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Peãicí nádoba
Hnûtaãe
Víko s okénkem
Ovládací panel
a. Displej

a1. Ukazatel hmotnosti
a2. Zobrazení programu
a3. Intenzita opeãení
a4. OdloÏen˘ start programu
a5. Zobrazení hodin

b. Volba programu
c. Nastavení hmotnosti
d. Tlaãítka odloÏeného startu a nastavení ãasu u

programÛ 7 a 15
e.  Kontrolka funkce
f. Tlaãítko start/stop
g. Nastavení intenzity opeãení

1.
2.
3.
4.

DrÏák na peãení
2 nepfiilnavé podloÏky na bagety
2 nepfiilnavé podloÏky na jednotlivé bochníãky

Pfiíslu‰enství:
Nafiezávaã
a. Polévková lÏíce
b. Kávová lÏiãka
Háãek na vytahování hnûtaãÛ
Ma‰lovaãka
Odmûrná nádoba

5.
6.
7.

8.
9.

10.
11.
12.

4.a5

4.a4
4.a1

4.a2

4.a3

DÛleÏitá upozornûní
Pro Va‰i bezpeãnost tento spotfiebiã splÀuje pfiíslu‰né normy a pfiedpisy (Smûrnice pro nízké napûtí, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro materiály ve styku s potravinami, pro Ïivotní prostfiedí...).

• Tento spotfiebiã není urãen k provozu s externím ãasovaãem nebo samostatn˘m dálkov˘m ovládáním.
• V‰echny spotfiebiãe jsou podrobovány pfiísné kontrole kvality. Praktické provozní zkou‰ky se provádí u náhodnû

vybran˘ch spotfiebiãÛ a to vysvûtluje pfiípadné stopy po pouÏití.

Podmínky pouÏívání
Tento spotfiebiã není urãen k pouÏívání osobám (vãetnû dûtí) se sníÏen˘mi fyzick˘mi, smyslov˘mi ãi du‰evními
schopnostmi nebo osobám bez zku‰eností ãi znalostí, nejsou-li tyto pod dozorem osoby odpovûdné za jejich
bezpeãnost, za dohled nad nimi nebo za pfiedbûÏné pro‰kolení v pouÏívání spotfiebiãe.
Je tfieba dohlédnout na to, aby si dûti se spotfiebiãem nehrály.

• Spotfiebiã je urãen v˘hradnû k domácímu pouÏití a ve vnitfiním prostfiedí.
• Jakékoli zásahy kromû obvyklého uÏivatelského ãi‰tûní a o‰etfiování musí provádût smluvní servisní stfiedisko.
• Hladina akustického tlaku u tohoto spotfiebiãe ãiní 55 dB.

DÛleÏité
• Buìte velice opatrní, protoÏe pfii otevfiení víka na konci nebo v prÛbûhu programu mÛÏe uniknout pára.
• Pfii práci s programem ã. 19 (dÏem, kompot) se chraÀte pfied proudem páry a vystfiíknutím horkého

obsahu pfii otvírání víka.
- nikdy nepfiekraãujte maximální mnoÏství uvedené v receptech.
- nikdy nepfiekraãujte celkové mnoÏství tûsta 1500 g v nádobû a 900 g na podloÏkách.
- nepfiekraãujte mnoÏství 450 g mouky a 2,5 kávov˘ch lÏiãek droÏdí v receptech na jednotlivé bochníãky.
- nepfiekraãujte mnoÏství 900 g mouky a 5 kávov˘ch lÏiãek droÏdí v receptech na klasick˘ chléb.

DodrÏujte
• Pokud spotfiebiã nepouÏíváte, nebo jej ãistíte, vypnûte jej ze sítû.
• PouÏívejte stabilní pracovní plochu chránûnou pfied stfiíkající vodou a v Ïádném pfiípadû neumisÈujte spotfiebiã

do kuchyÀsk˘ch vestavn˘ch v˘klenkÛ.
• PfiiloÏen˘ nafiezávaã má ostrou ãepel. Po pouÏití na ní nasaìte kryt a nástroj uloÏte na bezpeãné místo.
• Na konci programu pouÏívejte pfii manipulaci s víkem nebo hork˘mi ãástmi spotfiebiãe vÏdy kuchyÀskou

chÀapku . Spotfiebiã s pfiíslu‰enstvím se pfii provozu silnû zahfiívá.

Zásady správného postupu
• Spotfiebiã nepouÏívejte, jestliÏe:

- má po‰kozen˘ nebo vadn˘ pfiívodní kabel.
- spotfiebiã spadl a je viditelnû po‰kozen˘, nebo nefunguje normálnû.

