

Doratura con uovo

Sbattere 1 uovo grande e 1 cucchiaio di acqua e
spennellare abbondantemente sul pane. Nota:
applicare solo prima della cottura.

Crosta con burro fuso
Spennellare il burro fuso sul pane appena sfornato
per ottenere una crosta piu morbida.

Doratura con latte
Per una crosta morbida e lucente, spennellare latte
o panna sul pane appena sfornato.

Glassa per dolci

Mescolare 1 bicchiere di zucchero a velo setacciato
con 1 o 2 cucchiai di latte per ottenere una glassa
da cospargere sul pane all’uvetta o sul pan brioche.

Semi di papavero, sesamo, cumino e avena

Versare a pioggia una generosa quantita di semi del
tipo desiderato sul pane appena spennellato.

I Altri suggerimenti

e \Versare tutti gli ingredienti della ricetta nello stampo
di cottura in modo che il lievito non entri a contatto
con nessun liquido.

e Dopo avere preparato I'impasto nella macchina per
il pane, lasciare che lieviti fuori dalla macchina per
30 minuti o fino a quando il volume dell'impasto
non raddoppia. Oliare leggermente I'impasto e
coprirlo con carta antiaderente e un panno asciutto.
Posizionarlo in un’area calda, protetta da correnti
d’aria.

e |'umidita pud causare problemi, pertanto in zone
umide e collinari o montuose occorre adottare
alcuni accorgimenti. In zone soggette a umidita
elevata, aggiungere un cucchiaio di farina in pitu se
la consistenza dell'impasto non & soddisfacente. In
zone collinari o montuose, diminuire la quantita di
lievito di circa 1/4 di cucchiaino e diminuire
leggermente la quantita di zucchero e/o acqua o
latte.

e |'impostazione DOUGH ¢ ideale per miscelare,
impastare e far lievitare 'impasto. Usare la
macchina per il pane automatica per preparare
I'impasto, cosi tutto cid che rimane da fare
cuocerlo nel modo indicato nella ricetta.

e  Se una ricetta richiede di infarinare leggermente la
superficie, versare 1-2 cucchiai di farina sulla
superficie di lavoro. Infarinare leggermente anche le
dita e il matterello per facilitare la lavorazione
dell’impasto.

e Quando in una ricetta si richiede di far riposare e
lievitare I'impasto, posizionarlo in un punto caldo,
protetto da correnti d’aria. Se il volume dell'impasto
non raddoppia, € difficile che il pane risulti morbido.

e  Se I'impasto si ritira, lasciarlo riposare al coperto
per qualche minuto prima di impastarlo
nuovamente.

e |'impasto puo essere avvolto in un sacchetto di
plastica e conservato nel congelatore per
successivo utilizzo. Portare I'impasto a temperatura
ambiente prima di utilizzarlo.

e Dopo avere impastato per 5 minuti, aprire il
coperchio e controllare la consistenza dell'impasto.
Questo deve risultare una palla morbida e liscia. Se
€ troppo duro, aggiungervi del liquido. Se ¢ troppo
morbido, aggiungere della farina (da mezzo a un
cucchiaio alla volta).

e Quando si usa miele, estratto di malto, sciroppo di
zucchero o melassa, oliare prima il cucchiaio o la
bicchiere per evitare che questi ingredienti
aderiscano alle superfici.
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I Ricette

Tutte le ricette che seguono si basano sullo stesso
metodo di lavorazione:

1 Dosare gli ingredienti nello stampo di cottura.
2 Utilizzare acqua tiepida (21-28° C).

3 Introdurre lo stampo di cottura nella macchina e
chiudere il coperchio.

4 Selezionare il programma di cottura desiderato.
5 Premere il pulsante Start.

6 Quando il pane € pronto, rimuovere lo stampo di
cottura dalla macchina usando guanti da forno.

7 Rimuovere il pane dallo stampo di cottura (e la lama
impastatrice, se necessario).

8 Lasciare raffreddare prima di affettare.
Le eventuali variazioni a questo metodo sono
indicate con delle note riportate al termine di ogni
ricetta.

Queste ricette sono state ideate usando farine
Allinson e lievito Easybake Allinson.

Nelle tabelle che seguono sono state utilizzate le
seguenti abbreviazioni per le unita di misura:

bicchiere = bche
bicchieri = bchi
cucchiaio = ccho
cucchiai = cchi

cucchiaino = cchno

cucchiaini = cchni

. 1 Ricette per pane bianco

Pane bianco

453 g* 680g  907g

Acqua 3/4bche  11/8bchi 11/2 behi
Latte scremato in polvere 2 cchi 21/2 cchi 4 cchi
Olio di semi di girasole 2 cchi 21/2 cchi 4 cchi
Zucchero 11/4 cchi 2 1/4 cchi 3 cchi
Sale 1 cchno 1 1/4 cchni 2 cchni
Farina di grano duro 2 behi 3 behi 4 behil
per pane

Lievito ad azione rapida 1 cchno 1 1/4 cchni 11/4 cchni

Programma 1 Basic 1 Basic 1 Basic

* Utilizzare I'impostazione per pane da 680 g per
ottenere 453 g di pane
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Pane ai cereali Pane con formaggio e cipolle
680 g 907 g 680 g 907 g
Acqua 11/8 bchi 1 1/2 bchi Acqua 1 bche 1 1/4 behi
Latte scremato in polvere 2 1/2 cchi 4 cchi Latte scremato in polvere 2 cchi 2 1/2 cchi
Olio di semi di girasole 2 cchi 2 1/2 cchi Zucchero 1 ccho 2 cchi
Zucchero 21/4 cchi 3 cchi Sale 1/2 cchno 1 cchno
Sale 11/4 cchni 2 cchni Cipolla secca 11/2 cchi 2 cchi
Farina di grano duro bianca/ai cereali 3 bchi 4 bchi Formaggio Cheddar maturo grattugiato 1 bche
Lievito ad azione rapida 1 cchno 1 cchno 1 1/2 bchi
Programma 1 Basic 1 Basic Farina di grano duro per pane 3 bchi 4 bchi
Pane integrale Lievito ad azione rapida 1 1/2 cchni 1 3/4 cchni
453 g* 680 g 907 g Programma 1 Basic 1 Basic
Acqua 3/4bche 1 bche 11/2 behi
Pane all’uvetta
Latte scremato in polvere 1 1/2 cchi 2 cchi 3 cchi
680 g 907 g
Olio di semi di girasole 1 1/2 cchi 2 cchi 3 cchi
Acqua 11/4 bchi 1 1/2 bchi
Zucchero 21/2 cchi  21/2 cchi 4 cchi
Latte scremato in polvere 3 cchi 4 cchi
Sale 1 cchno 1 1/4 cchni 2 cchni
Olio di semi di girasole 3 cchi 4 cchi
Farina integrale per pane 2 bchi 3 bchi 4 bchi
Zucchero 1 ccho 2 cchi
Lievito ad azione rapida 1 cchno 1 1/4 cchni 11/2 cchni
Sale 11/2 cchni 2 cchni
Programma 1 Basic 1 Basic 1 Basic
Cannella 3/4 cchno 1 cchno
* Utilizzare 'impostazione per pane da 680 g per Farina di grano duro 3 bchi 4 bchi
ottenere 453 g di pane
per pane
Pane aromatizzato alle erbe Lievito ad azione rapida 1 cchno 11/4 cchni
680 g 907 g Uva passa® 5/8 bche  3/4 bche
Acqua 11/8 bchi 1 1/2 behi Programma 1 Basic 1 Basic

Latte scremato in polvere 2 1/2 cchi 3 cchi
* Aggiungere la frutta dopo il segnale acustico.

Olio di semi di girasole 2 1/2 cchi 3 cchi

Zucchero 21/4 cchi 2 1/2 cchi

Pane con pomodori secchi
Sale 11/2 cchni 2 cchni

680 g 907 g

Farina di grano duro 3 bchi 4 bchi

Acqua 1 bche 1 1/3 behi
per pane

Latte scremato in polvere 2 1/2 cchi 3 cchi
Maggiorana secca 11/2 cchni 2 cchni

Olio di semi di girasole 2 1/4 cchi 3 cchi
Basilico secco 11/2 cchni 2 cchni

Zucchero 2 1/4 cchi 3 cchi
Timo secco 11/2 cchni 2 cchni

Sale 11/4 cchni 1 1/2 cchni

Lievito ad azione rapida 1 1/4 cchni 1 1/2 cchni

Erbe miste in polvere 11/2 cchni 2 cchni

Programma 1 Basic 1 Basic

Farina di grano duro 3 behi 4 bchi

per pane

Lievito ad azione rapida 1 _cchni 1 1/2 cchni

Pomodori secchi 3/8 bche  1/2 bche
in polvere
Programma 1 Basic 1 Basic

www.morphyrichards.com
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. 2 Ricette per pane francese M 4 Ricette per dolci e pane a cottura

Pane francese

rapida

Importante

453 g* 680 g 907 g | dolci preparati con questa macchina per il pane
non lievitano fino a riempire completamente lo
Acqua 3/4 bche 1 bche 1 1/4 behi stampo, ma raggiungono un’altezza di circa 55 mm.
Il dolce standard ¢ il tipo margherita, morbido,
Latte scremato in polvere 1 1/2 cchi 2 cchi 2 1/4 cchi gustoso e con un impasto denso. E possibile che
sia necessario variare la ricetta in base ai gusti
Zucchero 3/4 ccho 1 ccho 1 1/4 cchi personali, ad esempio, mettendo meno burro e
zucchero per renderlo meno ricco, meno acqua e/o
Sale 1 cchno 1cchno  11/4 cchni uova per renderlo meno umido.
Olio di semi di girasole 1 ccho 1 ccho 11/2 cchi Variazioni
Ciliege: 1/2 bchedi ciliege tagliate a meta (lavarle
Farina di grano duro 2 behi 3 behi 4 behi abbondantemente per rimuovere lo sciroppo in
eccesso), scolate e asciugate su carta assorbente;
per pane
Frutta mista: 1/2 bche;
Lievito ad azione rapida 1 cchno 1cchno  11/4 cchni
Gocce di cioccolato: 1/4 bche.
Programma 2 French 2 French 2 French

* Utilizzare I'impostazione per pane da 680 g per

ottenere 453 g di pane

I 3 Ricette per pane integrale

Aggiungere per ultimo uno di questi ingredienti nello
stampo.

Composto per torta margherita

Pane integrale

Ingredienti gruppo 1

Burro (fuso) 3/4 bche
453 g* 680 g 907 g

Essenza di vaniglia 1/4 cchno
Acqua 3/4 bche  11/8 bchi 15/8 bchi

Uova (sbattute) 3 medie
Latte scremato in polvere 1 ccho 11/2 cchi 3 cchi

Succo di limone 2 cchni
Olio di semi di girasole 1 1/2 cchi 2 cchi 3 cchi
Zucchero di canna 3/4ccho 2 1/2cchi 21/2 cchi

Ingredienti gruppo 2
Sale 3/4 cchno 1 1/4 cchni 11/2 cchni

Farina di grano tenero 1 5/8 bchi
Farina integrale di 2 bchi 3 bchi 4

Lievito in polvere 2 cchni
grano duro bchi per pane

Zucchero semolato 1 bche
Lievito ad azione rapida 1/2 cchno  3/4 cchno 3/4 cchno

Programma 4 Cake
Compressa 1x100mg  1x100mg (in polvere)
di vitamina C - Metodo

Mescolare tutti gli ingredienti del gruppo 1 in una

Programma 3 Wholewheat ciotola.

* Utilizzare I'impostazione per pane da 680 g per

ottenere 453 g di pane

Pane di semola

2 Setacciare tutti gli ingredienti del gruppo 2 in

un’altra ciotola.

3 Mescolare gli ingredienti del gruppo 1 e quelli del
gruppo 2 fino a ottenere una miscela uniforme.

4 Versare la miscela nello stampo di cottura.

680 g 907 g
Acqua 11/8 bchi 1 5/8 behi
Latte scremato in polvere 2 cchi 3 cchi
Olio di semi di girasole 2 cchi 3 cchi
Zucchero di canna 21/2 cchi 5 cchi
raffinato
Sale 11/4 cchni 2 cchni
Farina integrale ai cereali 3 bchi 4 bchi
Lievito ad azione rapida 3/4 cchno  3/4 cchno

Compressa 1x100mg 1 x 100 mg
di vitamina C*
Programma 3 Wholewheat

* Opzionale: con I'aggiunta di una compressa di vitamina
C migliora la lievitazione del pane. Prima di aggiungerla,
ridurre la compressa in polvere.

www.morphyrichards.com
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margherita.

Brioche con banane e noci

Ingredienti gruppo 1

Burro (fuso) 2 cchi
Latte 1 ccho
Banane schiacciate 1 bche
Uova 1

Noci (tritate) 1/2 bche
Buccia di limone 1 cchno

Ingredienti gruppo 2

Farina di grano tenero 1 1/2 bchi

Bicarbonato di sodio 1/2 cchno
Lievito in polvere 1/4 cchno
Zucchero 1/2 bche
Sale 1/4 cchno
Programma 4 Cake

Metodo

1 Mescolare tutti gli ingredienti del gruppo 1 in una

ciotola.

2 Mescolare tutti gli ingredienti del gruppo 2 in

un’altra ciotola.

3 Versare la miscela nello stampo di cottura.
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Torta tipo panettone Brioche con fiocchi d’avena
Ingredienti gruppo 1 Latte 1 bche
Burro (fuso) 3/4 bche Uova (sbattute) 2
Essenza di vaniglia 1/4 cchno Olio di semi di girasole 1/2 cchno
Uova 3 Melassa 2 cchi
Succo di limone 2 cchni Fiocchi d’avena 1 bche
Frutta secca (mista) 5/8 bche Zucchero 1/4 bche
Sale 1 cchno
Ingredienti gruppo 2 Farina di grano tenero 2 bchi
Farina di grano tenero 1 5/8 bchi Lievito in polvere 1/2 cchno
Lievito in polvere 2 cchni Bicarbonato di sodio 1/2 cchno
Zucchero 1 bche Programma 4 Cake
Cannella in polvere 1/4 cchno
Noce moscata in polvere 1/4 cchno . 5 Dolci
Programma 4 Cake Dolce con frutta candita
453 g 680 g 907 g
Metodo
Seguire il metodo indicato per il composto per torta Acqua 3/4bche  11/8bchi 11/3 bchi

Latte scremato in polvere 2 cchi

2 1/2 cchi 3 cchi

Olio di semi di girasole 2 cchi

21/2 cchi 3 cchi

Zucchero 5 cchi 1/4 bche  1/3 bche
Sale 1 cchno 1 1/4 cchni 11/2 cchni
Farina di grano duro 2 bchi 3 bchi 4 bchi

per pane

Noce moscata 1/2 cchno  3/4 cchno 1 cchno

Lievito ad azione rapida 1 cchno

1 1/4 cchni 11/2 cchni

Frutta secca (mista)t 1/4 bche

1/2 bche  2/3 bche

Programma 5 Sweet

5 Sweet 5 Sweet

* Utilizzare I'impostazione per pane da 680 g per

ottenere 453 g di pane

T Aggiungere la frutta dopo il segnale acustico

Dolce al cioccolato

680 g 907 g
Acqua 1 bche 1 1/2 behi
Uova (sbattute) 1 medio 1 medio
Latte scremato in polvere 1 ccho 1 1/2 cchi
Olio di semi di girasole 1 ccho 11/2 cchi
Zucchero 1/2 bche  3/4 bche
Sale 1/2 cchno 1 cchno
Noci (tritate) 1/4bche -
Farina di grano duro 21/8 bchi 3 bchi
per pane
Polvere di cacao 1/2 bche  3/4 bche
Lievito ad azione rapida 1/2 cchno 1/2 cchno
Programma 5 Sweet 5 Sweet

* Aggiungere le noci dopo il segnale acustico

o
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. 6 Ricette per il programma Fastbake |

Panini integrali

Pane bianco piccolo a cottura rapida Acqua 1 1/4 bchi
Acqua 270 ml Latte scremato in polvere 2 cchi
Latte scremato in polvere 2 cchi Burro (fuso) 2 cchi
Sale 1 cchno Miele 2 cchi
Zucchero 4 cchni Zucchero di canna 1 ccho
Olio di semi di girasole 2 cchi Sale 11/2 cchni
Farina di grano duro per pane 3 bchi Farina integrale di grano duro 3 1/4 behi
Lievito ad azione rapida 3 cchni per pane
Programma 6 Fastbake Lievito ad azione rapida 11/2 cchni

Programma 8 Dough
M 7 Ricette per il programma

Metodo

Fastbake Il

Pane bianco grande a cottura rapida

Acqua 360 mi
Latte scremato in polvere 3 cchi

Sale 11/2 cchni
Zucchero 5 cchni
Olio di semi di girasole 3 cchi
Farina di grano duro per pane 4 bchi
Lievito ad azione rapida 3 cchni
Programma 7 Fastbake

I 8 Ricette per I'impasto

Panini bianchi

Acqua 1 1/4 behi
Latte scremato in polvere 1 ccho
Burro fuso 2 cchi
Zucchero 2 cchi
Sale 11/2 cchni
Farina di grano duro per pane 3 1/4 bchi
Lievito ad azione rapida 11/2 cchni
Programma 8 Dough
Metodo

1 Impastare e creare 6 panini.
2 Posizionare su una teglia da forno oliata.
3 Spennellare leggermente con burro fuso.

4 Tenere coperto per 20-25 minuti.

Seguire il metodo indicato per i panini bianchi.

Panini all’uvetta

Acqua 1 bche
Burro (fuso) 1/4 bche
Zucchero 1/4 bche
Uova (sbattute) 1
Sale 1 cchno
Farina di grano duro per pane 3 3/4 bchi
Lievito ad azione rapida 2 cchni
Cannella 1 cchno
Noce moscata 1/4 cchno
Uvetta 1 bche
Programma 8 Dough
Metodo
1 Dividere 'impasto in 8-12 parti. Modellare e

a » O DN

appiattire leggermente.

Spennellare con uovo e latte.

Coprire e lasciare lievitare per 30 minuti.
Cuocere in forno a 190° C per 16-18 minuti.

Spennellare con un battuto di uova e latte
(opzionale).

5 Lasciare lievitare fino a quando il volume non
raddoppia e applicare la miscela per la doratura.
6 Cuocere per circa 15-20 minuti a 190° C.

www.morphyrichards.com
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teglia da forno oliata. Spennellare leggermente con
olio.

3 Coprire per 15 minuti e lasciare lievitare.
4 Condire a piacere.
5 Cuocere a circa 200° C fino a quando la pizza non

assume un colore dorato.

I 9 Ricette per marmellate

Marmellata di arance
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Base per pizza I 10 Ricette speciali

Acqua 1 bche Pane al malto

Burro (fuso) 1 ccho 680 g 907 g

Zucchero 2 cchi Acqua 1 bche 1 1/4 behi

Sale 1 cchno Sale 1cchno  1cchno

Farina di grano duro per pane 2 314 behi Olio di semi di girasole 2 cchi 3 cchi

Lievito ad azione rapida 1 cchno Melassa nera 11/2 cchi 2 1/2 cchi

Programma 8 Dough Estratto di malto 2 cchi 3 cchi
Farina di grano tenero 3 bchi 4 bchi

Metodo
1 Preriscaldare il forno. Lievito ad azione rapida 1 cchno 11/4 cchni
2 Dare una forma piatta rotonda. Posizionare su una Uva sultanina* 1/2 bche  3/4 bche

Programma 10 Speciality 10 Speciality

* Aggiungere la frutta dopo il segnale acustico

. 11 Ricette per pane per sandwich

Pane per sandwich

680g  907g

Acqua 11/16 bchi 1 1/3 behi

Succo d’arancia 3 medie Margarina o burro (morbido) 11/2 cchi 2 cchi
Buccia d’arancia grattugiata 2 Sale 1/2 cchno 1 cchno
Zucchero per marmellate 1 bche Latte scremato in polvere 11/2 cchi 2 cchi
Acqua 1 ccho Zucchero 3 cchi 3 1/2 cchi
Pectina (se necessaria) 2 cchni Farina di grano duro per pane 3 bchi 4 bchi
Programma 9 Jam Lievito ad azione rapida 3/4 cchno 1 cchno
Programma 11 Sandwich
Commenti
e  Scaldare i vasetti prima di riempirli.
Pane per sandwich ai cereali
* In base alla consistenza della marmellata e alla
dimensione delle arance, pud essere necessario 680 g 907 g

cuocere per un tempo maggiore.

e Rimuovere la paletta di miscelazione con delle molle
prima di versare la marmellata nei vasetti.

e Non sollevare il coperchio durante la miscelazione.

e Usare arance di Siviglia per preparare la marmellata.
Queste sono disponibili solo a gennaio. Se si
utilizzano altri tipi di arance, utilizzare la pectina per
rendere la marmellata piu densa.

* Questa ricetta consente di riempire un vasetto da
400 g.

Marmellata di mele e lamponi

Lamponi, surgelati, misurati prima di scongelare 2 bchi

Mele da cuocere spezzettate (pelate e prive di torsolo)

1 bche
Zucchero per marmellate 1 bche
Succo di limone 3 cchi
Programma 9 Jam
Commenti

e Scaldare i vasetti prima di riempirli.

e Usare delle molle per rimuovere la paletta di
miscelazione prima di versare la marmellata nei
vasetti preparati.

e Non aprire il coperchio durante la miscelazione.

Acqua 11/16 bchi 1 1/3 behi

Burro (fuso) 11/2 cchi 2 cchi

Sale 1/2 cchno 1 cchno

Latte scremato in polvere 11/2 cchi 2 cchi

Zucchero 3 cchi 3 1/2 cchi

Farina di grano duro bianca/ai cereali 3 bchi 4 behi

Lievito ad azione rapida 3/4 cchno 1 cchno

Programma 11 Sandwich

www.morphyrichards.com
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I Ricette senza glutine

Il pane senza glutine € pane lievitato prodotto con
farina di grano privo di glutine, una proteina del
grano (contenuta anche in orzo, avena e segale).

Le persone che non tollerano il glutine, i cosiddetti
"celiaci", possono ottenere questa farina mediante
prescrizione medica. Questa € disponibile nelle
farmacie ed & piuttosto costosa.

Morphy Richards ha ideato queste ricette usando
una marca particolare di farina bianca senza glutine
e con fibre, la Nutricia Glutafin. Morphy Richards
non ha provato farine di altre marche sulle proprie
macchine, pertanto non puo riportarle nel presente
libretto.

Rivolgersi a Morphy Richards per informazioni su
ulteriori ricette.

Il pane & sempre eccellente quando & appena cotto,
ma il pane preparato con farina senza glutine tende
a perdere fragranza dopo un giorno. Per renderlo
nuovamente appetibile, & sufficiente affettarlo e
cuocere due fette alla volta nel forno a microonde
per 10-15 secondi. Il pane rimasto pud essere
conservato nel congelatore. Per conservare al
meglio il pane senza glutine (o qualunque altro tipo
di pane) si consiglia di affettarlo, riunire tutte le
fette, avvolgerle in un foglio di alluminio e infilare il
tutto in una sacchetto di plastica. Conservare nel
congelatore. In questo modo ¢ facile prendere il
numero di fette necessarie dal congelatore e
scongelarle rapidamente, eventualmente utilizzando
il forno a microonde.

Pane bianco senza glutine

907 g

Acqua 1 5/8 bicchieri

Latte scremato in polvere 4 cucchiai

Zucchero semolato 3 cucchiai

Sale 2 cucchiaini

Olio di semi di girasole 4 cucchiai

Farina senza glutine e con fibre

Nutricia Glutafin 1 confezione

Lievito in polvere (fornito con la farina) 3/4 cucchiaino

Programma 1 Basic

Il pane pesa circa 907 g

www.morphyrichards.com
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Torta tipo margherita

Ingredienti gruppo 1

Burro (fuso) 3/4 bicchiere

Essenza di vaniglia 1/2 cucchiaino

Uova (sbattute) 3 medie
Succo di limone 2 cucchiaini
Acqua 1/4 bicchiere

Ingredienti gruppo 2

Farina Nutricia Glutafin senza glutine 1 5/8 bicchieri

(bianca)

Lievito in polvere 2 cucchiaini

Zucchero 1/2 bicchiere

Programma 4 Cake
Metodo

1 Mescolare tutti gli ingredienti del gruppo 1 in una
ciotola.

2 Setacciare tutti gli ingredienti del gruppo 2 in
un’altra ciotola.

3 Mescolare gli ingredienti del gruppo 1 e quelli del
gruppo 2 fino ad ottenere una miscela uniforme.

4 Versare la miscela nello stampo di cottura.
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I Composti per pane

Utilizzare il programma "Basic"
Seguire le istruzioni riportate sulle confezioni dei
composti per pane.

Sono al momento disponibili due tipi di composti
per il pane.

Composti che richiedono aggiunta di acqua

Si tratta di composti gia pronti, che contengono tutti
gli ingredienti necessari, anche il lievito. Richiedono
solo aggiunta di acqua.

IMPORTANTE: seguire le istruzioni riportate sulla
confezione, poiché alcuni composti contengono una
quantita di lievito superiore al normale e possono
fuoriuscire dallo stampo. Non utilizzare piu di 3
bicchieri di composto.

Questi composti tendono a lievitare eccessivamente
e a collassare se il clima & caldo e umido. Poiché si
tratta di composti gia pronti, non & possibile dire
come modificarli. Cuocere nel momento pil fresco
della giornata, utilizzare acqua a una temperatura
compresa tra 21 e 28° C.

Composti che richiedono aggiunta di farina e
acqua

Questi composti offrono gli ingredienti necessari in
confezioni separate. E necessario aggiungere solo
farina e acqua. Tenere presente che & necessario
utilizzare della farina bianca di grano duro. Con una
confezione di composto € possibile ottenere 500 g
di pane.

