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f&Stb@ke Wypiekacz do chleba

EE_] Nalezy przeczytac instrukcje obstugi i zachowac¢ do pézniejszego uzytku

Wiecej na temat konkurséw, porad
dotyczacych produktéw i wskazéwek na
stronie

B www.morphyrichards.co.uk/blog g @loveyourmorphy

n www.facebook.com/morphyrichardsuk

www.morphyrichards.com

* Zarejestruj sie na stronie, by uzyskaé dwuletnig gwarancje. Szczegdty na tylnej oktadce instrukcji obstugi (dotyczy jedynie klientéw z Wielkiej Brytanii i
Irlandii).
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Zasady bezpieczenstwa

Uzywanie kazdego sprzetu elektrycznego wymaga zastosowanie ponizszych zasad bezpieczenstwa.
Nalezy uwaznie przeczytac ponizsze instrukcje przed uzyciem produktu.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 lat wzwyz oraz przez osoby o
ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej i umystowej lub nie posiadajgce
doswiadczenia i wiedzy, jesli sg nadzorowane i zostaty poinstruowane jak uzywac
urzgdzenia w bezpieczny sposéb i rozumiejg zwigzane z tym niebezpieczenstwa.
Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne
uzytkownika mogag by¢ wykonywane przez dzieci o ile ukonczyty one 8 lat i majg

zapewniony nadzor osoby doroste;.

Trzymac urzgdzenie i jego przewdd z daleka od dzieci mtodszych niz 8 lat.

Czynnosci konserwacyjne i czyszczenie zob. str. 21.

Urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego lub zblizonego do domowego:
w gospodarstwach agroturystycznych, hotelach, motelach, pensjonatach i innych
srodowiskach mieszkalnych i hotelarskich. Nie jest odpowiednie do stosowania w
pomieszczeniach socjalnych w sklepach, biurach i innych miejscach pracy.

Jesli kabel zasilajgcy jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
jego serwisanta lub inng wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozen.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi poprzez zewnetrzny wytgcznik
czasowy lub oddzielny system zdalnego sterowania.

Nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci mgki i substancji spulchniajgcych

podanych w przepisach.

Dodatkowe wskazéwki bezpieczenstwa.
Potozenie

Urzadzenie zawsze nalezy umieszczac¢ z dala od krawedzi blatu.

Urzadzenie nalezy umieszcza¢ na twardej, ptaskiej powierzchni.
Nie nalezy uzywa¢ urzadzenia na zewnatrz lub blisko wody.

Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia bezposrednio na lub w poblizu
zrédet ciepta takich jak piece gazowe lub elektryczne, piekarniki lub
palniki.

Kabel zasilajgcy

Kabel zasilajgcy powinien sigga¢ od gniazdka elektrycznego do
komponentu gtéwnego bez napinania potgczen.

Nalezy zadbac¢ o to by kabel zasilajgcy nie zwisat z krawedzi blatu, z
ktérego mogtoby dosiegnaé go dziecko.

Nalezy zadbac¢ by kabel nie byt przeciggniety przez otwarta
przestrzen, np. pomiedzy nisko potozonym gniazdkiem a stotem.

Nalezy zadbag¢, by kabel nie byt przeciggniety nad kuchenka, tosterem
lub innym Zrédtem ciepta w celu unikniecia jego uszkodzenia.
Bezpieczenstwo osobiste

UWAGA: W celu unikniecia pozaru, porazenia i obrazen ciata nie
nalezy zanurza¢ przewodu, wtyczki lub urzgdzenia w wodzie lub
innym ptynie.

UWAGA: Nie dotykac¢ rozgrzanych powierzchni. Do wyjmowania
foremki z chlebem nalezy uzy¢ rekawic ochronnych. Pod zadnym
pozorem nie przykrywac otworéw wentylacyjnych dla pary.

UWAGA: Uzycie niezgodne z instrukcjg moze spowodowaé obrazenia
ciafa.

UWAGA: Unika¢ kontaktu z ruchomymi czesciami.

Nalezy zachowa¢ szczegdlng uwage przy przemieszczeniu

urzgdzenia z gorgcg zawartoscia.

Nie dotykac urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi rekoma.

Leczenie oparzen

Nalezy natychmiast umiesci¢ poparzone miejsce pod
strumieniem zimnej biezgcej wody. Nie nalezy przerywac¢ w
celu usuniecia ubrania, nalezy natychmiast skontaktowac sie
z lekarzem.

Inne Wzgledy Bezpieczenstwa

Uzycie innych akcesoriéw niezalecanych przez producenta
moze spowodowaé uszkodzenie wypiekacza chleba.

By unikng¢ uszkodzenia urzgdzenia nie nalezy umieszczaé na
nim formy do pieczenia ani zadnego innego przedmiotu.

Nie czysci¢ gabka szorujgcg. Nie my¢ Formy do Pieczenia,
Mieszadta do Wyrabiania, Miarki i tyzek w zmywarce.
Trzymaj urzadzenie i kabel zasilajacy z dala od ciepta,
bezposredniego nastonecznienia, wilgoci i ostrych krawedzi.
Forma do pieczenia musi by¢ umieszczona w odpowiednim
miejscu zanim urzadzenie zostanie wigczone.

Nalezy zawsze wyjmowac wtyczke z gniazdka zasilajgcego,
kiedy urzadzenie nie jest w uzyciu, przy montazu akcesoriéw,
czyszczeniu czy w przypadku wystgpienia zaktocen. W celu
usuniecia wtyczki z gniazdka nalezy ciggna¢ za wtyczke, a nie
za kabel.

Wymogi elektryczne

Nalezy sprawdzi¢ czy napiecie na tabliczce znamionowej na
urzgdzeniu odpowiada zasilaniu elektrycznemu w twoim
domu (koniecznie pragd zmienny).

Jesli konieczna bedzie wymiana bezpiecznika we wtyczce
sieciowej nalezy zastosowac bezpiecznik 13 amp BS1362.
UWAGA: URZADZENIE MUSI BYC UZIEMIONE.



Dziekujemy za zakup Wypiekacza do Chleba Morphy Richard. Wkrétce przekonasz sig, ze nie ma nic wspanialszego
niz aromat $wiezego pieczonego wtasnorecznie chleba rozchodzacy sie w twoim domu.

Rozumiemy doskonale, ze nie mozesz doczekac sig, aby zaczgé uzywac swojego nowego wypiekacza, ale postaraj sie
opanowac entuzjazm jeszcze na moment i poswie¢ chwile na zapoznanie sie ze swoim nowym wypiekaczem,
sprawdzenie co nalezy zrobi¢ przed pierwszym uzyciem oraz przestudiowanie naszych porad i wskazéwek, ktére
pozwolg Ci stworzy¢ idealne chleby i ciasta. Jesli zapoznasz sie z niniejszg instrukcjg jesteSmy pewni, ze otrzymasz
fantastyczne wyniki za kazdym razem.
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Budowa Ogdlna

Czesci Sktadowe

1) Raczka pokrywy

2) Wywietrznik

3 Okienko kontrolne

(4) Pokrywa

5) Gtéwny Komponent

(6) Forma do Pieczenia

@) Mieszadetko do Wyrabiania

(8) Watek obrotowy

9) Ekran LCD

(10)  Przycisk Zwigkszania Czasu

(11)  Przycisk Zmniejszania Czasu

(12)  Przycisk
Bochenka

(13)  Przycisk Start/Stop

Ustawienia  Wielkosci

8

Przed Pierwszym Uzyciem

Przed pierwszym uzyciem poswig¢ kilka minut na przeczytanie
tej instrukcji i przechowuj jg w dogodnym miejscu, aby maoc sie
do niej odnies¢, jesli zajdzie taka konieczno$¢. Zwréé
szczegolng uwage na przepisy bezpieczenstwa.

Umyj Forme do Pieczenia (6), Mieszadto do Wyrabiania (7) w
goracej wodzie z mydtem, doktadnie wysusz.

. Wytrzyj zewnetrzng powierzchnie Komponentu Gtéwnego (5)

czystg wilgotng szmatka.

NIE NALEZY uzywaé gabek $cierajgcych ani innych $rodkéw
Scierajgcych na ktorejkolwiek czesci Wypiekacza do Chleba.
Przy pierwszym uzyciu, nasmaruj Forme do Wypierania

mastem, olejem lub margaryng i piecz pustg przez okoto 10
minut na programie Pieczenie Dodatkowe.

Ponownie wyczys$¢ wilgotng szmatka.
Umies$¢ Mieszadto do Wyrabiania na Wale Obrotowym (8) w
Formie do Wypiekania.

W procesie produkcji konieczne jest lekkie naoliwienie
niektérych czesci urzagdzenia. Moze to powodowac ulatnianie
lekkiej pary przy pierwszym uzyciu, jest to normalne.

O Wypiekaczu Chleba

Wypiekacz ma dwa ustawienia rozmiaru bochenka: maty (1.5Ib /

6809) i duzy (2Ib / 9079g), przyblizona waga zalezna od
przepisu.

Sygnat “owoce i orzechy” uruchamia sie, kiedy mozna doda¢
dodatkowe skfadniki takie jak owoce i orzechy bez ryzyka, ze
zostang posiekane przez Mieszadto do Wyrabiania.

Mozna uzywac¢ ustawienia 1,5 Ib, aby przygotowac 1Ib
bochenka w przypadku niektérych przepisow.

(14)  Sygnalizator Pieczenia

(15)  Przycisk Regulacji Wypieczenia
(16)  Przycisk Menu

(17)  Miarka

(18) tyzki do Odmierzania

Przeglad Funkciji

Ekran LCD (9)

Pozwala obserwowac¢ poziom wypieczenia, wage bochenka i
wybrany program. Wyswietla odliczanie czasu do ukonczenia
(np. 3:20 oznacza 3 godziny i 20 minut; 0:20 to 20 minut).

Przyciski zegara opézniajgcego (10), (11)

Moga by¢ uzywane by op6zni¢ moment rozpoczecia produkc;ji
chleba, tak by proces wypiekania rozpoczat sie, kiedy sobie
zyczysz. (Wszystkie programy oprocz Szybkiego i Dzemu).
Przycisk Regulacji Wielkosci Bochenka (12)

Do wyboru matego (680g) lub duzego (907g) rozmiaru
bochenka (tylko niektore programy).

Start (13)

Przycisnij i przytrzymaj przez ok. 1 sekunde w celu
uruchomienia, przed rozpoczeciem programu uruchomi sie
sygnat dzwiekowy i zacznie miga¢ znak dwukropka (:).

Stop (13)

Przycisnij i przytrzymaj przez ok. 2 sekundy w celu
przerwania procesu pieczenia, uruchamia sie potwierdzajgcy
sygnat dzwiekowy.

Przycisk Regulacji Wypieczenia (15)

Stuzy do wybierania koloru skorki od jasnego, poprzez Sredni
do ciemnego (tylko wybrane programy).

Przycisk Menu (16)

Do wyboru programu wypiekania chleba.



Uzywanie Wypiekacza Chleba

3
Woda 1Y/8 szkl.(270ml)
Odtluszczone mleko w proszku 2'/2 tyzki
Olej stonecznikowy 2'2 tyzki
Cukier 24 tyzki
Sol 1'/4 tyzeczki
Maka chlebowa 3 szkl. (4329)
Drozdze instant 11/4 tyzeczki

Przekre¢ Forme do Pieczenia (6) w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara w
celu odbezpieczenia. Usun z Komponentu
Giéwnego (5).

Zamontuj Mieszadio do Wyrabiania (7)
do Watka Obrotowego (8) poprzez
natozenie od gory.

Uwaznie odmierz sktadniki i dodaj do
Formy do Pieczenia w kolejnosci podanej
w przepisie.

Wazne: Uzywaj letniej wody (21-28°C).
Dodajgc drozdze zadbaj o to by nie weszty
w kontakt z woda, poniewaz to je aktywuje.

Z powrotem umies¢ Forme do Pieczenia w
Komponencie Gtéwnym, przekrecajgc
zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara w
celu zablokowania w tym potozeniu. Upewnij
sie czy jest odpowiednio zabezpieczone.