V obou pfiípadech se musí spotfiebiã dopravit do nejbliÏ‰ího servisního stfiediska, aby se zabránilo jakémukoli
ohroÏení. Podívejte se do záruãních podmínek.

1 POPIS

2 BEZPEâNOSTNÍ POKYNY
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• Pokud je pfiívodní kabel po‰kozen˘, musí jeho v˘mûnu provést v˘robce, jeho poprodejní servis.
• Neponofiujte spotfiebiã, pfiívodní kabel ani zástrãku do vody nebo jiné kapaliny.
• Nenechávejte pfiívodní kabel volnû zavû‰en˘ v dosahu dûtí.
• Nedávejte drÏák na peãení do trouby.
• Se spotfiebiãem neh˘bejte, je-li v provozu.
• Nedot˘kejte se okénka bûhem chodu spotfiebiãe a bezprostfiednû po nûm. Teplota okénka mÛÏe b˘t velmi

vysoká.
• Nestavte spotfiebiã na jiná zafiízení.
• NepouÏívejte spotfiebiã jako tepeln˘ zdroj.
• NepouÏívejte spotfiebiã na peãení jin˘ch neÏ chlebov˘ch smûsí a v˘robu dÏemu.
• Nikdy nevkládejte do spotfiebiãe papír, lepenku, nebo plastické materiály a nepokládejte nic na nûj.
• Pokud by do‰lo ke vznícení jakékoli ãásti spotfiebiãe, nikdy nepouÏívejte k ha‰ení vodu. Vypnûte spotfiebiã z

elektrické sítû. Uduste plameny navlhãenou utûrkou.
• Pro svou bezpeãnost pouÏívejte pouze pfiíslu‰enství a náhradní díly urãené pro vá‰ spotfiebiã.
• Nikdy nezakr˘vejte vûtrací mfiíÏku.

Napájení a elektrick˘ kabel
• Zkontrolujte, zda napûtí v elektrické síti odpovídá napûtí uvedenému pro spotfiebiã. Pfii nesprávném pfiipojení

záruka zaniká.
• Spotfiebiã se musí zapojit do uzemnûné elektrické zásuvky. Pfii nerespektování této zásady mÛÏe dojít k úrazu

elektrick˘m proudem a pfiípadnû i k váÏnému zranûní. Pro Va‰i bezpeãnost je nezbytné, aby uzemnûní splÀovalo
normy pro elektrická zafiízení platné ve Va‰í zemi. Pokud Vá‰ elektrick˘ rozvod není uzemnûn˘, je pfied zapnutím
do sítû nezbytné, aby autorizovaná organizace uvedla elektrickou instalaci do pofiádku.

• Nevytahujte zástrãku ze zásuvky tahem za kabel.
• PouÏívejte jen neporu‰en˘ prodluÏovací kabel s uzemÀovacím kolíkem a s minimálním prÛfiezem vodiãÛ, jak˘

má originální kabel dodan˘ s v˘robkem.
• Pfiívodní kabel se nesmí nikdy vést v blízkosti nebo v kontaktu s hork˘mi ãástmi spotfiebiãe, v blízkosti tepeln˘ch

zdrojÛ nebo pfies ostré hrany.

Opravy
• Opravy smí provádût pouze odborníci za pouÏití originálních náhradních dílÛ. Svépomocná oprava mÛÏe

znamenat riziko pro uÏivatele.

1. VYBALENÍ
• Vybalte spotfiebiã, uschovejte si záruãní list a pfied prvním pouÏitím spotfiebiãe si pozornû pfieãtûte návod -

FIG.1.
• Postavte spotfiebiã na stabilní povrch. OdstraÀte ve‰ker˘ obalov˘ materiál, samolepicí pásky a rÛzné pfiíslu‰enství

z vnitfiku i vnûj‰í ãásti spotfiebiãe.

Upozornûní
• Toto pfiíslu‰enství (nafiezávaã) je velmi ostré.

Zacházejte s ním opatrnû.

2. âI·TùNÍ NÁDOBY
• Nádobu spotfiebiãe ãistûte vlhkou utûrkou. DÛkladnû ji osu‰te - FIG.2. Pfii prvním pouÏití se mÛÏe objevit

mírn˘ zápach.

NO OK

3 P¤ED PRVNÍM POUÎITÍM
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1. P¤ED POUÎITÍM P¤ÍSTROJE
• Vytáhnûte peãicí nádobu tak, Ïe ji mírnû nakloníte na stranu, aby se uvolnila - FIG.3.
• Potom upravte hnûtaãe - FIG.4.