[ TABELLA DI CONVERSIONE

. Liquidi, farine e altri ingredienti

Al fine di garantire il dosaggio uniforme di farine di
marche e tipi diversi, consigliamo di utilizzare la
tazza graduata fornita con la macchina per la
preparazione di tutte le ricette. Questa tazza
graduata si basa sulla tazza americana, equivalente
a 8 once liquide.

Tuttavia, se si preferisce usare i propri utensili per il
dosaggio degli ingredienti, basta fare riferimento ai
dosaggi convertiti in millilitri (ml) e centimetri cubi
(cc) per gli ingredienti liquidi e in grammi (gr) per
farina, zucchero e frutta.

Nota: si raccomanda di utilizzare una bilancia di
buona qualita con precisione di pesatura
equivalente a 2 grammi.

Si raccomanda di utilizzare una brocca dosatrice
con suddivisioni pari a 2 ml. Per dosare piccole
quantita occorre utilizzare il cucchiaio ed il
cucchiaino forniti. Se si preferisce, & possibile usare
cucchiai omologati BS (British Standard) con
indicatore di livello 'raso’.

S| RACCOMANDA DI NON USARE CUCCHIAI O
CUCCHIAINI DA CUCINA perché imprecisi.

Acqua e liquidi Tipi di farina Peso in grammi (gr)
Tazza

ml
1/16 Tazza Farina Farina Farina Farina

15 bianca scura Granary integrale
1/8 30 di grano (trattata

tenero con

va 60 mailto)
1/2

120 1/8 18 20 19 17
3/4

180 1/4 36 39 38 33
1

240 1/2 72 78 75 66
11/8

270 3/4 108 117 113 99
11/4

300 1 144gr 156gr 150gr 132gr
1 5/16

315 11/8 162 176 169 149
1172

360 11/4 180 195 188 165
15/8

390 11/2 216 234 225 198
1 15/16

465 2 288 312 300 264
2 480
Altro 1/4 tazza 1/2 tazza 3/4 tazza 1 tazza 2 tazza
Frutta secca 41 82 123 164gr 328
Burro 50 100 150 200gr 400
Zucchero per
confetture o 55 110 165 220gr 440
zucchero
raffinato
Zucchero 57 113 169 2269 452
granulato
Mela fresca 31 62 93 124gr 248
affettata
Lamponi
congelati o
prugne fresche 25 50 75 100gr 200

www.morphyrichards.com
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. TEMPI E CICLI DI COTTURA
. Sequenza di funzionamento e tempi
N. programma Impasto 1 Lievitazione 1 Impasto 2 Lievitazione 2 Lievitazione 3 Cottura  Tempo Tenuta
Tipo e dimensioni Dieci segnali complessivo caldo
pane indicano
che e possibile
aggiungere Ore:
Tempo in minuti ingredienti e minuti
1 Basic, piccolo 9 20 14 o 25 45 60 2:53 60
Basic, grande 10 20 15 25 45 65 3:00 60
2 French, piccolo 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
French, grande 18 40 220 30 50 70 3:50 60
3 Wholewheat, piccolo 9 25 18 @ 35 70 55 3:32 60
Wholewheat, grande 10 25 20 ¢ 35 70 60 3:40 60
4 Cake 7 5 8 80 1:40 60
5 Sweet, piccolo 10 5 20 e 30 55 50 2:50 60
Sweet, grande 10 5 20 ¢ 30 55 55 2:55 60
6 Fastbake, piccolo 11 17 42 1:10 60
7 Fastbake, grande 12 20 43 1:15 60
8 Dough 20 30 40 1:30
9 Jam 15t 451 mescolando 20 1:20 20
10 Speciality 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 Sandwich, piccolo 15 40 5e 25 40 50 2:55 60
Sandwich, grande 15 40 5e 25 40 55 3:00 60
12 Bake 60 1:00 60
I motore si La circolazione di I motore si accende La circolazione di aria La circolazione di aria La circolazione di aria
accende e si aria calda si attiva e e si spegne, quindi calda si attiva e si calda si attiva e si calda si attiva e si

spegne, fino a
rimanere
continuamente
acceso

si arresta, fino a
raggiungere 25° C

funziona in modo

La funzione di timer & disponibile con tutti i programmi, tranne Fastbake 6 e 7. Il ritardo massimo & di 13 ore.

* Viene emesso un segnale acustico quando é possibile aggiungere altri ingredienti, cosi non vengono

arresta* fino a

* La circolazione di aria calda si attiva solo se la temperatura ambiente é inferiore a quella indicata (a seconda del programma selezionato).

1 La circolazione dii aria calda si attiva e si arresta solo se la temperatura & inferiore a 121° C.

* Al termine del secondo ciclo di lievitazione, la lama impastatrice inverte la direzione di rotazione per potersi abbassare.

arresta* fino a

continuo. La raggiungere 32° C raggiungere 38° C
circolazione di aria

calda si attiva e si

arresta fino a

raggiungere 30° C

ti dalla lama i
.
www.morphyrichards.com
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arresta fino a

raggiungere 121° C
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. DOMANDE E RISPOSTE

B Domande sul funzionamento generale
della macchina

Domanda 1
Cosa devo fare se la lama impastatrice viene
rimossa insieme al pane?

Rimuoverla con delle molle di plastica prima di
affettare il pane. La lama puo essere rimossa dallo
stampo, pertanto se questa si estrae con il pane,
cid non indica un cattivo funzionamento.

Domanda 2
Perché il pane presenta a volte della farina
sui lati?

Cio accade perché a volte parte della farina
aderisce agli angoli dello stampo di cottura. Questa
farina pud essere mangiata oppure grattata via con
un coltello.

Domanda 3
Perché a volte 'impasto non si mescola anche
se sento girare il motore della macchina?

La lama impastatrice o lo stampo di cottura
possono non essere stati posizionati correttamente.
Controllare che lo stampo sia rivolto nel verso
giusto e che sia scattato in posizione sul fondo
della macchina per il pane.

Domanda 4
Quanto tempo occorre per preparare il pane?

| tempi di cottura per ogni impostazione sono
riportati nelle pagine precedenti.

Domanda 5
Perché non posso usare il timer quando uso il
latte fresco?

Il latte inacidisce se viene lasciato a lungo
nell’elettrodomestico. Non utilizzare mai ingredienti
freschi, quali uova e latte, con la funzione di timer.

Domanda 6
Perché devo aggiungere gli ingredienti
rispettando un certo ordine?

Per consentire alla macchina per il pane di
mescolare gli ingredienti nel modo piu efficiente
possibile. Inoltre, cosi facendo si evita di mescolare
il lievito con liquidi prima di iniziare a miscelare
I'impasto. Questo accorgimento € essenziale
quando si utilizza il timer.

Domanda 7
Perché la macchina fa rumore di notte quando
il timer & impostato per entrare in funzione al
mattino?

Per avere il pane pronto al mattino, la macchina
deve iniziare a funzionare quando il timer indica
I’orario di inizio del programma. Questi rumori sono
prodotti dal motore che impasta. Si tratta di
un’operazione normale, non di un cattivo
funzionamento.

www.morphyrichards.com
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Domanda 8

La lama impastatrice rimane attaccata nello
stampo di cottura. Qual & il modo migliore per
estrarla dopo la cottura?

La lama impastatrice pud rimanere "incollata". Per
staccarla, € sufficiente tenerla sotto un getto di
acqua corrente tiepida o calda. Se risulta ancora
difficile staccarla, lasciarla immersa in acqua calda
per circa 30 minuti.

Domanda 9

Posso lavare lo stampo di cottura in
lavastoviglie?

No. Lo stampo di cottura e la lama impastatrice
devono essere lavati a mano.

Domanda 10

Cosa succede se il pane cotto rimane nello
stampo di cottura?

Al termine del programma di cottura, la macchina
tiene il pane in caldo per un’ora per evitare che si
inumidisca.

Se rimane nella macchina per piu di un’ora dopo la
cottura, il pane puod non essere piu fragrante e
croccante perché I'umidita in eccesso non fuoriesce
dalla macchina. Per evitare che questo accada,
rimuovere il pane al termine della cottura e lasciarlo
raffreddare fuori dalla macchina.

Domanda 11

Perché I'impasto viene lavorato solo
parzialmente?

E probabile che I'impasto sia troppo pesante o
asciutto. Inoltre, & possibile che la lama
impastatrice o lo stampo di cottura non siano stati
posizionati correttamente oppure che gli ingredienti
siano stati aggiunti in ordine errato.

Domanda 12

Perché il pane non lievita?

Questo problema si verifica quando si usa lievito di
qualita scadente o scaduto oppure non & stato
aggiunto. | problemi di lievitazione si verificano
anche quando la macchina non impasta bene gli
ingredienti.

Domanda 13

Perché non é possibile programmare l’inizio
della panificazione entro un arco di tempo
superiore a 13 ore? Qual é il tempo minimo di
programmazione di un programma di cottura?

Il tempo massimo di programmazione dell’avvio di
un ciclo di panificazione € 13 ore, compreso il
tempo di durata del programma stesso. Ad
esempio, I'impostazione 1 (Basic, piccolo) ha un
ciclo di cottura di 3 ore e 20 minuti. L’inizio del ciclo
puo essere programmato a distanza di 9 ore e 40
minuti massimo. Il tempo minimo di
programmazione per ogni impostazione € 10 minuti.
L'impostazione del timer puo essere aumentata o
diminuita di 10 minuti alla volta.
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I Domande su ingredienti e ricette

Domanda 14 Domanda 19

Come capisco quando posso aggiungere al
pane uvetta, nocciole e simili?

Viene emesso un segnale acustico quando &
possibile aggiungere questi ingredienti durante il
secondo ciclo di impasto. Nota: per informazioni su
quando aggiungere uvetta e nocciole, vedere la
tabella "Cicli e tempi di cottura”.

In alcuni casi, gli ingredienti si rompono durante il
ciclo di impasto iniziale. Per ogni ricetta & indicato il
momento migliore per aggiungere frutta e nocciole
all'impasto.

Domanda 15

A volte il pane non & abbastanza croccante.
Come posso evitare questo problema?

L’'umidita dell’ambiente influisce sul rendimento
dell’impasto. Provare ad aggiungere un cucchiaio di
farina in piu. Anche I'altitudine elevata puo produrre
lo stesso effetto. In questo caso, & consigliabile
diminuire la quantita di lievito di 1/4 di cucchiaino e
diminuire leggermente lo zucchero e/o 'acqua/il
latte.

Domanda 16

Perché si formano bolle d’aria sulla superficie
del pane?

Questo fenomeno pud essere dovuto all'impiego di
una quantita eccessiva di lievito. Diminuire la
quantita di lievito di 1/4 di cucchiaino.

Domanda 17

Perché puo succedere che il pane lieviti e poi
si sgonfi?

Probabilmente perché ha lievitato troppo. Per
ridurre la lievitazione, ridurre la quantita di lievito e/o
aumentare la quantita di sale.

Domanda 18

Posso usare le mie ricette preferite per
preparare il pane (con lievito tradizionale)
utilizzando questa macchina?

Certo. Tuttavia, si consiglia di fare delle prove fino a
ottenere il corretto rapporto tra gli ingredienti. Prima
di iniziare a sperimentare, si consiglia di acquisire
una certa praticita nell’utilizzo dell’apparecchio e di
sfornare diversi tipi di pane. Il totale degli ingredienti
in polvere non deve superare mai i 5 bicchieri
(questo include la quantita totale di farina di grano,
orzo, avena e crusca). Usare le ricette contenute in
questo libretto per calcolare il giusto rapporto tra
ingredienti in polvere e ingredienti liquidi e la
quantita di lievito, zucchero, sale e
olio/burro/margarina da usare. Per realizzare ricette
diverse da quelle qui riportate, si consiglia di
selezionare I'impostazione 1 (Basic) del menu e di
passare quindi a utilizzare le altre impostazioni,
usando come guida la tabella riportata nella sezione
"Tempi e cicli di cottura".

E importante che gli ingredienti e lo stampo di
cottura siano a temperatura ambiente prima
di utilizzarli?

Si, anche quando si utilizza il timer per posticipare
I'inizio del programma di panificazione. (L'acqua deve
avere una temperatura compresa tra 21 e 28° C).

Domanda 20

Perché le forme di pane variano in peso e
altezza? Il pane integrale & sempre piu corto.
Sbaglio qualcosa?

No, & normale che il pane integrale sia piu corto e
pit denso del pane bianco o francese. Le farine
integrali sono piu pesanti di quelle bianche, pertanto
non lievitano molto durante la panificazione. Lo
stesso vale per il pane contenente frutta, noci, orzo
e crusca.

Domanda 21

Posso premiscelare il lievito con acqua?

No, il lievito deve essere tenuto all’asciutto e
aggiunto per ultimo nello stampo di cottura, sopra
la farina. Questo accorgimento & particolarmente
importante quando si utilizza il timer.

Domanda 22

Perché si crea un buco alla base del pane?

Questo buco € prodotto dalla lama impastatrice e a
volte puod essere piu grande del solito. Cid & dovuto
al fatto che I'impasto ha riposato sul lato della lama
dopo il secondo ciclo di impasto, cosa normale
quando si utilizzano macchine per il pane. E
necessario posizionare I'impasto in modo uniforme
sulla base dello stampo.

www.morphyrichards.com
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I Risoluzione dei problemi

Possibile causa

Soluzione

Il pane si affloscia al centro

Troppo liquido o liquido troppo caldo

Dosare gli ingredienti accuratamente

Usare liquidi a temperature comprese tra 21°C e 28°C.

Non é stato aggiunto il sale ed il pane ¢ lievitato troppo e

quindi si & abbassato

Dosare gli ingredienti accuratamente

E stato aggiunto troppo lievito

persiste, ridurre la quantita di lievito di un cucchiaino

Dosare gli ingredienti accuratamente. Se il problema

Un elevato tasso di umidita o una temperatura ambiente molto
alta possono causare 'eccessiva lievitazione del pane ed il

conseguente collasso

Cuocere nelle ore piu fresche della giornata. Provare a
ridurre la quantita di lievito di di cucchiaino o usare
liquidi direttamente dal frigorifero.

Non usare il timer.

In zone collinari o montuose, I'altitudine pud causare I'eccessiva

lievitazione del pane ed il conseguente collasso.

Provare a ridurre la quantita di lievito di di cucchiaino

E stato sollevato il tappo durante la cottura

Non sollevare il tappo durante la cottura

Il pane non lievita abbastanza

Non é stato aggiunto lievito in quantita sufficiente

Dosare gli ingredienti accuratamente

Lievito & scaduto o inattivo

dalla luce

Non usare mai lievito scaduto. Conservare in luogo

fresco e al riparo

Non é stato aggiunto zucchero sufficiente

Dosare gli ingredienti accuratamente

E stato aggiunto troppo sale che ha ridotto I’azione del lievito

Dosare gli ingredienti accuratamente

L’acqua troppo calda ha reso inattivo il lievito

32°C e 38°C per la cottura Fastbake.

Usare liquidi a temperature comprese tra 21°C e 28°C e

tra

Il lievito & stato attivato prima dell’inizio del programma

liquidi prima dell’inizio del programma di

Porre attenzione per evitare che il lievito entri a contatto

panificazione

con ingredienti

Il pane ha lievitato troppo

Un elevato tasso di umidita o una temperatura ambiente molto alta
possono causare I'eccessiva lievitazione del pane

liquidi direttamente dal frigorifero.

Cuocere nelle ore piu fresche della giornata. Provare a

ridurre la quantita di lievito di di cucchiaino o usare

Non usare il timer

Troppo lievito

Dosare gli ingredienti accuratamente

Troppo liquido

Dosare gli ingredienti accuratamente

I liquidi caldi hanno accelerato I'azione del lievito

Usare liquidi a temperature comprese tra 21°C e 28°C

Troppa farina o sale insufficiente

Dosare gli ingredienti accuratamente

La consistenza del pane risulta asciutta e densa

Non é stato aggiunto liquido sufficiente

Dosare gli ingredienti accuratamente

Probabilmente la farina & scaduta o & stata aggiunta in quantita
eccessiva creando uno squilibrio tra ingredienti liquidi e quelli in

polvere.

Provare ad aumentare la quantita di liquido di 1

cucchiaio alla volta

www.morphyrichards.com
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Il pane non é cotto a sufficienza e resta molliccio al centro

Troppo liquido dalla frutta fresca o in scatola.

Provare a ridurre leggermente la quantita di acqua.

Scolare sempre bene i liquidi come indicato nelle ricette.

Una quantita eccessiva di ingredienti ricchi quali noci e burro
rallentano la lievitazione, portando

nella ricetta.

Dosare gli ingredienti accuratamente. Non superare mai appesantiscono I'impasto e

le quantita di frutta in polvere, sciroppi e grani indicate ad una cottura insufficiente

La crosta del pane é troppo scura

Troppo zucchero

Dosare gli ingredienti accuratamente

La doratura della crosta & impostata troppo alta

Impostare la doratura della crosta su LIGHT (chiara)

La mollica del pane presenta grossi buchi

L’acqua era troppo calda e ha reso inattivo il lievito

Usare liquidi a temperature comprese tra 21°C e 28°C

Troppo liquido

Dosare gli ingredienti accuratamente

Troppo lievito

Dosare gli ingredienti accuratamente

Umidita e temperatura ambiente elevate

Cuocere nelle ore piu fresche della giornata. Provare a ridurre o aumentare il lievito di

di cucchiaino o usare liquidi direttamente dal frigorifero. Non usare il timer.

L’acqua era troppo calda e ha ucciso il lievito

Usare liquidi a temperature comprese tra 21°C e 28°C

La superficie del pane é collosa

Il pane & rimasto nella macchina per troppo tempo e si & formata
recipiente di cottura

termini il ciclo di mantenimento al caldo

Se possibile, rimuovere il pane dal recipiente di cottura e condensa nel

lasciarlo raffreddare fuori dalla macchina prima che

Squilibrio nel rapporto tra ingredienti liquidi e in polvere

Dosare gli ingredienti accuratamente

Messaggio H:HH sul display

La temperatura nella macchina & troppo alta

Premere il pulsante Stop. Rimuovere il recipiente di cottura, lasciare il coperchio aperto
e lasciare raffreddare. Una volta raffreddato, rimettere il recipiente di cottura nella

macchina, impostare il programma e riavviarlo.

Messaggio E:EE sul display

Il sensore della temperatura & scollegato o guasto

Difficolta ad estrarre il pane dal recipiente

Il pane si € attaccato al recipiente di cottura

La superficie del recipiente deve essere oliata prima di ogni utilizzo. Lavare il recipiente
in acqua calda con sapone e asciugare con cura. Applicare una generosa quantita di
olio, burro o margarina sulla superficie interna del recipiente di cottura burro. Seguire le
istruzioni riportate, "Utilizzo della macchina per il pane’. Quando si estrae il recipiente
di cottura al termine del programma di panificazione, si raccomanda di lasciare
raffreddare il pane nel recipiente per 15 minuti prima di estrarlo capovolgendo il
recipiente. Affettare il pane solo quando € completamente raffreddato, ossia dopo 20-

40 minuti.

www.morphyrichards.com
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. GARANZIA DI DUE ANNI

Questo elettrodomestico & coperto da una garanzia
di due anni per la riparazione o la sostituzione.

E importante conservare la ricevuta del rivenditore a
titolo di prova di acquisto. Appuntare la ricevuta
sulla retrocopertina del presente manuale per futuro
riferimento.

Indicare le informazioni riportate di seguito se si
verifica un’anomalia sul prodotto. Questi numeri
sono riportati sulla base del prodotto.

N. modello N. di serie

Tutti i prodotti Morphy Richards sono testati
singolarmente prima di lasciare lo stabilimento.
Nell'improbabile eventualita della comparsa di un
difetto entro 28 giorni dall’acquisto, si consiglia di
restituire il prodotto dove & stato acquistato per
richiederne la sostituzione.

Se il problema si manifesta dopo 28 giorni ed entro
24 mesi dall’acquisto, rivolgersi a Morphy Richards
citando il numero di modello e il numero di
matricola riportati sul prodotto oppure scrivere a
Morphy Richards all’indirizzo indicato.

Verra richiesto di rispedire il prodotto (in un
imballaggio idoneo e sicuro) unitamente alla copia
della prova d’acquisto.

Fatte salve le esclusioni sotto riportate (1-6),
I’elettrodomestico difettoso viene riparato o
sostituito e spedito di solito entro 7 giorni lavorativi
dal ricevimento.

Se per qualsiasi motivo questo articolo viene
sostituito entro il periodo di garanzia di 2 anni, la
garanzia sul nuovo prodotto sara calcolata a
decorrere dalla data dell’acquisto iniziale. E pertanto
importante conservare la ricevuta o fattura originale
per poter dimostrare la data dell’acquisto.

Per usufruire della garanzia di due anni,
I’elettrodomestico deve essere stato usato nel
modo indicato dal produttore. Ad esempio, €
necessario disincrostare I'elettrodomestico e tenere
puliti i filtri nel modo indicato.

Morphy Richards non & tenuta a sostituire o riparare
i prodotti, come indicato dalle disposizioni di
garanzia, se:

Il guasto e stato causato o e attribuibile a un uso
accidentale, improprio, negligente o contrario alle
istruzioni del produttore oppure il guasto é stato
causato da sovratensioni momentanee o dal
trasporto.

L’elettrodomestico & stato utilizzato a una tensione
diversa da quella indicata su di esso.

Le riparazioni sono state eseguite da persone
diverse dal personale tecnico Morphy Richards (o
rivenditori autorizzati).

L’elettrodomestico € stato noleggiato oppure non
impiegato per uso domestico.

Morphy Richards non & tenuta a eseguire alcun tipo
di intervento di assistenza ai sensi della garanzia.

| sacchetti, i filtri e le caraffe di vetro non sono
coperti dalla garanzia.

La presente garanzia non conferisce alcun diritto
diverso da quelli sopra elencati e non copre alcuna
richiesta di danni indiretti. La presente garanzia
viene offerta a titolo di vantaggio aggiuntivo e non
incide sui diritti del consumatore previsti dalla legge.

www.morphyrichards.com
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I Linea telefonica di assistenza

Se si riscontrano delle difficolta con
I’elettrodomestico, non esitate a chiamarci.

Si prega avere la seguente informazione a portata di
mano per consentire al nostro personale di
rispondere alla vostra richiesta di assistenza piu
rapidamente:

Nome del prodotto

Numero del modello come indicato sul sottofondo
dell’elettrodomestico.
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¥ Cosetbl no onTumansHoii pa6oTe
Baweun xneboneKapHOu MaluHbL...

Ba)xHo! TouHoOTMepuBaTb UHFPUANEHTBI BapeHbe
Ba>kHO TwaTenbHO OTMEPATb KOMMYECTBO KaXkaoro Mapwmenapn, 137
WHrpeaneHTa, Aaxe HebonbluMe OTKNOHEHNA MOTyT BapeHbe 13 manuHbl 1 ABNOK 137
3HaYMTeNbHO NOBMUATL HA Ka4ecTBo xneba HenukatecHble nspenua
ConopoBblii xneb 137
KonuuecTtso gpoxoken CaHaBuy
Ecnu xne6 nogHMMaeTCcA CMULWKOM BbICOKO, a Bynka ana caHaBuya 138
3aTem onajaeT, NpoBepbTe, TOYHO N Bbin Bynka anA caHaBuya U3 MArkux kpuctannos 138
OTMepeHbl MHrpeaneHTbl. Ecnu npobnema PeuenTtbl xne6a, He coaepxkallero 6enkos
COXPaHAETCA, YMEHbLUMTE KONNYECTBO APOXOKen Ha KNelKoBUHbI
YeTBEPTb YaHOW NOXKMN Xneb, He copep>xalmii 6enKoB KNenkoBnHbl 138
Kekc, oTAyLEHHbIN MTMMOHOM U NPONUTaHHbI
Mazepon, He coaepXallumn 6enkos
. CocTtaB KNENKOBUHbI 138
XnebonekapHble cmecun 138

I WHcTpykumm no skcnnyarauumm

I DononuuTtensHaa uHdopmauua

Mepbl NpeaoCTOpPOXHOCTH 122
BeeneHve 122 Tabnuua nepecyeta 139
Mepen nepBbIM UCMONBb30BaAHNEM 123 3HayeHVA BPEMEHN LIMKIOB BbiNekaHusa 140
OnekTpoTexHn4yeckne TpeboBaHmA 123 TpebyeTtcaA cnpaBka? (BONpoCbl U OTBETHI) 142
06 aTou xnebonekapHoOn MalmHe 123 Mownck n ycTpaHeHne HemcnpaBHOCTE 144
O peuenTax 123 [ByxneTHAA rapaHTuA 146
CocTaBHble YacTu 124
KHonkn naHenu ynpaenexva, aucnnen
1 chyHKLUMM 125
OnuncanmA nporpammbl 126
Mcnonb3oBaHue xnebonekapHou MallunHbI 126
Vcnonb3oBaHue Tanmepa 127
3BYyKOBOW CUMrHan“3aTop 127
MpekpalieHne nogayu saHeprm 127
Hape3saHue n xpaHeHve xneba 127
Bbinagatowan nonactb 127
Yxon n ounctka 128
XpaHeHve malunHbl 128
3HaHve NHrpeaneHToB 128
OTMepuBaHune NHrpeaMeHToB 129
Temnepatypbl UHFPEANEHTOB 130
BbinekaHnvie apoxokeBoro xneba no
CcO6CTBEHHBIM peLenTam 130
CneumanbHaA rmasypb ANA APOXXKEBOTO
xneb6a 130
[pyrve coBeTbl 130
I Peuentb!
OcHoBHble copTa xneba
OcHoBHoii copT 6enoro xne6a 131
Xneb ¢ MArknMun Kpuctannamm 131
P>xaHon xne6 132
WTanbAHCcKWA xneb ¢ TpaBamu 132
Xneb ¢ CbIpoM 1 NiyKoM 132
Xne6 ¢ nstomom 132

Xneb pobasneHnem TomMaTos,

BbICYLUEHHbIX Ha

conHue 133
®dpaHuy3ckuii 6aToH 133
CoprTa nuweHu4Horo xneba us

LeNIbHOMOJOTOro 3epHa

MweHn4YHbIA xNeb n3 uenbHoMmonoToro 3epHa 133
AmbapHbIn xneb 133
3amec anA kekca Cmecb ANA BbINEYKU

KeKca, OTAYLWEHHOro IMMOHOM

1 NPOMUTaHHOrO Mazepon 134
Kekc co cmecblo hpykToB 134
Xneb ¢ 6aHaHaMu 1 opexamu 134
Xneb u3 KpynAHOro osca 135
Cnapoctu

Xneb co cmecbio hpyKTOB 135
LLlokonagHbiv xneb 135

Xne6 6bicTporo npurotoBneHus |

He6onblana nweHn4HaA 6ynka 6bIcTporo
NPUroToBNEHNA 135
Xneb6 6bicTporo npurotosneHua Il

BonbluaA nweHnyHaA 6ynka 6bicTporo

NpUroToBNEHNA 136
PeuenTbl Tecta

MweHnYHble Bynoykmn 136
MweHn4YHble Bynoykn n3

LeNIbHOMOOTOro 3epHa 136
MIOHXeHCK1e po3aH4nKu 136
TecTto anAa nuuubl 137
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I MHcTpykumm no TexHuke

6e3onacHoCcTU

Mpu ncnonb3osaHum nNo6oOro anekTponpubopa
Heobxoaumo cobntoaaTb OCHOBHbIE NMpasuna
6e3onacHoCTL.

