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Breadmaker
Please read and keep these instructions

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

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

Maquina de fazer pao
Leia e guarde estas instru¢des

°rerer

Bagemaskine
Laes og gem venligst denne vejledning

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

Xneboneyka
BHumMaTensHo n3y4nTe n coxpaHmTe faHHOe PYyKOBOACTBO

Domaci pekarna
Prectéte si prosim a uchovejte tyto pokyny

Ekmek yapma makinesi
Latfen bu talimatlar okuyun ve saklayin

2year

2 ans de garantie | 2 afios de garantia

www.morphyrichards.com
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Zde jsou zobrazeny pouze relevantni ovladace. Kompletni seznam viz ,Funkce”.

Jakmile domaci pekarnu zapojite do zasuvky, na obrazovce se automaticky zobrazi informace k zakladnimu programu. Zakladni program je urcen na

vyrobu zakladniho bilého nebo tmavého bochniku chleba o velikosti 900 g v programu 1, s nastavenim opeceni kiirky na 3. stuper, ktery trva 3
hodiny. Pokud chcete pouZit tento program, viozte ingredience (ve spravném poradi) do formy, stisknte a pfidrzte tlacitko ,Prijmout/spustit €9 na

priblizn(l 3 sekundy a pekarna zahaji peceni vaeho bochniku. Pokud chcete pouZit jiny program, postupuijte podle tichto krokd.

[ Vvybir programu:

Jakmile je pekérna zapojena do zasuvky, na obrazovce se zobrazi zakladni program, viz popis vyse.
Pokud chcete zvolit jiny program, stiskndite tlagitka ,,Zvy$eni hodnoty” €9 nebo ,Snizeni hodnoty” €9,
dokud se v levém hornim rohu obrazovky neobjevi pozadované ¢islo programu ) - viz ,Popisy

programd”. Délka cyklu zvoleného programu se automaticky objevi na obrazovce .

2 vybir velikosti bochniku:

Jakmile zvolite program, ktery chcete pouzit, stiskndte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €B. Rozsviti se ikona
,Velikost bochniku” /. Automaticky se nastavi velikost bochniku 900 g. Pokud chcete zvolit jinou velikost
bochniku, pouZijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” € nebo ,Snizeni hodnoty” €B). Zobrazi se pouze velikosti
bochniki dostupné pro zvoleny program.

[ Vvybir nastaveni propeéeni kiirky:

Jakmile zvolite velikost bochniku, stiskndte tlagitko ,Pijmout/spustit” €8). Rozsviti se ikona ,Nastaveni
propeceni kirky” . Automaticky se nastavi 3. stupe, tj. stfedni propeceni. Pokud chcete zvolit tmavsi
nebo sv(itlej$i propedeni kirky, pouijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” €9 nebo ,Snizeni hodnoty” €3). Pro
upeceni bochniku stisknte a pfidrzte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €® na priblizn( 3 sekundy, zahji se
proces peceni a odpocitavaci casovat @) bude odpogitavat k nule.

Bihem procesu peceni se bude tvorit kondenzace uvniti davkovace ovoce a ofechl. Je to zcela biizné a
neovliviiuje to kvalitu chleba.

[ Konec procesu peéeni

Na konci procesu peceni, kdyz odpogitavani na obrazovce dosahne nuly, pekarna vyda pipnuti, které
signalizuje, Ze proces peceni skoncil. Pekarna automaticky piejde na program Udrzovani tepla. Ten Ize
kdykoli zastavit stisknutim tlacitka Jit zpat/zrusit/pauza €

www.morphyrichards.com
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(zvolené programy)

680g bochnik

900g bochnik

Velmi svatly
Svitly
Stredni
Tmavy

Velmi tmavy
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[ DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY

Pouzivani kazdého elektrického spotfebice vyZaduje dodrZzovani nasleduijicich baznych
bezpecnostnich pravidel.

V prvni fad{l hrozi nebezpe¢i Urazu nebo smrtelného Urazu a v druhé fad{i hrozi nebezpei
poskozeni samotného spotiebie. Tato nebezpedi jsou v textu vyznacena podle nasledujicich
konvenci:

VAROVANi: Nebezpeéi tirazu osob!
DULEZITE: Nebezpedi poskozeni spotiebice!

Krom( tlichto upozorn(ini poskytujeme nasledujici bezpecnostni doporuceni.

I Umistini

¢ Tento spotfebiC je uréen pro pouZiti v domécnostech a podobnému pouZiti, napf.:
ve vikendovych domech;
klienty v hotelech, motelech a jinych rezidenénich prostfedich;
v ubytovacich zafizenich se snidani.

Neni vhodny pro pouZiti v kuchyrikach pro zamlstnance v obchodech, kancelafich a jinych
pracovnich prostredich.

¢ Spotfebi¢ vzdy umissujte dale od okraje pracovni plochy.
o Ujistlte se, Ze je spotfebi¢ pouzivan na pevném, rovném povrchu.

¢ Nepouzivejte spotfebi€ venku nebo v blizkosti vody.

[ Napajeci kabel

¢ Napéjeci kabel by mll dosahnout od zasuvky k podstavci spotfebice, aniz by dochazelo k namahani
pripojek.

o Nenechavejte siEovy kabel viset pies okraj pracovni plochy, kde by na ndj mohly dosahnout dti.

¢ Nenechavejte kabel vést otevienym prostorem, napi. mezi zasuvkou u zem{ a stolem.

¢ Nenechavejte kabel prochazet pres sporak, opékac topinek nebo jing horka mista, ktera by ho
mohla poskodit.

¢ Pokud je poskozeny elektricky napéjeci kabel, musi jej vymanit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo
podobn( kvalifikovang osoba, aby se zabranilo jakémukoli nebezpegi.

[ Osobni bezpeénost

o VAROVANi: Neponofuite kabel, zastréku nebo spotfebié do vody ani jinych tekutin, abyste
zabranili pozaru, Grazu elektrickym proudem a zrandini.

o VAROVANI: Nedotykejte se horkych povrchil. Pfi vyjimani horké formy pouzite kuchyriské chriapky
nebo rukavice. V z4dné pfipadd nikdy nezakryvejte otvory pro dnik pary.

o VAROVANI: Vyhybeite se kontaktu s pohybuijicimi se sougastmi.

o PfipremisEovani spotfebice s horkym obsahem je nutné dévat velky pozor.

¢ Domaci pekamu nepouZivejte jako UloZny prostor, ani do ni nevkladejte Zadné predmaty, mohly by
zplisobit pozér a nebezpeci zasahu elektrickym proudem.

¢ Spotfebi¢ nepouZivejte s mokryma nebo vihkyma rukama.

¢ Tento spotfebit neni uren pro osoby (véetnl diti) se snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo
mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud nebyli pou€eni o pouZiti
spotfebite nebo nejsou pod dohledem osoby odpovidné za jejich bezpecnost.

I piti

¢ Nenechavejte diti pracovat s timto spotfebicem.

e Dati museji byt pod dohledem, aby si se spotfebi¢em nehraly.

[ Lé&ba oparenin

e Postizenou East dejte ihned pod tekouci studenou vodu. Nezdrzujte se sviékanim obleceni, rychle
vyhledejte Iékarskou pomoc.

[ Dalsi bezpeénostni pokyny
o Pouzivani pfisluenstvi, které neni doporugeno vyrobcem, miize doméci pekarnu poskodit.

¢ Spotfebi¢ nepokladejte na nebo do blizkosti zdrojii nadmirného tepla, jako jsou plynové nebo
elektrické sporaky, kamna nebo vafice.

e Predchézejte poskozeni spotfebiCe, formu ani jiné pfedmdty nepokladejte na spotiebic.

e Na ¢istani nepouzivejte dratlinky. Nemyjte formu, hntaci lopatku, odmdrku ani IZici v my€ce na
nadobi.

¢ Spotfebi€ a kabel uchovavejte mimo zdroje nadmimého tepla, sluneéni sv(itlo, vihkost, ostré hrany
apod.

¢ Forma musi byt ve spotfebiéi umistina pred jeho zapnutim.

¢ Tento spotfebi¢ neni urcen k ovladani prostrednictvim externiho ¢asovace nebo samostatného
délkového ovladaciho systému.

e KdyZ spotfebi¢ nepouzivéte, pfi pfipeviiovani piislusenstvi, Cistlini stroje nebo kdykoli, kdyz se
vyskytnou poruchy, vzdy odpojuite zastréku ze zasuvky. Tahejte za zastréku, nikoli za kabel.

[ Elektrické pozadavky

Zkontrolujte, zda udaje o nap(ti na Stitku spotfebic¢e odpovidaji elektrickému proudu ve vasi
domacnosti, ktery musi byt stfidavy.