Zamknij Pokrywe (4).
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Podtgcz Wypiekacz Chleba do gniazdka.
Urzadzenie przejdzie automatycznie do
ustawienia podstawowego i czasu
normalnego.

Wybierz pozadany program poprzez
nacisniecie Przycisku Menu (16). Za
kazdy przycisnieciem ustyszysz
potwierdzajacy sygnat dzwiekowy.

Uzyj Przycisku Ustawienia Rozmiaru
Bochenka (12) w celu wyboru pomiedzy
matym (680g) a duzym (907g)
bochenkiem. Dla bochenka 450g uzyj
ustawienia dla matego bochenka.
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Wybierz pozadany poziom Jesli chcesz op6znié czas rozpoczecia, Uzyj Przycisku Start/Stop (13) w celu

wypieczenia uzywajac Przycisku
Regulacji Wypieczenia (15).

ustaw czas opoznienia teraz. Uzyj
Przyciskéow Zwiekszenia i Zmniejszenia
Czasu (10), (11) w celu dopasowania
czasu.

uruchomienia urzadzenia, Wypiekacz Chleba
wyda sygnat dzwiekowy, znak dwukropka (:)
a Sygnalizator Pieczenia (14) zapali sie.
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Wypiekacz Chleba wyda sygnat dzwiekowy,
gdy zakonczy pieczenie, a wyswietlacz bedzie
pokazywat 0:00.Urzagdzenie automatycznie
przetgczy sie na tryb ,Utrzymuj Ciepto” przez
60 minut.

UWAGA: NALEZY UZYC REKAWIC
CHRONNYCH

Odtgcz Wypiekacz Chleba od zasilania.
Podnies$ pokrywe i usun Forme do Pieczenia.

Odstaw do ostygniecia.

Usun bochenek i odstaw do petnego
ostygniecia na metalowej kratce. Usun
Mieszadto do Wyrabiania od dotu bochenka
przy pomocy narzedzia niemetalowego przed
pokrojeniem.




Opis programow

1 Podstawowy

Dla chlebéw biatych i ciemnych. Moze byé uzywany do
chlebéw smakowych z ziotami i rodzynkami. Chleb
Bezglutenowy.

2 Francuski

Uzywany do pieczenia lekkiego chleba typu francuskiego, ktory
ma chrupka skorke i Izejszg teksture.

3 Petnoziarnisty

Do wypiekania chleba zawierajgcego znaczne ilosci maki
petnego ziarna. To ustawienie ma dtuzszy czas rozgrzewania
by ziarna mogty nasigkna¢ wodg i napecznie¢. Nie zaleca sie
stosowania zegara op6zniajgcego, poniewaz moze to dac¢
niezadowalajgce rezultaty.

4 Szybki

Do biatego chleba, ktéry wymaga krotszego czasu. Chleb
pieczony na tym ustawieniu jest zwykle mniejszy i ma bardziej
zbitg teksture.

5 Stodki

Do pieczenia stodkiego chleba. Uzyskujemy bardziej chrupigca
skorke niz przy ustawieniu podstawowym. Bardziej chrupka
skérka wynika z ,palenia” cukru.

6 Program przyspieszony |

Do przygotowania bochenka 680g biatego chleba w
zredukowanym czasie. Bochenki pieczone na tym ustawieniu
moga by¢ mniej wyrosniete, a ich tekstura bedzie bardziej
wilgotna.

7 Program przyspieszony I

Do przygotowania bochenka 907g biatego chleba w
zredukowanym czasie. Bochenki pieczone na tym ustawieniu
moga by¢ mniej wyrosniete, a ich tekstura bedzie bardziej
wilgotna.

8 Ciasto

W tym ustawieniu przygotowywane jest jedynie ciasto bez
wypiekania ostatecznego produktu. Mozna z niego uformowac
butki, spod do pizzy itp. W ten sposdb mozna przygotowac
kazde ciasto. Nie nalezy przekracza¢ maksymailnej ilosci (1kg /
2Ib) potaczonych sktadnikéw.

9 Dzem

Uzyj tego ustawienia do wyrobu dzeméw i marmolad. Nie
nalezy zwigekszac¢ ilosci lub pozwalac¢, by zawartos¢ wykipiata
do komory pieczenia. Jesli to nastgpi nalezy natychmiast
zatrzymac urzadzenie. Uwaznie usungé forme. Odstawi¢ do
ochtodzenia i doktadnie wyczyscic.

10 Ciasto

Dzieki temu ustawieniu urzgdzenie wymiesza sktadniki i
upiecze w wyznaczonym czasie. Przed dodaniem do
Wypiekacza nalezy przemiesza¢ dwie grupy sktadnikéw (zob.
Przepisy na ciasta na str. 14 i 16).

11 Program Sandwich
Ustawienie pozwala przygotowac chleb o lekkiej teksturze o
bardziej miekkiej i grubszej skoérce.

12 Dodatkowe pieczenie

To ustawienie stuzy jedynie do pieczenia i moze by¢ uzywane
do zwiekszenia czasu pieczenia przy wybranych ustawieniach.
Jest szczegdlnie pomocne do wyrobu dzemdéw i marmolad.
Czas domysiny przy uruchomieniu to minimum 1 godzina
(1:00.). Urzadzenie odlicza czas w dot. co minute. Nalezy
recznie wytgczyc¢ te funkcje przez wcisniecie przycisku stop,
kiedy zakonczysz proces Dodatkowego Pieczenia. Zaleca sie
sprawdzenie postepu pieczenia chleba czy dzemu w 10-
mintowych przerwach. By¢ moze trzeba bedzie zakonczy¢
pieczenie przed uptynieciem 1 godziny ustawionej domysinie.

Jesli program Dodatkowego Pieczenia bedzie wybrany bezposrednio
po ukonczeniu innego programu, a na wyswietlaczu pojawi sie H:HH,
nalezy otworzy¢ Pokrywe (4), usung¢ Forme do Pieczenia (6) i
odstawi¢ do ostygniecia przez 10 minut. Po ostygnieciu, umies¢ z
powrotem Forme do Pieczenia razem z zawartoscig i nacisnij start.

Uzywanie zegara op6zniajacego

Zegar op6zniajgcy moze byé uzywany do opéznienia startu
programu pieczenia. Jest to idealne dla tych ktérzy chcg sie
cieszy¢ swiezym chlebem z samego rana. Maksymalnie mozna
ustawi¢ 13 godzin. Nie nalezy uzywac tej funkcji do przepisow,
ktore zawierajg produkty nietrwate takie jak jaja lub Swiezy
nabiat.

1 Ustal, kiedy chcesz mie¢ gotowy chleb i oblicz réznice w
czasie. Na przyktad, jesli chcesz by chleb byt gotowy na 8 rano
a teraz jest 7:30 wieczorem, réznica wynosi 12,5 godziny.

2 Wprowadz te wartos$¢ poprzez uzycie Przyciskow do
Zwigkszania i Zmniejszania Czasu (10), (11). Pozwoli to na
dostosowanie czasu w przedziatach co 10 min. Kiedy ustawisz
odpowiedni czas (np.12:30) nacisnij Przycisk Start/Stop (13),
znak dwukropka (:) zamiga.

o Jesli wybrates zty czas nacisnij i przytrzymaj Przycisk Start /
Stop przez 2 sekundy by anulowac.

Zegar powroci do etapu ustawiania czasu. Powtorz kroki 1 2.

Maksymalny czas opd6znienia to 13 godzin.

Sygnat dzwiekowy

Sygnat dzwiekowy uruchamia sie:
Kiedy uzyjesz jakiegokolwiek przycisku.

e Podczas drugiego cyklu wyrabiania uzywajgc niektorych
programow, by wskaza¢ moment, w ktérym mozna dodac¢
ziarna, owoce, orzechy lub inne sktadniki.

e Kiedy zakonczy sie program.

e Kiedy przestaje dziata¢ funkcja ,Utrzymuj Ciepto”.

Przerwy w zasilaniu

W przypadku chwilowej przerwy w zasilaniu:

e Jesli program nie doszedt jeszcze do punktu pierwszego
wyrastania, nacisnij Start, wéwczas program bedzie kontynuowat
wg automatycznej funkcji powtoérzenia;

e Jesli program przeszedt juz ten punkt, sktadniki muszg zostac
wyrzucone i nalezy rozpoczg¢ na nowo ze $wiezymi sktadnikami.

Wskazowki i Rady

e Umies¢ wszystkie sktadniki z przepisu w Formie do Pieczenia
(6) tak by drozdze nie miaty kontaktu z zadnym ptynem.

e Jesli uzywasz urzadzenia w programie Ciasto (program 8), po
tym jak cykl zostanie ukonczony nalezy wyjgc¢ ciasto z
Wypiekacza Chleba, pozostawiajgc je w Formie do Pieczenia.
Nalezy pokry¢ je cienkg warstwg oleju stonecznikowego,
przykry¢ papierem do pieczenia i suchg Sciereczkg. Nastepnie
nalezy pozostawi¢ ciasto w ciepty miejscu bez przeciggéw na
ok 30 minut lub do czasu, kiedy podwoi swojg objetosc.

e Wilgo¢ moze stanowi¢ problem, zatem wilgoc¢ i uzytkowanie na
duzej wysokosci wymagajg dostosowan. Przy wysokiej
wilgotnosci nalezy doda¢ dodatkowa tyzke maki, jesli
konsystencja jest nieodpowiednia. W przypadku duzych
wysokosci, nalezy odpowiednio nieznacznie zmniejszy¢ ilos¢
drozdzy o ok 4 tyzeczki oraz ilo§¢ wody i/lub mleka.

o Jesli przepis wymaga ‘powierzchni delikatnie oprészonej maka’
nalezy uzy¢ 1 do 2 tyzeczek maki. Mozna réwniez delikatnie
oprészy¢ maka palce lub watek do ciasta by ciasto nie kleito sie
do nich.



Jesli watkowane ciasto kurczy sie z powrotem zostaw je na kilka
minut pod przykryciem zanim zaczniesz ponownie watkowac.

Ciasto mozna zawing¢ w folie i przechowywa¢ w zamrazalniku do
ponownego uzycia. Wystarczy je odmrozi¢ i ogrza¢ do
temperatury pokojowej.

Po 5 minutach ugniatania nalezy otworzy¢ Pokrywe (4) i
sprawdzi¢ konsystencje ciasta, ktére powinno stanowi¢ migkka,
gtadka kule. Jedli jest za suche, dodaj ptynu, jesli jest za mokre
dodaj maki (od 1/2 do 1 tyzki stotowej za jednym razem).

Poniewaz domowy chleb nie ma zadnych substancji
konserwujgcych, ma tendencje do szybszego wysychania i
czerstwienia niz chleb masowo wytwarzany.

Nie nalezy otwiera¢ Pokrywy, kiedy Wypiekacz dziata, poniewaz
to wplynie na jakos¢ chleba, szczegodlnie na odpowiednie
wyrosnigcie ciasta. Nalezy otwiera¢ Pokrywe jedynie, jesli przepis
wymaga dodatkowych sktadnikow (zob. przepisy).

Temperatury

Wypiekacz Chleba pracuje dobrze w szerokim zakresie
temperatur, ale moze wystgpic réznica w rozmiarze bochenka
pomiedzy bardzo cieptym a bardzo zimnym pomieszczeniu.
Zalecamy by temperatura pokoju miescita sie w zakresie od
15°C do 34°C. Wszystkie sktadniki i ptyny (woda lub mleko)
powinny by¢ podgrzane do temperatury pokojowej 21°C
(70°F). Jesli sktadniki sg zbyt zimne, ponizej 10°C (50°F),
drozdze nie aktywuja sie. Gorgce ptyny powyzej 40°C (104°F),
moga zniszczy¢ drozdze.