Bo-nepBbix, HenpaBuIbHOE UCMONb30BaHNe
CBA3aHO C ONacHOCTbIO MOMy4eHNA TpaBMbl U, BO-
BTOPbIX, MOXET MPUBECTMU K NOBPEXAEHMIO Npubopa
n gpyroro umyuectea. Mepbl 6e3onacHocTv B
[aHHOM pyKOBOACTBE MoapasaenalTcA Ha
cnepyowme ABe KaTeropuu:

NMPEAYNPEXAEHUE: onacHOCTb nony4eHunsa
TpaBMbl

BHUMAHWE: onacHocTb nospexaeHnsa
ycTpoicTBa.

Kpome aToro, Mbl aem crneaylolme o4eHb BaXKHble
COBEeTbI N0 Mepam 6e30NacHOCTH.

I Pasmewenmne

Bceraa pacrnonaraite xnetonekapHyto MalluHy
BAAnM OT KpaA cTona.

Mcnonb3yiiTe Nnpubop TONMbKO Ha NMPOYHOWM U POBHOA
NOBEPXHOCTW.

He ncnonb3oBaTb BHE NOMELLEHWIA UM OKOMNO BOAbI

[ CeteBon npoBsog

CeTeBoi npoBoa, x1e60neKapHoON MaLnHbl AOIKEH
6bITb NOAKIIOYEH K PO3ETKe 63 HaTAXEHUA.

Cnepnwute 3a Tem, YTOObI LWHYP NUTaHWA He cBucan ¢
Kpan paboyeii NOBEPXHOCTH, rAe [0 Hero MoXxeT
OOTAHYTLCA pebeHoK.

CneauTe 3a Tem, YTOObI NPOBOA, HE MPOXOANST
Yepes OTKPbITOE NPOCTPAHCTBO, T. €. OT
HU3KOPACTIONIOXKEHHON PO3ETKN K CTOSY.

He ponyckaviTte Toro, 4To6bl MPOBOA NPOXOAMN HaL
KYXOHHOW MANTOW, TOCTEPOM UM APYrMMUN
ropAYMMK NOBEPXHOCTAMM, KOTOpPblE MOTyT
noBpeauTb Kabenb.

I Nuunan 6esonacHocTb

NPEAYNPEXAEHUE: He potparusaiitecb Ao
ropA4YMx nosepxHocTtei. Ucnonb3yinte
TEePMOCTOMKME pyKaBULbl U NepYaTKu Unu
ANA U3BJie4eHNA ropAYein xnebonekapHomn
chopmbl. HU B Koem cnyvae He 3aKpbiBanTe
OTBEpCTUA ANA BbiMycKa napa.

NPEAYNPEXXAEHUE: He npukacaitechb K
ABWXYLMMCA YacTAM.

NMPEAYNPEXAEHUE: Bo nsbexxaHue nopaxeHuA
9NeKTPUYECKUM TOKOM He norpyyxaite nposoa
WNU WITENcenbHY0 BUIKY B BOAY UK APYryio
XKMAKOCTb.

CobntopanTe 0CTOPOXHOCTb NPU NEepEMELLEHNN
MaLLMHbI C FOPAYUM COAEPKUMBIM.

He ucnonb3yiiTe xneGonekapHyto MawwuHy Ans
XpaHeHWs 1 He BCTAaBMANTE B HEe Nocydy, Tak Kak
3TO MOXET Bbl3BaTb BO3ropaHue unu yaap
3NEeKTPUHECKUM TOKOM.

He ncnonb3yinTe malumHy, Koraa y Bac MOKpbIe unm
BNaXHble PyKu.

[aHHbIi Npubop He NpegHasHayeH ana
MCnonb30BaHWA AeTbMU UMK NIOABMU C
HM3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UK YMCTBEHHbBIMMU
HegocTaTKaMu, UK NoabMU C HEAOCTATOYHbIM
OMbITOM UMK 3HaHWAMK 6€3 NOCTOPOHHEW NMOMOLLM
WU NoA NPUCMOTPOM JiMLA, OTBETCTBEHHOTO 32
6e30MacHOCTb, BO BPEMA UCMOMNb30BaHNA npubopa.

www.morphyrichards.com

Oetun

Hwvkoraa He no3BonAiTe AeTAM Monb30BaTbCA ITUM
ycTpoicTBOM. O6BbACHUTE AETAM, YTO KyXHA —
HebesonacHoe mecTo. MNpegynpeanTe Ux 0 TOM, Y4TO
onacHo NbITaTbCA AOTPOHYTLCA O NPEAMETOB,
KOTOpble UM MNOX0 BUAHbI UNN KOTOPble UM TporaTb
npocTo He cnenyer.

YT106bI ManeHbKne AeTu He urpanv ¢ npubopom,

OHU OO/MKHbI HAX0AUTbLCA NMoA NMPUCMOTPOM
B3POCNbIX.

Opyrue mepbl NpeaOCTOPO)KHOCTH

He ucnonbaynte npubop, ecnv ceTeBom WHYp
noBpexaeH. 3ameHy LIHypa AOMKeH OCyLIeCTBNATL
TONbKO crneunanuct komnaHum Morphy Richards Ltd
win yI'IOﬂHOMO‘-leHHbII?I npeactaBuTeNlb KOMMNaHuu,
TaK Kak HeobxoauMbl cneunanbHble UHCTPYMEHTbI.
,D,J'IH nony4eHnA KOHCYibTaunu CBAXUTECH C
komnaHuen Morphy Richards no KoHTakTHOMY
TenedoHy.

Mcnonb3oBaHue NpuHaanexHocTew, He
PEKOMEHA0BaHHbIX NMPON3BOANTENEM, MOXET
BbI3BaTb NMOBPEXAEHNE XNIEOGONEKAPHON MaLLMHBbI.

He cTaBbTe AaHHbIV NPUMGOP Ha UCTOYHWKK Tenna,
Takue, Kak [yxoBKa ra3oBOW UMM 3M1EKTPUHECKO
NAMTbI WY TOPESTKK.

Bo nsbexaHune noBpexaeHna yCTponcTaa He
cTaBbTe Ha Hero xnebonekapHyto opmy nnm
Apyrve npeameThbl.

He uncTnTe noBepxHOCTb abpasnBHbIMK rybKkamm.
He moiiTe xnebonekapHyto hopmy, MECUIbHYIO
lonacTb, MEPHbIN CTakaH WIn NMoXKY B
NocyAOMOEYHON MaLLVHe.

He pacnonaraite ycTpoicTBo 1 kabenb B6NM3n
MCTOYHUKOB Tenna, Ha MPAMOM COSIHEYHOM CBeTe, B
MecTax, [ae BO3MOXHO BO3/eiiCTBMe Bnaru, Ha
OCTPbIX KPOMKax 1 T.n.

Mepen BKNIOYEHNEM YCTPOCTBA HEOHXOAMMO
yCTaHOBUTb XnebonekapHyto opmy.

Bcerpa BblHMMaiiTe BUNKY U3 pO3eTKN, Koraa
MalnHa He UCnonb3yeTcA, Npu npucoeanHeHnn
NPVYHAANEXXHOCTEN, YACTKE MaLUUHbI UNn
HencnpasBHOCTU. TAHUTE 3a BUIIKY, a He 3a kabenb.

BBeneHue

3anax pomatuHero xneba, pacnpocTpaHAOLWMIACA NO
[OMY, - He CPaBHUM HK € YeM. Xneb,
CBEXXEBbINEYEHHbIN B MEYM C TAlOLUMM CIMBOYHbBIM
Macrnom - He3abbiBaemMoe BKYCOBOE OLLyLEHMe.
ABTOMaTMyeckanA xnebonekapHaA mMawmHa
komnanum Morphy Richards moxeT paposaTtb Bac
3TUM Kaxaoe yTpo.

Monb3oBaTento NoYTN HUYEro He MPUXOANTCA
flenartb camMoMy, Tak Kak xnebonekapHas MawuHa -
3TO CNIOXHOE YCTPOMCTBO C KOMMbIOTEPHOM
NamATbIO, KOTOPOE BbIMOMHAET 3a Bac BCIO paboTy.

3T0 NpocTo, Kak ABaxabl ABa.
MonoXxuTe MHIPeANEHTDI.

BbibepyTe nporpamMmmMy B MEHIO 1 HOXXMUTE KHOMKY
start (nyck).

MopoxawuTe, koraa xneb ucneveTcA.

Ho He orpaHuuuBainTech BbinekaHuem xneba B 3ToM
ycTpovcTBe. NMommmo BbinekaHna xneba pasnuyHbix
COPTOB, BK/OYAA MLUEHWNYHBbIN X1eb 13
LeNbHOMOSIOTOrO 3epHa, MOXHO Take roTOBUTb
TecTo anA 6ynoyek, NuuLbl, Kekca ¢ BapeHbeM. Bce
npocTO ¥ Nony4aeTcA No-40MalLHeMy - NOTOMY YTO
roToBUTCA AOMA.
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I Nepen nepebiM ucnonb3oBaHuem

Mepen nepBbIM UCNONb30BaHMEM yaenuTe
HECKOJIbKO MUHYT YTEHMIO 3TOro PyKOBOACTBA U
onpeaenuTe MecTo AnA obpalieHna K Hemy no
mMepe HeobxogumocTu. YaenuTte ocoboe BHUMaHue
WHCTPYKLUMAM NO TEXHNKe 6e30nacHoCTH.

1 OcCTOpOXHO pacnakynTe xnebonexkapHyto MaluvHy u
yoanuTe BCe YNakoBOYHbIE MaTepuansbl.

2 YpanuTe nbifib, KOTOPaA MOrNa CKOMUTLCA C
MOMEHTA YMaKOBKMU.

3 [poTpuTe xnebonekapHyo opmy, MECUNbHYIO
IoNacTb U Hapy>HYIO NMOBEPXHOCTb xnebonekapHon
MaLUMHbI YNCTON, BNAXKHOW TKaHbIO.
XnebonekapHaa chopma cHab>xxeHa aHTUNpUrapHbIM
NoKpbITUEeM. [INA 04UCTKM aeTanen xnebonekapHom
MaLUMHbI He UCnosb3ynTe abpasnBHbIE ryOKu.

4 B nepBbIn pa3 cmaxbTe xnebonekapHyo opmy
pacTUTENbHbLIM UM CIMBOYHBIM MACO UK
MaprapvHoM 1 NOMeCcTUTE B MallnHy NpUMEpHO Ha
10 MuHyYT (BbIGEpUTE Nporpammy Extrabake).

5 Euwe pa3 no4ucTtute gopmy.

6 TomMecTuTe MecunbHyto nonacTb Ha ocb B
xnebonekapHon opme.

B xoae akcnnyatauMu Heo6XoAMMO HaHOCUTb
He6onblloe KONUYECTBO KOHCMCTEHTHON CMa3Ku
Ha HeKoTopble AeTanu ycTpoiicTsa. Mpu aTom
npu NepBOoM UCMNONb30BaHUMN U3 YCTPOWCTBA
MOXET BbIXOAUTb Nap, 3TO HOPMasbHO.

I SnekTpoTexHuyeckue Tpe6oBaHunA

Y6eantechb B TOM, HYTO HanpAXeHUe Ha Tabnuyke ¢
nacnopTHbIMK AaHHbIMK NpUbopa COOTBETCTBYET
HanpAXXeHUIO B 3NEKTPUHECKON CETU B BalLeM
nome. 3TO JOMXKHO 6blTb HANPAXeHWe
nepeMeHHoro Toka.

Ecnu Bunka cetesoro nposoaa npubopa He
noaXoaMT K AOMALLHUM 3MEKTPUYECKUM po3eTKam,
HeobX0AUMO ee 3aMEHUTb BUITKOW
cooTBeTCTBYyOLWWero obpasua.

NMPEAYNPEXAEHUE: Nocne ynanewua co
WHYpa NUTaHMA NOBPEXAEHHOW BUITKKN
Heo6Xo0AUMO ee YHUUTOXUTb, NOCKOJIbKY BUJIKA
C OrosieHHbIM NPOBOAOM NpeAcTaBNAeT
OMacHOCTb B Cly4yae ee NOAKIIOHYEHUA K
HaxoAsLencA Noa HanpsAXXeHneM poseTke.

MpepynpexxaeHue: [laHHbIA 3NeKTponpubop
AOSKEH ObITb 3a3eMieH.

Mpn 3ameHe B BUnKe npegoxpaHntena 13 A
HeobX0AUMO YCTaHOBUTb NpeaoxpaHuTens BS1362
Ha 13 A.

[l 06 sToi xne6onekapHoii MalwmHe

* B Heln npeayCMOTPEHO ABe HAacTPOWKWU AnA
BbinekaHwA HebonbLoit, 680 r (1,5 dyHT.) nnn
6onbluon 907 1 (2 cyHT.) Bynkm (Macca ykasaHa
npubnM3nNTenLHO - 3aBUCUT OT peLenTa).

. Mporpamma Fruit and Nut nogaeT 3BykoBble
curHanbl, Korga MoXHO A06aBUTb AOMNONHUTENbHbIE
MHrpeAueHTbl, MO3TOMY BbINOMHATbL UX PE3KY
MECUIbHOW NIONACTbIO HEe HYXHO.

e [InA BbinekaHmA 1-pyHT. 6yNKn AnA HEKOTOPbIX

peLenToB MOXHO UCMOMb30BaTb HACTPOWKY 1,5
yHT.

I O peuentax

PeuenTbl, conepxaluveca B aTom byknete,
TLATeNbHO NMPOBEPEHbI Ha NonyYeHne
onTUManbHbIX pesynbTaToB. PeuenTbl co3aaHbl
[IOMOXO3AKaMM1 CrieumanbHO ANA 3TOW MalUUHBbI, 1
Ha MallMHax Apyrux Npou3BOAUTENEN LOCTUXEHNE
NpYeMnemMbIX pe3ynbTaToB MOXET oKasaTbCA
HEBO3MOXHbBIM.

e Bceraga no6aBnAnTe MHrpeaneHThbl B nopAake,
yKa3aHHOM B peLenTe.

e Pewarowee 3Ha4eHUe MMeeT TO4YHOCTb

OoTMepuBaHUA MHrpeaueHToB. He ﬂOﬂyCKaﬁTe
npeBbileHUA KonuyecTsa UHrpeaneHToB.

www.morphyrichards.com
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I CoctaBHble yacTu

CMOTPOBOE OKHO

MaHenb

Kpbllwka ynpasneHua

Py4ka KpbIWKn

BeHTUNAUMOHHBbIE OTBEPCTUA

Kopnyc “”“

Pyuka MpeaycmoTpeHbl ABa NOMOXEHUA fionacTn

BepxHee nonoxeHune

Ld

XnebonekapHasa copma

HwxHee nonoxeHve

MecunbHana nonactb

Bpawatowmiica Ban

www.morphyrichards.com

o
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I KHonku naHenw ynpasneHus, gucneii u yHKumm

OKHO gucnnen

MokasbiBaeT ypoBEHb FOTOBHOCTU
MokasbiBaeT BbIOpaHHYO Maccy
Moka3biBaeT HOMep NporpaMmbl
MokasbiBaeT BpemA Ao 3aBepluenna (3:20,
Hanpumep, o3HavaeT 3 yaca u 20 MUHYT;
0:20 o3HavaeT 20 MUHYT)

MokasbiBaeT npeaynpexaeHne o

Temneparype - cM. “Ionck n ycrpaHeHue
HeucnpaBHocTen”

1 Basic

2 French

3 Wholewheat

4 Cake

5 Sweet 9 Jam

6 Fastbake | 10 Speciality
7 Fastbake Il 11 Sandwich

8 Dough i PASUENELG

TimeV uTimeA - KHonku 3agepXky no Light Medium Dark 1.5LB 2.0LB
Talimepy

Vcnonb3yloTcA AnA 3aaep>kku Havana
BbinekaHusa xneba (Bce nporpaMmbl, 3a
ncknoyeHnem Fastbake)

Timewv TimeA

Vo
o
o

Colour - KHonKa Bbi6opa LiBeTa KOPO4KU
[inA BbiGOpa LiBETa KOPOYKM - CBETNOrO,
CcpefHero Unn TEMHOrO (TOMbKO B HEKOTOPbIX
nporpammax)

Menu - KHonka meHio
[inA BbIBOpa NporpaMmbl BbinekaHna xneba
13 cnucka ot 1 go 12

Loaf size - KHonka pa3mepa 6ynku

[ina Bbl6opa 6ynku manoro (1,5 yHT.) nnn
60nbLIOro (2 hyHT.) (TONbKO B HEKOTOPbIX
nporpammax)

Start (Myck)

[InA 3anycka HaXxmuTe 1 yaepxusante
NPUMEpHO B TeyeHne 1 cekyHnpl, cpaboTaeT
3BYKOBOW curHan, yaet murarb 3Hak
[IBOETOYMA, N HAYHETCA BbINONHEHNe
nporpammbl

Stop (Cton)
[InA OCTAHOBKM HAXMWUTE Ha 3Ty KHOMKY U
yoep>XxuBanTe NPUMEPHO B TeyeHue 2

CeKyHf, cpaboTaeT 3BYKOBOW curHasn AnA
NOATBEPXAeHMA

www.morphyrichards.com

o
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OnucaHua NnporpaMmmbl

1

10

11

12

OcHoBHoMI copT 6enoro xneba (3:00 u 2:53)
[na 6enoro n TeMHoro xneba. Takxxe anA xneba ¢
npvnpaBamu ¢ fobasrieHnemM TpaBs U usioma.

®dpaHuy3ckui 6aToH (3:50 n 3:40)

[inA BbinekaHuA nerkoro xne6a, Hanpuvep,
hpaHLly3cKkoro 6aTtoHa ¢ XpYCTALLEN KOPOYKON 1
NErkow KOHCUCTEHLMEeN.

MweHnYHbIN XNE6 U3 LenbHOro

3epHa (3:40 n 3:32)

[nA BbinekaHuA xneba, cogep>xailero
3HauNTesIbHOe KOIMHYECTBO MYKW U3 LIENbHOro
3epHa. B aToi HacTpoiike 6onee ANUTESNbHbIA
nepuoA NpeaBapuTeNIbHOro Harpesa, YTobbl 3epHO
MOINI0 NponMTaThcA BOAoW U pasbyxHyTb. He
peKoMeHayeTcA UCNonb3oBaTh pene BpemeHu, Tak
KaK 9TO MOXET YXyAWwnTb pedynbTaTsl. [pn
BbiNekaHun xneba N3 Myku us LenbHOro 3epHa
06bI4HO Nnony4aeTcA ToNCTaA XpyCcTALAA KOpoYKa.

Kekc (1:40)

OTa HacTpoiika obecreunBaeT CMeLLBaHNe
VHIpeMeHTOoB, a 3aTeM BbiNeKaHue B TeYeHne
npenaBapuTenbHO YCTaHOBNEHHOTO BpemeHu. MNepen,
3arpy3Koii B xnebonekapHyo MalimHy Heo6XxoauMo
cMeLaThb fiBe rpynmbl MHIPEANEHTOB B Yalwax (CMm.
peLenTbl KeKCOB).

Cnapakasn Bbineyvka (2:55 n 2:50)

[inA BbinekaHuA cnaakoro xneba c 6onee
XpyCTALLE KOPOUKOW, YEM MpY 06bIHHOW
HacTporike. bonee xpycTAwan kopoyka obpasyeTtcaA
npu fnobasneHun “noagropesLuero” caxapa.

Xneb6 6bicTporo npurotosneHua | (1:10)

[inA yckopeHHoro npurotoBnexus (680 rp).
MNLeHYHon 6ynku. Bynku, NpuroToBneHHble npu
TaKoW HaCTPOWiKe, MOryT 6blTb KOPOYe 1 coaep>XaTb
6onblue Bnaru.

Xneb6 6bicTporo npurotoBneHua Il (1:15)

[inA yckopeHHoro npurotoBnexusa (907 rp).
MLeHNYHoN 6ynku. Bynku, NpuroToBneHHble npu
TaKoW HaCTPOWiKe, MOryT 6bITb KOPOYe 1 coaepXaTb
6onblue Bnaru.

TecTo (1:30)

OTa HacTpomnKa NCnonb3yeTcA TOMbKO ANA
NpUroTOBNIEHWA TeCTa, HO He ANA BbiNekaHWA
rotToeoro xneba. BelHbTe TeCTO M cchopMupyiTe
6ynoyku, NuuLy 1 T.4. Ha 3aTon HacTpoike MOXHO
rotoBuTh Ntoboe Tecto. ObLaa macca
VHIpeAVeHTOB He AoMmKHa npesbiwatb 1 Kr

(2 dywT)

BapeHbe (1:20)

OTa HacTpomnka Ncnonb3yeTcA ANA NPUroToBNEHNA
BapeHbA U3 CBEXWX (OPYKTOB 1 MapMenaaa us
ropbKMX anenbcuMHoB. He yBennunsante
KONMYECTBO W He [onyckanTe BblTeKaHnA
coaepXXuMoro hopmbl B NekapHyto kamepy. Ecnm
9TO BCE Xe CINY4UINOCh, HEMEANIEHHO BbIKMIOYNTE
MaluHy. AKKypaTHO yaanute xnebonekapHyto
hopMmy, fanTe el HEMHOTO OCTbITb U TLUATENbHO
ouncTuTe.

CneuuanbHble copTa xneba (2:50)

[nA copToB xne6a c 6o5ee KOPOTKNM BPEMEHEM
BbinekaHuA. Xneob, BbiNe4YeHHbIN C 3ToW
HaCTPONKOMN, 06bIYHO MEHBLLE pa3mMepoM U 6onee
NSIOTHBINA.

CaHpBuu (3:00 1 2:55)
[nA BbinekaHuA nerkoro xsieba ¢ 6onee MArkon, HO
TONCTON KOPO4KOM.

[AononHuTtenbHoe BbinekaHue (0:10)

OTa HacTponka npegHasHaveHa TonbKo AnA
BbINEKaHWA 1 MOXET UCMONb30BaTbCA AJA
yBENMNYEHNA BPEMEHW BbIMEKAHVA Ha BblOPaHHbIX
HacTporkax. Ee ocobeHHO ynobHo ncnonb3oBaTb
AnA “goBoaku” BapeHbA U mapmenaaa. Npu
BKJIIO4YEHUM BPEMA MO YMOMYaHWUIO CoCTaBnAeT
MUHUMYM 10 MUH. (0:10) 1 oTcuMTbIBaETCA C
nHTepsanom 1 muHyTa. Ee Heobxoaumo bynet
BbIK/TIOYNTb BPY4YHYIO HaXkaTnem KHOmMKm stop (cTon)
No OKOHYaHWM NpoLecca AOMNONHUTENbHOTO
BblNekaHnA. PekoMeHoyeTcA NpoBepuTb COCTOAHNE
xneba unu BapeHba Yyepe3 10 MUHYT unm ¢
nHTepsanom 10 MUHYT.

www.morphyrichards.com

Mpwn HaxkaTum Time A BpeMA YBENM4MBaeTcA C
warom 10 MUHYT A0 MakcuMarnbHOro 3Ha4eHuA 1
yac.

He vcnonb3yinTe nporpaMmy AOMOMHUTENIbHOTO
BblNekaHuA B Te4yeHne bonee 1 yaca, Tak Kak aTo
MOXET NPUBECTU K Nneperpesy nsaenus.

I Ucnonb3osaHue xnebonekapHoii

MaLUUHbI

10

11

U3sBneyeHue xnebonekapHou opmbl

OTKpOWTE KPbILKY 1 U3BNEKUTE (HhOPMY, NOAHAB
PYUKY, MOBEPHYB NPOTUB 4YacOBOW CTPENKU U
nogHAB cpopmy. MNMoctaBbTe hopmy Ha pabouyto
NOBEPXHOCTb. 3aKnaapiBaTb MHIPEANEHTbI B (hopMy
Heo6X0AMMO BHE MalUHbI, YTOObI Cry4anHo
BblTEKLLEE coaepxmmoe popMbl He
BOCMNaMEHUII0Ch U3-3a HarpeBaTenbHbIX
3NEMEHTOB.