Hnûtení se zlep‰í, jestliÏe se hnûtaãe nastaví proti sobû.

2. VLOÎENÍ JEDNOTLIV¯CH INGREDIENCÍ
• Vkládejte ingredience do nádoby v pofiadí uvedeném v receptech - FIG.5 (viz uÏiteãné tipy na stranû 23).
• DodrÏte pfiesné naváÏení ingrediencí.

3. SPU·TùNÍ
• VloÏte peãicí nádobu - FIG.6.
• Zatlaãte na nádobu stfiídavû z obou stran, aby dosedla na hnací zafiízení a dobfie zapadla na obou stranách -

FIG.7.
• RozviÀte kabel a zapnûte jej do uzemnûné elektrické zásuvky.
• Po zaznûní signálu se automaticky zobrazí program ã. 1 a stfiední intenzita opeãení - FIG.8.

Pro seznámení s domácí pekárnou Vám doporuãujeme vyzkou‰et jako první recept na ZÁKLADNÍ CHLÉB.
Podívejte se na «PROGRAM PRO ZÁKLADNÍ CHLÉB» na stranû 25.

4. VOLBA PROGRAMU (VIZ CHARAKTERISTIKY V NÍÎE UVEDENÉ TABULCE)
• Pro kaÏd˘ z programÛ se zobrazuje automatické nastavení. Je tedy potfieba vybrat poÏadované nastavení ruãnû.
• Po zvolení programu se pustí automatick˘ sled jednotliv˘ch krokÛ.
• Pro volbu mezi mnoÏstvím rÛzn˘ch programÛ stisknûte tlaãítko K zobrazení programÛ 1 aÏ 19 stisknûte

opakovanû tlaãítko .
• Doba odpovídající zvolenému programu se zobrazí automaticky.

4 POUÎITÍ

PROGRAMY
OBSAÎENÉ V MENU CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVÉ BOCHNÍâKY

Jako pomÛcku s v˘robou jednotliv˘ch bochníãkÛ podle programÛ 1 aÏ 6 najdete u Va‰í domácí pekárny
doplÀkového prÛvodce formováním. V˘roba tûchto bochníãkÛ probíhá v nûkolika etapách a cyklus peãení
následuje po vytvofiení bochníãkÛ.

1. Bageta Program bageta Vám umoÏní vlastní v˘robu baget a drobného peãiva s kfiupavou
kÛrkou.

2. Ciabatta Program ã. 2 Vám umoÏní vyrobit nejznámûj‰í italsk˘ chléb s mûkkou
provzdu‰nûnou stfiídkou, vynikající základ pro malé sendviãe.

3. Gressin Program gressin umoÏÀuje vytvofiit velmi tenké suché peãivo podlouhlého tvaru.

4. Chlebové placky S programem ã. 4 se vyrábí chlebové placky s vlhkou stfiídkou s dutinami typu
turecké speciality Pide, vynikajícího základu pro sendviãe.

5. Sendviãov˘ chléb Program ã. 5 je ideální pro v˘robu 8 mal˘ch obl˘ch bagetek z bílého tûsta s
mûkkou a nad˘chanou strukturou.

6. Sladké koblihy Program ã. 6 umoÏÀuje vyrábût malé sladké nad˘chané koblihy typu ensaimadas,
které jsou velmi známé ve ·panûlsku.

7. Peãení drobného
peãiva

Program ã. 7 umoÏÀuje ohfiívání a peãení v‰ech druhÛ peãiva z programÛ 
1 aÏ 6 v trvání od 10 do 35 minut. Nastavení lze provádût v intervalech po 5
minutách. Pfii pouÏití programu ã. 7 se domácí pekárna nesmí nechat bez dozoru.
Pro pfiedãasné pfieru‰ení cyklu program ukonãete ruãnû dlouh˘m stisknutím
tlaãítka .
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KLASICKÉ DRUHY CHLEBA

8. Základní chléb Program ã. 8 umoÏÀuje vyrábût vût‰inu druhÛ bílého chleba s pouÏitím p‰eniãné
mouky.

9. Francouzsk˘ chléb Program ã. 9 odpovídá receptu na tradiãní francouzsk˘ bíl˘ chléb s dutinami.

10. Celozrnn˘ chléb Program ã. 10 se zvolí pfii pouÏití mouky na v˘robu celozrnného chleba.

11. Sladk˘ chléb

Program ã. 11 je pfiizpÛsoben receptÛm s vût‰ím obsahem tuku a cukru. Pokud
pouÏijete hotové smûsi pro brio‰ky nebo chléb zadûlávan˘ mlékem, nepfiekraãujte
1000 g celkového mnoÏství tûsta. U Va‰eho prvního receptu na brio‰ky Vám
doporuãujeme intenzitu opeãení CLAIR (SVùTLÁ).