Odmierzanie Skladnikow

Najwazniejszym krokiem przy uzywaniu Wypiekacza Chleba
jest precyzyjne i doktadne odmierzenie sktadnikéw. Niezwykle
waznym jest odmierzenie sktadnikdw suchych i mokrych,
poniewaz btgd moze prowadzi¢ do niesatysfakcjonujgcych
rezultatow pieczenia. Nie nalezy uzywac normalnych tyzek
stotowych (tyzki) czy tyzeczek do herbaty (tyzeczki). Sktadniki
muszg by¢ dodawane do Formy do pieczenia w kolejnosci, w
ktorej pojawiajg sie w kazdym z przepiséw. Sktadniki mokre i
suche powinny by¢ odmierzane w nastepujacy sposob:

Miarka (17)

Miarka jest podzielona na rézne ,miary objetosci”. Przepisy w
tej instrukcji zawierajg miare na ‘szklanki’ co stanowi 8 floz
(237 ml) i jest podzielone na 1/6 czesci.

Jesli wolisz stosowac miare wagowa, korzystaj z dobrej
jakosci cyfrowej wagi, my wolimy uzywaé miary na ,szklanki”
dla doktadnosci i konsekwenciji.

Odmierzanie substancji ptynnych

Nalezy uzywac dotgczonej Miarki (17). Przy odczycie ilosci
substancji, miarka musi by¢ umieszczona na poziomej,
ptaskiej powierzchni i na poziomie wzroku (nie pod katem).
Poziom ptynu musi by¢ na rowni z oznaczeniem na miarce.

Odmierzanie substancji suchych

Suche skfadniki muszg by¢ odmierzane przy pomocy dotgczone;j
Miarki lub przy uzyciu cyfrowej wagi. Odmierzanie sktadnikow
suchych wykonujemy poprzez delikatne naktadanie ich tyzkg do
miarki, a po napetnieniu wyréwnanie poziomu nozem. Pukanie
miarki sprawi, ze skfadniki zostang ubite, a ty otrzymasz wiekszg
ilo$¢ niz wymagana. Ta dodatkowa ilos¢ moze wptynaé na
rébwnowage wymagang w przepisie. Maki nie nalezy przesiewac,
chyba, ze jest to wymagane w przepisie.

Do mierzenia matych ilosci suchych lub mokrych skfadnikéw stuzg
dwie tyzki do Odmierzania (18), o nastepujacych pojemnosciach
— 1 tyzka stotowa (tyzka), 1 tyzeczka do herbaty (tyzeczka) and
1/4 tyzeczki do herbaty (tyzeczka). Odmierzane tyzeczki musza
byc¢ ptaskie nie czubate, poniewaz ta mata réznica moze zaburzy¢
réwnowage kluczowg dla danego przepisu.

Urzadzenie wymaga doktadnego stosowania sie do przepisow. W
normalnym gotowaniu ,szczypta tego czy kropla tamtego” nie sg
zbyt szkodliwe, ale nie dla Wypiekaczy Chleba. Uzywanie
automatycznego Wypiekacza Chleba wymaga doktadnego
wymierzenia

kazdego sktadnika dla osiggniecia najlepszych rezultatow.

Zawsze dodawaj skfadniki w kolejnosci, w ktérej sg wymienione
w przepisie.

Uwaga! Pojemnos¢ miarki opiera sie na amerykanskim
standardzie szklanki 8-uncjowej NIE na brytyjskiej mierze
szklanki zawierajgcej 10 unciji.

Doktadne wymierzenie sktadnikéw jest kluczowe. Nie nalezy
uzywac wiekszych ilosci.

Czym jest pieczenie? .

Mowi sig, ze gotowanie jest sztukg, ktdra opiera si¢ na
kreatywnosci kucharza, a pieczenie chleba jest czym$ w
rodzaju nauki. Oznacza to ze proces tgczenia maki, wody i
drozdzy daje poczgtek reakcji, ktorej wynikiem jest chleb.
Nalezy pamietac, ze kiedy skfadniki tacza sie ze sobg dajg
konkretny rezultat. Przeczytaj ponizsze informacje by lepiej
zrozumie¢ wage kazdego sktadnika i role jakg odgrywa w
procesie wyrobu chleba. Tworzgc przepisy samodzielnie, nigdy
nie przekraczaj maksymalnej liczby 5 szklanek skfadnikéw
suchych (oznacza to sumaryczng objetos¢ maki, ptatkow
owsianych, maki owsianej, otreboéw). Podobnie nie przekraczaj
3 tyzeczek (tyzeczki) drozdzy i 5 tyzeczek proszku do pieczenia.

Uzywanie odpowiednich
sktadnikow - Maka

Maki, cho¢ wizualnie podobne mogag réznic sie od siebie tym w
jaki sposéb hodowane byto zboze, jak mielone i jak sktadowane.
By¢ moze bedziesz musiat eksperymentowaé z roznymi
producentami maki by uzyskac ten idealny bochenek.
Przechowywanie jest rowniez bardzo wazne, wszystkie maki
powinny by¢ przechowywane w szczelnych pojemnikach.

Maka uniwersalna/Maka Tortowa

Maka uniwersalna jest mieszankg oczyszczonej grubo i drobno
mielonej maki pszennej specjalnie przystosowanej do pieczenia
ciast. Tego typu maka powinna by¢ uzywana do przepiséw w
dziale ciasta/szybkie chleby.

Maka do wypieku chleba

Maka chlebowa jest bogata w gluten/biatko, dodatkowo
wzbogacana odzywkami ktdre sprawiaja, ze ciasto z niej nadaje
sie doskonale do wyrabiania. Mgka chlebowa zwykle
charakteryzuje sie wiekszg zawartoscig glutenu niz mgka
uniwersalna, ale w zaleznosci od sposobu mielenia nie zawsze
tak jest. Mgka chlebowa jest zalecana do uzytku z
Wypiekaczem Chleba.

Maka Petnoziarnista

Maka petnoziarnista jest wyrabiana z catych nasion wraz z
otrebami i kietkami, co sprawia, ze maka jest ciezsza i bogatsza
w sktadniki odzywcze niz maka biata. Chleby wyrabiane z tej
maki sg zwykle mniejsze i ciezsze niz bochenki z maki biate;.
By temu zaradzi¢ mozna wymiesza¢ make petnoziarnistg z
maka chlebowg w celu uzyskania chleba o I1zejszej strukturze.

Maka Samorosnaca

Maka samorosngca zawiera zbedne substancje spulchniajgce,
ktére bedg przeszkadza¢ w wyrobie chleba. Jest niezalecana.

Otreby

Otreby (nieprzetworzone) i Kietki Pszeniczne to twarde
zewnetrzne czesci ziaren pszenicy i zyta, oddzielane od maki
poprzez przesiewanie i oddzielanie. Czesto dodawane sg do
chleba w matych ilosciach w celu zwiekszenia zawartosci
substancji odzywczych, pozywnosci i tekstury chleba.

Maka owsiana

Maka owsiana produkowana jest z ptatkéw owsianych lub z
kaszy owsianej. Uzywana gtownie dla poprawy smaku i
tekstury.




Uzywanie odpowiednich

skitadnikow - Inne

Drozdze (Suche)

Drozdze poprzez proces fermentacji produkujg gaz (dwutlenek
wegla) konieczny do wyrosnigcia ciasta na chleb. Drozdze
potrzebujg cukrow oraz weglowodanéw pochodzgcych z maki
by wyprodukowac ten gaz. Istniejg trzy rodzaje drozdzy;
Swieze, tradycyjne suche i suche instant. Do przepisow w tej
ksigzce zaleca sie stosowanie drozdzy instant. Drozdze $wieze
i drozdze prasowane nie sg zalecane, poniewaz nie dadza
dobrych rezultatow. Drozdze nalezy przechowywac¢ zgodnie z
instrukcjami producentéw. Nalezy upewni¢ sie czy drozdze sg
Swieze poprzez sprawdzenie daty waznosci. Po otwarciu
opakowania nalezy natychmiast szczelnie zamkng¢
opakowanie z pozostatoscig drozdzy i przechowywac¢ w
lodéwce do nastepnego uzycia. Czesto powodem
niewyrosniecia ciasta sg nieswieze i aktywne drozdze. By
przekonac sie czy twoje drozdze sg Swieze mozna
przeprowadzi¢ nastepujgcy test:

Do matej miski lub kubka nalej p6t miarki letniej wody.

Dodaj 1 tyzke cukru i zamieszaj, nastepnie posyp powierzchnie
2 tyzkami drozdzy.

Umies¢ miske w cieptym miejscu i zostaw na 10 minut.
Mieszanka powinna sie pieni¢ i wydawac silny drozdzowy
zapach. Jesli tak sie nie stanie, wyrzu¢ paczke drozdzy i uzyj
Swiezo otwarte;j.

Cukier

Cukier jest wazny dla koloru i smaku chleba. Stanowi réwniez
pozywienie dla drozdzy w procesie fermentacji. Sztuczne
stodziki nie mogg by¢ uzywane jako zamiennik cukru, poniewaz
drozdze nie bedg poprawnie z nimi reagowac.

Sal

Sol jest konieczna do zbalansowania smaku ciast i chlebdéw, jak
réwniez do nadania koloru skorce, ktora wytwarza sie w
procesie pieczenia. Sél réwniez ogranicza wzrost drozdzy,
zatem ilosci wymienione w przepisach nie powinny by¢
przekraczane. Mogg by¢ zmniejszone z powodow
dietetycznych, ale wypiek moze na tym ucierpiec.

Ptyny/Mleko

Ptyny takie jak mleko lub mieszanka mleka w proszku i wody
moga by¢ uzywane przy pieczeniu chleba. Mleko poprawi
smak, zapewni aksamitng teksture i zmiekczy skorke.
Natomiast sama woda sprawi, ze skérka bedzie bardziej
chrupigca. W niektérych przepisach stosuje sie soki (np.
jabtkowe, pomaranczowe) dla wzmocnienia smaku.

Uwaga: W wiekszosci przepiséw sugerujemy stosowanie mleka
w proszku.

Jaja

Jaja dodajg ciastu gtebi smaku i aksamitnej tekstury.

Olej stonecznikowy

Sprawia, ze tekstura chlebéw na drozdzach jest delikatniejsza.
Masto lub margaryna moze by¢ uzywane jako zamiennik. Jesli
uzywamy masta lub margaryny prosto z lodéwki, nalezy je
uprzednio zmiekczy¢, by tatwiej sie potgczyty z innymi
sktadnikami podczas cyklu mieszania.

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest czynnikiem spulchniajgcym
uzywanym w ciastach. Ten typ srodka spulchniajgcego nie
wymaga wyrastania przed pieczeniem, poniewaz reakcja
chemiczna zachodzi, kiedy dodawane sg mokre sktadniki.

Soda oczyszczona

Soda oczyszczona to kolejny srodek spulchniajgcy, ktérego nie
nalezy myli¢ ani zastepowac proszkiem do pieczenia. Réwniez
nie wymaga wyrastania ciasta przed pieczeniem, poniewaz
reakcja chemiczna zachodzi podczas procesu pieczenia.

Nadaj swojemu swiezo upieczonemu bochenkowi
profesjonalne wykonczenie. Wybierz jeden z ponizszych
zabiegow by sprawi¢ by twoj chleb stat sie jeszcze lepszy.
Glazura Jajeczna

Ubij 1 duze jajko z 1 tyzka stotowg wody, obficie nasmaruj.

Uwaga: Naktadac tylko przed pieczeniem.
* Nie stosowac przy Chlebach Bezglutenowych.

Roztopione Masto

Posmaruj $wiezo upieczony chleb roztopionym mastem by
otrzymac¢ miekka, delikatng skorke.

Glazura Mleczna

By otrzymac¢ miekka, $wiecacg skorke, posmaruj Swiezo
upieczony chleb mlekiem lub $mietana.

Glazura Lukrowa

Zmieszaj 1 szklanke cukru pudru z 1 do 2 tyzkami stotowymi
mleka by osiagnaé konsystencje glazury, nanies$ na chleb
rodzynkowy lub inne stodkie chleby.

Mak/Nasiona Kminu/Maka Owsiana
Posyp obficie wybrane nasiona na bochenek pokryty glazurg.

Gotowe mieszanki

Postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu mieszanki do
wypiekania chleba. Niektdrzy producenci rekomendujg
uzywanie programu podstawowego. Na rynku sg dostepne
dwa typy mieszanek.