MpukpenuTte nonacTtb

Haxxatnem npukpenute MeCUsbHyO fonacTb K
Bany. YéeauTecb, 4TO NONacTb HAXOAUTCA B
BEPTUKaANbHOM MOMOXEHUN nepea AobaBneHneM
VHrpeaneHTOB, Kak yKas3aHo Ha cTpaHuue 28.

OTmMepbTe UHFrpeAUEHTbI

OTmMepbTe HEO6XOAUMbIE MHIPEAMEHTbI U AobaBbTe
nx B (hopMy B yKasaHHOM nopagke. Cm. pasaen
Huxke (“OTMepuBaHve MHrPeaneHToB”).

Mpwn pobaBneHnn ApoxoKen B xnebonekapHyto
opmy npocneauTe 3a TeM, YToObl APOXOKU He
HaXo4UNUCb B KOHTaKTE C BOAOW UMW Kakon-nmbo
OPYroi XXMAKOCTbIO, TaK Kak B 3TOM CJly4ae OHU
HemMeANeHHO HauMHaT 6POAUTb.

McnonbdyviTe Tennosaryto Bogy 21 - 28°C.

CHoBa BcTaBbTe xnebonekapHyto ¢opmy B
MaLumnHy

CHoBa BCTaBbTe xnebonekapHyto (oopMmy B MaLLUHY,
NOBEPHWUTE MO YacoBOWN CTPenke, YTobbI
3achukcmpoBaTb ee Ha MecTe. 3aKponTe KpbILKY.

BcTaBbTe BUNKY B po3eTKy

BcTaBbTe BUNKY B 3NEKTPOPO3ETKY.
XnebonekapHaa mMaluMHa aBTOMaTUYECKN
yCTaHaBNMBaETCA HA MEHIO OCHOBHOIO copTa xyieba
1 06bl4HOE BPEMA BbINEKAHUA.

[Mpn Kaxxaom HaxxaTnm KHOMKK cpabatbiBaeT
3BYKOBOW CUrHan AnA NoATBEPXAEHNA
BbINOMHEHHOTO AEeNCTBUA.

Bbi6epuTte nporpammy
BbibepuTte Tpebyemoe 3HaveHne us cnncka
Haxkatmem KHonku Menu (MeHto).

Bbi6epuTe Bec
HaxmuTe kHonky Loaf size (Paamep 6ynku), 4Tobbl
BbI6paTh pasmep - OT Masnioro 4o 60MbLIOrO.

BbibepuTte LBET KOPOUKU
BbibepuTe Tpebyemblii LIBET KOPOYKM HaxaTmem
kHonku Colour (LiBeT).

Bbi6epuTe BpemA 3aaepXKKu

Ecnn TpebyeTca, 4Tobbl Xneb 6bin roToB No3aHee,
yCTaHOBUTE BpeMA 3aAep>KKK, Kak onmcaHo B
cnepyowiem pasgene.

3anyck

HaxmuTe kHonky Start Stop (Myck/Cton), 4To6bI
3anycTuTb MawuHy. HaunHaeTca oTcyet
OCTaloLEerocA BPEMEHN C NpuUpaLleHMem Mo ofHoM
MUHYTE.

Xopa BbiNoNHeHUA

XnebonekapHaA MaluvHa 6yaeT aBToMaTn4ecku
BbINOSIHATL 3anporpamMM1poBaHHbIe dTanbl, Kak
onucaHo B pa3aene “3HayeHnsa BpeMeHU LUMKNOB
BblnekaHuA” Ecnu Ha xnebonekapHow MalumHe
Bbl6paHa nporpamma, npeaycmarpusatoLlan BTOpomn
npouecc 3amellnBaHuA, cpaboTaeT 3ByKOBON
CcurHar, nsseLlaloLwmn 0 ToM, YTO MOXHO A06aBUTb
DpyKThI n/opexu.

Bo BpemsA BbinekaHna n3 BEHTUNALMOHHbIX
OTBepCTVIVI MOXeT BbIXOAUTb nap. 3T0 HOpMasnbHO.
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12 3aBepweHue BbiNeKaHUA
Korpa nporpamma 6yneT BbINonHeHa, u xneb
ucneyeTca, Ha gucnnee byaeTt nokasaHue 0:00, n
cpaboTaeT 3ByKOBOW CUrHasl. .

13 Tloapep)kaHue Tenna .
DyHKUMA nogaep>xaHvA Tenna byneT obecnevnBatb
LIMPKYNALMIO ropAYero Bo3ayxa elle B TeveHne 60
MWHYT B BOMbLUMHCTBE HACTPOEK (CM. pasaen
“3HayeHnA BpeMeHn UMKNOB BbinekaHna”). AnA

onTUMarnbHbIX pe3ynbTaToB yaanuTe .
xnebonekapHyto opmy 1 xneb B 3TOT nepuoa nnu
MO OKOHYaHUM UCXOAHON Mporpammbl. Mo .

OKOHYaHWK Nepuoaa NoaaepXKaHuA Tenna
npo3asy4yaT 10 3ByKOBbIX CUIrHANOB.

I 3sykoBom curHanusarop

3BYKOBOW curHanusartop cpabaTbiBaeT:

npv Haxxatum Mobon KHOMKW;

BO BpEMA BTOPOro LMKIa 3amMeLlnBaHnA HEKOTOPbIX
nporpamm AnA yBeAOMIIEHUA O TOM, YTO MOXHO
[06aBUTb KpyMbl, OPYKTbI, OPEXV Unn apyrune
VHrpeaneHTbl;

NO OKOHYaHWK NporpamMmm;

N0 OKOHYaHWUK OeNCTBUA PyHKLMKN NoAAepKaHnA
Tenna.

14 BbiHbTe xne6 I Npekpalexue nogaum aHeprum

HaxxmunTe kHonky Stop (Cton). OTKpONTE KPbILLKY.

NPEAYNPEXAEHUE: Ucnonb3yitTe

TepMOCTOMKME NepyaTKu BO BPpeMA U3BJIe4eHUA
xnebonekapHou ¢opmbl U 6yAbTe OCTOPOXKHbI, .
TaK Kak OHa O4YeHb ropa4as.

15 BbikniouuTte xnebonekapHyto mawmHy
OcTaBbTe xneb ocTbiBaTh B xnebonekapHow gopme
Ha 15 MUHYT, 3aTem nepesepHUTE HOPMY BBEPX
OHOM M NOCTYYnTE NO AHWLLY hOpPMbI, YTOObI XNe6 .
BblNan Ha [OCKY ANA ocThiBaHWA. HemeaneHHo
3anonHuTe hopmy TeNon BoAoW, HTOObI
npefoTBpaTUTL NpUMNaHue onacTu K Bany.

i MHorga mecunbHaa nonacTb MOXET OCTaBaTbCA B

Mocne KpaTKOBPEMEHHOTo nepe6on B
3NeKTPOCHaBXEHNN

Ecnn no xoay BbIMONHEHNA NMPOrpaMmbl eLe He
[OCTUHYT MOMEHT nogbema 1, HaXXMUTe KHOMKY
Start (Myck), n nporpamma NPoACIKUT
MCronb30BaThb PyHKLMIO aBTOMaTUHECKOro
npepbiBaHNA;

€CNN 3TOT MOMEHT Y>Ke MMHOBArT, NMpoLecc
Heob6XoAMMO HayaTb C CaMoro Havana.
MHrpeameHTbl npuaeTcA BbI6POCUTb, U HEOBXOANUMO
6yneT HavyaTb 3aHOBO C HOBbIMU MHIPeaNeHTaMu.

6ynke. MogoxanTe, Noka xne6 oCTLIHET, a 3aTem I Hapesanue u xpaHenue xneba

yaanuTe nonacTb C NOMOLLLIO AePEBAHHOIO UK
NnacTMaccoBOro MHCTPYMEHTA, YTOGbI He NoBpeauT
aHTUNpUrapHoe NokpbITHE.

16 TMocne ucnonb3oBaHUA Bcerga BblIHUManTe
BUNIKY U3 PO3ETKM.

e He oTKpbiBanTe KpbiwKy BO BpeMA paboThbl
XneboneKapHON MaLluHbI, TaK Kak 9TO MOXeT
MOBMATb Ha Ka4ecTBo xneba, 0cobeHHO, Ha
yBenuyeHue ero o6bema. OTKpbIBaNTe KPbILWKY,
TONbKO KOraga no peuenty HeobxoanMo Ao6aBuTb
[ONONHUTENbHbIE UHIPEAUEHTbI, CM. peLenThbl.

MpumevaHune o TemnepaType B nomeLeHUN
XnebonekapHaa mawwuHa 6yaet HopManbHO
paboTaTb B LUIMPOKOM AManasoHe Temneparyp, HO
OT TemnepaTypbl B MOMELLEHUN 3aBUCUT pa3mep
6ynkun. PekoMmeHayeMblil AMana3oH Temnepatyp B
nometlexum - ot 15°C po 34°C.

I Vicnonb3osanue Talimepa

Vcnonb3yiiTe Tanmep, Korga TpebyeTca, 4Tobbl
xneb6 6bin roTOB NO34HEe UM YyTPOM.
MakcumanbHoe 3Ha4eHne, KOTOpoe MOXHO
yCTaHOBUTb, - 13 Yacos. NMpoBepbTe HanuM4ne
hyHKLUMM, 06paTVBLUNCL K pasaeny “3HaveHnna
BPEMEHW LUMKNOB BbinekaHua” He ucnonb3yinte aty
hyHKLMIO C peLienTamu, B KOTOPbIX UCMOMb3YIOTCA
CKOPOMOPTALUMECA NHIPEAVEHTBI, TaKne, Kak Anua,
MOMOKO, CMeTaHa Unm cbip.

1 BbibepuTte Tpebyemoe BpemA roTOBHOCTH xneba u

[nA onTuUManbHbIX pe3ynbTaToB NoMecTuTe xneb
Ha peleTKy 1 NOAOXKANTE, NOKa OH OCTbIHET B
TeyeHune 15-30 MUHYT nepen Hape3aHneM.

Mcnonb3yinTe aneKTpu4eCcKnin HOX nnm
MEeXaHW4ECKWIA OCTPbI HOX C PUCPNIEHBIM NIe3BUEM,
YTOBbI KYCKM MOJTyHanuch POBHBLIMM.

XpaHuTe Hencnonb3oBaHHbLIA Xneb repMeTn4HoO
3aKpbITbIM B MNACTMKOBOM NakeTe npu KOMHaTHOM
Temnepartype 4O Tpex AHen. B xxapkyto norogy nnu
Npy BLICOKOWN BMAXHOCTW KNaanTe NakeT Ha HOYb B
XONOANMBHMK.

[inA 6onee ANUTENbHOrO XpaHeHWA ([0 OAHOro
MecAua) nomecTute xneb B repMeTUYHO 3aKpbITOM
KOHTeNHepe B MOPO3UIbHUK.

Ecnun xneb xpaHWTCA B XONOAUNbHUKE, nNepen
nopayen K CTony NoaoXanTe, Koraa OH HarpeeTcA
[0 KOMHATHOW TemnepaTypbl.

Mockonbky B xnebe AoMalluHeln BbiNeYkn HeT
KOHCEPBAHTOB, OH BbICbIXaeT U YepcTBeeT
6bIcTpee, 4em xneb NPOMBbILLIEHHOTO N3rOTOBNEHWA.

OcTaTok crnerka 3a4epcTBeBLUero xne6a MOXHO
HapesaTtb

Kybvkamu 1,3 cm (nonatonma) unm 2,5 cm (1 Aronm)
1 Mcnonb3oBaTh B MO6MMbIX pelenTax anA
NPUroTOBIEHWNA IPEHOK, XNEBHOro NyauHra unm
chapLua.

paccuyuTanTe pasHuLYy BO BPEMEHU MEXAY TEKYLUUM . Bbinagatouwaa nonactb

MOMEHTOM M 3TUM BpemeHeM. Hanpumep, ecnu
xneb6 gomkeH 6bITb rOTOB B 8 4AcOB yTpa, a cenvac
19.30, pa3Huua coctaenaeT 12 yacos 30 MUHYT.

2 BseauTte Bpemsa Haxartmem kHonkon Time W
(BpemAa ¥) nTime A (Bpema A). CTpenku 6yayT
nepemeLaTbCA BBEPX UMW BHU3 C LIArOM
10 muHyT. Mocne HaxaTnA kKHonku Start (Myck)
6yneT muraTb 3HaK ABOeTO4MA (3).

e [InA ucnpasneHnA HenpaBubHO BBEAESHHOMO
3HAYeHUA BPEMEHN HAXKMUTE KHOMKY stop (cTon) n
yoep>xuBanTe B Te4eHne 2 cekyHa. Ha Taimepe
CHoBa 0TO6pa3nNTCA BPeMA NporpaMmbl, NOBTOpPUTE
nevictemAa 1 m 2.

3 MakcumanbHoe BO3MOXHOE 3HaYeHne 3aAepKKn no
Tavimepy - 13 yacoB. OT0 Bpems, Koraa xneb bynet
roTOB M €ro MOXHO 6yAeT BbIHYTb U3 MaLUWHbI, CM.
cTpanuuy 8, NyHKT 14, “U3BneyeHne xneba’

XnebonekapHaA MallVHa OCHaLLeHa YHUKanbHON
MeCUIbHON NToNacTbio, KOTopaA CKnaablBaeTcA B
KOHLEe 2-ro noaxoaa, oHa “npoTbikaeT” TecTo,
noaroTaeBnuBan ero K nocnegHemy, 3-my nogxoay v
obecneuvBaeT cknajplBaHue nonacTtu AnA
YMeHbLUEHWA pa3mepa OTBEPCTUA, OCTAIOLLErocA B
OCHOBAaHWUN rOTOBOW ByNKW.

Y6eontech, 4TO NnonacTb HaxoauTcA B
BEPTUKa/IbHOM MOSIoXKeHun nepes fobasneHmemM
nHrpeameHToB. Ecnu oHa napaet, cHoBa nogHUMKUTE
ee B BEPTMKASIbHOE MOSIOXKEHME.

OuuwanTe nonacTb NOCne Kaxaoro
ncnonb3oBaHUA, nepen KaXkabiM UCnonb3oBaHUEM
ybexxaantech, 4TO nonactb CBOH6OAHO BpaLlaeTcA
Ha WnuHaene; nepea Tem, Kak BCTaBUTb ee
obpaTHO B hOpMYy MOXHO [06aBUTb HEMHOIO
NMOACONMHEYHOro Macna Ha codneHenve. Mocne aToro
nonacTb roToBa K crieaytowemMy Mcnonb3oBaHuio.

www.morphyrichards.com

Lo

CoenunHexne
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3a nHCTpyKumMAMM obpaTtutechb kK ctpaHuue 30,
“ncrnonb3oBaHne x1eboneKapHon MaLlnHBbI.

I BuumarenbHocTb 1 uncTka

1

[ 3nanue unrpegueHTos

I O Bbinekanuu xne6a

NMPEAYNPEXXAEHUE: Bo nsbexxaHne nopaxeHua
9NeKTPUYECKUM TOKOM Nepea YHUCTKOW MallUHbI
BbIHbTE BUJIKY U3 3JIEKTPOPO3ETKU.

MopoxanTe, noka xnebonekapHaa MalmnHa
OCTbIHET.

BAXHO: He norpy>aiiTe KOpnyc unm KpbilKy B
XXWAKOCTb He pacniecKMBamTe Ha HUX XXMAKOCTb,
TaK Kak 9TO MOXET BbI3BaTb NMoBpexaeHue n/mnm
nopakeHne aNeKTPUHECKUM TOKOM.

Hapy>xHble petanu: MNpoTupanTe KpbIWKY U
Hapy>HYIO MOBEPXHOCTb KOopryca MalUuHbI
BNa>KHOW TKaHbIO UNW Crierka CMOYEHHOW ry6Kow.

BHyTpeHHAA NonocTb xnebonekapHou MalunHbI:
MpoTupaiiTe BHYTPEHHIOIO NONOCTb XxnebonekapHomn
MaLUVHbI BII2XHON TKaHbKO UMW ry6Koii.

XnebonekapHasa cpopma: MoiiTe xnebonekapHyto
hopMy Tennon BoAou, Mblfio He TpebyeTtcA. He
fonyckanTe LapanaHbA aHTUMPUrapHOro NMOKPbITHA.
TwarenbHO NpocylLMBaiiTe ee nepes TeM, Kak
CHOBa BCTaBUTb B NEKApPHY0 Kamepy.

He moiTe xnebonekapHyto hopMy, MEPHbIN CTaKaH,
TIOXKY N MECWITbHBIE NOMACTU B NOCYLOMOEYHOW
MaLuvHe.

He 3amaunBanTe xnebonekapHyto copmy B
Te4yeHue ANMTENbHOTO BPEMEHW, Tak Kak 3To
MOXET BbI3BaTb Hemonaaku B paboTte NpMBoAHOIO
Bana.

Ecnu nonactb 3acTpeBaeT B xnebonexkapHom
hopMme, 3aneiiTe ee ropadyelt BOOOW U pavte
OTMOKHYTb B Te4eHue 30 MUHyT. OTo obnerunt
yoaneHue nonactu.

Mepen Tem, Kak yoanATb YCTPONCTBO B MECTO, rae
OHO XpaHuTCA, y6eanTechb, 4TO OHO MOMHOCTHIO
OCTbINO.

He Mcnonb:;yﬁTe ANA YUCTKU cneaywouime
MaTepuanbl:

PasbaBuTenb anA Kpacku

BeHanH

LLaibbl N3 cTanbHOW LepcTn

LLinndboBanbHbI 1M NONMPOBanbHbIA MOPOLIOK
CandeTku AnA Nbiv ¢ XMMUYECKOA NPONUTKON

OcTopoXXHOe 0o6palleHue C aHTUNPUrapHbIM
MoKpbITUEM

He ponyckavTe noBpexaeHuA NokpbiTuA. He
MCNONb3ynTe MeTanM4ecKne NHCTPYMEHTbI, Takue,
Kak nonaTku, HOXWU UN BUNKK.

Mocne ANMTENbHOrO NCMONL30BaHNA BO3MOXHO
U3MeHEHMe LiBeTa NoKpPbITWA, OHO NPOUCXOAUT B
pesynbTaTe BO3AEWCTBMA BNaru 1 napa u He
BNWAET Ha 3KCMNyaTaUMOHHbIE XapaKTePUCTUKN
MalLUMHbI UNW KavecTBO Bbinekaemoro xneba.

Heobxoanmo NoYnCTUTL OTBEPCTUE B LIEHTPE
MeCUnbHON nonacTtu, 3ateM Ao6aBUTb Kanmno
KY/IMHapHOro Xupa 1 cCHoBa YCTaHOBUTb €e Ha
LwnMHAens B xaiebonekapHon copme. 3To
npefoTBpaTUT 3acTpeBaHune nonacTu.

Bce BeHTUNAUMOHHbIE OTBEpPCTUA OO0JSTKHbI 6bITb
cBO6OAHbI OT MbINN.

I XpaHenue mawmHbl

Ob6A3aTenbHO NpocyLlwMBanTe Bce AeTanu nepes
yoaneHuem MaluuHbl ANA XpaHeHuAa. 3Ta npouenypa
BKJIO4aeT B ce6A NpoTMpaHne CMOTPOBOrO OKHa.
3aKpoWiTe KpbIWKY U HE KNnaauTe HUYero HaBepx
KPbILIKWN.

www.morphyrichards.com

YacTo npuxoamUTCA Crbiwath, YTO KynvHapua - 3To
MCKYCCTBO, B OCHOBE KOTOPOTO NEXMWT TBOPHECTBO
wedp-noBapa, Toraa Kak BbinekaHue xneba - 370 B
3HauYMTENbHO BObLUEN CTENeHN ToYHaA Hayka. JTo
03HayaeT, Y4TO NPoLecC CMEeLUMBaHNA MyKW, BOAbI 1
[POXOKeli BbI3bIBAET peakumio, B pesynbTarte
koTopou nony4yaetca xneb. HeobxoaMMO NOMHUTb,
YTO KaXoe co4eTaHne UHrpeaneHToB Apyr ¢
[PYroM AaeT YHWKanbHbIi pesynbTat. BHumarensHo
npounTaiTe cneaylowmin pasaen AnA nyywero
NMOHUMaHUA BAXXHOCTW KaXA0ro UHrpeaneHTa B
npouecce BbinekaHnA xneba.

I BaxHoe npumeuaHue o coptax Myku

HecMoTpA Ha KaxkyLylocA OAUHAKOBOCTb, pasHble
copTa MyKu MOTyT 3Ha4YMTEeNIbHO OTIM4aThbCA Mo
cnocoby BbipalMBaHNA, NOMONA, XPaHEeHUA U T.A.
[nA BbinekaHnA xneba BbiCLIEro KayecTsa MOXeT
notpeboBaTbCA 3KCMNEPUMEHTMPOBAHNE C
pasnnyYHbIMK cCopTamMmn MyKu. XpaHeHne Takxe
O4YEeHb BaXKHO, TaK Kak BCe copTa MyKWU LOMXKHbl
XPaHUTbCA B BO34YXOHEMPOHNLAEMOM KOHTEWHepe.

YHuBepcanbHaA Myka/o6blIKHOBEHHaA MyKa
YHuBepcanbHaA MyKa - CMeCb OYMLLEHHOW MyKUW 13
CUNBHON W MAFKOW MLUEHMLbI, CneunanbHo
npeaHasHaYeHHON ANA BbiNevkn. OTOT COPT MyKU
cneayeT v“cnonb3oBaTb ANA PeLenToB.,
npuBeaeHHbIX B pasaene Bbinevka/xneb GoicTporo
NPUroTOBNEHMA.

Myka 13 cunbHoM nweHuubl/xne6onekapHasa
MyKa

XnebonekapHasa MyKa - MyKa C BbICOKUM
cofep>XaHneM KNernkoBWHbI/BbICOKOGENKoBaA MyKa,
koTopan obpaboTaHa yny4ylIUTENAMN CBONCTB
npoaykTa, 6narogapA KOTOPbIM TECTO nonyyaeTcA
6onee NpurogHbIM AN1A 3ameluMBaHuA.
XnebonekapHaA MyKa 06bl4HO COAEePXUT 6onblue
KNeKoBWHbI, YeM YHUBepcasibHaA MyKa; OAHaKo B
3aBMCKMOCTM OT pasfiMyHbIX crnocobos nomona
BO3MOXHbI BapuaHTbl. CunbHaA 06bIKHOBEHHAA
MyKa unm xnebonekapHaa Myka peKoMeHayloTcA
[NA MCMonb30BaHNA ¢ 3To xnebonexkapHom
MalLlU1HOWN.

MweHn4yHaA myKa U3 LenbHoro
3epHa/HenpoceAHHaA Myka

MweHn4HaA MyKa 13 LenbHoro
3epHa/HenpoceAHHaA MyKa MeneTcA U3 LenbHOro
3epHa MLeHULbl, KOTOPOE COAEPXUT OTPY6U 1
pocCTKu, 6narofapa KOTOpbIM OHa TAXeree u
6oraye nuTaTenbHLIMM BELeCTBaMu, Hem
nweHnYHaA MyKa BbicLuero copta. Xneo,
BbINEYEHHbIV U3 3TON MYKW, OObIYHO MEHbLUE 1
TAXeree, YeM nieHnyHble 6ynku. C y4eTom aToro
NWeHNYHaA MyKa u3 LenbHOro
3epHa/HenpoceAHHaA MyKa MOXET CMeLLMBaTLCA C
xneboneKkapHoOn MyKon Unu CUNbHOW 06bIKHOBEHHOW
MYKOW ANA NONyYeHUA BbICOKOKAYE€CTBEHHOIO
xneba nerko KOHCMCTEHLNN.

CamonogHumarowWancA myka
CamonogHumMaroLanca MyKa COaepXuT
Heob6XoAMMbIe Pa3pbIXINTENN, KOTOPbIe yHacTBYIOT
B npouecce BbinekaHna xneba u MyYHbIx
KOHOWTEPCKMX n3aenuin. Ee ncnonb3oBatb He
pekoMeHAayeTcA.

OTpy6M

OTpy6u (HeobpaboTaHHbIE) 1 MLUEHWNYHBINA 3apOabILL
- rpy6ble Hapy>XHble 4acTy MLUEHNYHOro Unn
pXXaHoro 3epHa, OTAeNIAeMble OT MyKW nyTem
npoceunsaHuA. OHK YacTo aobasnATCA B
HebonblUMX KonuyecTBax K xneby anA oboraiieHuA
nuTaTenbHbIMK BELLECTBaMM, KPenocTu 1 BKyca.
OHWM Tak>xe 1Cnonb3yloTeA ANA YNy4lleHna
CTPYKTYpbl xneba.

TonokHo

TONOKHO Mony4aoT U3 NIIOWEHHOTo Unn
KpynHopasmonoToro osca. OHW NCNonb3yoTcA B
OCHOBHOM [A51A YNy4LIeHNA BKyca 1 CTPYKTYpbI
xneba.
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I Opyrue uHrpeavenTbl

ApOXOKU (aKTUBHbIE CYLLEeHble APOX)KK)

B npouecce 6poxxeHnA apoxokei obpasyeTca ras
(yrnekucnbin ras), Heo6xoauMbIVA AnA nogbema
xneba. [inA o6pa3oBaHWA 3TOro rasa ApoXoKam
Heobxoaum caxap W yrneBofopoabl, BXOAALLME B
cocTas Myku. Bo Bcex peuenTax, rae TpebytoTtcA
LPOXOKK, UCMONb3YOTCA BbICTPOAENCTBYOWME
3epHUCTbIe ApoXoku. CylecTByeT Tpu Tuna
LPOXOKEN - CBeXne APOXOKW, TPAANLIMOHHbIE
aKTVBHbIE CyLIEHble APOXOKM N
6bICTPOAENCTBYIOLIME APOXOKU.