12. Rychl˘ chléb Program ã. 12 je urãen˘ pro recept na RYCHL¯ chléb, kter˘ najdete v pfiiloÏeném
receptáfii. Teplota vody v tomto receptu má b˘t max. 35 °C.

13. Bezlepkov˘ chléb

Je vhodn˘ pro osoby nesná‰ejících lepek (nemoc celiakie) pfiítomn˘ v nûkter˘ch
obilovinách (p‰enice, jeãmen, Ïito, oves, kamut, p‰enice ‰palda atd.). Nádoba se
musí systematicky ãistit, aby nehrozilo nebezpeãí kontaminace jin˘mi druhy
mouky. V pfiípadû pfiísné bezlepkové diety musí b˘t i pouÏité droÏdí bezlepkové.
Konzistence bezlepkov˘ch druhÛ mouky neumoÏÀuje vznik optimální smûsi. Pfii
hnûtení je tfieba stírat tûsto ze stûn mûkkou plastovou stûrkou. Bezlepkov˘ chléb
bude mít hutnûj‰í konzistenci a svûtlej‰í barvu neÏ chléb normální.

14. Chléb bez soli SníÏení konzumace soli pfiispívá ke zmírnûní rizika kardiovaskulárních chorob.

15. Peãení chleba

Program peãení umoÏÀuje rovnomûrné peãení od 10 do 70 minut s regulací v
intervalech po 10 minutách pro slabou, stfiední nebo silnou intenzitu opeãení.
MÛÏe se zvolit samostatnû a pouÏít:
a) ve spojení s programem na kynutá tûsta,
b) k ohfiátí nebo vytvofiení kfiupavé kÛrky u jiÏ upeãeného a vychladlého chleba,
c) k dopeãení po del‰ím v˘padku proudu bûhem cyklu. Tento program
neumoÏÀuje peãení jednotliv˘ch bochníãkÛ. Pfii pouÏití programu ã. 15 se
domácí pekárna nesmí ponechat bez dozoru. Pro pfiedãasné pfieru‰ení cyklu
program ukonãete ruãnû dlouh˘m stisknutím tlaãítka .

16. Kynutá tûsta Program na kynutá tûsta nepeãe. Odpovídá programu hnûtení a kynutí pro
v‰echna kynutá tûsta. Napfi.: tûsto na pizzu.

17. Pasta (tûstoviny) Program ã. 17 pouze hnûte. Je urãen pro nekynutá tûsta.
Napfi.: nudle.

18. Koláã Program ã. 18 umoÏÀuje v˘robu sladkého peãiva a koláãÛ s pouÏitím kypfiicího
prá‰ku do peãiva. Jen pro tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.

19. DÏem Program ã. 19 automaticky pfiipravuje v nádobû dÏemy. Plody musí b˘t nahrubo
nakrájené a vypeckované.
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5. ZVOLENÍ HMOTNOSTI CHLEBA
• Hmotnost chleba se automaticky nastaví na 1000 g. Hmotnosti jsou informativní.
• Podrobnosti najdete v receptech.
• Regulace hmotnosti není k dispozici u programÛ 1 aÏ 7 a 13 15 16 17 18 19.
• Stisknûte tlaãítko k nastavení zvolené hmotnosti 750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se

rozsvítí kontrolka - FIG.9.

6. ZVOLTE INTENZITU OPEâENÍ CHLEBA
• Intenzita opeãení se automaticky nastavuje na stfiední.
• Regulace intenzity opeãení není k dispozici u programÛ 7 15 16 17 19. Jsou moÏné tfii volby:

CLAIR/MOYEN/FONCÉ (MÍRNÁ/ST¤EDNÍ/SILNÁ).
• Pro zmûnu automatického nastavení stisknûte tlaãítko , aÏ se rozsvítí indikátor proti poÏadované volbû -

FIG.10.

7. SPUSËTE PROGRAM
• Pro spu‰tûní vybraného programu stisknûte tlaãítko . Kontrolka funkce se rozsvítí a dvojteãka v ukazateli

ãasu bliká - FIG.11. Program se rozbûhne. Zobrazí se ãas odpovídající zvolenému programu. Jednotlivé fáze
programu po sobû následují automaticky.