Dodaj Wode

Te mieszanki sg kompletne, zawierajg wszystkie sktadniki
tacznie z drozdzami. Dodaje sie jedynie wode.

WAZNE: Nalezy postepowaé zgodnie z instrukcjami na
opakowaniu, poniewaz niektére mieszanki zawierajg wiekszg
niz normalnie ilos¢ drozdzy, co moze powodowac wyptyniecie
ciasta poza Forme do Pieczenia. Nalezy stosowaé
maksymalnie 3 szklanki mieszanki.

Mieszanki majg wigkszg tendencje do nadmiernego wyrastania
i opadania przy gorgcej i wilgotnej pogodzie. Nalezy piec
podczas najchtodniejszej pory dnia i uzywa¢ wody o
temperaturze 21-28°C.

Dodaj Make i Wode

Ten rodzaj mieszanek zawiera wszystkie konieczne sktadniki w
oddzielnych saszetkach. Nalezy pamieta¢ o dodaniu
wysokoglutenowej maki mielonej. Opakowanie takiej mieszanki
da nam bochenek 700g (1,5 Ib.)



Dzieki Wypiekaczowi, Chleba nawet najbardziej niedoswiadczony piekarz moze osiggna¢ satysfakcjonujgce efekty.
Urzadzenie miesza sktadniki, ugniata ciasto, kontroluje proces wyrastania i pieczenia, wszystko to bez twojego
udziatu. Wypiekacz moze réwniez przygotowac ciasto, ktére potem mozesz sam uformowacé, odstawi¢ do
wyrosniecia i upiec w konwencjonalnym piekarniku. Przepisy, ktére znajdziesz na nastepnych stronach zostaty
stworzone specjalnie dla Wypiekacza Chleba.

Kazdy z przepisow zawiera skfadniki, ktére najlepiej pasujg do konkretnego rodzaju chleba i zostaty przetestowane
na naszych urzgdzeniach.

Niezmiernie wazne jest nieprzekraczanie ilosci maki podanej w kazdym z przepisow, poniewaz moze skutkowac to
niezadowalajgcymi wypiekami. Przy kreowaniu swoich wtasnych przepiséw na chleby na drozdzach lub przy
pieczeniu ulubionego chleba nalezy uzywaé przepiséw z tej broszury jako wzorca przy przystosowaniu swoich
przepiséw do Wypiekacza Chleba.




Podstawowy (Prog 1.)

Zwykty Chleb Biaty

Wielko$¢ bochenka: 11b (4549)

1% Ib (680g)

2 Ib (907g)

Chleb na baize ziaren drobno mielonych

Wielko$¢ bochenka:

1% Ib (680g)

2 1b (907g)

Woda

1% szkI. (270ml)

1% szKI. (360ml)

Woda Ya szkl. (180ml) 1% szkl. (270ml) 1%z szkl. (360ml)
Odttuszczone mleko w L L L

proszku 2 tyzki 2% tyzki 4 tyzki

Olej stonecznikowy 2 tyzki 2%, tyzki 4 tyzki

Cukier 1Ya tyzki 2Y4 tyzki 3 tyzki

Sol 1 tyzeczka 14 tyzeczki 2 tyzeczki

Maka chlebowa

2 szkl. (288g)

3 szkl. (4329)

4 szkl. (5769)

Odttuszczone mleko w proszku 2% tyzki 4 tyzki
Olej stonecznikowy 2% tyzki 4 tyzki
Cukier 2Y4 tyzki 3 tyzki
Sol 1tyzeczka 2 tyzeczki

Drobno mielona maka wysokoglutenowa

3 szkl. (4329)

4 szkl. (5769)

Drozdze instant 1 tyzeczka 14 tyzeczki
Drozdze instant 1tyzeczka 1% tyzeczki 1%a tyzeczki
Chleb Ciemny Chleb Wtoski Ziotowy
Wielko$¢ bochenka: 11b (4549) 1% Ib (680g) 21b (907g) Wielko$¢ bochenka: 1% Ib (680g) 2 1b (9079)
Woda % szkl. (180ml) 1 szkl. (240ml) 1% szkl. (360ml) Woda 1% szkl. (270ml) 1% szkl. (360ml)
grt;tgiiczone mleko w 19 byzki 2 tyzki 3 tyzki Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki
- - - - - Olej stonecznikowy 25 tyzki 3 tyzki
Olej stonecznikowy 1% tyzki 2 tyzki 3 tyzki
- - - - Cukier 2Y4 tyzki 2% tyzki
Cukier 2V, tyzki 2. tyzki 4 tyzki
- - Sol 1Y tyzeczki 2 tyzeczki
Sol 1 tyzeczka 1%a tyzeczki 2 tyzeczki
- Maka chlebowa 3 szkl. (4329) 4 szkl. (5769)
Maka chlebowa ciemna 2 szkl. (3129) 3 szkl. (4689) 4 szKl. (6249)
- - - Suszony majeranek 1% tyzeczki 2 tyzeczki
Drozdze instant 1 tyzeczka 1% tyzeczki 12 tyzeczki
Suszona bazylia 12 tyzeczki 2 tyzeczki
Suszony tymianek 12 tyzeczki 2 tyzeczki

Chleb Serowo-Cebulowy

Drozdze instant

1% tyzeczki

12 tyzeczki

Chleb Stodowy

Wielkos$¢ bochenka: 12 Ib (6809) 21b (9079) Wielko$¢ bochenka: 1% b (6809) 2 1b (907g)
Woda 1 szkl. (240ml) 1% szkl.(300ml) Woda 1 szkl. (240ml) 1%4 szkl.(300ml)
Odtluszczone mleko w proszku 2 tyzki 2% tyzki Sol 1tyzeczka 1tyzeczka
Cukier 1tyzka 2 tyzki Olej stonecznikowy 2 tyzki 3 tyzki

Sol 12 tyzeczek 1 tyzeczka Czarna melasa 1% tyzki 2% tyzka
Cebula granulowana 172 tyzki 2 tyzki Ekstrakt stodowy 2 tyzka 3 tyzki

Dojrzaty ser Cheddar tarty

1 szkl. (115g)

1% szkl. (170g)

Maka uniwersalna

3 szkl. (4329)

4 szkl. (5769)

Maka chlebowa

3 szkl. (4329)

4 szKl. (5769)

Drozdze instant

1tyzeczka

14 tyzeczki

Drozdze instant

1% tyzeczki

1% tyzeczki

Rodzynki suttanki t

Vs szkl. (759)

% szkl. (100g)

Zalecamy uzywac ustawienia na najlzejsze wypieczenie skérki w przypadku chleba

serowo-cebulowego.

Chleb Rodzynkowy

1 Dodaé, kiedy urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy

Chleb z Suszonymi Pomidorami

Wielko$¢ bochenka: 1% 1b (6809) 21b (907g) Wielko$¢ bochenka: 1% 1b (680g) 21b (907g)
Woda 1%4 szkl. (300ml) 1Y% szkl.(360ml) Woda 1 szkl. (240ml) 113 szkl.(320ml)
Odtluszczone mleko w proszku 3 tyzki 4 tyzki Odttuszczone mleko w proszku 2% tyzki 3 tyzki

Olej stonecznikowy 3 tyzki 4 tyzki Olej stonecznikowy 2Ya tyzki 3 tyzki

Cukier 2 tyzki 3 tyzki Cukier 2%, tyzki 3 tyzki

Sol 1Y% tyzeczki 2 tyzeczkKi Sol 14 tyzeczki 12 tyzeczki
Cynamon 54 tyzeczki 1 tyzeczki Ziota suszone 1Y% tyzeczki 2 tyzeczkKi

Maka chlebowa 3 szkl. (432g) 4 szkl. (5769) Maka chlebowa 3 szkl. (432g) 4 szkl. (576Q)
Drozdze instant 1% tyzeczka 2 tyzeczka Drozdze instant 14 tyzeczki 12 tyzeczki

Rodzynki

% szKkl. (949)

Y4 szKkl. (113g)

Suszone pomidory, pokrojone

% szkl. (389)

Y5 szkl. (509)

1 Dodaé, kiedy urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy



Francuski (Prog 2.)

Chleb Francuski

Wielko$¢ bochenka: 1 1b (4549) 12 Ib (680g) 2 |b (907g)

Woda % szkl. (180ml) 1 szkl. (240ml) 1% szkl.(300ml)

gi‘;‘;ﬁﬁcmne mieko w 1% byzki 2 tyzki 2V tyzki

Cukier Y tyzki 1tyzka 1Va tyzki

Sol 1tyzeczka 1tyzeczka 1Ya tyzeczki

Olej stonecznikowy 1tyzka 1tyzka 1% tyzki

Maka chlebowa 2 szkl. (2889) 3 szkl. (4329) 4 szkl. (5769)

Drozdze instant 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1Y tyzeczki

Chleb Petnoziarnisty Chleb Razowy Petnoziarnisty

Wielko$¢ bochenka: 1% 1b (6809) 2 1b (9079) Wielko$¢ bochenka: 1% 1b (680g) 2 1b (9079)

Woda 1% szkl. (270ml) 1% szkl.(390ml) Woda 1% szkl. (240ml) 1% szkl.(360ml)

Odtluszczone mleko w proszku 1% tyzki 3 tyzki Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki 3 tyzki

Olej stonecznikowy 2 tyzki 3 tyzki Olej stonecznikowy 2 tyzki 3 tyzki

Brazowy Cukier 2% tyzki 2Ya tyzki Drobny bragzowy cukier 2% tyzki 5 tyzki

Sol 1Y tyzeczki 1Y% tyzeczki Sol 1%a tyzeczki 2 tyzeczki

Maka chlebowa petnoziarnista 3 szkl. (3969) 4 szkl. (528g) Maka petnoziarnista do ciemnego chleba 3 szkl. (450g) 4 szkl. (600g)
stodowanego

Drozdze instant Y4 tyzeczki Y4 tyzeczki Drozdze instant 14 tyzeczki 1 tyzeczka

Tabletka witaminy C (pokruszona) 1x100mg 1x100mg Tabletka witaminy C** 1 x100mg 1 x100mg

** Opcjonalnie: Dzieki dodaniu witaminy C, ciasto bedzie lepiej wyrasta¢. Skrusz
tabletke pomiedzy dwoma tyzeczkami i dodaj.

Szybki (Prog 4.)

Chleb Bananowo-Orzechowy

Chleb z Ptatkami Owsianymi

Sktadniki Grupa 1 Mleko 1 szkl. (240ml)

Masto (roztopione) 2 tyzki Jajka (ubite) 2

Mleko 1tyzka Olej stonecznikowy 2 tyzeczki

Banan rozgnieciony 1 szkl. (1759) Midd sztuczny 2 tyzki

Jajo (ubite) 1 Cukier Ya szkl. (579)

Orzechy (pokrojone) Y2 szkl. (150g) Sol 1tyzeczka

Skérka cytrynowa 1 tyzeczka Maka uniwersalna 2 szkl. (288g)
Ptatki owsiane 1 szkl. (90g)

Sktadniki Grupa 2 Proszek do pieczenia 2 tyzeczki

Maka uniwersalna 1% szkl. (2169) Soda oczyszczona Y2 tyzeczki

Soda oczyszczona Y2 tyzeczki
Proszek do pieczenia Yatyzeczki
Cukier Y2 szkl. (113g)
Sol Yatyzeczki

Sposoéb wykonania:

1 Zmieszac¢ sktadniki z grupy 1 w oddzielnej misce.
2 Zmiesza¢ sktadniki z grupy 2 w drugiej misce.

3 WIlaé mieszanke do Formy do Pieczenia




| Stodki (Prog 5.)