PekomeHayeTcA UCnonb3oBaTh
6bICTpOAEHCTBYIOWUE APOXOKHU.

CBexxue nnm npeccoBaHHble KOHAUTEPCKMe
[POXOKWN UCMONb30BaTh He PEKOMEHAYeTCA, TaK Kak
OHM 0b6ecneynBaloT HeyAOBNETBOPUTENbHbIE
pesynbTaTbl. XpaHuTe APOXOKN B COOTBETCTBUN C
VHCTPYKLMAMKU npoussoautens. MposepbTe
NPUroAHOCTb APOXOKEN, 06paTMB BHUMAHWE Ha CPOK
rogHocTw. MNocne BCKPbITUA YNakoBKW Unn 6aHKn ¢
[POXOKamMn Heo6X0AUMO HEMEANEHHO 3aKyrnopuTb U1
KaK MO>XHO CKopee OxnaanTb AA UCMONb30BaHNA B
6ynyLiem. Xneb unu TeCTo 4acTo He NOAHUMAIOTCA
13-3a TOro, YTO UCTIONbL3YIOTCA APOXKMN C
MCTEKLUVMM CPOKOM FOAHOCTH.

[InA NpoBEPKU rOAHOCTN APOXOKEN ANA BbiNeKaHnA
xneba MOXXHO UCMOMb30BaTh CreayoLNn TeCT:

1 BneiiTe NONOBWHY Yallky TENSOW BOAbI B
Heb6oMbLUYIO Yally.

2 PaswmeluanTe 1 YaiiHylo NOXKY caxapa B BOAE,
3aTeM HacbInbTe 2 YanHble NTOXKU APOXOKeN Ha
NOBEPXHOCTb.

3 [loctaBbTe 4awly B TEnsoe MeCcTo 1 OCTaBbTe B
nokoe Ha 10 MUHYT.

4 Cwmecb JOMKHA BCNEHUTLCA U M3aaBaTtb CUIbHbIN
3anax apoxokei. Ecnu aToro He npoucxoaut,
BbIGPOCLTE CMECH U cAeNaTe HOBYIO U3 ApYroro
nakeTa CyLIeHbIX APOXOKEN.

Caxap

Caxap BaxkeH AnA npuaaHna xneby useTa u BKyca.
OH Tak>e ABNAETCA NUTaTeNbHbIM MaTepuanom
ANA APOXOKeW 1 y4acTByeT B npouecce 6poxeHus.
MckyccTBEHHbIE MOACNAcTUTENN HeNb3A
1CMoNb30BaTh B Ka4eCcTBE 3aMeHUTeNA caxapa, Tak
KaK ApodXOKU He ByayT Ha HUX pearmposaTtb
[OMKHBIM 06pa3om.

Conb

Conb Heobxoanma anA 6anaHca Bkyca xneba un
MYYHbIX KOHAUTEPCKUX U3AENUIA, a Takxe LBeTa
KOpOYKHU, KoTopaA obpasyeTcA B npouecce
BbinekaHua. Comnb Takxe orpaHn4mBaeT pocT
[IPOXOKeiA, MO3TOMY He creayeT UCnonbL30BaTh CoMb
B KONM4ecTBe, yKasaHHOM B peuenTe. U3
[MEeTNHECKUX COOBPaXkeHUii KONMYecTBO Conm
MOXHO YMEHbBLUNTbL, HO 3TO MOXET YXYALUUTb BKYC.

XXunakoctu/monoko

[inA BbINekaHuA xneba MOXHO NCNONb30BaTb Takne
SKMAKOCTU, KaK MOJSTIOKO UM CMECh CYXOro MOJioKa 1
BoAbl. Monoko yny4waeT Bkyc, obecneymBaeT
6apxaTucTyto TEKCTYpY 1 6onee MArkylo KOpoyKy, a
Boaa 6e3 nobasneHnsa Monoka genaeT KOpouKy
6onee xpycTAwen. ViHoraa anA ycunexHusa Bkyca
ncnosnb3yeTcA CoK

(anenbCcuHOBBIN, ABNOYHBIV U T.4.)

Mpumevanune: Ana 60nbWMHCTBA peLenToB
pekoMeHAYEeM UCMOSb30BaTb Cyxoe 06e3>XXMpPeHHoe
MOJI0KO.

Arua

Anua penatoT TecTo 6onee cAo6HLIM U NpUaaOT
6apxaTUCTYI0 TEKCTYPY TECTY U MyYHbIM
KOHAUTEPCKUM U3AeNNAM.

MoaconHe4yHoe macno

“PaspbIxnAeT” 1 cMAr4aeT TEKCTYPY APOXIKEBOro
xneba. B kayecTBe 3ameHUTENIe MOXHO
MCnonb30BaTh CIMBOYHOE MAC/O MM MaprapuH.
Ecnn macno nnu maprapuH TomnbKo YTo 13
XONoAUnbHUKA, UX cneayeT pasmMArynTb AnA
obner4eHnA CMeLLINBaHMA BO BPEMA 3aMeca.

Mekapckunit NOpPoLIoK

Mexkapcknin MOPOLLOK - pa3pbIXInTenb,
MCNonb3yembli B My4YHbIX KOHAUTEPCKUX U3AeNnAX.
OTOT TUN pas3pbIXIUTEna He TpebyeT BpeMeHn
noaxopa Tecta nepep BbiNeKaHNeM, Tak Kak
XMMUYeCKan peakumna naeT, koraa nobaBnAloTcA
XUAKNE VHIPEANEHTbI.

Copa

Copa - elle oavH paspbIXUTesb, KOTOPbLIN He
cnenyeT nyTaTb UM UCMONb30BaTh BMECTO
nekapckoro nopotuka. OHa Takxe He TpebyeT
BPEMEHW MoaxoAa Tecta nepes BbinekaHueMm, Tak
KaK XMMUYecKas peakuus naeTt B npouecce
BbINeKaHus.

ButamuH C - ackopbuHoBaa Kucnora
AckopbuHoBan KncnoTta crnocobCTeyeT YBENUUYEHNIO
obbema bynku. CnenyeT ucnonb3osatb BuTaMuH C
B BU/Je nopoLuka munm TabneTtok. MoxHO Takxe
Mcnonb3oBaTh AOMOMHUTENbHYIO TabneTky
BuTamuHa C co BKycoM anenbcuHa. CogepxaHve
BUTaMMHA 06bI4HO U3MEPAETCA B MUUIpamMmax
(mr). Ecnu npumeHaAtoTcA Tabnetku 200 Mmr,
ucnonb3yinte 1/2 TabneTky Ana nonyvyeHna Ao3bl
100 mr. TabneTkKy HeO6X0AMMO pas3aaBuTb MEXAY
[BYMA NoXKKamu AnA nonyy4eHua nopotka. Mpu
MCMonb30BaHMM MOPOLLKA CreayiTe UHCTPYKLMAM
Ha ynakoBKe, HO 06bI4HO PeKOMeHAyemoe
KONMYeCcTBO - 1/4 YalHOW NOXKMW.

I OTmepuBaHue uHrpeameHToB

OCHOBHOW 1 CaMbli BaXKHbIA 3Tan BbiNeKaHnsa
xneba - TO4HOe OTMEPMBaHUE WMHIPEANEHTOB.
YpesBbluaHO BaXXHO NpaBUIbHO OTMepPUBATb
KaXX Ayt XXMOKOCTb U CyXOW MHIPEAVEHT, TakK Kak
MHaye xneb nonyynmTcA HU3KOro Unn
Henpuemnemoro KadyecTea. MHFpeuMeHTbI Takxe
HeobxoAMMo [06aBNATL B xnebonekapHyto opmy
B TOM MOPAAKE, B KOTOPOM OHU yKasaHbl B
peuenTte. OTMEpPUBaHWE XUOKMX U CyXUX
WHIrpeaneHTOoB BbINOSIHAETCA HECKOJIbKO Mo-
pasHoMmy, creaytoLmm obpasom:

OTmepuBaHue XXUAKNX UHFPeaNEeHToB
Mcnonb3yinTe BXOAALLYIO B KOMMEKT NOCTaBKu
Yauy. [pn cYMTbIBAHUM NOKA3aHWIA MEPHYIO YallKy
HeobX0AMMO MOMECTUTb Ha FOPU3OHTAIIbHYIO
NOBEPXHOCTb 1 CMOTPETb Ha YPOBHE rMas (He nop
yrnom). JINHMA yPOBHA XMAKOCTU AOMKHbI 6bITb HA
OQHOM YpOBHE C MEepHOM OTMeTKoW. “Ha rnas”
3aKnafblBaTb UHIPEeAVEHTbI HeNMb3A, Tak Kak 3aTo
MOXET HapyLNTb KPUTUYECKN BaXKHOE
COOTHOLLUEHME NO peuenTy.

OTMepuBaHue CyXux UHrpeaneHToB
OTmepuBaHne Cyxux MHrpeaneHToB (0COOEHHO
MYKW) crneayeT BbINOMHATL C MOMOLLbIO BXOAALLeH B
KOMMMEKT MepHOW Yawku. EauHnuen navepenna
MepHOW YallKu ABMAETCA aMepuKaHcKasn
CTaHJapTHaA Yallka Ha 8 XXUAKUX YHUMIA - o6bem
6puTaHCKOM Yaliky paBeH 10 XXMAKUM YHUUAM.
Cyxue nHrpeaneHTbl He06XoaNMO aKKypaTHO
OTMEPATb JIOKKOW B MEPHYIO YallKy, a nocne
3anonHeHnA pa3paBHMBaTb HOXOM. [Mpun
3a4eprbiBaHNN MEPHOW YaLLIKOW UMK BCTPAXUBAHN
VHrpeaneHTbl YNNoTHAOTCA, 1 obwan macca bynet
6onbLue TpebyeMon. AT AOMNONHUTENBHOE
KOIMYECTBO MOXET MOBMMUATL HA COOTHOLLEHWE
MHrpeaneHToB B peLienTe. He npocevBante Myky,
€CNnv 3TO He yKa3aHo B peLienTe.

Mpn oTMepuBaHUM HEBOMNBLLNX KOMMYECTB CyXMX
WM XXMAKUX MHTPEAVEHTOB (T.e. APOXOKEW, caxapa,
COMK, CyXoro Monoka, Meaa, Nnatokn) Heo6xoaMmo
UCNoNb30BaTb MEPHYIO JIOXKKY, BXOAALIYI0 B
KOMMEKT MalluHbl. VIHrpeaneHTbl AOMKHbI 6bITb
pa3poBHEHbI U HEe BO3BbIWATLCA Hag
rOpPM30HTarNbHbLIM YPOBHEM, Tak Kak 3TO MOXET
HapyLNTb KPUTUYECKN BAXKHOE COOTHOLLEHUE MO
peuenTy.

HEVI/ICI'IOﬂbSVVITE OBbIYHBIE KYXOHHbIE
YANHBIE NOXXKW NN CTOJIOBLIE NOXKW.

PekomeHpaLmu No oTMEpPUBaHUIO MHIPEANEHTOB

® Ha Yalike HaHeCeHbl pasnnyHble WKanbl N3MepeHna
obbema. B peuenTax, cogep>alumxca B 3TOM
N34aHumn, NCnosnb3yeTcA 06beM YaLlKu, paBHbIN
06beMy amepUKaHCKOW Yallikn 8 yHUMIA (227 rp.), Ha
KOTOpPOW HaHeceHbl AeneHnaA 1/16 obbema.

www.morphyrichards.com
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e Ecnu npeanoyTMTenbHO MCMONb30BaTh Maccy
(rpaMmbl) B Ka4ecTBe eanHWLbl U3MEepPeHuA,
3anonHuTe u B3BecbTe Tpebyemoe KonM4ecTBo
Yallek 1 3anuwmTe 3TOT NepeBos eanHnL,
n3MepeHus.

T.€. 2 Y4awkKu = XX rpaMmoB

3 YallKkun = XXX rpammMoB

HeobxoanmMo ncnonb3oBaTb BbICOKOKAYECTBEHHbIE

TOYHbIe BECbI, Mbl MPeANoYMTaeM MCMonb30BaTh
eavHNLY u3MepeHuA “yawka” anA
HENPOTUBOPEYMBOCTU U TOYHOCTW.

Tabnuua nepesoga eavHUL U3MepeHna
npeacrasnieHa Ha cTpaHuue 43.

e [InA OTMEpMBaHWA BCEX KOMOVMHALUMIA KONUYeCTB,
yKa3aHHbIX B peLernTax, B KOMMiekTe
npenycMOTPEHbI 2 NOXKW.

Cronosad noxka, CT.J1., YalHaA noxka, AnA
oTMepuBaHvA 1/2 YarHOW NOXKK
MCnosb3yloTcA ABE Mepbl MO 1/4 YaliHOW NOXKW.

1 4.n. = 5 munannuTpos

1 ctn. =3 4.n. = 15 munnunutpos

OTmMepAnTe cHavana cyxue WHrpeaneHTbl CTONOBON

TIOKKON, a 3aTem >Xugkue (macno).

XnebonekapHasa mMallumHa C NErkocTbio BbinekaeT
BKYCHeNLWMne My4Hble n3aenvA. 3Ta MalunHbl
TpebyeT TOMbKO TLIATENbHOrO BbIMOMHEHUA
yKkasaHuii peuenTa. MNpyn 06bI4HOM NPUFOTOBNEHNUM
MWLM LenoTKa OJHOTO NHrpeaveHTa n 4yTb-4yTb
[pyroro AaeT npekpacHbIn pe3ynbTat, HO AnA
xnebonekapHbIX MalUMH 3TO He NMOAXOANT.
Vcnonb3oBaHne aBTOMaTNYeCKON xnebonekapHown
MaLMHbI TpebyeT TOYHOro OTMEPUBAHWA KaXKAoro
VHrpeaveHTa AnA onTUManbHbIX pesynbTaToB.

. TemnepaTypbl MHFPEAUEHTOB

Bce uHrpeaveHTbl, 1 B 0CO6€HHOCTYM Xuakue
(BOpAa MNKU MOMNOKO), a TaK)Xe MalumHa u hoopma
AOJKHbI HarpeTbCA A0 KOMHATHOM
Temnepatypbl 21°C (70°F). Ecnv nHrpeaneHTbl
CNULWKOM xonopHble, Huxe 10°C (50°F), oHu He
CMOryT aKTMBUPOBATb BPOXEHNE OPOXOKEN.
Cnvwkom ropAYme >XKnakocTu, Beiwe 40°C (104°F)
MOryT BbI3BaTb crnaj 6poXeHnA APOXOKeN.

[ Bbinekanue apoxokesoro xne6a no
co6CTBEHHbIM pelenTam

C nomoLwbto xnebonekapHou MallunHbl JaXxe TOT,
KTO COBCEM HE YMEeeT roTOBUTb, MOXET YCMeLIHO
BbinekaTb xne6. HuKkakux crnoxHocTew n
3aTpyaHeHWiA. BHyTpy 3TO YMHOW MaluHbI ¢
3MEKTPOHHBIM YrpaBieHNEM BbIMOHAETCA

aBToOMaTu4eckoe samMmellmsaHue, paCCTOVIKa TectTaun

BblnekaHune xneba. ABTomarmyeckan
xnebonekapHaA MallMHa MOXEeT TakXe roToBUTb
TecTo, a Korga OHO roTOBO, €r0 MOXHO
hopmMmpoBaTh, AaBaTb TECTY NOAHUMATLCA U
BbineKaTb ero B 06bl4HON AyxoBKe. PeuenTbl Ha
crneylowmx cTpaHuuax cneumanbHo “noaorHaHbl”
anA aTon xnebonekapHon MawmuHbl. Kaxabiin
peuenT BKMtoYaeT B ce6A NHrpeaneHThl,
MCMOJb30BaHNe KOTOPbIX ONTUManbHO ANA

BbIEKaHWA onpeaesieHHoro copTa xneba, 1 Bce OHu
6bINN UCMNbITaHbl B HAWKWX MawmnHax. KpaniHe BaXKHO

He MpeBbIWaTh KONMYECTBO MyKW, yKa3aHHoe B
peuenTe, Tak Kak 3TO MOXET NPUBECTU K

HeyooBneTBoOpUTENbHOMY KadecTBy xneba. MNpu
€03AaHNN COBCTBEHHbIX PELIENTOB APOX>KEBOTO

xneba unv BbiNneKaHnM N3BECTHOrO NO6UMOro copTa

xneba ucnonb3ynTe peuenTbl U3 3TOro U3JaHuA B
KayecTBe PyKOBOACTBA ANA NepeBoaa Aonen u3
Ballero peuenTa B peuenT anA xnebonekapHomn
MaLUUHBbI.

www.morphyrichards.com

I CneumnanbHan rnasypb ana

APOXOKEeBOro xseba

HaHecuTe Ha TONMbKO YTO BbINEYEHHbIN x/1e6
KYNIMHapHYO rmasypb. Ana yny4iexHua
kadvecTBa xsieba NCNonb3ynTe OAVH U3
crneayoLmnx BapmaHToB crneumanbHon rnasypu.

AvdHaa rnasypb

B36eiTe 1 KpynHoe ANLIO CO CTONOBOW JIOXKKOWM

BOAbI, TLWATENbHO HAHECUTE 3TY CMECH LLETKOM.
MpumeyaHne: HaHOCMTe TOMBKO Ha TecTo nepen
BbINeKaHneM.

Kopouka, cMa3aHHaA pacTON/IEHHbIM Macsiom
HaHecuTe LieTKoW crMBo4HOE Macso Ha
CBEeXeBbINeYeHHbIn xneb anA nonyyexHus 6onee
MATFKOW 1 HEXXHON KOPOYKM.

MonoyHan rnasypb

[inA nony4eHuna 6onee MArkow, 6NecTALLENn KOPOUKU
HaHecuTe LLeTKOW MOMOKO WU CIVBKK Ha
CBeXeBbINeYeHHbIV xneb.

Cnapkan rnasypb

Cwmelante 1 Yalky NPOCEAHHOW CaxapHOW rmasypu
¢ 1-2 CTONOBLIMU NOXKaMV MOMOKa A1A NoNy4eHnA
OAHOPOAHOW rNasypu 1 obpbi3raiiTe 3ToW rnasypbo
xneb ¢ N3OMOM Unn cnagkun xneod.

Mak/KyH)XYT/TMUH/TONOKHO
O6WnbHO NocbInbTe NO6bIM U3 3TUX BUAOB CEMAH
TONMBbKO YTO rMasnpoBaHHbIA xneob.

I Opyrue cosersbl

MomecTuTe BCe MHIPeaneHThI peuenTa B
xneGonekapHyto opmy, YTobbl APOXOKK He
Kacanucb XMAKOCTM.

Mo okoHYaHWK npouecca NPUroToBNEHNA TecTa B
xnebonekapHon MalinHe, 06bI4HO, KOraa TeCTo
NoAxoauT BHe xnebonekapHoW MallvHbl, cneayet
nopoXaatb B TedeHve 30 MUHYT UK Noka TecTo He
yaBouTcA B pasmepe. TecTo cneayeT cnerka
CcMasaTtb U HAaKpbITb MacOHENPOHULaeMon ymarom
M CyxuMm nonoTteHuem. Ero cnepgyeT nomectuts B
Tennoe MecTo, Fae HET CKBO3HAKA.

Bna>kHOCTb MOXET yXxyALaTb Ka4ecTBO, MO3TOMY
NpU BbICOKOW BMaXKHOCTW U 3HAYUTESIbHON BbICOTE
Haja ypoBHEM MOpA HEOGXOAVMMO BbINOMHUTD
perynmpoBky. MNpun BbICOKOW BNa>kHOCTW fobaBbTe
OfHY CTOJOBYIO NOXKY MYKW, €CNIN KOHCUCTEHUMA
HenpaBwnbHaA. B cnyyae 3Ha4YMTENbHON BbICOTHI
Haj ypPOBHEM MOPA YMEHbLUNTE KONMYECTBO
LPOXOKe NPUBNU3NTENBHO Ha 1/4 YalHOW JNIOXKM U
HEMHOrO YMEHbLUWUTE KOIMYEeCTBO caxapa W/BoAbl
WM Monoka.

Hactponika DOUGH (TECTO) npenHasHaveHa ana
CMeLUMBaHuA, COMBaHWA, pacCTOMKK U Nnoaxoaa
TecTa. Vicnonb3yiiTe aBTOMaTUYECKYHO
xneboneKkapHyo MalvHy ANA NPUroTOBIIEHNA
TecTa, Y4To6bl BaM 0CTaBanoch TOMbKO NpuaaTh
copMy 1 Bbineyb n3genue B COOTBETCTBUN C
BalM peuenTom.

Ecnu no peuenty TpebyeTca “cnerka npuceinatb
MYKOW MOBEPXHOCTb’, HAcbINbTe Ha MOBEPXHOCTL 1-2
CTONoBble NOXKN Myku. [inA obneryeHun
MaHUNyNALMIA C TECTOM UMEET CMbIC/ NOChbINaTh
MYKY Ha nanbLbl U CKarnky.

Ecnu no peuenty TpebyeTcA BbINOMHUTL
“paccTonKy” Nnn ecnu TeCTo AOMMKHO “noaonTn’,
nomecTuTe ero B Tennoe MecTo, rae HeT
CKBO3HAKOB. Ecnun TecTo He yBENN4nIochb B
pasmepe B ABa pa3a, HeXHOe N3aenne MoXeT He
nony4nTLCA.

Ecnn packartbiBaemoe n3nenune cxxuMmaeTcs, nepea
NOBTOPHbIM pacKaTblBaHMEM OCTaBbTe ero Ha
HECKONTbKO MUHYT HaKpPbITbIM.

TecTo MOXHO 06EpHYTb B NNACTUK U XpaHUTb B
MOPO3WIIbHUKE AMA UCMOMb30BaHUA NO34HEE.
Mepen Cnonb3oBaHEM MOAOKANTE, NOKa TECTO
HarpeeTcA [0 KOMHaTHON TeMneparypbi.
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e C6uBanTe TECTO B TEYEHUE 5 MUHYT, OTKPOIiTe . 1 PeuenTbl ANA OCHOBHbIX COPTOB
KPbILLKY ¥ MPOBEPLTE €ro KOHCUCTEeHUMIO. TecTo xne6a
[IO/KHO 06pa3oBbIBaTh MArKWIA U FMaAKWUA Lwap.
Ecnu oHO cnnwkom cyxoe, Aob6aBbTe XWUAKOCTb. OcHoBHoM copT 6enoro xne6a
Ecnu TecTo cnuwkom BnaxHoe, nobaBbTe MyKu (0T
1/2 po 1 cTonoBow NOXKKM 3a pas). 450 rp. 680 rp. 907 rp.
e B cny4yae 1cnonb3oBaHnA Meaa, MasbL-9KCTpaKTa, Boga 3/4 vawkn  11/8 yawkm 11/2
“30M10TOr0” cMpona unn nNaTokun cHavana
06MaKHUTE NOXKY B pacTUTesIbHOe Macso, 3To YaLuku
NpefoTBPaTUT MpUMnaHne 3TUX UHFPEeANEHTOB K
JIOXKE UMK Yallke. O6e3xunpeHHoe 2cCTn. 21/2ctn. 4ctn.
Cyx0e MOOKO
I Peuentb!
MoaconHeyHoe macno 2 cCT. Nn. 21/2¢ctn. 4ctn.
Bo BCex aTu peuenTtax NCNONbL3yeTCA OAVH U TOT Xe
obLwmin MmeTon;: Caxap 11/4ctn.  21/4ctn. 3cTn.
1 OTmepbTe MHrpeaneHTbl B xrebonekapHyto dopmy. Conb (4anHom noxku) 1 11/4 2
2 Vicnonb3yiTe Tennyto Bogy 21 - 28°C. Myka 13 cunbHoi 2yaWwkn  3yawky 4 yawku
3 HapexHo yctaHoBuTe xnebonekapHyto opmy B nweHnLbl/xnebonekapHan Myka
MaLUVHy, 3aKPONTE KPbILLKY.
BbicTpogencTaytowme 14 11/44.n.  11/4 4.0,
4 BblbepuTe HeO6X0AMMYIO HACTPOMKY BbiNekaHusa
xneba. LPOXOKU
5 HaxwmuTte KHoMKy start (nyck). Vcnonb3yiiTe HacTponKy 1 Basic (OcHoBHanA)
6 Korga xneb 6yneT rotos, BbliHbTE hopMy 13
MalUVHbI, NpeaBapuUTeNnbHO HaaeB TePMOCTONKMe *[INA HaCTPONKK macchl Bynku 1 dyHT ncnonbayinte
pyKasuubl. maccy 6ynku 11/2 yHT.
7 BblHbTe xneb n3 xnebonekapHomn opmbl (1
MeCUIbHYIO nonacTtb 13 xneba, ecnv Heo6xoaMMO). Xne6 ¢ MArKUMKU KpucTannamm
8 [lepen HapesaHvem nogoxauTte, noka xne6
OCTbIHET. 680 rp. 907 rp.
Ha n3meHeHue aToro Metoga MoryT ykasbiBaTb Bopa 11/8 Yawkn 11/2 vawku

npnMeYyaHnA B KOHLUe peuenTa.

O6e3xmnpeHHoe cyxoe

MOMOKO 21/2ctn.  4ctn.
[MoaconHeyHoe macno 2 CT. 1. 21/2 cTn.
Caxap 21/4ctn.  3crn.
Cornb 11/4 4. 24.5.
Myka 13 cunbHoi 3 vawku 4 vawkun

I'ILI.IeHI/IleI/XJ'IeﬁOI'IeKapHaH MyKa C MATKUMU Kpuctannamu

BbicTpogeicTayoLme 14n. 14n.