VAROVANI: TENTO SPOTREBIC MUSI BT UZEMNUN”,

www.morphyrichards.com
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[ obsah I Recepty

Prevodni tabulky 6 O receptech 100
Struény névod 91 Obecny postup 100
Bezpe€nostni pokyny 9% Zakladni chleby - 1 100
Elektrické pozadavky 9 Zakladni bily chiéb 100
Funkce % Celozrnné chleby - 2 100

- T Celozrnny chiéb 100
0 této domaci pekémi %

L Sladky - 3 100
Hindtaci lopatka % Bochnik se smisi ovoce 100
Popisy program( 9% Sendvic - 4 100
Pfed prvnim pouzitim 9% Sendvicovy chiéb 100
Pouzivani ovladacl 9% Francouzsky chléb - 5 100
Dévkovaé; ovoce a ofechil 9% Francouzsky chiéb 100
Zapnuti % Tasto - 6 100

o Bilé rohliky 100
Vyblr programu 96
Vybr velikosti bochnik o Dzemy-7 ot

ybir velikosti bochniku Marmelada 101
beur nastaveni propeceni klrky 97 Chlebové smisi - 8 101
Casovat prodlevy 97 Pokyny pro chlebové smisi 101
Peteni chleba 97 Specialni chleby - 9 101
Ikony cykld peceni Y Sladovy bochnik 101
Chléb je hotov 97 Bezlepkovy - 10 101
Udrsovani tepla o7 Bezlepkovy bochnik se sudenymi rajcaty 101

e Rychlé peceni 1- 11 101
Vnitni osvatent o Mal§ bily, rychié pegeni 101
TiaGitko pauza % Rychlé peteni2- 12 101
Pipani 97 Velky bily, rychlé pegeni 101
Stop 97 Extra pegeni - 13 neni k dispozici
Vlypadek napdjeni 97 Pouze extra peceni
Doméci programy 97 Pizza - 14 101

. P Zéklad na pizzu 101
Nastavent propecent kirky % Ochuceny zaklad na pizzu 101
Kréjeni a ukladani chleba %8 Tastoviny 102
Péce a Cistlni 98 Rychly - 15 102
Skladovani spotrebice 98 Chiéb s banény a ofechy 102
Jak dosahnout uspokojivych vysledki 98 Doméci | - 16 neni k dispozici
Chlebové smisi 98 Domaci ll - 17 neni k dispozici
Teploty ingredienci 99 Kolag* - 18 102
Polevy 9% Kol4¢ Madeira 102

-
Programové Casy peceni 9 Moucnik . .19 L 102
N Ovesny jableény kolag* 102
Casto kladené otazky 9
Linka podpory 102 *K disporii pouze U modl 48319.2 48320
Zéruka 102

www.morphyrichards.com
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I Funkce 3

Vitraci otvory
Pozorovaci okénko
DrZadlo vika

Viko

LCD displej (viz nakres)
Ovladace (viz nakres)

Q00060000

Davkovaé ovoce a ofechll (pouze model 48323)
Forma @

(5] Forma

[0} Hn(taci lopatka

®  Ototnahfidel

Ovladaci panel [d

¢islo programu

Délka cyklu

Indikéator asovace/prodievy
¢islo cyklu kynuti / hnateni
Velikosti bochnikli

Nastaveni propeceni kirky
Symbol hn(iteni

Symbol kynuti

Symbol peceni

Jit zplit/zrusit/pauza

ZvySeni hodnoty/osvitleni zap.
Snizeni hodnoty
Prijmout/spustit

00OBROOOOO6BO

I 0 této doméci pekarnd

M4 tfi nastaveni pro peceni malého 450g, stfedniho 680g nebo velkého 900g bochniku (pfiblizna
hmotnost, zaleZi na receptu).

I Hnataci lopatka

Po kazdém pouziti vyCistate lopatku a pred kazdym pouZitim se ujistdite, Ze se voln(i ota¢i na hrideli;
nez ji viozite zpGt do formy, miiZete spoj namazat trochou sluneénicového oleje. Tak bude pfipravena
k dalSimu pouziti.

POZNAMKA: Model 48319 mé skladaci lopatku, modely 48320 a 48321 maj statickou hniitaci
lopatku.

[ Popis programi

1

Zakladni bily a tmavy (2:51 -3:00) Pro bily a tmavy chiéb. Také pro ochucené chleby s pfidanymi
bylinkami a hrozinkami.

Celozrnny (3:32 - 3:40)

Pro peceni chleba obsahujiciho podstatné mnozstvi celych zm. Toto nastaveni ma delsi dobu
predehivani, aby mohla zrna nasaknout vodou a roztahnout se. Nedoporucuije se pouZivat ¢asovaé
prodlevy, protoZe to by mohlo vést k nedostate¢nym vysledkim.

Sladky (2:35 - 2:45)

vznika karamelizaci cukru.

Sendvic (2:55 - 3:00)

Toto nastaveni je urceno k peceni chleba s lehkou strukturou a makéi, ale silnGjsi klirkou.
Francouzsky (3:30 - 3:50)

Pro pecen lehkého chleba, napfiklad francouzského chleba s kiupav(isi klirkou a svitlou
strukturou.

Tasto (1:30)

Toto nastaveni pouze vyrabi tlisto a nepece chiéb. Vyjm(ite tlsto a vytvaruijte ho do tvaru rohlikd,
pizzy apod. S timto nastavenim Ize pfipravit jakékoli tisto. Celkova hmotnost ingredienci nesmi
prekrocit 1 kg.

Dzem (1:20)

Toto nastaveni pouZijte k vyrobll dZzemu z Cerstvého ovoce a marmelady. NezvySujte mnoZstvi ani
nenechte material vytéci z formy do pecici komory. Dojde-li k tomu, ihned zastavte stroj. Opatrni
vyjmdite formu, nechte ji trochu vychladnout a dlikladnd ji oCistite.

Chlebové smiisi (2:30)

Pro pfipravu pfibliznd 680g bochniku ze zakoupenych smisi na pfipravu chleba. Obvykle existuji dva
typy tlchto smas: ,Staéi pfidat vodu” a ,Staéi pidat mouku a vodu”.

Specialita (2:50)

Chléb upeceny s timto nastavenim je obvykle mensi a ma vihéi a hustdjsi strukturu. Pro tyto chleby
se nepouziva chlebova mouka.

Bezlepkovy (2:35)

Bezlepkové chleby jsou chleby vykynuté drozdim z pSenice, z niZ byla odstran(ina
lepkové/proteinova slozka (nachdzi se také v ovsu, je€menu a Zitu). Lidé, jejichZ strava nesmi
obsahovat lepek (zndmi jako celiaci), mohou ziskat smis na bezlepkovy chléb na predpis. Lze ji
ziskat ve v{t8in{i prednich Iékaren a v obchodech orientovanych na zdravou vyzivu, miize véak
draha!

11 Rychlé peceni | (1:10)
Pro pfipravu bilého 680g bochniku v krat$im ¢ase. Bochniky upecené s timto nastavenim mohou byt
kratsi a mit vin¢i strukturu.

12 Rychlé peceni Il (1:15)
Pro pfipravu bilého 900g bochniku v kratsim ¢ase. Bochniky upe¢ené s timto nastavenim mohou byt
krat$i a mit vihéi strukturu.

13 Extra peceni (1:00)
Toto nastaveni je uréeno pouze k peceni a Ize ho pouZit k prodlouZeni ¢asu peceni o zvolenou
hodnotu. Je uZite¢né zejména tehdy, kdyz je tfeba napomoci ,usazovani” dzemu a marmelady. Po
spustdni je vychozi ¢as minimaln{ 1 hodina (1:00) a snizuje se v 10minutovych intervalech. Az
dokoncite Extra peceni, budete muset tuto funkci ruénd vypnout stisknutim tlacitka Stop.
Doporucuje se kontrolovat stav chleba nebo dzemu po 10 minutach a v 10minutovych intervalech.
Stisknutim + se zvy3uje Cas v 10minutovych pfirstcich. Pokud zvolite Extra peceni ihned po jiném
programu, jakmile se zobrazi zprava H:HH, oteviete viko, vyjmte formu a pekarnu nechejte na 10
minut vychladnout. Jakmile vychladne, viozte formu a jeji obsah zpdt, nastavte program a stiskn(ite
tlacitko start.

14 Tasto na pizzu (0:50)
Toto nastavent Ize pouzit na miseni neochuceného i ochuceného tlsta na pizzu, také na miseni tista
na Cerstvé tlstoviny. Jakmile je program dokoncen, tlsto Ize ze spotfebice vyjmout, vytvarovat jako
zaklad pizzy a péci v troubl nebo nakrajet na tlstoviny a uvafit.

15 Rychly(1:40)
Pro bily chléb, ktery vyZaduje krat$i €as. Chléb upeceny s timto nastavenim je obvykle mensi a ma
hust(ijsi strukturu.

16 Domaécil
Toto nastaveni vam umozni upravit délku hnGteni, kynuti a peCeni vaseho chleba, abyste si mohli
vytvofit svdij viastni dokonaly chléb. Funkce Doméci je vhodna pro zkusené pekafe, ktef rozumi
tomu, jak tyto procesy chléb ovlivni a také zkusendjsim uZivateldm, ktefi chtdji experimentovani
vytvofit svdj viastni chiéb.
Pekarna si automaticky zapamatuje vase nastaveni, takZe si je nemusite pamatovat sami. Jakmile
pouzijete nilktery z program( Doméci, pfi vasem dalsim vyb(iru tohoto programu se vam zobrazi
vade predchozi nastaveni. Tato nastaveni pak Ize upravit nebo znovu pouzit.

17 Domaci ll
Podrobné informace viz Domaci I.

18 Kolac* (1:10)
Tuto pekarmu Ize pouzit také k peceni fady kolath. Postup je stejnl snadny jako pfi vyrobii chleba,
pouze postupuite podle dodanych receptd. Pfistroj Ize také pouZit na vyrobu kolacl ze zakoupenych
smisi, ke kterym se pridava pouze voda. V takovém pfipadli musi byt smds smichana s vodou pfed
vioZenim do pfistroje.

19 Moucnik* (2:50)
Toto nastaveni umoZfiuje v domaci pekarn(i vyrobu jinych moucnikd i kolacd. Postup je také jasny a
snadny, pouze postupuijte podle dodanych receptd.

* K dispozici pouze u model(l 48319 a 48320.