Chleb z Suszonymi Owocami

Wielko$¢ bochenka: 1 1b (4549) 1% Ib (680g) 2 1b (907g)

Chleb Czekoladowy

Wielko$¢ bochenka:

1% 1b

21b

Woda % szKkl. (180ml) 1% szkl. (270ml) 1% szkl.(320ml) Woda 1 szkl. (240ml) 1% szkl.(360ml)
g’r‘;tél;iﬁczone mieko w 2 tyzki 2 lyzka 3 lyzka Jajo (ubite) 1 érednie 1 érednie

Olej stonecznikowy 2 lyzki 2 tyzka 3lyzka Odttuszczone mleko w proszku 1tyzka 1tyzka

Cukier 5 tyzek Veszkl. (57g) Vs szkl. (750) Olej stonecznikowy 1hyzka 1hyzka

sol 1tyzeczka 1% lyzeczki 1% lyzeczki Cukier %2szKl. (1139) % szkl. (1699)
Maka chlebowa 257kl (288g)  3szkl. (432g) 4 szKl. (576Q) Sel V2 tyzeczki 1 hyzeczki
Gatka muszkatotowa Y2 tyzeczki Y tyzeczki 1 tyzeczka Maka chiebowa 2% S2KI. (306g) 3 szKI. (4329)
Drozdze instant 1 tyzeczka 1%a tyzeczki 1% tyzeczki Kakfm. - I S.Zkl' (240mb 3%: SZkll' (24?ml)
T sy e g S

T Dodaé, kiedy urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy

Prog. Przyspieszony | (Prog 6.)

Maty Bochenek Biatego Pieczywa

Wielko$¢ bochenka: 1% Ib (680g)

1 Dodaé, kiedy urzadzenie wyda sygnat dzwigkowy

Prog. Przyspieszony Il (Prog 7.)

Duzy Bochenek Biatego Pieczywa

Wielko$¢ bochenka:

2 Ib (907g)

Woda* 1% szkl. (270ml) Woda* 1%2 szkl. (360ml)
Odtluszczone mleko w proszku 2 tyzki Odttuszczone mleko w proszku 3 tyzki

Sol 1 tyzeczka Sal 1% tyzeczki
Cukier 4 tyzeczki Cukier 5 tyzeczek

Olej stonecznikowy 4 tyzki Olej stonecznikowy 5 tyzek

Maka chlebowa

3 szkl. (4329)

Maka chlebowa

4 szKkl. (576Q9)

Drozdze instant

3 tyzeczki

Drozdze instant

3 tyzeczki

Dla osiggniecia najlepszych rezultatéw ustaw poziom wypieczenia na bardzo wysoki.

Dla osiggniecia najlepszych rezultatow ustaw poziom wypieczenia na bardzo wysoki.

* Odmierzenie wody jest kluczowe dla przepiséw z Programoéw Przyspieszonych.
Zaleca sig stosowanie skali mililitrowej dla wigkszej doktadnosci.

Ciasto (Prog 8.)

Butki z Pieczywa Biatego

* Odmierzenie wody jest kluczowe dla przepiséw z Programoéw Przyspieszonych.
Zaleca sie stosowanie skali mililitrowej dla wiekszej doktadnosci.

Bulki petnoziarniste

Woda 1%a szkl. (300ml) Woda 1Y szkl. (300ml)
Odtluszczone mleko w proszku 1tyzka Odttuszczone mleko w proszku 2 tyzki

Masto (roztopione) 2 tyzki Masto (roztopione) 2 tyzki

Cukier 2 tyzki Midd 2 tyzki

Sol 1%z tyzeczki Brazowy cukier 1tyzka

Maka chlebowa 3% szkl. (468Q) Sol Y2 tyzeczki

Drozdze instant 1% tyzeczki

Maka petnoziarnista chlebowa 3% szkl. (4299)

Sposéb wykonania

Wyréb ciasto | uformuj 6 butek.

Utéz na nasmarowane;j tluszczem blasze.

Delikatnie posmaruj roztopionym mastem.

Przykryj na 20 do 25 minut.

Pozostaw do wyro$nigcia az butki podwojg swoj rozmiar, nastepnie
natéz glazure, jesli jest taka konieczno$c.

Piecz przez ok 15-20 minut w temperaturze 190°C (stopien gazowy 5,
375°F).

g~ wN -
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Drozdze instant 1% tyzeczki

Sposoéb wykonania

Wyrdb ciasto | uformuj 6 butek.

Utéz na nasmarowanej tluszczem blasze.

Delikatnie posmaruj roztopionym mastem.

Przykryj na 20 do 25 minut

Pozostaw do wyro$niecia az butki podwojg swoj rozmiar, nastepnie
natéz glazure, jesli jest taka koniecznosé.

Piecz przez ok 15-20 minut w temperaturze 190°C (stopien gazowy 5,
375°F). .

GO WN B
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Ciasto (Prog 8.)

Spéd do Pizzy

Buteczki z cynamonem i rodzynkami

Woda 1 szkl. (240ml) Woda 1 szkl. (240ml)

Masto (roztopione) 1tyzka Masto (roztopione) Y szkl. (50g)

Cukier 2 tyzki Cukier Ya szkl. (579)

Sol 1 tyzeczki Jajo (ubite) 1

Maka chlebowa 2% szkl. (396g) Sol 1 tyzeczka

Drozdze instant 1tyzeczka Maka chlebowa 3% szkl. (5409)
Sposoéb wykonania Drozdze instant 2 tyzeczki

1 Nagrzej piekarnik. Cynamon 1tyzeczka

Uformuj ciasto w ptaski okragty placek. Utéz na nattuszczonej Gatka Muszkatotowa Ya tyzeczki

blasze do pieczenia. Delikatnie posmaruj olejem.

Przykryj na 15 minut do wyrosnigcia.

Utéz ulubione dodatki.

Piecz w temperaturze ok. 200°C (400°F, stopien gazowy 6) az
beda ztoto-brgzowe.

o b w

Dzem (Prog 9.)

Rodzynki

1 szkl. (150g)

Sposob wykonania

Podziel ciasto na 8-12 kawatkéw. Uformuj | delikatnie sptaszcz.
Ponacinaj nozem na skos kazdg buteczke.

Posmaruj jajkiem i mlekiem.

Przykryj i pozostaw do wyrosnigcia przez 30 minut.

Piecz przez ok 16-18 minut w temperaturze 190°C (stopien
gazowy 5, 375°F).

g wWwN -

Marmolada Dzem jabtkowo-malinowy
Sok z pomaranczy 3 $rednie Mrozone maliny* 2 szkl. (200g)
Starta skorka pomaranczy 2 Pokrojone jabtka (obrane i pozbawione gniazd

Cukier do przetworéow

1 szkl. (220g)

Woda

1tyzka

Pektyna, jesli bedzie potrzebna

2 tyzeczki

nasiennych)

1 szkl. (1249)

Cukier do przetworow

1 szkl. (220g)

Sok z cytryny

3 tyzki

Uwagi
Umie$¢ wszystkie sktadniki w Formie do Pieczenia i ustaw na
program do dzemow.

Podgrzej stoiki przed wypetnieniem.

Uzyj dodatkowego czasu na pieczenie dopasowujgc go do
poziomu zastygniecia marmolady i rozmiaru pomaranczy.

Usun mieszadto przy pomocy szczypiec przed przelewaniem do
stoikow.

Nie podnosi¢ Pokrywy podczas mieszania.

Do marmolady powinno sie stosowa¢ pomarancze sewilskie, sg one
jednak dostepne jedynie w styczniu. W przypadku zastosowania

innych pomaranczy, potrzebna bedzie pektyna, aby Marmolada lepiej

zgestniata.
Dzem z tego przepisu wypeti 1 $redni stoik (400g).

* Zwazy¢ przed rozmrozeniem

Uwagi
* Podgrzej stoiki przed wypetnieniem.
*  Usun mieszadio przy pomocy szczypiec przed przelewaniem do
stoikow
* Dzem ztego przepisu wypetni 1 $redni stoik (400 g).




Ciasto (Prog 10.)

Standardowa Mieszanka do Ciast

Sktadniki Grupa 1

Ciasto z Bakaliami

Skfadniki Grupa 1

Masto (roztopione)

% szkl. (150g)

Masto (roztopione)

% szkl. (150g)

Ekstrakt z wanilii Ya tyzeczki Ekstrakt z wanilii Ya tyzeczki
Jajka (ubite) 3 $rednie Jajka 3
Sok z cytryny 2 tyzeczki Sok z cytryny 2 tyzeczki

Mieszanka suszonych owocow

% szkl. (102g)

Sktadniki Grupa 2

Maka uniwersalna

1% szkl. (234g)

Skfadniki Grupa 2

Proszek do pieczenia

2 tyzeczki

Maka uniwersalna

1% szkl. (234g)

Cukier puder

1 szkl. (2269)

Proszek do pieczenia

2 tyzeczki

Sposoéb wykonania

A WONPE

Zmieszaj sktadniki z grupy 1 w oddzielnej misce.
Przesiej sktadniki z grupy 2 do drugiej miski.
Potacz sktadniki grupy 1 i 2 do petnego zmieszania.
Wilej mieszanke do Formy do Pieczenia.

Program Sandwich (Prog 11.)

Chleb kanapkowy

Wielko$¢ bochenka:

1% 1b (680g)

2 1b (907g)

Cukier 1 szkl. (226Q9)
Mielony cynamon Ya tyzeczki
Mielona gatka muszkatotowa Ya tyzeczki

Sposob wykonania

Zastosuj Sposob wykonania jak dla standardowej mieszanki do ciast.

Chleb kanapkowy na bazie ziaren drobnomielonych

Wielko$¢ bochenka:

1% 1b (680g) 21b (907g)

Woda 1%16 szKI. (255ml) 1% szkl.(320ml) Woda 1%16 szKI. (255ml) 1%s szkI.(320ml)
Miekka margaryna lub masto 1% tyzki 2 tyzki Masto (roztopione) 1% tyzki 2 tyzki

Sol Y2 tyzeczki 1 tyzeczki Sal Y2 tyzeczki 1 tyzeczki
Odtluszczone mleko w proszku 1%z tyzki 2 tyzki Odttuszczone mleko w proszku 1% tyzki 2 tyzki

Cukier 3 tyzki 3% tyzki Cukier 3 tyzki 3% tyzki

Maka chlebowa

3 szkl. (4329)

4 szKl. (5769)

Drobno mielona maka

3 szkl. (4329) 4 szKkl. (576Q9)

Drozdze instant

Ya tyzeczki

1tyzeczka

Drozdze instant

¥a tyzeczki 1tyzeczka




Chleb bezglutenowy (Prog. Podstawowy 1)

Dla tych, ktérzy nie jedzg pszenicy przygotowalismy wyboér
przepisow do przygotowania chleboéw i ciast bezglutenowych. W
przepisach tych stosuje sie mieszanki mgk bezglutenowych i inne
skfadniki bezglutenowe dostepne we wszystkich dobrych
supermarketach lub online.

Zwro¢ uwage, ze Metoda Wykonania chlebow i ciast
bezglutenowych jest nieco inna od tych zawierajgcych make
pszenng. Wiecej szczegotéw pod poszczegolnymi przepisami.

By otrzymac¢ gtadkg powierzchnie na chlebie bezglutenowym
zalecamy usuniecie pozostatosci maki ze $cianek formy przy
pomocy silikonowej topatki. Nalezy to zrobi¢ w przeciggu
pierwszych dwoch minut pracy mieszadta.

Mleko i woda przy przygotowywaniu bezglutenowego chleba
powinny mie¢ temperature 21 — 28°C. Nie jest to konieczne w
przypadku bezglutenowych ciast.

Gluten Free White Loaf

Cechy chleba bezglutenowego wytwarzanego w Wypiekaczu do
Chleba sg réwniez inne niz te chleba robionego na bazie maki
pszennej. Chleb moze by¢ jasniejszy z gory niz z bokéw i
pozbawiony zaokraglenia u gory, ktore zwykle sie wytwarza przy
pieczeniu z uzyciem maki pszennej. Nie zalecamy stosowania
glazury jajecznej, poniewaz ciasto jest bardzo migkkie.

Bochenki bezglutenowe powinny by¢ pieczone na Programie
Podstawowym 1 i przy ustawieniu na bochenek 1%lb.

Ciasta bezglutenowe powinny by¢ pieczone na Programie Ciasta
(Program 10).