8. POUÎITÍ ODLOÎENÉHO STARTU
• MÛÏete pfiístroj naprogramovat tak, abyste mûli peãivo hotové v poÏadovanou hodinu a to aÏ s

pfiedstihem 15 hodin. OdloÏen˘ start nelze pouÏít u programÛ 1 aÏ 7 a 12 13 15 16 17 18 19.
Tento krok následuje po zvolení programu, nastavení intenzity opeãení a hmotnosti. Zobrazí se doba trvání
programu. Vypoãítejte ãasov˘ rozdíl mezi okamÏikem spu‰tûní programu a hodinou, kdy si pfiejete mít pfiípravu
ukonãenou. Pfiístroj automaticky zahrne ãas programového cyklu. Pomocí tlaãítek a zobrazte nalezen˘ ãas
( smûrem nahoru a smûrem dolÛ). Krátk˘m stisknutím se zmûní ãas vÏdy o 10
minut. Dlouh˘m stisknutím probíhá kontinuální zmûna ãasu v intervalech po 10 minutách.
Napfi.: je 20 hodin a vy chcete mít hotové peãivo druh˘ den ráno v 7:00. Pomocí tlaãítek a nastavíte 11:00.
Stisknûte tlaãítko . Zazní zvukov˘ signál. Zobrazí se PROG a dvojteãka hodin
bliká. Spustí se odpoãítávání ãasu. Kontrolka funkce bliká. Pokud se zm˘líte, nebo chcete zmûnit nastavení ãasu,
stisknûte dlouze tlaãítko aÏ do zaznûní zvukového signálu. Automaticky se zobrazí ãas. Proveìte nové
nastavení.
Nûkteré ingredience podléhají zkáze. NepouÏívejte odloÏení startu u receptÛ obsahujících ãerstvé mléko, vejce,
jogurt, s˘r, ãerstvé ovoce.

9. ZASTAVENÍ PROGRAMU
• Na konci cyklu se program automaticky zastaví, zobrazí se 0:00 - FIG.12. Zazní nûkolik zvukov˘ch signálÛ a

kontrolka funkce bliká.
• K zastavení probíhajícího programu nebo zru‰ení odloÏeného startu stisknûte po dobu 5 sekund tlaãítko .

10. VYJMUTÍ CHLEBA (Tato etapa se net˘ká pfiípravy « Jednotliv˘ch bochníãkÛ »).
• Po skonãení cyklu peãení vypnûte domácí pekárnu ze zásuvky.
• Vytáhnûte peãicí nádobu tak, Ïe ji mírnû nakloníte na stranu, aby se uvolnila. PouÏívejte vÏdy kuchyÀskou

chÀapku, protoÏe rukojeÈ nádoby je horká stejnû jako vnitfiek víka - FIG.13.
• Vyjmûte tepl˘ chléb a nechte jej 1 h vychladnout na ro‰tu - FIG.14.
• MÛÏe se stát, Ïe hnûtaãe uvíznou pfii vyklápûní v bochníku. V takovém pfiípadû pouÏijte pfiiloÏen˘ "háãek" takto:
> po vyjmutí poloÏte je‰tû hork˘ chléb na bok a pfiidrÏte jej rukou v kuchyÀské chÀapce, 
> vloÏte háãek do osy hnûtaãe a mírn˘m tahem jej vytáhnûte - FIG.15,
> stejn˘ postup opakujte u druhého hnûtaãe,
> opût chléb narovnejte a nechte ho na ro‰tu vychladnout.
• K uchování nepfiilnavosti povrchu nádoby nepouÏívejte k vyjímání chleba kovové pfiedmûty.

20

CZ

PL

SK

H

RO

BG

SLO

BIH

SR

HR

EST

LV

LT

NoticeBaguette_and_co_NC00011743:Francais  15/05/09  16:54  Page 20



21

5 âI·TùNÍ A ÚDRAÎBA
• Vypnûte spotfiebiã ze zásuvky nechte jej s, otevfien˘m víkem vychladnout.
• Potfiebujete-li obsah spotfiebiãe promíchat sejmûte víko.
• Zvenku i zevnitfi otfiete pfiístroj vlhkou houbou. Peãlivû jej osu‰te.
• Nádobu, hnûtaãe, drÏák na peãení a nepfiilnavé podloÏky umyjte teplou vodu se saponátem.
• Pokud hnûtaãe uvíznou v nádobû, ponechte je namoãené 5 aÏ 10 minut.
• V pfiípadû potfieby sejmûte víko a umyjte ho teplou vodou - FIG.16.
• Îádnou z ãástí nemyjte v myãce nádobí - FIG.20.
• NepouÏívejte domácí ãisticí prostfiedky, abrazivní houbiãky ani alkohol. PouÏijte mûkk˘ vlhk˘ hadfiík.
• Nikdy neponofiujte tûlo pfiístroje ani jeho víko do vody.
• Neskladujte drÏák na peãení ani nepfiilnavé podloÏky v nádobû, aby se její povrch nepo‰krábal.