[ Pred prvnim pouzitim

1 Pfi prvnim pouZiti namazte formu olejem, maslem nebo margarinem a nechte ji prazdnou asi 10
minut vypalovat (vyberte program Extra peceni).

2 Znowu ji vyGistite.

3 Hnitaci lopatku umist(ite @ na hridel ) ve formi @.
POZNAMKA: P¥i pedeni je nutné lehce namazat niikteré soucésti spotiebice. Nasledkem toho
mohou ze spotfebice pfi prvnim pouziti vychazet vypary, coz je normaini.

I Pouzivani doméci pekarny

1. Vyjmate formu
Otevfete viko a vyjmte formu tak, Ze zvednete drzadlo, otocite formu doleva a vytahnete ji ven.
Polozte ji na pracovni povrch. Je dtilezité, aby byla forma pinlina ingrediencemi vna stroje, takze pfi
jakémkoli nahodném rozliti nedojde ke vzniceni od topnych &lanka.

2. Nasaite lopatku
Pokud jste tak jestd neucinili, nasaite hnitaci lopatku na hfidel a zatlacte ji.

3. Odmiite ingredience
Odmdite potfebné ingredience a pidejte je do formy v uvedeném poradi. (Viz nize uvedeny oddil
L,Odm(Fovani ingredienci”.) PFi pfidavani drozdi do formy davejte pozor, aby se nedostalo do
kontaktu s vodou ani jinou tekutinou, protoZe tim by se ihned aktivovalo.

PouZivejte zasadn( vlaznou vodu 21 - 28 °C.

4. Vlozte formu dovnitt
Vlozte formu zp(it do doméci pekarny a otocenim doprava ji zajistlite na mistd. Zavete viko.
5. Zapojte
Zapojte kabel do sitl. Doméci pekarna se automaticky nastavi na program 1, 900g bochnik a
stiedni propeceni klirky.

[ vybir programu

Pokud chcete zvolit jiny program, stisknte tlagitka ,Zvy$eni hodnoty” €@ nebo ,Snizeni
hodnoty” €8, dokud se v levém horim rohu obrazovky neobjevi pozadované ¢islo programu @
- Popis programu.

Délka cyklu zvoleného programu se automaticky objevi na obrazovce @.

Doba se zobrazuje v hodinach a minutach a jakmile je program spustdn, zaéne odpocivavani k
nule.

Jakmile zvolite program, stiskndte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €B). Rozsviti se ikona ,Velikost
bochniku” @.

www.morphyrichards.com
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[ vybir velikosti bochniku

I 1kony cykldi pegeni

Pro vybr velikosti bochniku pouzijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” €@) nebo ,Snizeni hodnoty” €B).

lkony velikosti bochniku jsou:

D 4509 bochnik (zvolené programy)

{1 6809 bochnk
D 900g bochnik

Ne vsechny velikosti bochniki jsou k dispozici ve véech programech.

Jakmile zvolite velikost bochniku, stiskn(ite tlagitko ,Pfijmout/spustit” €B. Rozsviti se ikona
,Nastaveni propeceni kiirky” @.

. Vybiir nastaveni propeéeni kirky

Pro vyblr nastaveni propeceni kiirky pouZite tlacitka ,ZvySeni hodnoty” € nebo ,Snizeni
hodnoty” €B).

Velmi svtly

svtly

Stfedni

Tmavy

NN NN

Velmi tmavy

Jakmile zvolite nastaveni propeceni kiirky, stiskndte tlacitko ,Pfijmout/spustit” €B. Rozsviti se
ikona ,Indikétor prodlevy” .

[ Pouzivani &asovage prodlevy

Jakmile zvolite program, velikost bochniku a nastaveni propeceni kirky, mtizete chléb upéci bui
okamzZit(i nebo mdzete posunout dobu peceni tak, aby skondila az za 12 hodin. Pokud chcete
chléb péci okamZitdl, prejdite na kapitolu 11 - ,Peceni chleba”.

POZNAMKA: &asova nelze pouzit u programi Rychlé peceni, Tdsto a Dzem.

POZNAMKA: Nepouzivejte tuto funkci s recepty, které zahmuiji ingredience podiéhajici zkéze,
napfiklad vejce, Cerstvé mléko, kysanou smetanu nebo syr.

Pro posunuti doby peceni poutZijte tlacitka ,Zvyseni hodnoty” € nebo ,Snizeni hodnoty” €8,
kdyz sviti ikona ,Indikator prodievy @®.

Jednim stisknutim tlacitka ,,ZvySeni hodnoty” €@ pridéte k celkové dobd 10 minut. Pokud chcete
hodnoty &asu prochazet rychleji, tlacitko stiskndte a pfidrZte. Pro snizeni doby pouZijte tlacitko
L»Snizeni hodnoty” €B).

Celkova doba zobrazend na obrazovce zahrnuje dobu peceni a prodlevu. Napfiklad, pokud se
chléb pece 3 hodiny a spustlni peceni jste posunuli o 5 hodin, na obrazovce se zahdji
odpoditavani od 8 hodin a zobrazi se symbol ). Jakmile je peceni zahajeno, symbol @) zmizi,
protoZe prodleva skongila.

[ Piniini davkovage ovoce a ofechir*

¢ Pokud jste zvolili recept, ve kterém se pouziva davkova¢ ovoce a ofech, nyni jej napliite. Davkova¢
se pini jednou dévkou suchych ingredienci odmdfenych dodanou odmdrkou. Davkova€ nesmi byt
preplndin, mohl by pestat fungovat.

¢ Pokud davkova¢ pinite ovocem, ovoce musf byt pred pidanim odddleno. Pokud nebude, dévkovac
mUiZe prestat fungovat nebo ovoce nebude rovnom{ima rozddilené v chlebové smisi. Pro nejlepsi
vysledky ovoce pred piidanim do davkovace popraste moukou, aby se na sebe nelepilo.

* Pouze u modeldl 48319 a 48320.
[ Peceni chleba

Pro zahajeni procesu peceni stiskniite tlacitko ,Prijmout/spustit” €B na pfiblizn 3 sekundy.
Domaci pekarna zapip4 a obrazovka displeje bude blikat.

Blhem procesu peceni pekarna signalizuje, zda se ingredience hnltou, kynou nebo pecou.
Symbol 1. hndteni

Symbol 2. hnGteni

Symbol 1. kynuti

Symbol 2. kynuti

Symbol 3. kynuti

Symbol peceni

[ chiéb je hotov

Pekarna 3kréat zapip4, ¢imz signalizuje, ze proces peceni skonéil. Hodiny zobrazi ¢as 00.00,
protoZe odpocitaly do konce programu a pekarna bude automaticky udrZovat chiéb teply.

I udrzovéni tepla

Hodiny piiéitaji minuty, ¢imZ signalizuji, jak dlouho byl upeceny chiéb udrZovan teply. Maximalni
doba je 60 minut. Pro zastaveni udrzovani tepla stiskndte tlaitko s ,&ervenym kfizem”.

[ Vnitni osvitleni

e Symbol osvitleni je na stejném tladitku jako znaménko ,+" €9).

¢ Toto tladitko mdZete stisknout kdykoli bilhem procesu peceni a zapne se na 20 sekund.

I Tiagitko pauza

Pokud chcete biihem cyklu peceni mirmG upravit ingredience, mliZete cyklus peceni az do faze
LHnlteni 2” prerusit. StisknGte proto tlacitko ,Jit zp(t/zrusit/pauza” €. Proces peteni Ize znovu
spustit stisknutim tlacitka ,Pijmout/spustit” €®). Pokud neni funkce peruseni zrusena manuaing,
proces se automaticky znovu spusti po pfibliznd 5 minutach.

I stop

Funkce ,stop” se nachazi na tladitku ,Jit zp(t/zrusit/pauza” € a jeho stisknutim na 3 sekundy
Ize kdykoli cyklus peceni zastavit.

[ Vypadek napéjeni

Po kratkém vypadku napajeni:

e Pokud program je$td nedoSel ke kynuti 1 a vypadek napéjeni byl pouze na niikolik sekund, po
obnovi napéjeni
bude program automaticky pokracovat. Pokud je vypadek delSi, Ize proces znovu spustit stisknutim
tladitka ,Prijmout/spustit” €9).

e Pokud program dosel za tento bod, bude nutné zahdjit postup znovu od za¢étku. Budete muset
ingredience vyhodit a zait znovu s novymi ingrediencemi.

[ Domaci programy

K dispozici jsou 2 domaci programy (€. 18 a €. 19), které vam umozni zmdnit existujici program
peceni podle vasich vlastnich pozadavk. MiZete napiklad pouZit program pro celozrnny chiéb
(€. 2), ale upfednostiiujete hustdjsi strukturu. Ji miZete dosahnout pomoci Domécich programd.
Zde mGzete zmdnit dobu kazdé faze procesu od 0 minut az po 2 hodiny, v zavislosti na konkrétni
fazi. Pokud zvolite 0 minut, faze cyklu nebude souéasti programu peceni.

1

Hniteni 1 (:)
Kdyz prejdete na program 18 nebo 19, na obrazovce bude automaticky blikat symbol ,hndteni 1" a
na hodinach se zobrazi 10 minut. Cyklus hniiteni 1 Ize zvysit nebo sniZit o 6 - 14 minut stisknutim
tlagitka ,+” nebo ,-" €9, €. Délku 1. cyklu hnlteni potvrdite stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou
€D ana obrazovce zaéne blikat symbol kynuti 1.

2

Kynuti 1 (:)

Na hodinach se objevi 20 minut jako vychozi ¢as pro tuto fazi procesu.