Chleb Bezglutenowy Serowo-Musztardowy

Wielko$¢ bochenka:

1% Ib (680g)

Wielko$¢ bochenka:

1% Ib (680g)

Maka bezglutenowa

4509

Drozdze bezglutenowe

79 (2 ptaskie

tyzeczki)
Jaja $rednie (ubite) 2
Olej stonecznikowy 6 tyzka
Biaty ocet winny 1tyzeczka
Mleko czgs$ciowo odttuszczone w temp. 21°C - 28°C 345 ml
1 —
S6l /z_p’fask_lej
tyzeczki
Cukier puder 2 ptaskie tyzki

Sposbéb wykonania

1 Zmieszaj make z drozdzami i odstaw na bok.

2 W duzym naczyniu ubij jajka, olej, ocet i 325ml mleka, przelej do
formy do pieczenia.

3 Dodaj Sadl i Cukier.

4 Umiesc¢ forme w urzgdzeniu, wybierz sredni poziom wypieczenia,
wage bochenka 1%zlb oraz program podstawowy 1. Naci$nij start z
otwartg pokrywa.

5 Dodawaj po tyzce lub dwdch mieszanki drozdzy i maki, gdy
mieszadto pracuje. Powinno to zajgé ok 1-1%2 minuty. Kiedy
dodasz catg make, dolej pozostate 20ml mleka, usun make, ktéra
osadzita sie na $ciankach formy przy pomocy silikonowej topatki i
zamknij pokrywe. Ciasto bedzie przypominac¢ gtadkie geste ciasto
na nalesniki.

6 Po upieczeniu natychmiast wyjmij z formy i ostudz na metalowe;j
kratce.

Jaja $rednie (ubite) 2

Woda 21°C - 28°C 360ml

Olej stonecznikowy 4 tyzki

Sok z cytryny 1 tyzeczki
Cukier puder 1Y ptaskiej tyzki
Maka bezglutenowa 4309
Bezglutenowa guma ksantanowa lly1 f ez’fﬁkiej

Bezglutenowy proszek musztardowy 1 ptaska tyzeczka

Drozdze bezglutenowe
Ser Cheddar (starty) 869

1 ptaska tyzka

Sposdéb wykonania

1 Umies¢ jaja w duzym naczyniu i porzadnie roztrzep widelcem.

2 Dodaj wode, olej i sok z cytryny, dobrze wymieszaj. Przelej do formy
do pieczenia.

Dodaj sél i cukier do formy.
W misce zmieszaj make, gume ksantanowa, proszek musztardowy i
drozdze.

W

5 Dodaj mieszanke maki oraz sera do formy.

6 Wybierz wage bochenka 1.5lb, wypieczenie $rednie, program
podstawowy 1 i nacisnij start.

7 Podczas 2 pierwszych minut mieszania usun make, ktéra osadzita
sie na $ciankach i dnie formy przy pomocy silikonowej fopatki.
Upewnij sie, czy mgka zostata dobrze wymieszana i zamknij
pokrywe.

8 Po upieczeniu natychmiast wyjmij z formy i ostudZz na metalowej
kratce.




Chleb bezglutenowy (Prog. Podstawowy 1)

Chleb Bezglutenowy z Suszonymi Pomidorami

Wielko$¢ bochenka: 1%lb (680g)
Srednie jaja 3

Maslanka 284ml

Mleko czesciowo odttuszczone w temp. 21°C - 28°C 6 tyzek

Sok z cytryny 2 tyzeczki

Miod 1% ptaskiej tyzki

Bezglutenowa pasta z suszonych pomidoréw

1 ptaska tyzka

Bezglutenowe suszone pomidory (pokrojone)

509

Ojej ze stoika suszonych pomidoréw

1tyzka

Sal

1 ptaska tyzeczka

Maka bezglutenowa

470g

Drozdze bezglutenowe

1 ptaska tyzka (99)

Sposéb wykonania

1
2

Umies¢ jaja w duzym naczyniu i porzadnie roztrzep widelcem.
Dodaj maslanke, 5 tyzek mleka i sok z cytryny, dobrze wymieszaj.
Przelej do formy do pieczenia.

Dodaj miéd, paste z suszonych pomidoréw, pokrojone suszone
pomidory, olej i s6l do formy.

W misce zmieszaj make i drozdze.

Wybierz wage bochenka 1.5Ib, wypieczenie srednie, program
podstawowy 1 i nacisnij start.

Przy otwartej pokrywie dodawaj mieszanke maki i drozdzy po tyzce

Po ok. minucie, kiedy cata mgka zostanie dodana, dodaj ostatnig
tyzke mleka. Usun make, ktéra osadzita sie na $ciankach formy
przy pomocy silikonowej topatki. Upewnij sie, czy maka zostata
dobrze wymieszana i zamknij pokrywe.

Po upieczeniu natychmiast wyjmij z formy i ostudz na metalowe;j
kratce.

Ciasto Bezglutenowe (Prog. Podstawowy 10)

Bezglutenowe Ciasto Czekoladowe

Bezglutenowe Ciasto z Bakaliami

Masto niesolone 1509 Masto niesolone 1509

Jaja $rednie 3 Jaja $rednie 3

Ekstrakt z wanilii 1tyzeczka Mleko 3lyzki

Sok z cytryny 2 tyzeczka Maka bezglutenowa 2509

Letnia Woda 60ml Bezglutenowy proszek do pieczenia 1 ptaska tyzka

Cukier Puder 1259 Bezglutenowa mieszanka przypraw korzennych ;/zzpiazséiej

Maka bezglutenowa 2509 yzec

i i 3 ptaskie Guma ksantanowa ¥4 plaskiej

Bezglutenowy proszek do pieczenia lyzeczki tyzeczki

Kakao bezglutenowe 3 ptaskie tyzki Mieszanka suszonych owocow 1209

. . ki 12

Sposob wykonania Cukier brazowy >

1 Roztop masto na matym ogniu, nieco ostudz. Sposéb wykonania

2 Ubij jaja, dodaj ekstrakt z wanilii, sok z cytryny i wode. 1 Roztop masto na matym ogniu, nieco ostudz.

3 Przesiej make do duzej miski, dodaj proszek do pieczenia i é Bb”, razem :‘as*%' r.nl.ekc.).. . K do bi .
kakao. Zréb otwor na srodku i dodaj mieszanke jajeczng oraz miesc make w ukzej T'S'e‘ per?lS|ej. proszek do p|eczen|a,t ‘b
roztopione masto, dobrze wymieszaj drewniang fopatkg. przyprawy 1 gume ksantanowg. VVymieszaj suszone owoce tak by

) ] ] byty zupetnie pokryte maka.

4 Przelej do formy do pieczenia. 4 Dodaj brgzowy cukier. Zréb otwdr na $rodku i dodaj mieszanke

5 Wybierz Program 10 (Ciasto). jajeczna oraz roztopione masto, dobrze wymieszaj drewniang

6 Po upieczeniu, pozostaw ciasto do ostudzenia przez 10 minut w topatka.
formie, nastepnie wyt6z na metalowg kratke do zupetnego 5 Przelej do formy do pieczenia.
wystygnigcia. 6 Wybierz Program 10 (Ciasto).

7 Po upieczeniu, pozostaw ciasto do ostudzenia przez 10 minut w

formie, nastepnie wytdz na metalowg kratke do zupetnego
wystygniecia.



Tabele Przeliczeniowe

Plyny, Maka i Inne

Zalecamy uzywanie dotgczonej Miarki i Lyzek do Odmierzania
(17), (18) dla zachowania konsekwencji pomigedzy réznymi
rodzajami i typami maki.
Dotgczona miarka odpowiada 8 Floz. (237 ml).
Dla tych ktdérzy wolg uzywac swoich przyrzgdéw do
odmierzania podajemy alternatywne miary w mililitrach (ml) i
centymetrach szesciennych (cc) dla substancji ptynnych i w
gramach dla wagi maki, cukrow i owocow.

Uwaga: Konieczna jest waga kuchenna wazaca z
doktadnoscig do 2 gram.

Konieczne jest naczynie z podziatkg co 2 ml.

Do odmierzania mniejszych ilosci konieczne sg dotgczone

tyzki: stotowa i do herbaty. Mozna uzywacé rowniez
standardowych brytyjskich tyzek pomiarowych.

Nie nalezy uzywac kuchennych tyzek stotowych lub do

herbaty, poniewaz sg one nieprecyzyjne.

Woda | ptyny Typy Maki
Szkl. ml
1/16 15ml Szkl. Uniwersalna Ciemna Razowa Petnoziarnista
1/8 30ml
1/4 60ml 1/8 18g 20g 199 179
172 120ml 1/4 369 399 389 33g
3/4 180m| 172 729 789 759 669
1 240ml
11/8 >70ml 3/4 108g 1179 113g 99¢g
11/4 300ml 1 1449 1569 1509 1329
15/16 315ml 11/8 162g 1769 169¢g 1499
1172 360ml 11/4 1809 195g 188g 1659
15/8 390ml
11/2 216g 234g 225¢g 198g
115/16 465ml
2 480ml 2 288g 3129 3009 264g
Inne
1/4 szkl. | 1/2 szkl. | 3/4 szkl. | 1 szkl. 2 szkl.
Mieszanka suszonych
OWOCOW 35g 709 105g 1409 280g
Rodzynki 419 759 1139 1509 300g
Masto 509 100g 1509 200g 4009
Cukier do
przetwordw/cukier 55¢g 110g 165¢g 220g 4409
puder
Cukier granulowany 579 1139 1699 2269 452¢g
Swieze jabtko
pokrojone w kostke 319 629 93g 1249 2489
Mrozone maliny lub
$wieze Sliwki 259 50g 59 1009 2009
Zurawina 259 509 759 1009 200g
Ser Cheddar 29¢g 58g 869 115¢g 230g
Rozgnieciony Banan | 44g 88¢g 1319 1759 3509




Czasy Cykli Pieczenia

Program Rozmiar Wyrabianie 1 Wyrastanie 1Wyrabianie 2  Wyrastanie 2 Wyrastanie 3 Pieczenie Czas w sumie ’L\Jitarrz\}/gmywanie
1 Podstawowy 151b 9 20 14 - 25 45 60 2:53 60
Podstawowy 2lb 10 20 15 - 25 45 65 3:00 60
2 Francuski 1.5b 16 40 19 - 30 50 65 3:40 60
Francuski 2lb 18 40 22 - 30 50 70 3:50 60
3 Petnoziarnisty 1.5lb 9 25 18 - 35 70 55 3:32 60
Petnoziarnisty  2Ib 10 25 20 - 35 70 60 3:40 60
4 Szybki 7 5 8 . - - 80 1:40 60
5  Stodki 1.5lb 10 5 20 - 30 55 50 2:50 60
Stodki 2lb 10 20 - 30 55 55 2:55 60
6 5:53;3$szony | 15 12 - - - 11 35 0:58 60
7 grr;’)?srggszony 21b 9 - - ; 9 40 0:58 60
8 Ciasto 20 - - 30 40 - 1:30 -
9 Dzem - 15 45 1 - - 20 1:20 20
10 Ciasto 10 5 20 30 35 70 2:50 60
11 Prog. Sandwich 1.5Ib 15 40 5 . 25 40 50 2:55 60
Prog. Sandwich 2Ib 15 40 5 . 25 40 55 3:00 60
12 322:‘;';%"”6 - . . - 60 1:00 60 -

Zegar opdzniajacy jest dostepny we wszystkich programach poza 6 i 7 Program przyspieszony. Maksymalne opdznienie wynosi 13

godzin

Sygnat dzwiekowy “dodaj sktadniki” sygnalizuje, kiedy mozna doda¢ dodatkowe sktadniki takie jak owoce czy orzechy, ktére mozna

doda¢ po tym jak zakonczyty sie cykle wyrabiania.

1 Grzanie wigczane jest jedynie, jesli temperatura spadnie ponizej 121°C.

Czesto zadawane pytania

Pytanie 1

Co powinienem zrobig¢, jesli mieszadio wyjdzie razem z
bochenkiem?