6 CYKLY
• V tabulce na následující stranû najdete sloÏení jednotliv˘ch cyklÛ podle zvoleného programu.

Hnûtení
UmoÏÀuje
vytvofiit
vhodnou
strukturu tûsta
jako pfiedpoklad
dobrého kynutí.

Odpoãinek
Nechává tûsto
odpoãinout
pro zlep‰ení
kvality
hnûtení.

Kynutí
Doba, po kterou
tûsto pÛsobením
droÏdí kyne a
rozvíjí své aroma.

Peãení
Z tûsta vzniká
chlebová stfiídka a
kfiupavá kÛrka.

UdrÏovací ohfiev
UmoÏÀuje po upeãení
udrÏovat chléb tepl˘. Pfiesto
se doporuãuje chléb ihned
po upeãení vyjmout.

> > > >

Hnûtení: tûsto se nachází v 1. nebo 2. cyklu hnûtení, nebo se promíchává mezi cykly kynutí.

Bûhem tohoto cyklu, s v˘jimkou programÛ 7 13 15 16 17 19, máte moÏnost pfiidávat ingredience: su‰ené
ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. OkamÏik, kdy mÛÏete ingredience pfiidat, Vám oznaãí nûkolik zvukov˘ch
signálÛ. Nenavy‰ujte mnoÏství jednotliv˘ch poloÏek uvádûn˘ch v receptech a zabraÀte styku peãené náplnû
s jin˘mi ãástmi pfiístroje neÏ jsou hnûtaãe a peãicí nádoba.

V níÏe uvedené souhrnné tabulce najdete dobu pfiípravy a sloupec "âas signálu pro ingredience". V tomto
sloupci je uveden ãas, kter˘ se zobrazí na displeji pfiístroje v okamÏiku zaznûní zvukov˘ch signálÛ. Abychom
na konci pfiesnûji vûdûli, kolik ãasu uplynulo od zaznûní signálÛ, staãí ãas ve sloupci "âas signálu pro
ingredience" odeãíst od celkového ãasu peãení.

Napfi.: "âas signálu pro ingredience" = 2:51 a "Celkov˘ ãas" = 3:13, ingredience lze pfiidat po 22 minutách.

Kynutí: tûsto se nachází v 1., 2. nebo 3. cyklu kynutí.

Peãení: chléb se nachází v posledním cyklu peãení.

UdrÏovací ohfiev: u programÛ 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 mÛÏete ponechat chléb v pekárnû. Cyklus udrÏovacího
ohfievu po dobu jedné hodiny se automaticky spustí po ukonãení peãení. Po dobu jedné hodiny udrÏovacího
ohfievu se na displeji zobrazuje 0:00. Kontrolka funkce bliká. V pravideln˘ch intervalech zaznívá zvukov˘ signál.
Na konci cyklu zazní nûkolik zvukov˘ch signálÛ a pfiístroj se automaticky vypne.

NoticeBaguette_and_co_NC00011743:Francais  15/05/09  16:54  Page 21



22

Poznámka: celkov˘ ãas nezahrnuje ãas udrÏovací ohfiev.

JE
D

N
O

TL
IV

É 
BO

CH
N

Íâ
KY

Programy Hmotnost
(g)

Celkov  ̆ãas
programu (h)

âas pfiípravy tûsta
(hnûtení-odpoãinek-

kynutí)

Peãení 1
(h)

Peãení 2
(h)

âas signálu
pro

ingredience
(h)

UdrÏovací
ohfiev

(h)