Cyklus kynuti 1 Ize zvysit nebo sniZit 0 20 - 60 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo " €9, €B).
Pozadovany ¢as potvrdite stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou a na obrazovce za¢ne blikat symbol
hn{teni 2.

e
Hniiteni 2 D

Na hodin4ch se objevi 15 minut jako vychozi €as pro tuto fazi procesu. Cyklus hndteni 2 Ize zvysit
nebo snizit 0 5 - 20 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo ,-” €9, €. Délku 2. cyklu hnteni potvrdite
stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou a na obrazovce zagne blikat symbol kynuti 2.

N

Kynuti 2

Na hodinach se objevi 25 minut jako vychozi €as pro tuto fazi procesu.

Cyklus druhého kynuti Ize zvysit nebo snizit o 5 - 120 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo ,-” €9, €.

PoZadovany ¢as potvrdite stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou a na obrazovce zacne blikat symbol
kynuti 3.

www.morphyrichards.com
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3
Ll
Kynuti 3

Na hodin4ch se objevi 45 minut jako vychozi €as pro tuto fazi procesu. Cyklus 3. kynuti Ize zvysit
nebo snizit 0 2 - 120 minut stisknutim tlacitka ,+” nebo ,-” €9, €. Pozadovany &as potvrdite
stisknutim tlaCitka se zelenou fajfkou a na obrazovce zacne blikat symbol pecenti.

Peceni f$

Na hodinach se objevi 35 minut jako vychozi &as pro tuto fazi procesu.

Cyklus pecent Ize zvysit nebo sniZit 0 0 - 1 hodinu a 20 minut stisknutim tlacitka ,+" nebo ,-” €@,
€®. Pozadovany ¢as potvrdite stisknutim tlagitka se zelenou fajfkou a na obrazovce za¢ne blikat
symbol nastaveni propecent kirky.

. Nastaveni propeéeni ktirky

V této fazi hodiny z obrazovky zmizi.

Velmi svitly

Svatly

Stfedni

Tmavy

NN NN

Velmi tmavy

MUzZete si vybrat z 5 riiznych nastaveni propeceni klirky.

Presurite se na pozadovany vybr zbarveni klirky, jez stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou potvrdite,
ana obrazovce se objevi celkova naprogramovana doba peceni. Naprogramované peceni miZete
bui spustit okamzitd stisknutim tlacitka se zelenou fajfkou na 3 sekundy €B nebo miizete pouzit
funkei Easovace prodlevy.

I Krajeni a ukladani chleba

Pred kréjenim polozte chiéb na drét(inou podlozku a nechte ho 15 - 30 minut chladnout, abyste
dosahli nejlepsich vysledka.

PouZite elektricky ndiz nebo ostry niiz se zubatym ostiim, abyste ziskali rovnom(imé krajice.

Nespotiebovany chléb neprody3ni zabalte do plastového sacku a skladujte pfi pokojové teplotl po
dobu az tii dnti. Za horkého a vihkého pocasi ukladejte chiéb na noc do lednicky.

Chcete-li chléb skladovat déle (aZ jeden misic), viozte ho v neprody$ném obalu do mrazaku.
Pokud skladujete chiéb v ledniéce, pfed podavanim ho nechte ohfét na pokojovou teplotu.

Vzhledem k tomu, Ze doméci chiéb neobsahuje Zadné konzervaéni latky, ma sklon vysychat a tvrdnout
rychleji nez komerénd vyrablny chiéb.

I péée a cistani

1
2

.

Pozor: Pred ¢istinim odpojte spotebi¢ od sitil, abyste predesli Girazu elektrickym proudem.
Pockeite, az doméaci pekarna vychladne.

DULEZITE: Neponotuite hlavni Gast nebo viko do zadné kapaliny ani na ndi nestrikejte, protoze by to
mohlo zplisobit poskozeni a/nebo Uraz elektrickym proudem.

Vn(jsi povrch: Otfete viko a vn(ijsi povrch spotfebice vihkou latkou nebo mirnd navihéenou houbou.
Vnitfek: K €istni vnittku doméci pekarny pouzijte vihkou latku nebo houbu.

Forma: Formu umyjte v teplé vodd, saponat neni nutny. NepoSkrabejte teflonovy povrch formy. NeZ ji
vrétite zpQt do pecici komory, dlkladnd ji vysuste.

Dévkovat ovoce a ofechl: Davkovag odstranite nadzvednutim nejprve jeho pravé strany. Jakmile je
prav4 strana nadzvednuta, Ize odstranit cely davkovag. Davkovac Cistlte teplou vodou se saponatem
a vihkym hadfikem/houbou. Pak jej dlikladn(i oplachniite a nechejte uschnout na vzduchu. Pfi
zp(itném vloZeni davkovace musi byt nejprve zasunuta na misto jeho leva strana. Pak je mozné
pravou stranu zatlagit dol(i zp(it na misto.

Nemyjte formu, odmdrku, IZici ani hn{itaci lopatky v myéce na nadobi.
Nenamécejte formu pfilis dlouho, protoze by to mohlo narusit funkénost hnaci hfidele.

Pokud se lopatka zasekne ve formd, naliite na ni horkou vodu a nechte ji macet 30 minut. Pak ji
budete moci snéze odstranit.

Nez spotfebi¢ uloZite, ujistlte se, Ze je UpInG vychladly.
Na ¢istani nepouzivejte dratiinky.
2vlastni péce o teflonovy povrch. Vyhnite se poskozeni povrchu. NepouZzivejte kovové kuchyriské

. Jak dosahnout uspokojivych vysledk

1
2

VioZte v8echny ingredience z receptu do formy tak, aby se drozdi nedotykalo zadné tekutiny.

Pokud pekarnu pouzivate na nastaveni Tdsto (program 6), po dokonCeni cyklu tlsto z pekarny
vyjmte, pokryjte tenkou vrstvou slunecnicového oleje a piekryjte pergamenovym papirem a suchou
utlrkou. Tdsto nechejte na teplém mistdi, na kterém neni privan, po dobu pfiblizn{i 30 minut nebo
dokud se jeho velikost nezdvoji.

Vihkost miize zpiisobovat problémy, proto je nutné provaddit Gpravy podle vihkosti a nadmofské
vysky. Neni-li pfi vysoké vihkosti spravna konzistence, pfidejte navic polévkovou IZici mouky. Ve
vysokych nadmorskych vyskach snizte mnozstvi drozdi priblizn o % kévové IZicky a uberte trochu
cukru a/nebo vody &i miéka.

Volba Téisto je idedlni pro michani, hndteni a kynuti, protoZze umoziiuje zvitSovat objem bohatsich
tlst, jako je napf. tlisto na croissanty. K pfiprav tlsta pouzijete doméci pekarnu, takze na vés zbude
jen vytvarovat a upéci tlsto podle vaseho receptu.

KdyZ recept vyzaduje ,,povrch lehce posypany moukou”, posypte povrch asi jednou az dviima
polévkovymi Izicemi mouky. MUZete nanést mouku na prsty nebo vale¢ek pro snadnou manipulaci s
tlstem.

Kdyz nechavate tlsto ,,odpocinout” a ,nakynout” podle receptu, poloZte ho na teplé misto bez
priivanu. Jestlize tlsto nezdvojnasobi svou velikost, nemusi vytvofit chutny produkt.

Jestlize se vélené tlisto srazi, zakryjte ho a nechte ho ndkolik minut leZet, nez ho budete znovu vélet.

Tisto Ize zabalit do plastové félie a uloZit do mrazaku pro pozdUj$i pouZiti. Pfed pouZitim nechte
tlisto ohrat na pokojovou teplotu.

Po piiti minutach od hndteni oteviete viko a zkontrolujte konzistenci tlista. Milo by mit formu mdkké,
hladké koule. Je-li piili§ suché, pridejte tekutinu. Je-li piili§ mokré, pfidejte mouku (naraz ¥ az 1
polévkovou Izici).

Odmiifovani ingredienci

ingredienci. Je neobyCejn{ dlleZité, abyste spravnli odmdiili kaZdou tekutou nebo suchou
ingredienci, jinak bude vysledek peceni nedostatecny nebo nepfijatelny. Nepouzivejte biizné
kuchyriské kavové nebo polévkové IZice. Pfisady se musi také pfidavat do formy v tom pofadi, v
jakém jsou uvaddny v kazdém receptu. Tekutiny a suché ingredience se mii timto zplisobem:

Odmirrka
Na $alku jsou vyznacené riizné stupnice pro mreni objemu. Recepty v této brozufe pouZivaji
jednotku objemu ,$alek”, ktery znamena ,,americky 8fl.oz” Salek rozdileny na Sestnact dilkd.
Déavate-li prednost odmaiovani podle hmotnosti (v gramech), naplfite a odvazte pozadované mnozstvi
$alkli a poznamenejte si tento prievod.
Napr: 2 8alky =xxg
3 8alky = xxx g
Musite pouzivat kvalitni vahu, my davame kvili presnosti pfednost mareni v ,$alcich”.

Odmdrovani tekutin

Pouzivejte dodany $alek [E. Odmifovaci $alek musi byt umistdin na vodorovném, plochém povrchu a
mnoZstvi se musf odeditat ve vySce oti (nikoliv z Uhlu). Hiadina tekutiny musf byt vyrovnana se
znackou miry.

Odhadovani ,od oka” neni dostatecné, protoze by mohlo pokazit kritickou rovnovahu receptu.