Usun je plastikowymi szczypcami przed krojeniem chleba.
Poniewaz Mieszadto do Wyrabiania (7) moze by¢ odtgczone
od Formy do Pieczenia (6), nie jest to usterka, jesli wychodzi
wraz z bochenkiem.

Pytanie 2

Dlaczego méj chleb ma czasem make na bocznej skérce?
Zdarza sie, ze magka osadza sie w kgtach Form do Pieczenia
(6). Taki fragment mozna zjes$¢ albo odcig¢ ostrym nozem.

Pytanie 3

Dlaczego ciasto nie jest mieszane? Nie stychaé, zeby
silnik pracowat.

Mieszadto do Wyrabiania albo Forma do Pieczenia (6) moga
by¢ Zle zainstalowane. Upewnij sie czy forma jest ustawiona w
dobrym kierunku i ze jest poprawnie osadzona na dnie
urzgdzenia.

Pytanie 4
Jak dlugo zajmuje wypiek chleba?
Czasy dla kazdego ustawienia sg wypisane na stronie 15.

Pytanie 5

Dlaczego nie moge uzywaé zegara opo6zniajgcego, kiedy
jednym ze sktadnikéw jest mleko?

Mleko pozostawione za dtugo w Wypiekaczu do Chleba
zepsuje sie. Swieze sktadniki takie jak jaja czy mleko nie
powinny by¢ stosowane z zegarem opdzniajgcym.

Pytanie 6

Dlaczego musze dodawac¢ sktadniki w okreslonej
kolejnosci?

Pozwala to wymieszac¢ sktadniki w najbardziej wydajny sposéb.
Pozwala to réwniez utrzymac drozdze z dala od ptynéw zanim
ciasto zacznie sie mieszac co jest konieczne przy pracy na
zegarze opozniajgcym.

Pytanie 7

Kiedy ustalam czas na rano, dlaczego urzgdzenie wydaje
dzwieki p6zno w nocy?

Wypiekacz do Chleba musi uruchomi¢ sie, kiedy zegar osiggnie
czas startu. Te dzwieki to odgtos dziatajgcego silnika przy
wyrabianiu cista. Jest to normalne dziatanie, a nie usterka.

Pytanie 8

Mieszadto do Wyrabiania (7) przywarto do Formy do
Pieczenia (6). Jak je usunaé po pieczeniu?

Mieszadto do Wyrabiania moze ‘przywrze¢’ po pieczeniu.
Wiozenie go pod cieptg bgdz zimng wode pozwoli je poluzowacé
i usung¢. Jesli to nie podziata, nalezy namoczy¢ w cieptej
wodzie przez 20 minut.

Pytanie 9

Czy moge my¢ Forme do Pieczenia (6) w zmywarce?

Nie. Forma do Pieczenia i Mieszadto do Wyrabiania (7) muszg
by¢ myte recznie. Nie uzywac czyscikdw podczas czyszczenia.



Pytanie 10

Co sie stanie, jesli zostawie upieczny chleb w
Formie do Pieczenia (6)?

Przez pierwszg godzine po pieczeniu chleba Wypiekacz do
Chleba utrzymuje ciepto, by zapobiec rozmoczeniu.
Pozostawienie chleba w urzadzeniu po okresie utrzymywania
ciepta moze spowodowac ‘rozmiekniecie” bochenka, poniewaz
nadmiar pary (wilgoci) nie bytby w stanie uciec. By temu
zapobiec nalezy wyjac¢ chleb z formy i ostudzi¢ na metalowe;j
kratce.

Pytanie 11

Dlaczego ciasto wymieszato sie tylko czesciowo?
Ciasto moze by¢ zbyt ciezkie lub suche. Réwniez Mieszadto do
Wyrabiania (7) lub Forma do Pieczenia (6) mogty nie zostaé
zamontowane odpowiednio. Skfadniki mogty by¢ dodane w ztej
kolejnosci.

Pytanie 12

Dlaczego chleb nie wyrost?

Drozdze moga by¢ nieswieze, przeterminowane lub w ogdle
nie dodano drozdzy. Problemy z wyrastaniem ciasta mogty
wyniknag¢ z niekompletnego mieszania.

Pytanie 13

Dlaczego nie mozna ustawic zegara
opodzniajacego na wiecej niz 13 godzin? Jaki jest
minimalny czas opoéznienia, ktéry mozna ustawic¢?
Maksymalny czas opdznienia to 13 godzin tgcznie z catym
czasem cyklu. Na przyktad, Ustawienie (podstawowe maty
bochenek) ma czas cyklu 3:20. Start tego cyklu moze byc¢
opo6zniony maksymalnie o 9:40. Minimalna dlugo$¢ opdznienia
to 10 minut. Warto$¢ opdznienia mozna ustawic¢ z doktadnoscig
do 10 minut.

Pytanie 14

Skad mam wiedzie¢, kiedy dodac¢ do chleba
rodzynki, orzechy itp.?

Sygnat dzwiekowy informuje, ze mozna juz dodac¢ rodzynki,
orzechy itp. Podczas drugiego cyklu wyrabiania. Uwaga:
Zobacz tabele ‘Czasy cykli pieczenia” by sprawdzi¢ czas “dodaj
rodzynki i orzechy”. W niektorych przypadkach sktadniki
mogtyby by¢ zgniecione podczas pierwszego cyklu wyrabiana.
Kazdy przepis wskazuje najlepszy czas na dodanie owocow i
orzechéw do ciasta.

Pytanie 15

Dlaczego moj chleb jest zbyt wilgotny? Co moge
zrobi¢?

Wilgo¢ moze wptynag¢ na ciasto. Dodaj tyzke maki. Podobny
wptyw moze mie¢ wysokos¢. Zmniejsz ilos¢ drozdzy o 1/4
tyzeczki i zmniejsz delikatnie ilo$¢ cukru i/lub wody/mleka.
Pytanie 16

Dlaczego na powierzchni chleba robig sie
pecherzyki powietrza?

Moze to by¢ spowodowane nadmierng iloscig drozdzy,
zmniejsz ilo$¢ drozdzy o 1/4 tyzeczki.

Pytanie 17

Dlaczego moj chleb najpierw wyrasta a potem
opada?

Chleb moze wyrasta¢ zbyt mocno. Zredukuj wyrastanie
poprzez zmniejszenie ilosci drozdzy i/lub zwieksz ilos¢ soli.

Pytanie 18

Czy moge uzywaé moich ulubionych przepiséw na
chleb (tradycyjny chleb drozdzowy)?

Tak, ale bedziesz musiat poeksperymentowaé w celu
znalezienia odpowiedniej proporcji sktadnikéw. Zapoznaj sie z
urzgdzeniem i upiecz kilka bochenkdéw zanim zaczniesz
eksperymentowac. Nigdy nie przekraczaj ilosci maksymalnej 5
szklanek dla sktadnikdw suchych (oznacza to sumaryczng ilo$¢é
maki, otrebdw owsianych, maki owsianej, otrebow). Wzoruj sie
na przepisach z tej broszury by ustali¢ stosunek suchych
sktadnikdw do mokrych oraz ilo$¢ drozdzy, cukru, soli czy
oleju/masta/margaryny. Przy kreowaniu wtasnych przepiséw
zalecamy zaczynac¢ od ustawienia podstawowego, a potem
przej$¢ do innych korzystajgc z informacji zawartych w tabeli
‘czasow cykli pieczenia” (strona 15).

Pytanie 19

Czy to jest wazne, zeby skiadniki byty w
temperaturze pokojowej zanim dodasz je do Formy
do Pieczenia?

Tak, nawet jesli stosujemy zegar op6zniajgcy (woda musi mie¢
temperature od 21°C do 28°C).

Pytanie 20

Dlaczego bochenki réznig sie od siebie wagq i
wysokosciag? Chleby petnoziarniste s zawsze
nizsze. Czy robie cos zle?

Nie. To normalne, ze chleby petnoziarniste sg nizsze i bardziej
zbite niz zwykte czy francuskie. Magka petnoziarnista jest ciezsza
niz maka do pieczywa biatego, dlatego bochenki nie wyrastajg
tak mocno podczas procesu pieczenia. Podobnie jest z
chlebami z owocami, orzechami, ptatkami owsianymi czy
otrebami.

Pytanie 21

Czy moge pomieszaé¢ drozdze z wodg?

Nie. Drozdze muszg one by¢ suche i dodane do Formy do
Pieczenia jako ostatnie, na make; jest to szczegdlnie wazne
przy stosowaniu zegara opdzniajgcego.

Pytanie 22

Dlaczego na spodzie chleba jest duzy otwor?
Otwor ten powstat od mieszadta do wyrabiania. Czasem ten
otwoér jest wiekszy niz normalnie. Jest to spowodowane tym, ze
ciasto zostato na boku mieszadta po drugim cyklu wyrabiania —
jest to normalne dla wypiekaczy chleba.

Diagnostyka

Chleb opada na srodku.

Za duzo ptynu lub ptyn za goracy.
Doktadnie odmierzaj sktadniki. Uzywaj ptynow w temperaturze
od 21°C do 28°C.

Nie dodano soli, co sprawito, ze chleb najpierw
wyroést za mocno, a nastepnie sie zapadt.
Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Dodano za duzo drozdzy.

Doktadnie odmierzaj sktadniki. Jesli problem sie utrzymuje,
zredukuj ilo$¢ drozdzy o Va tyzeczki.

Wysoka wilgotnos¢ i temperature powietrza moze
spowodowagé, ze chleb najpierw wyrést za mocno,
a nastepnie sie zapadt.

Nalezy piec w najchtodniejszej porze dnia. Sprébuj zredukowac
ilosci drozdzy o 14 tyzeczki lub dodawaj ptyny bezposrednio z
lodowki. Nie stosuj funkcji zegara opdzniajgcego.



Duze wysokosci moga powodowagé, ze chleb
najpierw wyrasta za mocno, a nastepnie zapada
sie podczas pieczenia.

Sprobuj zredukowac ilo$¢ drozdzy o Va tyzeczki.

Pokrywa (4) otwarta podczas pieczenia.

Nie otwieraj pokrywy podczas pieczenia.

Chleb dostatecznie nie wyrést
Dodano za mato drozdzy.

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Drozdze byly przeterminowane lub nieaktywne.
Nigdy nie uzywaj przeterminowanych drozdzy. Przechowu;j je w
chtodnym, ciemnym miejscu.

Dodano za mato cukru.

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Dodano za duzo soli, redukujac dziatanie drozdzy.
Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Woda byta zbyt goraca i zniszczyta drozdze.
Zadbaj by uzywane ptyny byly w temperaturze od 21°C do
28°C.

Drozdze aktywowaly sie zanim zaczat sie program.
Zadbaj o to by drozdze nie miaty kontaktu z ptynem zanim
zaczat sie program.

Chleb wyrasta za mocno

Wysoka wilgotnos¢ i temperature powietrza moze
spowodowac, ze chleb wyrasta za mocno.

Nalezy piec w najchtodniejszej porze dnia. Sprobuj
zredukowania ilosci drozdzy o 14 tyzeczki lub dodawaj ptyny
bezposrednio z lodéwki. Nie stosuj funkcji zegara
opodzniajgcego.

Za duzo drozdzy

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Za duzo ptynu
Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Goracy plyn przyspieszyt dziatanie drozdzy.
Uzywaj ptynéw w temperaturze od 21°C do 28°C.

Za duzo maki, za mato soli.
Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Chleb suchy o zbitej teksturze

Niewystarczajaca ilos¢ ptynu.

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Maka moze by¢ przeterminowana lub za sucha, co
powoduje zachwianie rownowagi suchosci |
wilgoci

Sprobuj dodawac ptynu po jednej tyzce.

Chleb niedopieczony z rozmiektym srodkiem

Za duzo ptynu z owocow swiezych lub z puszki.

Zawsze odsgczaj owoce zgodnie z przepisem. By¢ moze
bedzie trzeba zredukowac ilo$¢ wody.

Duze ilosci ciezkich skitadnikow takich jak
orzechy, masto, suszone owoce, syropy | ziarna
sprawiaja, ze ciasto staje sie ciezkie. To hamuje
wyrastanie i moze prowadzi¢ do
niewystarczajgcego upieczenia w srodku.
Doktadnie odmierzaj sktadniki. Nigdy nie przekraczaj ilosci
podanych w przepisie.