1 - 2:54 1:25 0:47 0:42 2:34 -

2 - 2:40 1:30 0:35 0:35 2:20 -

3 - 2:44 1:25 0:42 0:37 2:26 -

4 - 1:25 0:35 0:25 0:25 1:12 -

5 - 2:30 1:20 0:40 0:30 2:15 -

6 - 3:12 1:25 1:02 0:45 2:54 -

7 -
od 10 do 35 min

v intervalech 
5 min

- 10 aÏ 35
min - - -

8

750 3:12

2:17

0:55 - 2:54

1:001000 3:17 1:00 - 2:59

1500 3:22 1:05 - 3:04

9

750 3:19

2:24

0:55 - 3:03

1:001000 3:24 1:00 - 3:08

1500 3:29 1:05 - 3:13

10

750 3:17

2:12

1:05 - 2:59

1:001000 3:22 1:10 - 3:04

1500 3:27 1:15 - 3:09

11

750 3:15

2:15

1:00 - 2:51

1:001000 3:20 1:05 - 2:56

1500 3:25 1:10 - 3:01

12

750 1:30

0:35

0:55 - 1:23

1:001000 1:35 1:00 - 1:28

1500 1:40 1:05 - 1:33

13 1000 1:42 0:47 0:55 - -

14

750 2:41

1:41

1:00 - 2:23

1:001000 2:46 1:05 - 2:28

1500 2:51 1:10 - 2:33

15 -

Od 10 
do 70 min 

v intervalech 
10 min

- 10 aÏ 70
min - - -

16 - 1:25 1:25 0:00 - - -

17 - 0:15 0:15 0:00 - - -

18 1000 1:29 0:09 1:20 -

19 - 1:05 0:15 0:50 - - -
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• Stisknûte tlaãítko a zvolte poÏadovan˘ program.
• Zvolte intenzitu opeãení.

1. P¤ÍPRAVA RECEPTÒ
• V‰echny pouÏívané ingredience musí mít pokojovou teplotu (není-li uvedeno jinak), a musí by b˘t pfiesnû

naváÏené.
Tekutiny odmûfiujte pomocí pfiiloÏené odmûrné nádoby. PouÏijte pfiiloÏenou dvojitou odmûrku k
odmûfiení mnoÏství odpovídající kávové lÏiãce na jedné stranû a polévkové lÏíci na druhé stranû. Nepfiesné
odmûfiování se projeví ve ‰patn˘ch v˘sledcích.

• DodrÏujte pfii pfiípravû postup

• Mouku je tfieba odmûfiit pfiesnû. Proto je nutné ji váÏit na kuchyÀsk˘ch vahách. PouÏívejte pekafiské instantní
dehydrované droÏdí. Není-li v receptech uvedeno jinak, nepouÏívejte kypfiicí prá‰ek do peãiva.
Po otevfiení sáãku s droÏdím by se mûl obsah spotfiebovat do 48 hodin.

• Aby se kynutí tûsta nenaru‰ilo, doporuãujeme hned zpoãátku vloÏit do nádoby v‰echny ingredience a bûhem
pfiípravy neotvírat víko (není-li uvedeno jinak). DodrÏujte pfiesnû pofiadí ingrediencí a mnoÏství uvedená v
receptech.

Nejprve tekutiny, pak ostatní pevné ingredience. DroÏdí nemá pfiijít do styku s tekutinami, solí a cukrem.
• Pfiíprava chleba je velmi citlivá na teplotu a vlhkost. Pfii pfiíli‰ vysoké teplotû se doporuãuje pouÏívat tekutiny

chladnûj‰í neÏ obvykle. Stejnû tak pfii niÏ‰í teplotû mÛÏe b˘t nutné vodu nebo mléko mírnû ohfiát (nikdy
nepfiekraãovat 35 °C).

• Nûkdy je vhodné zkontrolovat stav tûsta pfii hnûtení: má tvofiit homogenní kouli, která se dobfie odlepuje od
stûn.
> pokud se objevuje nezapracovaná mouka, pfiidejte malé mnoÏství vody,
> v opaãném pfiípadû pfiidejte pfiípadnû malé mnoÏství mouky.

Pfiidávání je nutné provádût velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou lÏíci) a vyãkat, jak se pfiidání projeví, neÏ
budete pokraãovat.
• BûÏn˘m omylem je domnívat se, Ïe pfiidání vût‰ího mnoÏství droÏdí zajistí lep‰í kynutí tûsta. Pfiíli‰ mnoho droÏdí

zpÛsobí zkfiehnutí struktury tûsta, které nadmûrnû vykyne a bûhem peãení se propadne. Stav tûsta mÛÏete
posoudit pfied peãením tak, Ïe se ho lehce dotknete koneãky prstÛ: tûsto má klást mírn˘ odpor a stopy po
prstech by mûly postupnû vymizet.

• Bûhem formování tûsta se nemá postupovat pfiíli‰ pomalu, riskujete, Ïe se po upeãení nedostaví oãekávané
v˘sledky.