LIPOXOKM

Wcnonbayiite HacTpoiiky 1 Basic (OcHoBHanA)

www.morphyrichards.com
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P>xaHon xne6 Xneb6 ¢ cbipom 1 NiyKom

450 rp. 680 rp. 907 rp. 680 rp. 907 rp.
Bona 3/4 yawkn 1vawka 1172 Bona 1 yawka 11/4 Yawkun
Yaiku O6e3XupeHHoe cyxoe 2 CT. Nl 21/2 cTn.
0O6e3xunpeHHoe 11/2ctn.  2ctn. 3ctn. MOJIOKO
CyXx0€e MOJIOKO Caxap 1crn 2CT N
MoaconHeyHoe macno  11/2c¢tn. 2cT N 3cT N Conb 1/2 4. 14.n.
Caxap 21/2ctn.  21/2ctn. 4ctn. [panynbl nyka 11/2ctn.  2ctn.
Conb 14 11/449n. 240, HatepTbin cospeBlumin 1 Yawka 11/2 vawkn
TeMHbI Xneb n3 2 Yallukun 3vawkn 4 vawku cbIp Yyepnep
CUINbHOW MyKU Myka 13 cunbHow 3 vawku 4 vawkun
BeicTpopeiicTytowme 1 4., 1/4un. 11240 nieHmubl/xnebonexkapHana Myka
LPOXOKN BbicTpogeiicTayoLme 11/2 4.n. 13/4 4.n.
Mcnonb3ayinTe HacTporiky 1 Basic (OcHoBHanA) LPOXOKN

Wcnonbayiite HacTpoiiky 1 Basic (OcHoBHanA)

WUtanbAHcKuWiA xneb ¢ TpaBamm

680 rp. 907 rp.
Xneb6 c ustomom

Bopa 11/8 vyawku 11/2 yawku

680 rp. 907 rp.
O6e3xupeHHoe cyxoe  21/2cTn. 3 CT. .

Bopa 11/4 Yawkun 11/2 yawku
MOJIOKO

0O6e3xunpeHHoe 3cT N 4cTn.

MonconHeyHoe macno  21/2ctn. 3 cCT N
Cyx0e MOOKO

Caxap 21/4ctn.  21/2cTn.

MoaconHeyHoe macno 3 CT. Nn. 4 cT. n.
Conb 11/2 4.0 24.n.

Caxap 1ctn 2CT N
Myka 13 cunbHomn 3 vawku 4 vawkun

Conb 112 4.0 24.0.
niweHnubl/xnebonexkapHasa Myka

Kopuua 3/4 4.n. 14.n.
BbicyweHHbIn manopaH  11/2 4.n. 24.0.

Myka 13 cunbHoi 3 vawku 4 vawku

BbicyweHHbIn 6a3unnk — 11/2 4., 24.0.

nweHuubl/xnebonexkapHaa Myka
BbicyLeHHbIN TUMbAH 11/24.n. 24.0.

BbicTpogeiicTayoLwme 14.n. 11/4 4.n.
BbicTpogencTeytowme  11/4 4. 11/2 4.n.

LPOXOKN
LPOMOKN

Wstom* 5/8 YalKN  3/4 Yawku

Mcnonb3ayiTe HacTporiky 1 Basic (OcHoBHaA)

WcnonbayiiTe HacTpoiky 1 Basic (OcHoBHas))

* NobaBbTe M3toM, korga cpaboTaeT 3BYKOBOM
curHanusarop.
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Xne6 ¢ no6asneHnem TomMaToB, BbICYLIEHHbIX . 3 PeuenTbl NweHW4YHoro xneba us
Ha conHue LeNIbHOMOJIOTOrO 3epHa

680 rp. 907 rp. MweHu4YHble 6yNOYKU U3 LLIeNIbHOMOJOTOro 3epHa
Bopa 1 yawka 11/3 vawkun 450 rp. 680 rp. 907 rp.
O6e3xupeHHoe 21/2ctn.  3cTn. Boga (vawwku) 3/4 11/8 15/8
CyX0e MOJOKO 0O6e3xupeHHoe 1crn. 11/2ctn. 3ctn.
MoaconHeuHoe macno  21/4ctn.  3cCT . CyX0e MOJIOKO
Caxap 21/4ctn.  3cTn. MopconHeyHoe macno  11/2ctn.  2cCTn. 3ctn.
Conb 11/4 4.n. 11/2 4.0 KopuyHeBbiid caxap 3/4 CT.N. 21/2ctn.  21/2cTn.
Cmech cyweHbIx Tpas  11/2 4.n. 24.0. Conb 3/4 4.0, 11/449n.  11/24.n.
Myka 13 cunbHom 3 vauku 4 vawkun CunbHaA HeMpoceAHHaA 2 Yallku 3Hawkn 4 yawkun
nieHnUbl/xnebonexkapHas Myka xnebonekapHaa Myka
BeicTpogeiicTytowme  11/4 4.n. 11/24.n. BbicTpogencTeytowme  1/2 4.n. 3/4 4.0, 3/4 4.0,
LIPOXOKU LPOXOKU
Tomarbl, BbICYLIEHHblE  3/8 HalKW  1/2 YallKn TabneTka sutamuHa C - 1x100 mr  1x100 mr
Ha comnHue (pa3paBneHHan)
Wcnonbayiite HacTporiky 1 Basic (OcHoBHaR) Vcnonb3yiiTe HacTpoiiKy

3 Wholewheat (Xne6 u3 HenpoceaHHON MyKm)

I 2 PeuenTts! ¢hpaHuy3sckoro 6aToHa

AmbapHbIn xne6

®dpaHuy3ckuit 6aToH
680 rp. 907 rp.

450 rp.* 680 rp. 907 rp.

Boga 11/8 yawkn 15/8 Yawwku
Bopa 3/4 yawkn 1vawka 11/4

O6e3XupeHHoe cyxoe 2 CT. . 3cCT N
Yawku

MOJIOKO
0O6e3xu1peHHoe 11/2ctn.  2ctn. 21/2 cT.n.

MonconHeyHoe macno 2 CT. . 3cTn.

Cyxoe MONIoKO

MArkuin KOpU4HeBbIN 21/2ctn.  5ctn.

Caxap 3/4 cT.N. 1ctn. 11/4 ct.n.

caxap
Conb 1un. 1u.n. 11/4 4.n.

Conb 11/4 4y.n. 24.5.
MoaconHeyHoe macno 1 CT. n. 1ctn. 11/2 ct.n.

AM6apHbIN CONOAOBbIN TEMHbIN XNe6 3 Yallku 4 Yallku
Myka 13 cunbHomn 2 Yauwkwu 3yvawkn 4 vawkn

BbICTPOAENCTBYIOLME APOXKM 3/440.  3/44n.
nweHnLbl/xnedonexkapHas Myka

*Tabnetka ButammHa C 1 x 100 vr 1 x 100 mr

BeicTpopeiicTytowme 1 4., 14.n. 11/4 u.n.

Wcnonbayiite HacTpoiiky 3 Wholewheat (Xne6 ns
LIPOXOKU
HenpoCeAHHON MyKM)

Mcnonb3ayiTe HacTpoliky 2 French (®paHuy3ckuii 6aToH)

*Mo >kenaHwto: Xneb byaeT nyyiie NOAHMMATLCA, eCNN
*AnA HacTponkun macchl 6ynku 1 yHT ucronb3yinte nob6asuTb Tabnetky ButamvHa C. PasnaBuTe Tabnetky
maccy 6ynku 11/2 qyHT. mMexay ABYMA Noxkkamu n gobaBbTe B CMECh.

www.morphyrichards.com
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I 4 PeuienTbl My4YHbIX KOHAUTEPCKUX Kekc co cmechio thpykToB

u3genun n xneba u3 Tecra,

pynna nHrpeaneHTos 1
NMPUroToBJ1IEHHOIro YCKOPEHHbIM

cnoco6om CnvBo4HOE Macno (pacTonneHHoe)  3/4 Yalku
BaxxkHo BaHunbHanA acceHumA 1/4 4.n.
MyuHble KOHAUTEPCKWE U3AENWA, BbiNeKaemble B

aTOM xnebonekapHoW MaluvHe, He 6yayT Aua 3
NoaHUMATLCA, 3anonHAA hopMY MOMHOCTbLIO, NX

BbiCOTa ByaeT NpMMepHo 55 MM (2 Aronma). JIMMOHHBIN COK 24.0.
CTaHaapTHOe My4HOe KOHAWTepCcKoe usaenwve -

KEKC, NPONWUTaHHbIA Maaepon, CAOGHbIA 1 NNOTHON Cmecb cyxopykToB 5/8 vaLku

KOHcMCTeHummn. B aToT peuenT MOXXHO BHOCUTb

N3MEeHeHUA NOo BKYCY - MOXXHO KNnacTb MeHbLlue
CNIMBOYHOIo Macna u caxapa anAa ymeHblueHuAa

CA0BHOCTW, MeHbLUe BOAbI W/unu Any, AnA lpynna nHrpeaneHToB 2
YMEHbLUEHNA BNaXKHOCTW.
BapuaHTbl peuenta O6bl4yHaA Myka 15/8 vawkmn
BuLHA - 1/2 YalKu Arof BULHKM, pa3pe3aHHbiX
nononam (TwaTenbHO BbIMbITb, 4TOObI yaanuTb Mekapckuin NopoLLoK 24.n.
JLLHWIA cUpon), NOAOXKAATb, MoKa BoAa CTeyeT, 1
BMLUHW BbICOXHYT Ha NPOMOKaTenbHon bymare; Caxap 1 vawka
Unu cMecb OPYKTOB - 1/2 YaLLKK LLIOKONaAHOM
CTPY>KKM - 1/4 Yaluku MonoTan kopuua 1/4 4.0
[lobaBnAiTe 3T BapnaHTbl UHTPEANEHTOB B
xnebonekapHyto hopmy B NOCNeaHIO0 o4epeab, MonoTblit MycKaTHbI opex 1/4 4.0,
noBepX APYruxX UHFPeANEeHTOB.
Vcnonb3yiiTe HacTpoiiKy 4 Cake (Kekc)
Kekc, oTAyLWEHHbI TMMOHOM U NPONUTaHHbINA
Mapepou
Ipynna nHrpeanexTos 1 Cnoco6 npurotosnexHua
Mcrnonb3yiTe Takom e MeToq, Kak ana
CnmBO4YHOE Macno (pacTonneHHoe)  3/4 Yalku NPUroTOBNEHUA KeKCa, OTAYLUEHHOrO IMMOHOM Y
NPOMMTaHHOTO Maaepon.
BaHunbHas acceHumA 1/4 4.n.
Anua (B36uTLIE) pa3mepa 3 Alua cpenHero
Xne6 ¢ 6aHaHamu 1 opexamun
JIMMOHHBIN COK 24.n.

pynna nHrpeaneHTos 1

CnvBoYHOE Macno (pacTonneHHoe) 2 CT. .
pynna nHrpeaneHToB 2

Monoko 1ctn.
O6blyHaA Myka 15/8 Yalku
PacTtepTbii 6aHaH 1 vawka
Mekapckuin NopoLLoK 24.n.
Anuo 1
CaxapHblii Necok 1 vawka
peukuin opex (Apo6neHbI) 1/2 Yalku
McnonbayiiTe HacTponKy 4 Cake (Kekc)
JlumoHHaA ueppa 14.n.
Cnoco6 npuroToBneHuA
1 CwmelwwanTe UHrpeaneHTbl rpynnbl 1 B 0TAeNbHON lpynna nHrpeaneHToB 2
vawe.
O6bl4yHaA Myka 11/2 Yawkm
2 [IpoceiTe MHrpeaneHTbl Fpynbl 2 BO BTOPYHO Yallly.
Copa 1/2 4.0
3 Cwewaiite NHrpeaveHTbl rpynnel 1 1 2 ana
nony4eHna OgHOPOAHONW CMEeCH. Mekapckuit NopoLLoK 1/4 4.
4 3aneinTe cmecb B xyiebonekapHyto hopmy. Caxap 1/2 Yawku
Conb 1/4 4.n.
Vcnonb3yiiTe HacTponKy 4 Cake (Kekc)

Cnoco6 npurotoBneHuA
1 CwmewanTe MHrpeaneHTbl rpynnbl 1 B 0TAENbHON
vaue.

2 Cwmeluante UHrpeaneHTbl rpynbl 2 BO BTOPOWN
vaue.

3 3aneiite cmech B xnebonekapHyto dopmy.

www.morphyrichards.com
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Xneb u3 kpynAHoro oBca LllokonapaHbI xne6
Monoko 1 yawka 680 rp. 907 rp.
Anua (B36KTbIE) 2 Bona 1 yawkun 11/2 Yawkun
MonconHe4Hoe macno 1/2 4.0, Aiiuo (B36MTOE) 1 1
“3onoTon” cupon 2ctT n. (cpenHero pa3mepa)
KpynaHow oBec 1 vawka O6e3axmpeHHoe 1crn. 11/2 ct.n.
Caxap 1/4 YalluKu CyX0e MOMOKO
Conb 1un. MonconHeyHoe macno 1 cT. n. 11/2 ctn.
O6bl4HaA Myka 2 vawku Caxap 1/2 HaWKn  3/4 HawKn
Mekapckuin NopoLLoK 1/2 4.0. Cornb 1/2 4.. 14,
Copa 1/2 4.0 peukuin opex 1/4 Yawkn -
Mcnonb3yiiTe HacTponKy 4 Cake (Kekc) (apobneHbiit) *

Myka 13 cunbHoi 21/8 Yawkmn 3 yawkn
. 5 CnagkanA Bbine4yka niweHmubl/xnebonekapHan Myka
Xneb co cmecbto hpykTOB Kakao-nopoLiok 1/2 Hawkn  3/4 Yawkn

450 rp.* 680 rp. 907 rp. BbicTpoaencTBytoLme OpOdXOKN 1/2 4.0. 1/2 4.0,

Bopa (vaLkw) 3/4 11/8 11/3 5 5
0O6e3xupeHHoe 2ctn. 21/2ctn. 3ctn. Wcnonb3yiiTe HacTponky (Cnankan Bbineyka)
CyX0€e MOIOKO

* NobaBbTe rpeukue opexu, korga cpaboTaeT 3ByKOBOW
MoaconHeuHoe Macno 2 CT. 1. 21/2ctn. 3cTn. curHanusatop
Caxap 5cT . 1/4 YawKkn 1/3 Yawku
Corb 1w, 144 11240 I 6 PeuenTbl xneba 6bicTporo
T Y—— p 3 p npurotosnieHun (Fastbake I)

He6onbwana nweHuyHana 6ynka 6bicTporo
NpUroToBneHnAa

MyckaTHbIn opex 1/2 4.0. 3/4 4.n. 14n. Bona 270 mn
BeicTpopeiicTaytowme 1 4.n. 114490, 11240, 0O6e3>XMpeHHoe CyX0e MOJIOKO 2cCT N
LPOXOKN Conb 140
Cwmechb cyxohpykToB T 1/4 Halky  1/2 YaWKW  2/3 YaLKu Caxap 44.n.
Mcnonb3ayinTe HacTporiky 5 Cnapgkan Bbineyka [MoaconHeyHoe macno 2CT N

* AinA 6ynkn maccon 1 yHT MCnonb3ynTe HAaCTPONKY

maccbl 6ynku 11/2 yHT.

1 OobaBbTe hpyKThl, koraa cpaboTaeT 3BYKOBOW

curHanmsaTtop

Myka 13 cunbHow nweHuubl/xnebonekapHaA Myka

3 vawku

BbicTpoaencTBytoLme ApOdXOKN 34.n.

Vcnonb3yiiTe HacTPONKy

6 Fastbake (Xne6 6bICTpOro NpUroToBNEHNA)

www.morphyrichards.com
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I 7 PeuenTbl xneba 6bicTporo
npurotosneHusn (Fastbake Il)

MweHu4YHble 6YNOYKK U3 LLIENIbHOMOJOTOro 3epHa

Bopa 11/4 Yawkn

Bonblwan nweHn4yHaa 6ynka 6bicTpOro
NPUroToBNEeHUA 0O6e3XXMpeHHoe Cyxoe MOJIOKO 2CT N
Bopa 360 mn CnuBoYHOE Macno (pacTonneHHoe) 2 CT. N.
06€e3)XMPEHHOe CyX0e MOJIOKO 3ctn. Men 2CT N
Conb 112 4.0 KopuyHeBbii caxap 1crn.
Caxap 54.n. Cornb 112 4.0.
MoaconHeuHoe macno 3ctn. CunbHan xnebonekapHaA Myka 13 LiefibHoro 3epHa
Myka 13 cunbHOM NiueHmubl/xnebonekapHana Myka 31/4 qawku

4 valluku BbicTpoaencTBytoLme OPOdNOKN 11/2 4.n.
BbicTponeiicTaytoLLmMe APOXOKN 34.n. Vcnonb3yiiTe HacTponKy 8 Dough (TecTo)

Mcnonb3yiiTe HacTponKy

7 Fastbake (Xne6 6bICTPOro NpuMroToBNEHNA)

[ 8 Peuenth! TecTa

Bynoyku U3 niieHM4yHoro tecta

Cnoco6 npuroToBneHuA
Mcnonb3yiiTe Takow ke MeToa, Kak anA
NWeHUYHbIX BynoYex.

MioHXeHCKMe po3aHYMKmn

Bopa 1 yawka

Bona 11/4 vawku CnuBo4HOe Macno (pacTonneHHoe)  1/4 Yalku
O6e3>XNPEeHHOe Cyxoe MOSTIOKO 1ctn. Caxap 1/4 Yawkn
PacTonneHHoe cnveo4yHOe Macno 2ctn. Aiiuo (B36MTOE) 1
Caxap 2ct n. Conb 140,
Conb 11/24.n. Myka 13 cunbHow nieHnLbl/xnebonekapHaa Myka
Myka 13 cunbHOM niueHuLbl/xnebonexkapHas Myka 33/4 Yawku
31/4 Yawku BbicTpoaencTBytoLLme ApOdXOKN 24.0.
BbicTpoencTByoLwme ApOdXOKU 11/2 4.0, Kopuua 140
Mcnonb3ayiTe HacTpoky 8 Dough (TecTo) MyckaTHbIi opex 1/4 4.
W3iom 1 vawka

Cnoco6 npurotoBneHunA
1 3awmecute u pasgenuTte TecTo Ha 6 Gyrnoyek.

2 [lonoxwuTe Ha cMa3aHHbIA MacnoM NPOTUBEHb ANA
BbIMEYKMN.

3 HaHecute WeTKON HEHOSbLIOE KONMYECTBO
pacTonsIeHHOro CNMBOYHOTO Macna.

4 3akpowiTe Ha 20-25 MMHYT.

5 T[lopoxauTe, NoKa Kycku Tecta yaBOATCA B
pasmepe 1 HaHecuTe rmasypb.

6 Bbinekante 15-20 MuHyT npu Temnepatype 190°C.

www.morphyrichards.com

Vcnonb3yiiTe HacTpoiiKy 8 Dough (TecTo)

Cnoco6 npurotoBneHna
1 Pa3spexbte Ha 8-12 yacTei. Mpupaainte opmy u
crnerka npukartanTe.

2 [nasupyinTe ANLOM U MOJIOKOM (HO HE MECTO
nepeceyeHus).

3  3akpoiiTe 1 NofoXAWTe, MOKa TECTO NOAOUAET B
TeyeHune 30 MUHYT.

4 BbinekanTe B neuu npu Temnepatype 375°F
(190°C) B TeveHune 16-18 MUHYT.

5 [nasupyiTe ANLOM U MOJIOKOM, ecrinm TpebyeTcA.
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TecTo ANA NuuUubI

BapeHbe 13 ManuHbl U AGNOK

Bopa 1 yawka

CnmBo4Hoe macno (pactonneHHoe) 1ct n.

ManwuHa, 3aMopoXXeHHanA, oTMepuBaeTcA nepea

pasmopaxvBaHuem 2 Yawkun

Caxap 2cTn. HapesaHHble ABNOKM AnA TepMoobpaboTKM (OHMLLEHHbIE
Conb 1u.n. 6e3 cepaLeByHbI) 1 vawka
Myka 13 cunbHOM NiueHmubl/xnebonexkapHana Myka Caxap AnA Bapku BapeHbA 1 vawka

23/4 Yawwku JIMMOHHBIN coK 3ctn.
BbicTponeiicTayoLLme ApOXOKN 1u.n. Vcnonb3yiiTe HacTpPonKy 9 Jam (BapeHbe)

Mcnonb3yiiTe HacTponKy 8 Dough (TecTo)

Cnoco6 npurotoBneHuA
1 [lpenBapuTenbHO HarpenTe AyXOBKY.

2 T[pupante hopmy nenewku. Monoxute Ha
CMa3aHHbIi Macnom npoTUBEHb ONA BbINEYKN.
HarecuTe wweTkon HebonblLOe KONMMYecTBo
pacTuTenbHoro macna.

3 3akpouTe 1 nogoxauTe, Noka TeCTO NOAOUAET B
TeyeHne 15 MUHYT.

4 [lo >xenaHuio fob6aBbTe yKpalleHne Ha BePXHIO0
NOBEPXHOCTb U3AenuA.

5 BeoinekanTe npu Temneparype npumepHo 2007C ao
06pa3oBaHnA 30M0TUCTO-KOPUYHEBON KOPOYKU.

I 9 PeuenTh! BapeHbn

Mapmenan

COK 13 anenbcuHoB 3 cpeaHero pasmepa

Llenapa TepTbix anenbcmHoB 2

Caxap A/1A BapKv BapeHbA 1 vawka
Bona 1ctn.
[MeKkTuH, ecnn HeobxoauMo 24.0.

Mcnonb3ayinTe HacTporky 9 Jam (BapeHbe)

KommeHTapuu
e [lepen 3anuBkow nogorpente 6aHKM.

i YBenuybTe BpeMA Harpesa B MallvHe, ecnu
Heo6xoaMMO, B COOTBETCTBUN C KOHCUCTEHUMEN
MapmMmenaga v pasmepom anenbCUHOB.

e Ypanute nonacTb Wunuamu nepes 3annBkoi
mapmenaaa B 6aHKu.

* He nogHnmanTe KpbIWKy BO BPEMA CMELUVMBaHUA.

e [lnA mapmenapa cnegyeT UCNoNb30BaTb ropbkue
anenbCuHbl, HO OHU 6bIBaloOT B npogaxxe TONbKO B
AHBape. Mpu Mcnonb3oBaHWUM ApYrux anesibCcuHoB
notpebyeTcA NeKTUH ANA NnpuaaHna mapmenagy
Tpebyemon KOHCUCTEeHLUN.

e OTOT peuenT paccymTaH NpuMepHo Ha 1 6aHKy
cpenHero pasmepa (400 r.)

KommeHTapuu
e [epepn 3anvBKow nogorpenTe H6aHKu.

e C nomoLbio WMNLUOB yaanuTe nonacTtb nepea,
3a5MBKOW BapeHbA B MNOArOTOB/EHHbIE BAaHKW.

¢ He nogHumamnTe KpbILKY BO BPEMA CMELUMBAHNA.

I 10 fenukartecHbie usagenua

Conoposbin xne6

680 rp. 907 rp.

Bona 1 Yawka 11/4 Yawkun
Cornb 14, 14,
[MoaconHeyHoe macno 2 CT. N. 3ctn.
YepHaA natoka 11/2ctn. 21/2ctn.
ManbLu-aKkeTpakT 2CT n. 3ctn.
O6bl4yHaA Myka 3yawkn 4 vyawka
BbicTpogencTaytowme 14 11/4 4.n.
LPOXOKU

CyntaHa* 1/2 YalKn  3/4 Yawku

Vcnonb3yiiTe HacTPOnKy

10 Speciality (JenvkaTecHble usgenwvs)

* No6aBbTe M3toM, Korga cpaboTaeT 3BYKOBOM
curHanusarop

www.morphyrichards.com
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I 11 Peuentb! xneba ana caHasuuen

Bynka anA caHaBu4a

NoMecTuTE ee B NNAacTUKOBbIN NakeT. XpaHute xneb
B MOPO3WUNbHUKE A0 ynoTpebnexua. Kyckm
OTAeNATCA Apyr OT Apyra no mepe
Heo6x0aMMOCTMN N BLICTPO OTTaMBaIOT; €CNn
HeobX0AMMO, UCMONb3YNTe MUKPOBOMHOBYIO NeYb.

MweHnYHbIA XNeb6, He coaepXkawmii 6enkos
KNEenKOBUHbI

680 rp. 907 rp.
Bopa 11/16 Yawku 11/3 Yawku
Markuin maprapuH unm -~ 11/2ctn.  2cT .
CNNBOYHOE Macno
Conb 1/2 4.n. 1u.n.
0O6e3xunpeHHoe 11/2ctn.  2ctn.
CyX0e MOMIOKO
Caxap 3ct . 31/2 cThn.
Myka 13 cunbHomn 3 vauwku 4 vawkun

nweHuubl/xnebonekapHas Myka

BbicTponeiicTaytoLLmMe APOXOKN 3/4 4.n. 1y4n.

McnonbayiTe HacTporiky 11 CaHaBuy

Bynka U3 MArkux KpucTannos AnA caHABUYA

907 rp.
Bopa 15/8 Yalukm
0O6€e3XXMpeHHOe CyXx0e MOJIOKO 4ct n.
CaxapHblIin Necok 3cTn.
Conb 24.5.
MNoaconHe4yHoe macno 4. cT. n.

He copepxatuan kneiikosuHbl cMeck Nutricia glutafin

1 naket

CyLueHble ApoXOkM (MpunaratoTca K Myke)

3/4 u.n.