Odmifovani suchych latek

Suché latky (zejména mouka) se musi odmdfovat pomoci dodaného odmdfovaciho $alku.
Odmirovaci $4lek vychézi z amerického standardu 8 fl.oz - britsky Salek mé 10 fl.oz. Suché latky se
musi odmUifovat jemnym pfidavanim ingredienci IZickou do odmdifovaciho $élku a po naplniini se
musi srovnat nozem [@. Pi nabirani nebo klepani na odmifovaci $alek se ingredience zhusti a
vysledkem bude vitsi neZ pozadované mnozstvi. Toto nadmdré mnozstvi by mohlo ovlivnit
vyvazenost receptu. Mouku neprosivejte, neni-li to pfimo uvedeno.

PF odmaiovani malych mnoZstvi suchych nebo tekutych ingredienci (napf. drozdi, cukru, soli,
suseného miéka, medu nebo melasy) se musi pouzit dodana mala odmiifovaci Izice .
Odmrovana latka musi byt zarovnand, nikoliv vrchovatd, protoze takovy maly rozdil by mohl narusit
kritickou rovnovahu receptu [3].

V doméci pekam(i Ize snadno pfipravit lahodné pecivo. Tento stroj vyZaduje pouze to, abyste peclivi
dodrZovali pokyny v receptech. Pfi blzném peceni staéi ,trochu toho a trochu tamtoho”, pro doméaci
pekamu to vSak neplati. Pouzivani automatické doméaci pekarny vyZaduje presné odmaieni kazdé
ingredience, abyste dosahli nejlepsich vysledkd.

Vzdy pridavejte ingredience v tom poradi, v jakém jsou uvedeny v receptu.

NejdiileZitdjsi je presné odmiiFovani ingredienci. NepouZivejte viitsi mnozstvi.

[ chiebové smisi

PouZijte nastaveni pro Chlebové smdsi. (program 8)

Postupuite podle pokyndi pro pfipravu chlebové smisi na obalu chlebové smisi. V soucasné dobi
jsou k dispozici dva typy chlebovych smisi.

Lo " i . ” AT ) 1 Stadi pfidat vodu.
nédini, napiiklad lopatky, noZe nebo vidlicky. Poviak miZe po delSim pouZivani zm(nit barvu; je to Tyto smisi jsou kompletni a obsahji viechny potiebné ingredience, dokonce i drozdi. Pridate
zplisobeno pouze vihkosti a parou a neovlivni to funkénost pristroje ani kvalitu vaseho chleba. pouze vodu.
Po Poy?iti musi byt d&k?dnﬁ Vyéi,éF?”a csl? tm’ﬂta}ci I?patka, do které se nasazuie thideI. F"FEd, o DULEZITE: Postupuite podle pokyndl na obalu, protoze niikteré smsi obsahuji viitsi nez obvyklé
umistnim lopatky na hiidel a po jejim vycistiini kapnite do otvoru kapku kuchyfiského oleje. Tim se mnoZstvi drozdi, coz by mohlo vést k prekynuti ve form{. PouZijte maximalnd tfi $alky smdsi.
zabréni pfilepent lopatky.
. P } P p Y ] e Tyto smdsijsou nachyln(jsi k prekynuti a zhrouceni za horkého a vihkého pocasi. Vzhledem k tomu,
*  Chrafite vSechny priduchy a ofvory pfed prachem. Ze tyto smUsi jsou kompletni, nemdzeme doporucit jejich Upravy jako u nasich viastnich receptd.
. Skladovani spotiebice Pecte v nejchladnjsi denni dobd, pouZijte vodu o teplot(i 21 az 28 °C.
" . P o T , 2 Stai pfidat mouku a vodu
Pred uloZenim se uijist(te, Ze jste vysusili vSechny soucasti a otfeli vihkost z pozorovaciho okénka. Tyto smisi obsahujf potfebné ingredience v samostatnych séécich
Zaviete viko a nic na n(ij nepokladejte. ’
Pamatuite, Ze je nutn4 silng bila mouka na chiéb. Z baleni této smsi se upece 680g bochnik.
www.morphyrichards.com
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I Teploty ingredienci

Vsechny ingredience véetnil stroje a formy, a zejména tekutiny (voda nebo mléko) by se mily
ohfat na pokojovou teplotu 21 °C. Jsou-li ingredience prili§ studené, pod 10 °C, neaktivuji
drozdi. Velmi horké tekutiny, nad 40 °C, mohou znicit drozdi.

[ Pirevodni tabulka

Tekutiny, mouka a dal3i ingredience

Doporucujeme, abyste pro vSechny recepty pouzivali dodany $alek, aby byla zaruéena
konzistence mezi jednotlivymi znatkami a typy mouky.

Dodany $alek vychazi z amerického standardu 8 fl.oz.

Tam, ktefi davaji pfednost vlastnimu odmdfovacimu nacini, jsou urceny alternativni miry v
mililitrech (ml) a krychlovych centimetrech (cm3) pro kapaliny a v gramech (g) pro vazeni mouky,
cukru a ovoce.

Poznamka: Je tfeba kvalitni kuchyriské vaha s dilky a presnosti na dva gramy.
Je tfeba odmirna konvice s dilky po 2 ml.

K odmaiovani mensich mnozstvi se musi pouzivat dodana polévkova IZice a kévova Zicka.
Lze pouzit sadu standardnich britskych IZic se zarovnavanim podle okrajd.

Nepouzivejte kuchyriské polévkové IZice nebo kavové IZicky, jsou nepfesné.

CASTO KLADENE OTAZKY

Dotazy k vSeobecnému fungovani a obsluze.

Otéazka 1

Co mam dilat, pokud se s chlebem vyjme také hniitaci lopatka?

Odstrarite ji plastovymi klestimi, nez nakréjite chléb. Vzhledem k tomu, Ze lopatku Ize odpojit od
formy, nejedna se o zavadu, pokud vam zlistane v chlebu.

Otéazka 2

Pro¢ je niikdy na strani karky trochu mouky?

Nikdy méze z0stat v rozich formy moucna sms. V takovém pripad(i Ize chléb snist nebo
jednoduse odfiznout prislusnou ast vn(ijsi klrky ostrym nozem.

Otazka 3

Pro¢ se nemicha tlisto? Slysim bzet motor.

Mozna neni spravn{ nasazena hnitaci lopatka nebo spravnd vioZena forma. Ujist(ite se, ze
forma je obracena spravnym smlrem a se cvaknutim zapadla do dna domaci pekarny.

Otazka 4
Jak dlouho trva upeéeni chleba?
¢asy pro jednotliva nastaveni jsou uvedeny vyse.

Otéazka 5

Pro¢ nemohu pouzit asovaé pfi peceni s cerstvym miékem?

Kdyz ziistane miéko ve stroji pfili§ dlouho, zkazi se. Cerstvé ingredience jako vejce a miéko by se
nikdy nemaly pouZivat s €asovacem prodlevy.

Otézka 6

Pro¢ musim pridavat ingredience v uréitém poradi?

Diky tomu bude moci doméci pekarna smichat ingredience co nejefektivniji. Také to zabrariuje
styku drozdi s tekutinou dfive, neZ se zatne michat tlisto, coz mé zasadni vyznam pfi prodlevd.

Otazka 7

Pro¢ stroj blihem noci vydava zvuky, kdyz nastavim ¢asovaé na rano?

Stroj se musi spustit, kdyz ¢as prodlevy dosahne okamZiku spustdni programu, aby byl chiéb
v€as pripraven. Tyto zvuky vydava motor pfi hndteni tiista. Jedna se o normaini jev, nikoli o
z&vadu.

Otazka 8

Hnataci lopatka je zaseknuta ve form(l. Jak ji po upeceni dostanu ven?

Hn(itaci lopatka mze zlistat po peceni ,zaseknuta”. Kdyz ji polijete teplou nebo horkou vodou,
mdla by se uvolnit natolik, abyste ji mohli vyjmout. Je-Ii stale zaseknuta, nechte ji 30 minut pod
horkou vodou.

Otéazka 9
Mohu myt formu v mycce na nadobi?
Ne. Forma a hnitaci lopatka se musi myt ruénd.

Otézka 10

Co se stane, kdyz necham hotovy chléb ve forma?

Kdyz je chléb po upegeni ponechan v pekarnd, prvni hodinu je udrzovan v teplém stavu, aby
nezvlhnul. Nechate-li ho v pekarnd po uplynuti této doby, kdy je udrzovan v teplém stavu,
vysledkem mdze byt ,zvihnuti”, protoZe nadbytetna para (vihkost) nebude moci uniknout. Abyste
tomu predesli, po upeceni ho vyjmite a nechte vychladnout na drétiiné podlozce.

Otazka 11

Proc¢ se tiisto smichalo pouze z¢asti? Pro¢ se nesmichalo Gplna?

Tasto je mozna prili§ t0zké nebo suché. Také je mozné, Ze neni spravnd nasazena hnitaci
lopatka nebo spravni vioZena forma. Mozna byly pfidany ingredience v nespravném poradi.

Otéazka 12

Pro¢ chléb nevykynul?

Mozna je drozdi $patné, ma proslou prodejni Ihdtu, nebo viibec nebylo pridano. Problémy s
kynutim se mohou objevit také pfi nedokonéeném michani.

Otazka 13

Jaka je minimalni doba, o kterou Ize cyklus odlozit?

Maximalni doba prodlevy je tfinact hodin véetnd doby trvani celého cyklu. Napfiklad program 1
(z&kladni maly) ma délku cyklu 3:20. Spustini tohoto cyklu Ize odloZit maximalnd o 9:40.
Minimalni prodleva pro kazdy program je deset minut. Doba ¢asovace prodlevy se zvySuje a
snizuje v desetiminutovych pfirlistcich.