Chleb jest zbyt przypieczony
Za duzo cukru.
Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Ustawiony poziom wypieczenia jest za wysokKi.
Ustaw poziom wypieczenia na lekki.

Tekstura chleba ma duze otwory.

Woda byta zbyt goraca i zniszczyta drozdze.
Uzywaj ptyndw w temperaturze od 21°C do 28°C

Za duzo ptynu.

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Za duzo drozdzy.

Doktadnie odmierzaj sktadniki.

Wysoka wilgotnos¢ | temperature powietrza moze
spowodowac, ze chleb wyrasta za mocno.

Nalezy piec w najchtodniejszej porze dnia. Sprobuj zredukowaé
ilos¢ drozdzy o V4 tyzeczki lub dodawaj ptyny bezposrednio z
lodéwki. Nie stosuj funkcji zegara opdzniajgcego.

Powierzchnia chleba jest kleista

Chleb zostat pozostawiony w urzgdzeniu za dtugo i na Formie
do Pieczenia zebraly sie skropliny. Jesli jest to mozliwe, usun
chleb z Formy do Pieczenia | ostudz na metalowej kratce zanim
zakonczy sie okres utrzymyania ciepta.

Nieodpowiednia rownowaga sktadnikéw mokrych |
suchych.

Doktadnie odmierzaj skfadniki.

Komunikat H:HH na wyswietlaczu.

Temperatura w Wypiekaczu do Chleba jest zbyt
wysoka.

Uzyj przycisku Stop. Wyjmij Forme do Pieczenia, pozostaw
pokrywe otwartg i zostaw do wystygniecia. Po ostygnieciu
umies¢ Forme do Pieczenia z powrotem w urzgdzeniu, ustaw
program | rozpocznij program od nowa.

Komunika E:EE na wyswietlaczu.
Czujnik temperatury jest odtaczony.
Zadzwon na infolinie Morphy Richards Helpline.

Nie mozna usuna¢ chleba z Formy do Pieczenia (6)
Chleb przywart do formy.

Powierzchnia formy musi by¢ nattuszczona przed kazdym
uzytkiem. Nalezy jg my¢ w wodzie z mydtem | doktadnie
osuszac¢. Nasmaruj obficie olejem, mastem lub margaryng
wewnetrzng powierzchnie formy. Stosuj sie do wskazéwek na
stronie 5 “Uzywanie Wypiekacza do Chleba”. Kiedy usuniesz
forme z maszyny po ukonczonym programie pieczenia, odstaw
chleb do ostygniecia przez 15 minut, nastepnie wyt6z metalowg
kratke. Chleb nalezy kroi¢ po zupeinym ostygnieciu po 20-40
minutach.



Konserwacjai czyszczenie

1

Uwaga: By unikng¢ porazenia prgdem, nalezy odtgczy¢
urzgdzenie przed czyszczeniem.

Poczekaj az urzadzenie sie wychtodzi.

WAZNE: Nie zanurzaj ani nie opryskuj Komponentu Gtéwnego
(5) ani Pokrywy (4) w zadnym pitynie, poniewaz moze to
spowodowac¢ porazenie prgdem albo uszkodzenie sprzetu.
Czes¢ zewnetrzna: Pokrywe i cze$¢ zewnetrzng komponentu
wycieraj wilgotng szmatka lub ggbka.

Czes¢ wewnetrzna: czes¢ wewnetrzng urzgdzenia wycieraj
wilgotng szmatka lub ggbka.

Forma do Pieczenia (6): Forme do Pieczenia nalezy my¢ w
cieptej wodzie z mydtem. Nalezy unika¢ zadrapan powierzchni
nieprzywierajgcej. Przed ponownym umieszczeniem w
komorze pieczenia wysusz dokfadnie.

Nie nalezy my¢ Formy do Pieczenia, Miarki. (16), tyzek
pomiarowych (18) czy Mieszadta do Wyrabiania (7) w
zmywarce.

Nie nalezy za dtugo moczy¢ Formy do Pieczenia, poniewaz to
moze zaszkodzi¢ dziataniu walca napedu.

Jesli Mieszadto do Wyrabiania przywiera do Formy do
Pieczenia, zalej je wodg i namocz przez 30 minut. To utatwi
jego usuniecie.

Przed schowaniem upewnij sie, ze Wypiekacz do Chleba
wystygt zupetnie.

Do czyszczenia nie nalezy stosowac nastepujacych substanciji:
Rozpuszczalnik

Benzyn

Czyscik z wetny stalowe;j

Proszek scierny

Chemiczny srodek odkurzajgcy

Specjalne zabiegi konserwacyjne dla powierzchni
nieprzywierajacej

Unika¢ uszkodzen powtoki. Nie uzywa¢ metalowych narzedzi,
topatek, nozy, widelcow.

Powtoka moze straci¢ kolor po diugim uzytkowaniu, jest to
spowodowane przez wilgo¢ i pare i nie wptynie na jako$¢
dziatania urzadzenia i wypiekanego chleba.

Otwor w Mieszadle do Wyrabiania powinien by¢ czyszczony,
nastepnie nalezy doda¢ kropelke oleju i umiesci¢ z powrotem
na watku w Formie do Pieczenia. Dzieki temu mieszadto nie
bedzie przywierac.

Zadbaj o to by Wywietrzniki (1) i otwory byty pozbawione
kurzu.

Kontakt

Infolinia

Jesli pojawi sie problem z urzgdzeniem, skontaktuj sie z nasza
infolinig, poniewaz bedziemy w stanie lepiej ci pomoc niz
sklep, w ktérym kupites swoj Wypiekacz do Chleba.
Przyszykuj nazwe produktu, numer modelu, numer seryjny,
zanim zadzwonisz. Dzieki temu szybciej uda nam sie zaradzi¢
twojemu problemowi.

Infolinia Wielka Brytania: 0344 871 0944 IRE

1800 409 119
0344 873 0710

Infolinia Irlandia:
Czesci zamienne:

Rozmawiajmy

Jesli masz jakies$ pytania czy uwagi lub poszukujesz $wietnych
rad lub pomystéw na przepisy by jak najpetniej korzysta¢ za
naszych produktéw, dotgcz do nas online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog
Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk
Twitter: www.twitter.com/loveyourmorphy
Internet: www.morphyrichards.com



http://www.morphyrichards.co.uk/blog
http://www.facebook.com/morphyrichardsuk
http://www.twitter.com/loveyourmorphy
http://www.morphyrichards.com/
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Rejestracja Dwuletniegj

Gwarancji

Standardowa gwarancja jednoroczna bedzie rozszerzona o
dodatkowe 12 miesiecy, jesli zarejestrujesz swoj produkt w
przeciggu 28 dni od zakupu urzgdzenia Morphy Richards. Jesli
nie zarejestrujesz swojego produktu u Morphy Richards w
przeciggu 28 dni, twoj produkt bedzie miat gwarancje na rok. By
zdoby¢ dwuletnig gwarancje zarejestruj sie online:
www.morphyrichards.co.uk

Albo zadzwon pod specjalny numer podajgc model i numer
seryjny, numery te mozna znalez¢ na podstawie urzgdzenia.
Wielka Brytania 0344 871 0242

Irlandia 1800 409 119

Kazdy pojedynczy produkt musi by¢ zarejestrowany u nas
indywidualnie.

Dwuletnia gwarancja jest dostepna tylko w Wielkiej Brytanii i
Irlandii. Wiecej informacji znajdziesz w jednorocznej gwarancji.

Twoja Gwarancja Jednoroczna

Waznym jest zachowanie paragonu jako dowodu zakupu.
Naijlepiej przyszy¢ paragon do oktadki tej broszury.

Jesli produkt bedzie wadliwy nalezy podaé nastepujgce
numery. Numery te znajdziesz u podstawy produktu.

Numer Modelu.

Numer Seryjny.

Wszystkie produkty Morphy Richards sg indywidualnie
testowane przed opuszczeniem fabryki. W mato
prawdopodobnej sytuacji wystgpienia wady w przeciggu 28 dni
od zakupu, urzadzenie nalezy zwrdci¢ do miejsca zakupu by
zostato wymienione.

Jesli wada wystagpi po 28 dniach i w przeciggu 12 miesiecy od
zakupu, nalezy sie skontaktowac¢ z infolinig, poda¢ numer
modelu i numer seryjny produktu, lub napisa¢ do Morphy
Richards na podany adres.

Mozesz zostac¢ poproszony o wystanie kopi dowodu zakupu. Za
wytgczeniem wyjgtkdw wymienionych ponizej (zob. Wyjatki),
uszkodzone urzgdzenie zostanie odpowiednio naprawione lub
wymienione i odestane zwykle w przeciggu 7 dni pracujgcych.
Jesli z jakiegokolwiek powodu, urzgdzenie bedzie zamienione
lub naprawiane podczas rocznego okresu gwarancji, gwarancja
na nowy produkt bedzie liczona od pierwotnej daty zakupu.
Dlatego kluczowym jest zachowanie paragon lub faktury by
moc wskazaé date pierwotnego zakupu.

By kwalifikowac¢ sie do gwarancji jednorocznej, urzadzenie
musiato by¢ uzywane zgodnie z dostarczong instrukcjg obstugi.
Na przyktad, nalezy regularnie opréznia¢ tace na okruchy.

JESLI MASZ PROBLEM Z JEDNYM Z
NASZYCH PRODUKTOW, ZADZWON NA

NASZA INFOLINIE:

Wyjatki

1

Morphy Richards nie jest zobowigzany do wymiany lub
naprawy produktéw zgodnie z warunkami gwarancji, jesli:
Wada zostata spowodowana lub moze by¢ powigzana z
uzyciem nieodpowiednim, brakiem dbatosci, uzyciem
niezgodnie z zaleceniami producent lub kiedy wada jest
wynikiem zaktdcen zasilania lub uszkodzen w transporcie.
Urzadzenie zostato wpiete do gniazdka o innym napieciu niz to
podane na obudowie.

Osoby niebedgce naszymi serwisantami (lub autoryzowanymi
sprzedawcami) probowaty naprawia¢ urzgdzenie.

Urzgdzenie byto wynajmowane lub stosowane w miejscach
innych niz gospodarstwa domowe.

Urzgdzenie zostato zakupione na rynku wtérnym.

Morphy Richards zastrzega prawo do nieprzeprowadzania
zadnego serwisu gwarancyjnego wedtug wtasnego uznania
Gwarancja nie pokrywa plastikowych filtry do wszystkich
czajnikéw i ekspresow do kawy firmy Morphy Richards.
Gwarancja nie pokrywa baterii i uszkodzen spowodowane
wyciekiem baterii.

Ta gwarancja nie przyznaje zadnych innych praw oprocz tych
jasno okreslonych powyzej i nie pokryw zadnych roszczeh za
straty lub uszkodzenia jakie mogtyby z nich wynika¢. Niniejsza
gwarancja jest korzy$cig dodatkowg i nie wptywa na ustawowe
prawa konsumentéw. Produkty Morphy Richards sg
przeznaczone jedynie do uzytku w gospodarstwach
domowych. Ograniczenia w uzytkowaniu sg wymienione w
instrukcji bezpiecznego umiejscowienia produktu.

Wylaczenie Odpowiedzialnosci

Morphy Richards prowadzi polityke ciggtego podnoszenia
jakosci i wygladu swoich produktow. Firma zastrzega sobie
prawo do zmiany specyfikacji swoich modeli w dowolnym

czasie.

ﬁ powinny by¢ wyrzucane wraz z odpadami
komunalnymi wraz z kor\cem swojej uzytecznosci.

I Prosze prowadzi¢ segregacje odpadodw, jesli istnieje
odpowiednia infrastruktura. Zapytaj sie o segregacje
odpaddéw w swoim kraju witadze lokalne lub swojego
sprzedawce.

Dla produktéw elektrycznych sprzedawanych we
Wspodlnocie Europejskiej. Produkty elektryczne nie
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