Vcnonb3ayiiTe HacTpoiiKy 1 basic (ocHoBHaA)

680 rp. 907 rp.
Bopa 11/16 Hawwku 11/3 Yawku Bynka BecuT no4Tn 2 hyHTa.
CnvBo4Hoe Macno 11/2ctn.  2ctn

Kekc oTAyWeHHbIA NIUMOHOM U NPONUTaHHbIA

(pacTonneHHoe) Majepowu, He coaepXxaluuii 6enkoB Kneikosul®
Conb 1/2 4. 1un. lpynna nHrpeaneHToB
06e3xunpeHHoe 11/2ctn.  2ctn. CnuBoYHOE Macno (pacTOnNeHHOe)  3/4 Yaliku
CyXoe MONIOKO BaHunbHan acceHumA 1/2 4.0,
Caxap 3ctn. 31/2 cT.n. Anua (B36MTbIE) 3 cpeaHero pasmepa
Myka 13 cunbHOM niueHuLbl/xnebonexkapHas Myka ¢ JIMMOHHBIN coK 24.5.
MArKUMKU KpUcTannamn 3 Yaiuku 4 Yawkn Bopa 1/4 Yawkm
BbicTpogencTaytowme  3/4 Y. 140
LPOXOKN Tpynna nHrpeaneHToB 2

McnonbayiTe HacTporiky 11 CaHaBuy

I PeuenTbl xneba, He coaepixaLlero
6e/IKOB KNeMKOBUHbI

Xneb, He coaepxxalmii 6e1IKoB KNENKOBUHbI - 3TO
[POXOKEeBOW xN1eb, N3 KOTOPOro yaaneHbl 6enku
KNENKOBWHbI MLIEeHULbI (TaKXXe coaepxallenca B
0BCe, AYMEHE U PXMN).

3Ty MyKy MOryT npuobpeTarh Mo peuenTy nuua,
KOTOPbIM NpeanucaHa aneTa 6e3 KekoBuHb! (Npu
rMIOTeHoBOM dHTeponaTum). OHa npoJaeTcA B
60MbLIMHCTBE Mara3aMHOB Ha OXMBMEHHbIX yuuax n
marasuHax 340pOBOI NULWM 1 [Oporo cTouT!

Komnanua Morphy Richards paspa6oTtana atu
peuenTbl oA ofHoW mapkow - “Nutricia Glutafin’, He
coaep>callan KnekoByHbI CMeCb U3 MILEHUYHOW
MYKMN U CMeCb KneT4yaTKu. [ipyrne mapku He 6bliu
ncnbiTaHbl, N03TOMy koMnaHuAa Morphy Richards He
MOXeT ykasaTb 9TU MapKu.

Xneb BKyCeH B AeHb, Korga OH UcneyeH, Ho Noboi
xneb, He coaep>Kalunin KNenkoBuHbI, Yepes AeHb
unu 6onblue nocne BbinekaHwa 6yaeT Heo6xoauMo
“ocBexuTb” OB6bIYHO ANA 3TOro cnegyeT NOMEeCTUTb
2 kyco4ka Ha 10-15 cekyHa. OcTaBLmMiicA cBeXwuin
Xneb MOXHO XpaHUTb B MOPO3uIIbHUKE. [AnA
XpaHeHuA xneba, He cogepxxallero 6enkos
KNEeNKoBWHbI (Mnu ntoboro copTa xneba) HapexbTe
xneb, cHoBa cobepuTe KyCKn BMeCTe, 3aBepHUTE
cobpaHHyto Bynky B antoMUHUEBYIO honbry n

www.morphyrichards.com

He copepxatuan kneiikosuHbl cMeck Nutricia glutafin

(CMeCb NWEHNYHOR MyKW) 15/8 vawku
Mekapckuit NopoLLoK 24.5.
CaxapHan nyapa 1/2 Yalku

Vcnonb3yiiTe HacTpoiiKy 4 Cake (Kekc)

Cnoco6 npurotoBneHna

1 CwmewanTe MHrpeaneHTbl rpynnbl 1 B 0TAENbHON
Yawe.

2 T[pocelTe UHIpeaneHTbI rpynnbl 2 BO BTOPYHO Yally.

3 Cwmelwante nHrpeaveHTsl rpynnel 1 1 2 anA
nosny4YeHnA Of4HOPOAHON CMecu.

4 3aneiite cmech B xnebonekapHyto dopmy.

I Xne6onekapHbie cmecu

Mcnonb3yinTe HacTpomky ‘basic white setting’
(“ocHOBHaA HacTpoVika CMECH MLUEHNYHON MyKKn”
CnepyWTe MHCTPYKUMAM MO MUCMOSIb30BaHNIO
xnebonekapHbIX CMeceil Ha ynakoBke
xnebonekapHomn cMecu.

B HacToALlee BpemA npeanaraloTcA Asa Tuna
xnebonekapHbIX CMeCeu.
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1 Just add water (pocTo no6aBbTe BOAbI)

3TN cMecu roToBbl K MCMONb30BaHUIO, OHU
cofepxar Bce HeobxoaMMble HFPeanEHTbI, Aaxe
[poxokn. [lobaBbTe TONbKO BOAY.

BAXHO: CneayinTe MHCTPYKUMAM Ha yNakoBke, Tak
KaK HEKOTOpble CMECU CoAep>XKaT KONM4yecTBo
[POXOKei, npesbllwatoliee 0bbl4Hoe, 1
BbINEKAEMbIN XNe6 MOXET BCy4MTbCA U3 PopMbI.
Wcnonb3yiTe He 6onblue 3 Yalek cmecu.

OTM cMecK Yalle NoOAHUMAIOTCA CIIMLIKOM BbICOKO M
OMaAaloT, KorAa norofa >Kapkaa Unn BnaxkHanA.
MockonbKy 3T cMecu roToBbl K yNoTpebneHnto, He
MOXEM PEKOMEH0BATb UX U3MEHEHME, KaK B
cnyyae ¢ Hawwmmu peuentamu. Beinekavite ¢ camoe
npoxnagHoe Bpems CyTOK, UCNONb3yiTe Boay
Temnepartypon 21°C- 28°C.

2  Just add flour and water
(MpocTo nob6aBbTE MyKy U BOAY)

3Tn cmecu copepxxat Bce Heobxoanmble
WHrpeaneHTbl B OTAENbHbIX NakeTnkax. Mpocto
nobasbTe Boay M MyKy. NoMHUTe, 4TO Heobxoauma
xnebonekapHaA MyKa W3 CUIIbHON MLUEHULbI

M3 nakeTa aTON CMecu nonyyaeTtcA 6ynka maccomn
500 r - yyTb 60nbLwe 1 dyHTa.

I Ta6nuua nepecyeta

XXuakuve vHrpeaueHTbl, MyKa u npovee

PekomeHayem 1crnonb3oBaTh BXOAALLYIO B KOMMEKT
YaluKy AN BCEX peLienToB A1A 0AMHAKOBOTO
OTMEPMBAHWA CMECEN Pa3HbIX MapPOK 1 COPTOB MyKM.

BxoaALlan B KOMMMEKT Yallka - uMeeT 06bem
aMEepUKaHCKOM YallKu, 8 yHUWA.

[InA Tex, KTO NpeAnoyMTaeT NCNonbL30BaTh
CO6CTBEHHbIE MepHble eMKOCTW, MPeayCMOTPEHbI
anbTepHaTMBHbIE €AVHWLIbI U3BMEPEHNA - MUNTUATPbI
(M) n kybuyeckme caHTUMETPbI (Ky6. CM.) AnA
OTMEpVBaHWNA XUOKUX MHIPEANEHTOB U rpaMMbl (r)
[NA OTMEepPUBaHWA MacChl MyKW, caxapa 1 opyKToB.

Mpumeyanne: HeobxoanMbl BbICOKOKAYECTBEHHbIE
BECbl C Ae/IeHUAMM TOYHOCTBIO A0 2 rPaMMOB.

Heobxoavma mMepHaa eMKOCTb C AefIeHUAMM 2 MJT.

BxopAwme B KOMMNEKT U3envA CTONOBaA NOXKa 1
YanHaA noXKka HeobxoanMbl A1A OTMepUBaHMUA
He60MbLUMX KONMYECTB UHIPeaneHToB. MOXHO
MCnonb3oBaTb HA60P CTaHAAPTHBLIX BPUTAHCKNX
NOXEK €O “ckpebkoBbIM”

BEPXOM.

HE I/ICI']OJ'Ib3yl7I:I'E KYXOHHbIE CTONNIOBbIE
JIOXKKU NN HANHBIE JTOXKKW, Tak OHW HE TOYHBI.

CopTa MyKu macca B rpammax (r)
Bopaa u xuakoctun
Yawka Mn
116 Yawka MweHnyHan O6bl4Han HenpoceanHaa O6oiiHaA
15 BbICLUIErO C mArkumm AmbapHasn MyKa
1/8
30 copTta Kpuctannam
1/4
60
1/2 1/8 18 20 19 17
120
3/4 1/4 36 39 38 33
180
172
1 240 72 78 75 66
11/8 3/4 108 117 113 99
270
11/4 1 144 156 150 132
300
1 5/16 11/8 162 176 169 149
315
112 11/4 180 195 188 165
360
15/8 1172 216 234 225 198
390
1 15/16 2 288 312 300 264
465
2 480
Mpouee 1/4 yawkwm 1/2 yawkn 3/4 yawkwm 1 yawka 2 yawka
Cmecb
CyXo! KTOB
yxobpy M 123 164gr 328
CnuBo4Hoe
macno
50 150 200gr 400
Caxap anA
BapKu BapeHbA
nnmn
caxapHaA nyapa
P vap 55 165 220gr 440
CaxapHbIi
necok
57 169 2269 452
Pe3aHoe
cBexee
Abnoko, 1/2
Yalwku
31 93 124gr 248
MopoxxeHana
ManuHa unu
CBeXWe CNUBbI 25 75 100gr 200

www.morphyrichards.com
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. 3Ha4YeHUA BpeMeHU LMKJI0B
BblNeKaHuA
M NocneposatenbHOCTL ONEepauuit n
BpemA
Mporpamma Ne 3amewmBanue 1 Moavem 1 3amewmBaHue 2 TMMoabem 2 MMoabem 3 BbinekaHue Wtoro MoanepxaHue
Copt xneba [ecATb 3BYKOBbIX CUrHasnoB BpemA Tennartensblii
n pasvep yKasblBaloT
VHIPEANEHTDI
moryT yacebl:
Bpemsa B MuMHyTax nobaenATbCA © MUHYTbI
1 OcHOBHOIA, HeBOrbLLO 9 20 14 o 25 45 60 2:53 60
OcHoBHo, 601bLLION 10 20 15 25 45 65 3:00 60
2  ®paHuy3sckuin, HebonbLLIOW 16 40 19 e 30 50 65 3:40 60
®paHuy3ckuin, 60sbLLIOW 18 40 22 e 30 50 70 3:50 60
3 U3 nweHn4yHom Myku n3 9 25 18 e 35 70 55 3:32 60
LienbHOro 3epHa, HebosbLan
M3 nweHnyHon Mykun n3 10 25 20 35 70 60 3:40 60
LenbHoro 3epHa, 6osbLian
4 MyyHble KOHAUTEPCKNE n3aenva 7 5 8 80 1:40 60
5 Cnapkan 6ynka, HebonbluanA 10 5 20 » 30 55 50 2:50 60
Cnapkas bynka, 6onbluan 10 5 20 ¢ 30 55 55 2:55 60
6 Xneb 6bICTPOro NPUroTOBNEHWA, 1 17 42 1:10 60
Heb6onblwaA bynka
7 Xneb BbICTPOro NPUroTOBNEHUA, 12 20 43 1:15 60
6onblian 6ynka
8 Tecto 20 30 40 1:30
9 BapeHbe 15t 451 cmewwmnBaHue 20 1:20 20
10 [lenukartecHble n3genuna 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 CaHgBuy, HebonbLLOW 15 40 5e 25 40 50 2:55 60
CaHpasud, 6onbLUoi 15 40 5e 25 40 55 3:00 60
12 Bake (BbinekaHue) 60 1:00 60
Linknbl anekTpoasuratenAa Harpes moxeT OnekTpogsurarens Harpes moxeT Harpes Harpes
BKN. U BbIKN., UnKnN BKN. uuKn BKN. n UunKn BKn. MOXEeT unkKn UWKNbI BKN.
BbINONHEHne W BbIKN.* B BbIKN. 3aTeMm IJ.EVICTBYST W BbIKN.* B BKN. U BbIKN.* W BbIKN. B

B HenpepbIBHbIN

LOCTUXEHNE 25°C

AOCTUXKEHNE 32°C,
3aTem NpoTbikaeT

HenpepbIBHO,
Harpes

AnA [OCTUXEeHUnA
38°C

MOXET TakXe

nocnenoBarenbHO BKNKOYATbCA U

BbIKNIOYaTLCA™ A0 OOCTUXEeHnA

30°C

Bo Bcex nporpammax npeaycMOTPEHO pene BpemeHu, 3a UCKMoHeHneM nporpamm 6 n 7 Fastbake. MakcumanbHan 3agepxka coctasnaeT 13 yacos

* B nporpamme Fruit and Nut noaatoTcA 3ByKOBble CUrHasbI, KORAa MOXHO A06aBUTL AOMONHUTENbHbIE UHIPEANEHTbI, YTOOLI MECUMbHAA NONacTb WX He pa3pesana.

* Harpes BK/II04a€TCA, TOMbKO €CN TeMMepaTypa B NOMELLEHNM HUXE yKa3aHHO TemnepaTypb (B 3aBUCMMOCTY OT NPOrpaMmbl)

t Harpes BK/IO4aeTCA U BBIKNIOYAETCA, TONBKO €CM TemnepaTypa Hxe 121°C

Mo okoH4aHWM aTana rise 2 (MoAbem 2) MecurbHaA NonacTb Ha4HeT BpalwaTbCA B 06paTHOM HanpaBneHum, YTo6bl NonacTb Morna BbinacTb.

www.morphyrichards.com
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TpebyeTca cnpaBka?

Bonpocbl 06 06Lwwmx
XapaKTepucTMKax v dKcnnyarauum

Bonpoc 1

YTo genaTb, €CnivM BO BPEMA U3BJeYEHUA
MeCUSIbHOIN NonacTu K Hell npununaet xne6?

YpanuTte ero napon nnacTMaccoBbIX WWMNLOB nepes
Hape3aHueMm xneba. MockonbKy nonacTb MOXHO
0TAEeNUTb OT XxnebonekapHoit hopMbl, 3TO He
HencnpaBHOCTb, €Cfin OHa BbIXOAUT U3 xneba.

Bonpoc 2

Moyemy Ha 6okoBOI Kopouke xneba uHoraa
ocTaeTcA myka?

B HekoTOpbIX cny4aAx My4HaA cMecb MOXeT
ocTaBaTbCA Ha yrnax xsiebonexkapHom dopmbl. B
3TOM Cny4ae ee MOXHO €CTb UM 0Tpe3aTb 3Ty
4acTb HApPY>XHON KOPOYKMN OCTPbIM HOXOM.

Bonpoc 3

Moyemy TecTo He cmewumBaeTcA? ChbIWHO, Kak
paboTaeT anekTpoaBurartenb.

Bo3moXHO, HenpaBWbHO BCTaBMIeHa MeCUbHaA
nonactb unu xnebonekapHaa copma. Ybeaurecs,
4yTO XxnebonekapHaA hopma ycTaHoBNEHa
NpaBWIIbHON CTOPOHON 1 3achMKCpOBaHa U BXOAWUT
B AHWLLE XnebonekapHOW MaLuMHbI.

Bonpoc 4

Kak gonro BbinekaercA xne6?

3HayeHnA BpeMeHN ANA KaXkaoW HacTPOMKU
yKasaHbl BbILe.

Bonpoc 5

Moyemy Henb3A UcNonb3oBaTb TakMep, Koraa B
cocTaB ANfA BbiNeKaHUA BXOAUT CBeXkee
MOJI0KO?

MOnoKO CKUCHET, ecnn ero 0CTaBUTb B MalUMHe Ha
anvTensHoe BpemA. CBeXune UHrpeaneHTbl, Takume,
Kak Afla 1 MOMOKO, HU B KOEM Cnyyae Henb3A

ncnonb3oBaTh ¢ PYHKLMEN 3a4epXKKU Mo Tanmepy.

Bonpoc 6

Mouyemy Heob6xoaMMO A06aBNATb UHIPEAUEHTbI
B onpeaeneHHom nopAaake?

3710 no3BonAeT xnebonekapHon MalumHe
CMeLnBaTh UHrPeaneHTbl cambiM 3pPEKTUBHBIM
cnocobom. T Takxke No3BONAET He AONYCTUTL
KOHTaKTa APOXKEN C XXMAKOCTBIO A0 Havana
3aMelUMBaHWA TecTa, YTO BaXKHO Mpu 3aAepXKe
BPEMEHM BblNeKaHuA.

Bonpoc 7

Mouyemy npu ycTaHOBKe Talimepa Ha yTpo
MaluMHa noAaeT 3BYKOBbIE CUrHasbl HOYbIO?

MawwuHa gomkHa HavaTb paboTaTtb, Koraa
yCTaHOBNEHHOe BPeMA 3a4ep>XKu Mo Taimepy
ucteyer, u byaeT 3anyLieHa nporpamma
npuroTosnexua xneba. 3Tn 3Bykn n3paet
Asuratesnb Npy 3aMellMBaHum Tecta. 310
HOpPMarbHbI PEXWM dKCnyaTaumu, a He
HencnpaBHOCTb.

www.morphyrichards.com

Bonpoc 8

MecunbHaA nonacTb 3acTpAna B
xne6onekapHou ¢opme. Kak n3Bneub ee nocne
BbineKkaHnA?

MecunbHan nonacTb MOXeT 3acTPATL Nnocne
BbinekaHusA. [inA Toro 4Tobbl onacTb MOXHO 6bino
OTAE/UTb U yaanuTb, NoneiTe Ha Hee Tennyo unm
ropadyto Bogy. Ecnu oHa Bce e He BblHUMaeTcA,
3amMouuTe ee B ropAYein Boge npumepHo Ha 30
MUHYT.

Bonpoc 9

Mo>xHO nu MbITb xne6onekapHyto chopmy B
NnocyaoMOe4YHON malimHe?

HeT. XnebonekapHyto hopMy 1 MECUNbHYIO NonacTb
MOXHO MbITb TOMbKO BPYYHY!IO.

Bonpoc 10

Yrto cnyumuTtcA, ecnu ocTaBUTb rOTOBbIN XNe6 B
xne6onekapHou ¢opme?

OcTaBanAcb B x/ieboneKapHon MalimHe B Te4YeHne
NnepBOro Yaca no OKOH4YaHUM BbinekaHusa, xned
OCTaeTCA TenbIM U HE CTAHOBUTCA BRaXHbIM.

Ecnu octaBuTb x11e6 B xnebonekapHon MalunHe
nocne nepuopga CoxpaHeHuA Tenna MoxeT
NPUBECTU K TOMY, 4TO xneb ByaeT CrULLIKOM
BMaXKHbIM, TaK Kak OH BNUTaeT U36blTOK napa
(Bnaru), kKOTOpPaA He CMOXET BbIATU N3 MaLMHbI. Bo
n3bexkaHve 3Toro noce BbiNeKaHuA yaanute xneb
W fanTe emy OCTbITb Ha peLleTKe.

Bonpoc 11

Moyemy TecTo cmewanoch nNuiib YacTU4HO?
Moyemy oHO He cmellanocb NOJSIHOCTbI0?

B03MOXHO, TECTO CNULIKOM TAXESIOe UMK CyXoe.
Kpome TOro, BO3MOXXHO, Henpasu/ibHO BCTaBfieHA
MecunbHaA fionacTb unu xnebonekapHasa dopma.
Bo3MOXHO, 6bin HapyLLieH NopA#oK Ao6aBneHws
WHrpeaneHToB.

Bonpoc 12

Mouyemy xne6 He nopgHAnNcA?

BO3MOXHO, APOXOKN HEKAYEeCTBEHHbIE U UX CPOK
rOAHOCTU UCTEK, UK, BO3MOXHO, APOXOKW BOO6LLE
He 6binu gobasneHbl. Kpome Toro, ecnu
CMeLLnBaHne He 6bI10 3aKOHYEHO, XN1e6 MOXeT He
NOAHATBLCA, Kak cneayer.

Bonpoc 13

Mouyemy Henb3A 3aAepXKKy OKOHYaHUA
BbinekaHua 6onblie, Yem Ha 13 yacoB? KakoBo
MUHUMaNbHOE BpPeMA, Ha KOToOpoe MOXeT 6biTb
3afepikaH LMK BbiNekaHuA?

MakcumanbHaa AnMTenbHOCTb 3aAepKKn, 13
4acoB, BKIOYaeT B ce6A MONHOe BPeMA LumKna
BbiNeKaHuA. Hanpumep, ANUTENbHOCTb LMKNa B
HacTpoiike 1 (Setting 1) (ocHoBHOM copr,
HebonblwanA 6ynka) coctasnAeT 3:20. Havano atoro
LuMKna MoxeT 6bITb 3aAepXXaHo MakcuMym Ha 9:40.
MwuHMManbHoe BpeMA 3a4epXXKu ANA KaxXaon
HacTpovikm coctaBnAeT 10 muHyT. LLlar npupatuenma
cyeTuMKa 3a4epXKKN MpU yBeNMYeH!n nnm
YMEHbLUEHUM NoKasaHuii coctasnAeT 10 MUHYT.
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¥ Bonpocbi 06 nHrpeavexTax u
peuenTax

Bonpoc 14 Bonpoc 19

Kak onpeaenutb BpemA nobasneHuA B xneb
nu3oma, opexos u 1.4.7

OTO0 3BYKOBOW CUrHan, yBeAOMIAOWMIA O TOM, YTO
MOXKHO A06aBUTb U3IOM, OPEXW U T.4. BO BPEMA
LmKna BToporo 3amelumBanua. MNpumeyarue: BpemaA
pobaBneHnA opexos 1 n3toma ykasaHo B Tabnuue
“3HayeHne BpeMeHN LUMKIOB BbiNeKaHnA”

B HEKOTOPbIX CMyYaAX UHIPEANEHTbI MOXHO
[06aBNATb B pa3Hoe BpeMA BO BPEMA LMKna
nepBoHaYasibHoro 3amelumBaHnA. B kaxaom
pelenTe yKasaHo onTuManbHoe Bpema Ao6aBneHun
“3loMa U OPEXOB B TECTO.

Bonpoc 15

Moyemy xneb6 nonyyaeTcA CAULWKOM BIaXXHbIM?
Yrto penatb?

Ha TecTto Morna noBnuATb BRaXKHocTb. [lobaBbTe
CTOMNOBYIO NIOXKY MyKu. Kpome Toro, Takoe e
BNUAHME OKa3blBaeT 3HA4YMTENIbHAA BbiCOTa HaA,
YPOBHEM MOpPA. YMEHbLIMTE KONIMYECTBO APOXOKEN
Ha 1/4 YalHOM NOXKWN N HEMHOTO YMEHbLINTE
KONMMYeCcTBO caxapa 1/BoAbl NN MOMoKa.

Bonpoc 16

Moyemy Ha noBepxHocTU xneba obpasyloTcA
cneabl OT Ny3bipbKOB Bo3ayxa?

370 MOXeT 6bITb pe3ynbTaToOM UCMONb30BaHMA
CNULLIKOM 6OMbLLIOrO KONMYECTBA APOXOKEN.
YMeHbLUNTE KONMYECTBO APOXOKeN Ha 1/4 yaliHon
TIOKKM.

Bonpoc 17

Moyemy xne6 cHayana nogHMMaeTcs, a 3aTem
onagaeT unu sBBanuBaeTcA?

Bo3MoxHO, xneb NoaHANCA CRULWKOM BbiCOKo. [nA
YMEHbLUEHMA NoAbemMa YMEHbLUUTE KOTMYECTBO
LPOXOKER N/Mnn yBenuynTe KONMYeCcTBO COMM.

Bonpoc 18

Mo>kHO nu BbinekaTb xneb no co6¢cTBEeHHbIM
no6UMbIM pelenTam (TpaaULIMOHHbIV
ApoxokeBou xneb) B xnebonekapHou mawmHe?

[la, HO NpyuaeTCA NOSKCNEePUMEHTUPOBATb, YTOObI
onpeaennTb NpaBunbHOE COOTHOLLIEHWE
nHrpeaneHToB. O3HakoMbTeCh C paboTON MaLLMHbI
1 BbINeKUTe HecKonbko 6ynok xneba nepen
HayasioMm aKcnepumMeHTUpoBaHuA. Hu B koem
cnyyae He ucnonb3ynte 6onee 5 yalek cyxmx
VHrpeneHTOoB (B 3TO KONMYECTBO BXOAUT obliee
KONMMYECTBO MyKW, OBCa, KPYNAHOro oBca, oTpybeit).
C nomoLLbIO peLenToB, NPMBEAEHHbIX B AaHHOM
n3aaHuv, onpeaenmTe COOTHOLLEHUe CyXnX
VHIPEeANEHTOB U XWUAKUX UHIPEANEHTOB, U
ucnonb3yemoe KONM4ecTBO APOXOKEN, caxapa, conm
1 pacTUTENbHOrO/CAIMBOYHOrO Macna/mMaprapuHa.
PekomeHayem co3gatb CO6CTBEHHbIE peLenTbl
xneba, NCnonb3yA OCHOBHON PEXUM, a 3aTem
nepeviTu K ApyrMm, PyKOBOACTBYACH Tabnuuen
3HaYeHUi BPeMeHW LIVKIMOB BbiNeKaHuWA.

[lonmxHa nu Temnepartypa UHrpeAUeHToB GbiTb
paBHa KOMHaTHOW TemnepaTtype nepep
po6asneHuem ux B xnebonekapHyto opmy?