Otazka 14

Jak poznam, kdy mam do chleba pfidat hrozinky, ofechy atd.?*

Blhem druhého hnltaciho cyklu se ozve pipnuti, které signalizuje, Ze méte pfidat hrozinky,
ofechy atd.

Poznamka: Viz tabulka ,Casy cyklt pedeni” s Casem pro ,pfidani ofechli a hrozinek”.

* Pouze u modelu 48321 s davkovatem ovoce a ofecht.

V niikterych pfipadech se mohou ingredience bhem prvniho hndtaciho cyklu porusit. V kazdém

Otézka 15

Pro¢ je miij chléb po vyjmuti pfili§ vihky? Co mohu dilat?

Vihkost mdze ovliviiovat tiisto. Pfidejte navic jednu polévkovou IZici mouky. Stejny Gcinek mize
mit také vysok& nadmorska vyska. Snizte mnoZstvi drozdi o % kavové IZicky a mirnd snizte
obsah cukru a/nebo vody/miéka.

Otéazka 16

Pro¢ se na vrchu chleba objevuji vzduchové bubliny?

Miize to byt zpdsobeno velkym mnozstvim drozdi. Snizte mnozstvi drozdi o % kévové IZicky.

Otéazka 17

Pro¢ mdj chléb nakyne a potom se zborti nebo se na niim vytvoii diilek?

Chléb mozna piili§ nakynul. Abyste sniZili miru kynuti, snizte mnozstvi droZdi a/nebo zvyste
mnozstvi soli.

Otazka 18

Mohu v doméci pekarnil pouzivat své oblibené recepty na chléb (tradicni chléb s drozdim)?
Ano, ale budete muset experimentovat, abyste pfisli na spravny pomdr ingredienci. Seznamte se
se spotfebicem, a nez zatnete experimentovat, upecte nilkolik bochnik( chleba. Nikdy
neprekrodte celkovy pocet plti $alkd suchych ingredienci (to znamena celkové mnoZzstvi mouky,
ovsa, ovesné mouky, otrub). PouZijte recepty v této brozure, které vam pomohou urcit pomar
suchych ingredienci a mnozstvi kvasnic, cukru, soli a oleje/mésla/margarinu, které je tfeba
pouzit.

Doporucujeme vam, abyste si vytvofili viastni recepty na chléb v zakladnim programu, potom
pokracujte v dalSich rezimech a pfitom se fiite Gasy cykld peceni v tabulce.

Otézka 19

Je diilezité, aby mily ingredience pred pfidanim do formy pokojovou teplotu?

Ano, dokonce i tehdy, kdy se pouziva ¢asovac prodlevy. (Voda musi mit teplotu mezi 21 °C a 28
°C.)

Otazka 20

Ddlam niico $patnd?

Ne, je normalini, Ze celozrnné pSeniéné a obilné chleby jsou nizsi a maji vatsi hustotu nez chleby
pecené v rezimu Zakladni nebo Francouzsky. Celozrnna pSenicna a celozrnna mouka jsou t0zsi
nez bila chlebova mouka, proto biihem peceni chleba tolik nenakynou. Totéz plati také pro chléb
obsahujici ovoce, ofechy, oves a otruby.

Otézka 21

Mohu predem smichat drozdi s vodou?

Ne, drozdi musf byt uchovavano v suchu a viozeno do formy na mouku jako posledni. To je
dilezité zejména tehdy, kdyZ se pouziva Casova¢ prodlevy.

Otézka 22

Pro¢ je na spodni stran chleba velky otvor?

Tento otvor byl vytvoren hnGtaci lopatkou. Niikdy je tento otvor v{itsi neZ obvykle. Diivodem je,
Ze tlsto lezelo bihem druhého hniitaciho cyklu na strani lopatky, coZ je u domdcich pekaren
normalni. Mli byste rozmistit tisto rovnomdrn@ na dno formy.

www.morphyrichards.com
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RECEPTY

[ RECEPTY NA SENDVICOVY CHLEB (4)

Recepty v této brozufe byly dikladn( vyzkouseny, aby byly zaruceny nejlepsi vysledky. Recepty
byly vytvoreny odborniky na ekonomii domécnosti specialnd pro tento spotfebi¢ a na jinych

podobnych spotfebicich nemusi prinadet pijatelné vysledky.

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ sendvigovy bochnik

e Vzdy pridavejte ingredience v tom poradi, v jakém jsou uvedeny v receptu. 680 g 900g
¢ Nejdulezit(jsi je pfesné odmirovani ingredienci. NepouZivejte vitsi mnozstvi. Voda 1116 Sélku 113 dalku
e VSechny nasledujici recepty pouZivaji tutéz vSeobecnou metodu: . ) i B B}
§ Ocmite ingreience do formy, Mukky margarin nebo méslo 1% pol.1z. 2 pol. Iz
2 Pousite viaznou vodu 21 - 28 °C. Su Vkavlz  Thkau
3 Viote formu pevnd do stroje, zaviete viko. Odstred(iné susené miéko 1% pol.lz. 2 pol. Iz
4 Vyberte vhodné nastaveni pro chiéb. Cukr 3 pol. Iz. 312 pol. IZ.
5  Stisknite tlacitko Start. Turdé bilé chlebova mouka 3 salky 4 8alky
6 Az bude chléb hotovy, v kuchyriskych chiiapkach vyjmote formu ze stroje. Rychle pasobici droxdi % Kav. 12, 1 Kav. I3,
7 VyjmUte chiéb z formy (a je-li tieba, hnGtaci lopatku z chleba). i -
8  Pred krajenim ho nechte vychladnout. oL nastavar 4 Sendvic
Tento zpsob je upravovan piipadnymi poznamkami na konci kazdého receptu. Tyto recepty
byly vytvofeny s pouzitim kvalitnich znaéek mouky a rychle piisobiciho drozdi. . RECEPTY NA FR ANCOUZSKY' CHLEB (5)
. RECEPTY NA ZAKLADNI CHLEB (1) . Francouzsky chiéb
. Zakladni bily chiéb 450 g 680 g 900g
450 g 680 g 900¢g Voda % $alku 1 Salek 1% $alku
Voda % Salku 11/g 8alku 1% $alku Odstred(iné susené miéko 1% pol.Iz. 2 pol. Iz 2% pol. Iz.
Odstted(iné susené mléko 2 pol. Iz. 22 pol. Iz. 4 pol. Iz. Cukr % pol. Iz. 1 pol. 2. 1% pol. I2.
Sluneénicovy olej 2 pol. I1Z. 2% pol. I1Z. 4 pol. 1Z. Sl 1 kav. 1Z. 1 kav. IZ. 1% Kav. IZ.
Cukr 1% pol.1z. 2% pol. Iz 3 pol. Iz Slunecnicovy olej 1 pol. Iz. 1 pol. Iz. 1% pol. Iz
Sal 1kav. Iz 1% Kav. Iz 2 kév. IZ. Tvrda bila chlebova mouka 2 Salky 3 Salky 4 alky
Tvrda bila mouka (semolina) 2 Salky 3 Salky 4 S&lky Rychle piisobici drozdi 1 kav. Iz, 1 Kav. Iz. 1% kav. 1z.
Rychle piisobici drozdi 1 kév. IZ. 1% kav. 1. 1% kav. 1. PouZijte nastaveni 5 Francouzsky
Pouzijte nastaveni 1 Zakladni
[ RECEPTY NATUSTO (6)
. RECEPTY NA CELOZRNNY CHLEB (2) . Bilé rohliky
[ Celozrnny chiéb Voda 19 Slku
680 g 900¢ Odstfed(iné susené miéko 1 pol. Iz.
Voda 1Y/8 Sélku 15/s $alku Maslo (rozpusting) 2 pol. Iz.
Odsttedliné susené miéko 1% pol.1z. 3 pol. IZ. Cukr 2 pol. Iz.
Slunegnicovy olej 2 pol. Iz. 3 pol. Iz. Sl 1% Kav. 1Z.
Hnady cukr 2% pol.1z. 2% pol. Iz Tvrda bila chlebova mouka 3% $alku
Sdl 1% kav.1z. 1% kav. Iz Rychle plisobici drozdi 1% Kaw. Iz.
Tvrda celozrnna chlebova mouka 3 Salky 4 Salky PouZijte nastaveni 6 Tlsto
Rychle plisobici drozdi % kav. I1Z. % kav. IZ.
Tableta vitaminu C (rozdrcend) 1x100 mg 1x100 mg Postup
Pouzijte nastaven 2 Celozmny 1 Uhniiste a vytvarijte tisto do Sesti rohlikd.
. . 2 Polozte na namazany plech.
. RECEPTY NA SLADKY CHLEB (3) 3 Lehce potfete rozpudtingm maslem.
Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty. 4 Na20-25minut zakryjte.
. Bochnik se smiSenym ovocem 5 Nechte kynout, dokud nezdvojnasobi svou velikost a nebude se lesknout.
0.45 kg 680 g %00g 6  Pecte pfiblizn(i 15 - 20 minut na 190 °C (plyn nastaveni 5).
Voda 3% Salku 11/8 $alku 11/3 $alku
Odsted(iné susené mléko 2 pol. Iz. 22 pol. Iz. 3 pol. Iz.
Slune€nicovy olej 2 pol. IZ. 2% pol. IZ. 3 pol. IZ.
Cukr 2 pol. IZ. 3 pol. 1Z. 3 pol. 1Z.
Sl 1kav. Iz. 1% Kav. Iz 1% kav. Iz
Tvrda bila chlebova mouka 2 Salky 3 Salky 4 §alky
Muskatovy ofech o Kav. Iz. % kav. IZ. 1kav. Iz.
Rychle plisobici drozdi % kav. 1Z. 1 kav. 1z. 1 kav. 1z.
Smas su$eného ovoce t Y $alku > $alku 2/3 Séalku
PouZzijte nastaveni 3 Sladky
t Umistdte do davkovace ovoce a ofechti nebo pokud vas model nema davkovac, pfidejte po
pipnuti.
www.morphyrichards.com
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[ RECEPTY NA DZEM (7)

[ RECEPTY PRO RYCHLE PECENI, MALY (11)

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ CHLEBOVE SmUsl (8)

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

Postupujte podle pokynd pro pfipravu chlebové smisi na obalu chlebové smisi. Nikteré znacky
chlebovych smisi doporucuiji pouzivani zakladniho programu. Nas program pro chlebové smisi (8)
byl speciain{l vytvoren pro dosaZeni nejlepsich vysledk pfi pouZiti kupované chlebové smisi.