[la, naxe Korga MCnonb3yeTcA penie BPeMeHN.
(Temnepatypa Boabl fomkHa 6bITb oT 21°C no
28°C).

Bonpoc 20

Moyemy BbicoTa M Macca 6ynok pasHaa?
MweHWYHbIe 6YNKU U3 LeSIbBHOMOJSIOTOrO 3epHa
Bceraa nonyvatrorca kopoue. A aenato 4To-
HUOYAb HenpaBUIIbHO?

HeT, xne6 u3 uenbHoMonoToro 3epHa bbiBaeT
06bI4HO KOpOYe 1 NIOTHEee OCHOBHOTO copTa xneba
unu cpaHuy3cknx 6aToHoB. Myka 13
LieNIbHOMOJIOTOrO 3epHa M HeMpPOCeAHHaA MyKa
TAXeree, YeM MLeHNYHaA MyKa BbICLLero copTa,
no3TOMY MU3nennA 3 Hee He NOOHUMAKTCA Tak
BbICOKO B Mnpouecce BbiNeKaHuA. 370 OTHOCUTCA
Takxe K xneby ¢ nobaBneHmem nsioma, Opexos,
oBca 1 oTpy6ei.

Bonpoc 21

Mo>XHO nu npeABapuTeNbHO CMeLLMBaTh
APOMXOKU ¢ BOAoMN?

HeT, ApoXx>kn AOMKHbI 0OCTaBaTbCA CyXUMU U
3aknaabiBatbcA B xniebonekapHyto chopmy B
NOCNEeAHIo o4Yepeab, NoBEepX MyKK, 3TO 0COBEHHO
Ba>KHO, €CIIN UCMONb3YeTCA pene BPpeMeHW.

Bonpoc 22

Moyemy B ocHoBaHMM 6ynku obpasyetcaA
6onbuioe otBepcTme?

3710 oTBEepcTME 06pa30BaHO MECWUITBbHON 10NACTbIO.
WHorpa pasmep aToro oTBepcTvA 6onblue
06bI4HOr0. ATO O6BACHAETCA TEM, YTO TECTO
ocTanocb c60Ky OT IOMacTu Nocne BTOPOro LmMkna
3ameLUMBaHuA - 3TO 06bIYHO NMPOUCXOANT B
xnebonekapHbIx MalmHax. MoXHO paBHOMEPHO
pacnonoXnTb TECTO B OCHOBaHWUK xnebonekapHom

chopMbl.

www.morphyrichards.com
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I YctpaneHnue HemcnpasHocTei

Bo3mo)xHaAa npu4nHa

Cnoco6 ycTpaHeHuA

Xne6 npoBanuBaeTcA B LeHTpe

CIMLLKOM MHOTO XXWAKOCTW UMW XUAKOCTb CMULIKOM Tennaa

TOYHO OTMepbTe UHrpeaneHTbl. TemnepaTypa XuaKocTen

nomHa 6biTb oT 21°C go 28°C.

Conb He 6bina gobasneHa, B pesynbtare 3Toro xneb

NoAHANCA C/ITIMLLKOM BbICOKO U onan

TO4YHO OTMEpPbTE UHIPEeANEHTbI

[lo6aBneHo CAULLIKOM MHOTO APOXOKEN

TO4HO OTMEepbTE UHIPEANEHTbI, ecnun Npobnema He 6yaeT yCcTpaHeHa, yMeHbWnTe

KOJIMYECTBO APOXOKEW Ha 1/4 YaHOW NOXKMN

BolcoKas BaXHOCTb U BbICOKAA TeMMepaTypa OKpyxXaioLei cpesbl

MOXET BbI3BaTb C/IMLUKOM BbICOKUIA NOABEM M onaaaHune xneba

BbinekanTe ¢ camoe nNpoxnagHoe BpeMA CYTOK,
MonpobyiTe yMEHbLNTL KOMMYECTBO APOXOKeR Ha
1/4 YaNHOW NOXKMW UMK UCMONb3YNTE XXNAKOCTH
HeMnocpeacTBEHHO U3 XONOAWUNbHUKA.

He ncnonb3yiTe chyHKUMIO Tarimepa

Mpu BbINekaHuu Ha 3HaYMTENbHON BbICOTE HaA YypoBHEM
MopA xneb MOXeT NOAHATLCA CMULLKOM BbICOKO,

a 3aTem onacTb BO BpeMA BblNeKaHuA

MonpobyiiTe yMEHbLINTL KONMYECTBO APOXOKEN Ha 1/4 YaNHON NOXKK

KpblWwKa O0TKpbITa BO BPEMA BbiNeKaHuA

He nopgHumariTe KpbIlWKY BO BpemMA cMelunBaHuA

Xne6 HepoOCTaTOYHO NOAHANCA

[lo6aBneHo He[OCTaTO4HO APOXOKEN

To4Ho OTMepbTe UHIrpeaueHTbl

CpOK roAHOCTM OPOXOKEN UCTEK, UM OHW HEaKTUBHbI

npoxnagHom, TeMHOM MecCTe.

Hwu B kOeMm criyyae He UCronb3ynTe APOXOKU C UCTEKLLMM CPOKOM FOAHOCTMW. XpaHuTe B

[ob6aBneHo CNUWKOM Mano caxapa

TOYHO OTMEpPbTE UHIPEANEHTbI

[Nob6aBneHo CAULLIKOM MHOFO COMU, YTO CHU3UNO

[eVicTBMe ApOXOKen

TOYHO OTMepbTE UHIPEANEHTbI

Bopa 6bina cnvwkom ropAyas, n Apoxoku norménm

Temnepatypa >XuakocTen fonxHa 6biTb o1 21°C go 28°C.

[eficTBMe ApOXOKe HAaYanoch A0 3amycka nporpaMmbl

He ,ElOI'IyCKaVITe KOHTaKTa ,ElpO)K)Kel;I C XXMAOKOCTbIO A0 3anycka nporpammbl

Xne6 noagHUMaeTCA CNULWKOM BbICOKO

Bbicokana BNaXxHOCTb U BbiCOKanA Temnepartypa Opr)KaIOLLleVI

cpefbl MOTyT BbI3BaTb CIIULWIKOM 3HauMTENbHLIN NoabeM xneba

Bbinekainte xne6 B camoe npoxnagHoe BpemA CyTok. MonpobyinTe yMeHbWNTbL
KONMUYECTBO APOXOKEW Ha 1/4 YaHON NOXKWU U UCNONb3YATE XUAKOCTW

HEMoCPeaCTBEHHO U3 XONoaMnbHUKA. He nonb3ayiiTe yHKUMIO Taimepa

CnULLIKOM MHOTO APOXCOKEN

TOYHO OTMEpbTE UHrPeaNEHTbI

CIIMLLKOM MHOTO XWAKOCTU

To4Ho OTMepbTe UHIrpeaueHTbl

[opAYmne XnaKocTn yckopunu AencTemne ApoxoKen

Temnepatypa xuakocten fomkHa 6biTb o1 21°C go 28°C.

CnuLWKOM MHOrO MYKW NN HeQOCTaTO4YHO conn

TOYHO OTMEpbTE UHIPEONEHTbI

Cyxoi xne6 o4eHb NNOTHOW KOHCUCTEHLUU

[lo6aBneHo He[OCTATOYHO XMAKOCTH

TOYHO OTMEpPbTE UHrPEANEHTbI

Bo3amoxHo, nctek CPOK rogHOCTWU MYKW, UNn OHa cyXaA,
B pe3ynbTate 4yero nponcxoauT avcbanaHc

XKUOKUX U CYyXUX UHrpegneHTOoB

Monpo6yiiTe yBenuuMBaTh KONMYECTBO XWUAKOCTY MO 1 CTOMOBOW NOXKe 3a pa3s

www.morphyrichards.com
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Xne6 He nponeyeH, CbIPoOi B LIEHTpe

CMLLKOM MHOTO XXWOKOCTW OT CBEXMX UNn

KOHCEpBUPOBaHHbIX (PPYKTOB

Bcerna cnuBaiite XMAKOCTU. Kak yKa3aHo B peLienTe.

B0o3MOXHO, HE06X0AUMO HEMHOTO YMEHbLUNTb KONNYeCTBO BOAbI

Bonblioe konnyecTBo CA06HbIX MHIPEANEHTOB,
TaKux, Kak opexu, CIMBOYHOE Macro, CyXxopyKTbl,
CMporbl 1 3epHa AenatoT Tecto 6onee TAXENbIM. ATO

3amMeannT npouecc noabema u nNpenoTBpaTuT nponekaHue xne6a

TOYHO OTMepbTE MHIPEAUEHTbI. HY B KOEM crnydae He npeBbillanTe

KOIM4eCTB, YKa3aHHbIX B peuenTe

Xne6 nop ropen

CrvwwKoM MHOro caxapa

TOYHO OTMEpPbTE UHIPEeaNEHTbI

Bbi6paHO CNNLLKOM BbICOKOE 3HA4YeHMe LiBeTa KOPO4KM

YcTaHoBUTE LBET KOpoUkM Ha light (cBeTnbIN)

B xnebe obpasylorcA 6onbluve NonocTn

Bopa 6bina cnvwkom ropAyas, n Apoxoku norménm

Temnepatypa >XuakocTei fonxHa 6biTb o1 21°C fo 28°C.

CnULLIKOM MHOTO XXMAKOCTU

TOYHO OTMEpbTE UHrPeaNEeHTbI

CnULLIKOM MHOTO ApOXOKEN

To4Ho OTMepbTe UHIrpeaueHTbl

BbiCOKan BIaXHOCTb U BbICOKAA TeMMepaTypa OKpy>XaioLei cpesbl

N yBeNnu4nTb akKTMBHOCTb ,El,pO)K)KeI;I

Bbinekante xneb B camoe npoxnagHoe BpemaA CyToK. [MonpobyiTe yMeHbLUNTb
LPOXOKER Ha 1/4 YaikiHOW NIOXKKW UNW UCMONb3YNTe XXUAKOCTU HENOCPEACTBEHHO U3

xonoauneHuka. He none3yite cyHKUMIO Taimepa

Bopga 6bina cnvwkom ropAyas, n ApoXxoku norménu

Temnepatypa Xuakocten fomkHa 6biTb o1 21°C go 28°C.

MoBepxHoOCTb xneba nunkaa

Xne6 6bin OCTaBNEH B MalUMHE HAa CULIKOM
BPEMA, U KOHAEHCcaUMApeLLETKe, Npexae Yem

cobpatb ero Ha xnebonekapHow gopme

Ecnu Bo3aMoXxHO, yananute xy1e6 us xnebonekapHoi hopmbl 1 OXJ1aanTe ero Ha Jonroe

3aKaH4YMBaeTCA nepuon noaaep>XxaHuAa tenna

BanaHc xuakux un CYyXUX NHTPEONEHTOB MOXET

6bITb HapyLLeH

TOYHO OTMEpPbTE UHIPEANEHTbI

H:HH nHaukauua Ha gucnnee

Temnepatypa B xJ1e60neKapHon Neyun CMLLKOM BbiCOKaA

HaxmuTe kHonky Stop (Cton). Yaanute xnebonekapHyto copmy,
0OCTaBbTe KPbILWKY OTKPbITOW 1 faniTe neymn ocTbiTbh. [locne ocTbiBaHUA CHOBa

BCTaBbTe xnebonekapHyto hopmy 1 3anycTuTe nNporpaMmy CHoBa.

E:EE wHankauma Ha gucnnee

TemnepaTypHbIi A4ATYUK HE MOAKIIOHEH

[Mo3BOHNTE NO KOHTaKTHOMY TenedoHy komnaHuu Morphy Richards.

®dopma u3BnekaeTcA ¢ Tpyaom

Xneb6 npununaet K hopme

Mepen noBceaHEBHLIM NCMONb30BAHNEM MOBEPXHOCTb (hOPMbI HEOH6XOAMMO CMa3aTb
Macnom. BeimoiTe dhopmy B ropAYei MblfIbHON BOAE U TLATENbHO MPOCYLUNTE.
HaHecuTe 6orblloe KONMYeCcTBO PacTUTENbHOIO UM CAVBOYHOTO Macna unm
MaprapvHa Ha BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTb hopMbl. CrneayniTe MHCTPYKLUMWU Ha CTpaHuLe
8, “Micnonb3oBaHune xnebonexkapHon MawmHbl” Koraa xneb 6yaeT BbIHYT U3 MalUHbI MO
OKOHYaHWUW Nporpammbl BbinekaHuA, ocTaBbTe xneb ocTbiBaTh B hopme B TeyeHne 15
MUWHYT, a 3aTeM NepeBepHUTe ee Ha pelueTky. HapesaiTe xneb Tonbko nocne nofHoro

ocTbiBaHuA Yepes 20 - 40 MUHYT.

www.morphyrichards.com
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I NPEAOCTABNIAEMAA ABYXJNETHAA
FAPAHTUA

OueHb BaXKHO COXPaHATb TOBAPHbIA YeK,KOTOpPbIN
ABNAETCA NOATBePXAeHNeM nokynkun.Cosetyem
NPVKPEnnUTb CTIMIEPOMTOBAPHBIN YeK K 3aaHen
06noXKe AaHHOTO PYKOBOACTBA (K rapaHTUiiHOMY
TanoHy).

Bce nspenuaMorphyRichardsnepen otnpaskoi ¢
3aBoja NPOXOAAT VHAMBUAYANTbHYIO MPOBEPKY.

[apaHTUINHBIN CPOK HAYMHAETCA CO AHA NOKYNKU U
[eVicTByeT B TeveHne 24 mecAues (2 roaa).
MoaTBepXxaeHMeM nNpasa Ha rapaHTUHoe
obcny>xuBaHue ABNAETCA NpefocTaBlieHne
nokynaTesieM Yeka Ha NoKymnky v rapaHTUiHOro
TanoHa, 3amnonHeHHOro 1 NoANMCaHHOro NPoAaBLIOM.
CepuiiHbIi HoMep Npubopa AonXeH
COOTBETCTBOBAaTb HOMEPY, YKa3aHHOMY B
rapaHTUNHOM TasioHe.

B TeuyeHune rapaHTUNHOIO CpoKa OCyLeCcTBNAETCA
rapaHTUHaA 3ameHa (ecnm HemcnpaBHOCTb
[JonylleHa no BUHe 3aBoAa-u3roToBuTens).

Ecnn no kakum-nnbo npuyvHam B TeHeHne
[BYXNNETHEro rapaHTuinHoronepmoaa AaHHoe
nspgenue 6bI10 3aMEHEHO HOBbIM, rapaHTUA Ha
HoBoOe usgenvie 6yaeT NCYMCNATLCA C MOMEHTa
nepBoHaYanbHoMNoKynku npuéopa. B ceAsn ¢
9TWM, O4YEHb BaXXKHO COXPaHATb KBUTAHLIMIO NN
cyeT-hakTypy, noaTBepXAatoLLmMe aaTy
nepBOHaYanbHOM MOKYNKU.

[IByXneTHAA rapaHTWA pacnpocTPaHAETCA TONbKO
Ha Te U34enuda, KOTopble IKCMyaTUpyoTCA B
COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMY NPOVN3BOAUTENA.
Hanpuvep, nsnenva [omkHbl o4MLWaTbeA oT
HaKunn,UNbLTPbI LOMKHBI NOAAEPXMBATLCA B
YNCTOM COCTOAHUN.

KomnaHuAaMorphyRichardsenpaBse oTkasarb B
rapaHTUMHON 3ameHe B CrieaytoLwmx Cry4anx:

1 Tlonomka 6bina Bbi3BaHa UM CBA3aHa C
1cnonb3oBaHneM nNpubopa He No Ha3HaYeHuHo,
HenpaBuIIbHbIMIPUMEHEHNEM, HEAKKYPaTHbIM
MCMosb30BaHNEM UM UCMONb30BaHUEM C
HecobmnioAeHNeM PeKOMeHAaLMANPON3BOANTENA,
nonomMKa ABunack CNeacTBMEM nepenagos
HanpsAXXeHUA B 3NEKTPOCETU UMW HaPYLUEHWIA
npasu TPAHCNIOPTUPOBKE.

2  WNapenve ncnonb3oBanocb NogHanpaXeHnem,
OT/IMYAIOWMMCA OT yKa3aHHOro Ha u3aenvu.

MpeanpuHUManUCh NOMbITKXM PEMOHTa U3aenva
NMUaMK, KOTOPbIe He ABMAIOTCA HaWUM
06CNy>XMBaIOLLMM NEepCoHanom

(vnn nepcoHanom oduumansHoroamnepa).

3 [pwbop vcnonb3oBancaA Ha YCNoBUAX apeHabl Un
NPUMEHASCA ANAHE BbITOBbIX Lienen.

4 OTCyTCTBYIOT OCHOBaHWA AN1A NPOBEAEHNA KaKOoro-
M0 rapaHTUAHOrO PEMOHTa
komnanuenMorphyRichards.

[apaHTWA He pPacnpoCTPaHAETCA Ha PacXoaHble
varepuarbl, TaKue KaknakeTbl, (OUbTpbl 1
CTeKNAHHbIE COCyAbl.

[aHHaA rapaHTuA He NpeaocTaBnAeT Kaknx-nmbo
[pYyrux npas, KPOMe TeX, KOTOPbIE HYETKO M3NOXEHbI
BblILLE, MPY 3TOM U3rOTOBUTENb HE NPUHUMAET
KaKunx-nmbo npeTeH3uit, CBA3AHHbIX C KOCBEHHbIMU
ywepbamm n ybbiTkamun. [laHHaA rapaHTuA
npeasiaraeTcA B KAYeCTBE AOMOMHUTESIbHON NbroThl
1 He orpaHnyMBaeT Balnx npaBnoTpebuTens.

www.morphyrichards.com
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mOfphl.l richords@ YBakaemblii nokynarernb!

Bnaropgapvm Bac 3a Bbibop usaenua dupmbl «<MorphyRichards» n Hageemca, 4To
oHo Bam noHpasutcA. B cnyyae ecnu Bawe nagenve 6ynet HyX/aaTbcA B rapaHTUAHOM
obcny>xnBaHnM, NPOCUM 06pPaTUTLCA K Annepy, y KOoToporo Bel npnobpenn 310 nsaenve unn B 0aMH 13 ABTOPN30BaHHBIX
TexHu4eckux ueHtpos PTL| «COBMHCEPBWC», cnncok KOTOPbIX MOXHO MOMY4UTh Y NPOAABLIOB UMW NO3BOHUB HA rOPAYYIO
nuHnio «Morphy Richards»

+7 (095) 720 - 60 - 92

W3penve:

Mogenb:

CepuitHblii Homep:

[Hata npogaxmu:

ToprytoLwas opraHusauma:

®damunuA 1 noanucb nNpoaasua:

MM

| npopasua

W3pnenue nonyyeHo. MpeTeH3nin K BHELLHEMY BUAY U KOMMEKTaUum He UMeto, C YCIOBUAMM rapaHTUAHOro o6cny>XueaHnA
cornaceH.

damunmA n NoANUCh NoKynaTens:

www.morphyrichards.com
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morphy richards

1. TapanTuitHoe ob6enyxusanve npoaykummMorphyRichardsocyliecTenaeTca Ha Bcell TeppuTopun Poccumn TexHn4ecKumm
ueHTpamu PTL, «<COBUHCEPBWC».

2. [apaHTWiHbIN cpok Ha usaenuAaMorphyRichardscoctasnaAeT 2 roga ¢ MOMEHTa NpoAaXxu.

3. lapaHTuitHOe 06CnyXMBaHNe pacnpoCcTpaHAETCA Ha AedeKThbl, BO3HUKLLME B NPOLECCce NCMONb30BaHNA U3Aenna npu
YCNoBUW cobntoAeHNA TpeboBaHUin NPOU3BOANTENA MO SKCNNyaTauny U3AENWA U He BbIXOAALLAA 32 PAMKW IMYHBIX HYXA U
npn COOTBETCTBYIOLEM HAaNPAXEHUN NUTAIOLLEeN CeTH.

4. [apaHTuA He pacnpocTpaHAEeTCA Ha:

a. pacxofHble maTtepuansi;

b. ecTecTBeHHbI U3HOC;

C. MexaHu4Yeckune NoBpeXAeHuA usgenma unu ero HaCTeﬁ;

d. noBpex/AeHuA, BbI3BaHHbIE KAYECTBOM BOAbI;

€. MOBPeXAeHWA, BbI3BaHHbIE IKCNIyaTauven, BbIXOAALLEN 32 PAMKW NINYHBIX HYXA;

f. nospexaeHnA, BbI3BaHHbIE HEOPEXHOW U HenpaBuNbLHON AKCNIyaTalUveit, a Takxe Bbi3BaHHbIe NonagaHnemM BHYTPb
13AenunA NoCTOPOHHUX NPEeAMETOB, XWUAKOCTEW U HACEKOMbIX;

g. noBpexX/aeHwuA, Bbl3BaHHbIE BOSAeﬁCTEMeM BbICOKUX TemnepaTyp;

h. nospexaeHuA, Bbl3BaHHbIE OTIIOXKEHUEM HAKWUMU BHE 3aBUCUMOCTY OT TUMa BOAbI;

i. MOBpeXAeHWA, Bbl3BaHHbIE CAMOCTOATENbHBIM U3MEHEHNEM KOHCTPYKLIMW U3AENWA WU €r0 KOMMNEKTYIOWMX.

5. MoTpebutento MoxeT 6bITb 0TKa3aHO B rapaHTUMHOM 06CNYXXWUBaHUN €CIu:

a. OTCYTCTBYeT WUSIN He 3arofnHEeH rapaHTUHbLIN TanoH;

b. cTepT unu noBpexxaeH CepuitHbI HOMEP M3aenus;

C. BCKPbITbI Unn NOBPEXAEHbI MAOM6bI Ha n3aenuu;

d. uspenvie peMOHTMPOBANOCh BHE aBTOPU30BAHHOIO CEPBUCHOTO LieHTpa ynonHomodeHHoro MorphyRichards.

6. HacToAwwan rapaHTVA He yleMnAeT ApYrux 3aKOHHbIX NpaB NOTpebuTena, NPpeaoCTaBeHHbIX emMy AeiCTBYIOWMM
3aKOHOAATENbCTBOM CTPaHbI.

www.morphyrichards.com
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[ce)

Morphy Richards products are intended for household use only.

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,
Morphy Richards Ltd, Mexborough, South Yorkshire, England, S64 8AJ
Helpline (office hours) UK 0870 060 2609 Republic of Ireland 1800 409119

Australia - Service centre locations

Asko Appliances (Australia) Pty Ltd.

Victoria

35 Sunmore Close, Moorabbin. 3189 T: 03 8551 2200
New South Wales

F3/ 3-9 Birnie Ave., Lidcombe. 2141 T: 02 8748 2900
Queensland

2/112 Fison Ave,. Eagle Farm. 4009 T: 07 3868 2989

South Australia
45 Hampton Road, Keswick. 5035 T: 08 8293 1833

Western Australia
15 Walters Drive, Osborne Park. 6017 T: 08 9244 4366

Les produits Morphy Richards sont congus pour unusage exclusivement
domestique. Morphy Richards s’engage & 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 France

Z.| de I'Eglantier

20, rue des Cerisiers

91028 Evry cedex 2851

T:+33(0)169 111191 F:+33(0)1 60 86 15 24

Los productos Morphy Richards estan concebidos solamente para
usodoméstico. Morphy Richards tiene una politica de mejora en la calidad
ydisefio de sus articulos. La compaiiia, por lo tanto, se reserva el derecho
decambiar en cualquier momento las especificaciones de sus modelos.

Glen Dimplex Espafia

C/ Bailén, 20. 4° 2

08010 Barcelona

Espafia

Tel. 93 238 61 59 Fax. 93 238 43 75
www.glendimplex.es

Glen Dimplex Espafia

Servicio de Asistencia Técnica en toda Espafia
PRESAT S.A.

Calle Ribes 49-53

08013 Barcelona, Espafia

Linea de ayuda (horas de oficina) 93 247 85 70
presat@presat.net

Os produtos Morphy Richards foram concebidos apenas para
utilizagadodoméstica.

A Morphy Richards respeita uma politica de aperfeigoamento 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: +351 22 996 67 40 Fax: +351 22 996 67 41

| prodotti Morphy Richards sono concepiti esclusivamente per uso
domestico.Morphy Richards & costantemente impegnata a migliorare la
qualita e il design dei propri prodotti, pertanto si riserva il diritto di
modificare le specifiche dei diversi modelli in qualunque momento.

Glen Dimplex Italia Srl

Via delle Rose 7, 24040 Lallio (BG)

Assistenza telefonica (Lun-Ven)

08:30 - 12:30 / 14:00 - 18:00

T: 035-201042 F: 035-200492

Wapenua Morphy Richards npeaHasHa4eHb! TONbKo AnA 6bITOBOMO
MCMOMb30BaHNA.

Morphy Richards nocToAHHO COBEPLUEHCTBYET Ka4ecTBo 1 Au3aitH cBoei
npoayKumn. Takim 06pa3om, KOMMaHUA OCTaB/AET 3a COGON NPaBo B
no60oe BpeMA BHOCUTH U3MEHEHNA B TEXHUHYECKIE XapaKTepUCTUKI CBOUX

@ 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.

@ Para productos eléctricos vendidos en la Comunidad
Europea.
Al final de su vida util los productos eléctricos no deberan
desecharse con el resto de residuos domésticos.
Reciclelos en las instalaciones destinadas para ello.
Inférmese sobre consejos de reciclaje en su tienda habitual
o consulte a las autoridades locales de su pais.

@ 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.
Faca a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber
como efectuar a reciclagem no seu pais.

@ Per gli elettrodomestici venduti all’interno della Comunita
europea.
Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei
rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.
Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in
merito alle possibilita di riciclaggio nel proprio paese.

morphy richards

BM48268MEE Rev1 03/07

www.morphyrichards.com