V souéasné dob( jsou k dispozici 2 typy chlebovych smasi.

1 Stadi pidat vodu.

Tyto smisi jsou kompletni a obsahuji vSechny potfebné ingredience, dokonce i drozdi. Pridate

pouze vodu.

o DULEZITE: Postupujte podle pokynd na obalu, protoze niikteré smisi obsahuji vitsi nez obvykié
mnozstvi drozdi, coz by mohlo vést k prekynuti ve formd. Pouzijte maximainG tfi $alky smasi.

¢ Tyto smiisi jsou nachyln{jsi k prekynuti a zhrouceni za horkého a vihkého pocasi. Vzhledem k tomu,
Ze tyto sm(isi jsou kompletni, nemdzeme doporudit jejich Upravy jako u nasich vlastnich recept.
Pecte v nejchladn(ijsi denni dob, pouzijte vodu o teplot(i 21 az 28 °C.

2 Staci pfidat mouku a vodu

Tyto smisi obsahuiji potiebné ingredience v samostatnych saccich.

Pamatuite, Ze je nutna bila chlebova mouka. Z baleni této smisi se upece 700g bochnik.

[ RECEPTY NA SPECIALNI CHLEBY (9)

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ sladovy bochnik

680 g 900 g
Voda 1 Salek 1% $alku
Sl 1kav. Iz. 1kav. Iz,
Sluneénicovy olej 2 pol. I1Z. 3 pol. 1Z.
¢erna melasa 1% pol.Iz. 2% pol. Iz
Sladovy vytazek 2 pol. IZ. 3 pol. Iz.
Obycejna mouka 3 Salky 4 Salky
Rychle plisobici drozdi 1 kav. Iz. 1% kav. Iz,
Rozinky* 2 $élku % Salku
PouZzijte nastaveni 9 Speciality

* Umistte do davkovace ovoce a ofechtl nebo pokud vas model nemé davkovag, pfidejte po pipnuti.

[ RECEPTY NA BEZLEPKOVE PECIVO (10)

Bezlepkové chleby jsou chleby vykynuté drozdim z pdenice, z niz byla odstranina lepkové/proteinové slozka

(nachézi se také v ovsu, jeCmenu a Zitu).

Chiéb je vybomy v den, kdy byl upecen, ale bezlepkové chleby staré jeden nebo déle dnli budou potfebovat
L»osviZeni”. Obvykle postaci vioZit dva krajice na 10 - 15 sekund do mikrovinné trouby. Veskery zbyvajici
chiéb Ize uloZit do mrazéku. Cheete-li ulozit bezlepkovy (nebo jakykoli jing) chiéb, nakréjejte ho, pfilozte
krajice zp(it k sob(, obalte sestaveny bochnik alobalem a viozte ho do plastového sacku. Ulozte ho do

mrazaku do doby, nez ho budete potfebovat.

Vzhledem k povaze bezlepkového tiista miiZze byt nutné zkontrolovat spravné smiseni

ingredienci bihem prvniho procesu hndteni.

Bahem prvniho procesu hnteni proto otevrete viko ( b kdyz je na displeji zobrazena ikona
) a nesmichané ingredience, které se pilepily po stranach formy, seskrabnite zpat do smisi.

Pouzijte dreviinou nebo plastovou stirku, abyste neposkrabali teflonovy povrch formy.

Bezlepkovy bochnik se suSenymi rajéaty

680 g
Vejce 3
Podmasli 284 ml
Miéko 5 pol. 1Z.
Citrénova $sava 2 kav. Iz.
Med 1% pol. Iz.
Pasta ze susenych rajcat 1 pol. IZ.
Sudend rajcata (antipasti) 509
Olej ze susenych rajéat 1 pol. Iz.
Sl 1kav. Iz
Bezlepkova bila chlebova mouka 3% Salku
Kvasnice 1 pol. Iz.
PouZzijte nastaveni 10 Bezlepkovy

[ Maly bily, rychlé pegeni

680 g

Voda 11/8 8éalku
Odstfed(iné susené miéko 2 pol. Iz.
Sl 1 kav. 2.
Cukr 4 kav. 1z,
Slunecnicovy olej 2 pol. 1Z.
Tvrda bila chlebova mouka 3 Salky
Rychle plisobici drozdi 3 kav. I1Z.

PouZijte nastaveni

11 Rychlé peceni

[ RECEPTY PRO RYCHLE PECENI, VELKY (12)

[ Velky bily, rychlé peéeni

900 g
Voda 1% $alku
Odstred(iné susené mléko 3 pol. 1Z.
Sl 1% kav. Iz.
Cukr 5 kav. I2.
Slunegnicovy olej 3 pol. 1Z.
Tvrda bila chlebova mouka 4 §alky
Rychle plisobici drozdi 3 kav. Iz,
PouZijte nastaveni 12 Rychlé peceni

[ RECEPTY NATUSTO NA PIZZU* (14)

I ZéKlad na pizzu*

Voda 1 Salek
Cukr 2 pol. IZ.
Sl Y kav. Iz.
Olej 3 pol. 1Z.
Tvrda bila chlebova mouka 3 Salky
Rychle plisobici drozdi 2 kav. IZ.

PouZijte nastaveni

14 Tlsto na pizzu

Postup
Predehfejte troubu.

Vytvarujte z tlista plochou kruhovou placku. Polozte na namazany plech. Lehce ji potfete olejem.

Pokryjte povrch podle potfeby.

1
2
3 Zakryjte ji na 15 minut a nechte vykynout.
4
5

Pecte na pfiblizndi 200 °C (plyn nastaveni 6) dozlatova.

. QOchucené tiisto na pizzu*

Voda 1 Salek
Cukr 2 pol. IZ.
Sl 2 Kaw. Iz.
Cesnekové pyré 1 kav. 1Z.
Sms bylinek 2 kav. Iz.
Olej 3 pol. Iz.
Tvrda bila chlebova mouka 3 Salky
Rychle plisobici drozdi 2 kav. Iz.

PouZijte nastaveni

14 T0sto na pizzu

Postup
Predehfejte troubu.

N

Pokryjte povrch podle potfeby.

Vytvarujte z tlsta plochou kruhovou placku. PoloZte na namazany plech. Lehce ji potfete olejem.
Zakryjte ji na 15 minut a nechte vykynout.

5 Pecte na pfibliznd 200 °C (plyn nastaveni 6) dozlatova.

www.morphyrichards.com
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B Tastoviny*

I Kolag Madeira*

Obycejna mouka 2 Salky Ingredience, skupina 1
Vejce (Slehand) 2 Méslo (rozpust(ng) % Séalku
Ssul 1% kav. 1Z. Vanilkova pfichus Ya Kav. 1Z.
Rostlinny olej 2 kav. 1z. Vejce (Slehand) 3 stredni
Voda (vice, je-li treba) 2 pol. IZ. Citrénova $sava 2 kav. Iz.
Pouzijte nastaveni 14 Tlsto na pizzu Ingredience, skupina 2
Obycejna mouka 15/s $alku

Postup Prasek do peciva 2 kav. Iz.
1 Ingredience viozte do formy. Krystalovy cukr 1 Sdlek
2 Nastavte program Tisto na pizzu a ingredience pomozte smisit stirkou, je-li to tfeba na stmeleni Poutife nastaveni 16 Kolat

tlsta, pidejte vice vody.
3 Jakmile tlsto vytvoi hladkou kouli, je spojené.

4 Po dokoneni cyklu tlsto vyvalejte a pouZijte strojek na tlistoviny nebo je sami krajejte na
pozadované tvary.

5 Vafte ve vodd 7 - 10 minut.
*K dispozici pouze u modelli 48319 a 48320.

[ RECEPTY NA RYCHLY CHLEB (15)

Postup
Smichejte skupinu 1 v samostatné mise.
Prosejte skupinu 2 do druhé misy.

Spojte skupiny 1 a 2 a dikladn je zamichejte.

BN I

Smds nalijte do formy.

I Smis na kolaé z prasku*

Viz internetové odkazy na konci ¢asti s recepty.

[ Chiéb s banany a ofechy*

Ingredience, skupina 1

Maslo (rozpustlné) 2 pol. Iz.
Miéko 1 pol. Iz,
Rozmackany banan 1 8élek
Vejce  (vySlehand) 1

Vla$ské ofechy (sekané) > $alku
Citrénova kira 1 kav. Iz,
Ingredience, skupina 2

Obycejna mouka 1% Salku
Jedla soda 2 kav. I1Z.
Préasek do peciva Vs Kav. IZ.
Cukr Yo &lku
Sil Vs Kav. 1z.
PouZzijte nastaveni 15 Rychly

Postup
1 Smichejte skupinu 1 v samostatné mise.
2 Smichejte skupinu 2 v druhé mise.
3 Smds nalijte do formy.

[ RECEPTY NA KOLAC* (18)

Dulezité

Kolace pecené v této domaci pekarnli nenakynou tak, aby vyplnily celou formu, budou mit vySku
priblizn 55 mm. Standardnim typem kolace je Madeira, ktery je vihky s bohatou a hustou
strukturou. Recepty Ize upravovat podle vlastni chuti - ménd mésla a cukru pro snizeni tuénosti,
ménl vody a/nebo vajec pro snizeni vihkosti.

Varianty

Tre$nQi - %> $alku rozpdlenych tfesni (dkladnd je promyjte, abyste odstranili nadbytecnou
§savu), nechte je okapat a uschnout na savém papiru; nebo smis ovoce - %2 $alku nebo drcena
¢okolada - % Salku.

Kteroukoli z tlichto variant pridejte do formy az nakonec, na ostatni ingredience.

Tento program Ize pouZit také na pfipravu kolacl ze zakoupenych smasi. Jednodue postupujte
podle pokynGi na obalu.

* K dispozici pouze u modelli 48319 a 48320.

[ RECEPTY NA MOUCNIK* (19)

[ Ovesny jableény kola¢*

Stredn(i velka jablka na vareni, nakrajena (oloupana a bez jadfinc) 6

Citronova $sava 1kav. Iz.
Hnady cukr 2 $éalku
Univerzani mouka 2 Sélku
Ovesné viocky /3 Sélku
Maslo nebo margarin, zmaklé 6 pol. 1Z.
PouZijte nastaveni 17 Mouénik

Vice receptti NALEZNETE NATETO internetové adrese:
www.morphyrichards.co.uk/Downloads/Recipes/GB483.pdf

[ Linka podpory

Méte-li se spotiebicem jakékoli problémy, kdykoli ndm zavolejte.
S velkou pravdipodobnosti vam budeme moci poradit [épe neZ obchod, kde jste ho koupili.
Pipravte si nasledujici informace, aby mohl na$ persondl vas dotaz rychle vyfesit.

e Nazev vyrobku.
¢ (islo modelu uvedené na spodni stran(i spotfebice.

e Sériové Cislo vyrobku uvedené na spodni strand spotfebice.

I Internetové strénky

MiZete nas také kontaktovat prostiednictvim nasich internetovych stranek nebo navstivte
stranky, abyste si prohlédli a zakoupili spotfebice, nahradni dily a pfisluenstvi ze Siroké fady
Morphy Richards.

[ DVOULETA ZARUKA

Na tento spotfebi€ se vztahuje dvouletd zaruka opravy nebo vymény.

Musite si uschovat stvrzenku od prodejce jako doklad o nakupu. Stvrzenku pfipevnéte
sesivackou na zadni obal pro budouci referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek porouchd, poznamenejte si nasleduijici informace. Tato isla najdete na
zakladné vyrobku.

C. modelu

Sériové Cislo

VSechny vyrobky Morphy Richards prochézeji pfed opusténim tovarny individualni kontrolou. V
nepravdépodobném pripadé, Ze se prokaze zavada, se musi vyrobek do 28 dnli od data koupé
vrétit do mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicl od data plivodni koupé, musite kontaktovat
mistniho prodejce a uvést ¢islo modelu a sériové €islo vyrobku nebo napsat mistnimu prodejci
na uvedené adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v nlezitém, bezpe¢ném baleni) spolecné s kopif
dokladu o ndkupu na nize uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipad (1-9) bude vadny vyrobek obvykle béhem sedmi pracovnich

www.morphyrichards.com
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dnd od data piijeti opraven nebo vyménén a odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv divodu béhem dvouleté zaruéni Ihity vyménén, zéruka na
novy vyrobek se bude poéitat od data pdvodni koupé. Proto je velmi dolezité, abyste uschovali
pbvodni stvrzenku nebo fakturu s vyzna¢enym datem pvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotiebi¢ je podminéna pouzivanim podle pokynd vyrobce.
Napfiklad spotiebice se musi zbavovat vodniho kamene a filtry se musi udrzovat v ¢istém stavu
podle pokynd.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce nebudou povinni opravit nebo vyménit
vyrobek podle zéruénich podminek v nésledujicich pfipadech:

1 Zévada byla zpisobena nebo zavinéna nevhodnym, chybnym nebo nedbalym pouzivanim nebo
pouzivénim zpdsobem, ktery je v rozporu s doporuéenimi vyrobce, nebo proudovymi nérazy v siti
&i poskozenim pfi piepravé.

2 Spotfebi¢ byl napdjen jinym napétim, nez joké je uvedeno na vyrobku.

3 Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami nez na$im servisnim persondlem (nebo autorizovanym
prodejcem).

4 Spottebi¢ se pronajimal nebo pouzival k- jingm Géeldm neZ v domacnosti.

5 Spottebi¢ je z druhé ruky.

6  Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodejce neodpovidaii za Zadné opravy provadéné v
zaruéni hoté.

7 Zaruka se nevztahuje na spotiebni zbozi joko séacky, filtry a sklenéné karafy.

8  Baterie a poskozeni zplsobené jejich vyte¢enim neni zarukou pokryto.

9 Filtry nebyly ¢istény a ménény podle pokynd.

Tato zaruka nepropdi¢uje zadnd jing nez vyse uvedend prava a nevztahuje se na zadné
reklamace tykaijici se néslednych ztrét nebo $kod. Tato zéruka je nabizena jako dalsi vyhoda a
nemd vliv na vase zakonnd prava spotiebitele.

Pro uznani reklamace je zakaznik povinen predlozit vypInény zaruéni list, ktery obdrzel pii koupi produktu.
Prosim ujistéte se, Ze pii koupi produktu Vam prodejce Vés zaruéni list vyplnil. Pokud ne, obratte se na svého prodejce.

www.morphyrichards.com
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(G5 For electrical products sold within the European Community.
At the end of the electrical products useful life it should not be disposed of with household waste.
Please recycle where facilities exist.
Check with your Local Authority or retailer for recycling advice in your country.

[F) Pour les appareils électri vendus dans la Ct pé
Lorsque les appareils électriques arrivent a la fin de leur vie utile, il ne faut pas les jeter & la poubelle.
Il faut les recycler dans des centres spécialisés, s'ils existent.
Consultez la municipalité ou le magasin o1 vous avez acheté I'appareil pour obtenir des conseils sur le recyclage dans votre pays.

(D] Fur i Artikel, die in der | | i verkauft werden.
Am Ende der Nutzungsdauer sollte das Gerat nicht im reguldren Hausmiill entsorgt werden.
Bitte einer Recycling-Sammelstelle zufiihren.
liber geeignete Recycling: erhalten Sie bei Ihrer Stadt- bzw. Ortsverwaltung.

() Para productos eléctricos vendidos en la Comunidad Europea.
Alfinal de su vida Util los productos eléctricos no deberan desecharse con el resto de residuos domésticos.
Reciclelos en las instalaciones destinadas para ello.
Inférmese sobre consejos de reciclaje en su tienda habitual o consulte a las autoridades locales de su pais.

(] Voor elektrische producten verkocht in de Europese Gemeenschap.
Op het einde van zijn levensduur mag een elektrisch product niet worden meegegeven met het gewone huisvuil.
Laat het product recycleren als deze mogelijkheid voorzien is.
Vraag bij uw lokale overheid of in uw winkel waar u daarvoor terecht kunt.

Qo Para produtos eléctricos vendidos na Comunidade Europeia.
Quando os produtos eléctricos atingirem o final da sua vida Util, ndo devem ser j com o lixo
Faga a reciclagem nos locais apropriados.
Contacte as autoridades locais ou o revendedor para saber como efectuar a reciclagem no seu pais.

@ Perglielettrodomestici venduti all'interno della Comunita europea.
Al termine della vita utile, non smaltire I'elettrodomestico nei rifiuti domestici.
Riciclarlo laddove esistano le strutture.
Verificare con la Locale Autorita o con il dettagliante in merito alle possibilita di riciclaggio nel proprio paese.

[0k Angéende elektriske produkter, der szlges inden for EU.
Nar det elektriske produkt har ndet enden af sin levetid, mé det ikke bortkastes sammen med husholdningsaffaldet.
Det bedes genbrugt, hvor der er faciliteter hertil.
Bed de lokale myndigheder eller forhandleren om rad om genbrug i dit land.

[s] Géller elektriska produkter som sljs inom Europeiska Unionen.
Nér elektriska produkter inte langre kan anvandas ska de inte kastas med vanliga hushéllssopor.
Lamna dem till atervinning dér det finns mojlighet.
Kontakta lokala myndigheter eller férséljningsstallet och kontrollera vad som géller for &tervinning i ditt land.

Q Dla p yezny! na terenie Wspélnoty Europejskiej.
Po ficzeniu okresu uzy Sci p 0 ycznych, nie nalezy ich wyrzuca¢ wraz z odpadkami pochodzacymi z
gospodarstwa domowego.
Jezeli istnieja odpowiednie zaktady zajmujace sie utylizacja, produkty nalezy poddac recyklingowi.
W celu uzyskania porady na temat recyklingu w Twoim kraju zwr6¢ sie do miejscowych wiadz lub lokalnego sprzedawcy.

2] Pro elektrické vyrobky prodavané v Evropském spolecenstvi.
Elektrické vyrobky se po skonceni Zivotnosti nesmi vyhazovat do domovniho odpadu.
Nechte je recyklovat v pfislusnych zafizenich.
Informace o recyklaci ve vasi zemi si zjistéte od mistnich Gfad(i nebo prodejce.

‘rrerererr
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