2. POUÎÍVÁNÍ DOMÁCÍ PEKÁRNY
• Pfii v˘padku elektfiiny: pokud se v prÛbûhu cyklu pfieru‰í program v˘padkem elektfiiny nebo chybn˘m

postupem, má pfiístroj pojistku v trvání 7 minut, po které zÛstane naprogramování aktivní. Cyklus bude
pokraãovat z místa, kde se pfieru‰il. Pfii pfiekroãení této doby se nastavení vymaÏe.

• Pokud navazují za sebou dva programy Klasick˘ch druhÛ chleba, poãkejte 1 h pfied druh˘m spu‰tûním. Jinak
se zobrazí následující chybov˘ kód E01.

23

7 UÎITEâNÉ TIPY

> Tekutiny (máslo, olej, vejce, voda, mléko)
> SÛl
> Cukr
> Mouka, první polovina

> Su‰ené mléko
> Specifické pevné ingredience
> Mouka, druhá polovina
> DroÏdí

8 P¤ÍPRAVA A VYTVO¤ENÍ JEDNOTLIV¯CH BOCHNÍâKÒ
Dále uvedené kroky jsou spoleãné pro v‰echny jednotlivé bochníãky: programy 1 aÏ 6.

Hnûtení a kynutí tûsta

NoticeBaguette_and_co_NC00011743:Francais  15/05/09  16:54  Page 23



24 24

• Stisknûte tlaãítko . Kontrolka funkce se rozsvítí a dvojteãka v ukazateli ãasu bliká - FIG.17.
• Spustí se cyklus hnûtení tûsta s následn˘m kynutím. Tyto 2 fáze probíhají automaticky. 
• Bûhem fáze hnûtení je normální, Ïe nûkterá místa nejsou dobfie promíchána.
• Po dokonãení pfiípravy se domácí pekárna uvede na 1 hodinu do pohotovostního stavu. Nûkolik zvukov˘ch

signálÛ Vám oznámí dokonãení hnûtení a kynutí tûsta. Zobrazí se zb˘vající ãas a kontrolka funkce bude 
blikat - FIG.18.

• Vytáhnûte nádobu z pfiístroje - FIG.19.
• Po fázi hnûtení a kynutí tûsta je tfieba jej do jedné hodiny od zaznûní signálÛ zpracovat. Pfii pfiekroãení

ãasu se pfiístroj vypne a program se zru‰í. V tom pfiípadû doporuãujeme pouÏít program ã. 7 na samotné
peãení jednotliv˘ch bochníãkÛ.

Vytvofiení jednotliv˘ch bochníãkÛ

PfiiloÏená pfiíruãka na pfiípravu Vám pomÛÏe s procházením jednotliv˘mi kroky. UkáÏeme Vám
pohyby pekafie, ale po nûkolika pokusech si najdete svÛj vlastní pfiístup k formování. Nezávisle na
tom je v˘sledek zaruãen.

• Pracovní plochu mírnû popra‰te moukou.
• Vyjmûte tûsto z nádoby a poloÏte je na pracovní plochu.

DÒLEÎITÉ    V˘sledná délka pro jednotlivé druhy chleba musí odpovídat rozmûru nepfiilnavé podloÏky
(max. 18 cm).

K ozdobení chleba semínky zaviÀte materiál do vlhkého plátna (nebo papírové utûrky) a pak jej
obalte v semínkách.

• Po vytvofiení kouskÛ peãiva je uloÏte na nepfiilnavé
podloÏky a pak na drÏák na peãení.

K získání nad˘chanûj‰ího peãiva ponechte kusy tûsta pfied tvarováním 5 minut odpoãinout.

1
2

Peãení 1. CYKLUS
• VloÏte do domácí pekárny místo nádoby drÏák na peãení.

• Znovu stisknûte tlaãítko pro pokraãování v programu a zahájení peãení chleba.

• Po skonãení 1. cyklu peãení se pfiístroj uvede do pohotovostního stavu na 30 minut. Zazní nûkolik zvukov˘ch
signálÛ a kontrolka funkce bude blikat.

• Vytáhnûte drÏák na peãení. VÏdy pouÏívejte kuchyÀskou chÀapku, protoÏe podloÏka je velmi horká.
• Vyjmûte kousky peãiva z podloÏek a nechte je na ro‰tu vychladnout.

Programy od 1 do 6 jsou vytvofiené pro 2 po sobû jdoucí cykly peãení. Pokud si pfiejete uskuteãnit pouze
jeden cyklus peãení, musíte pfiístroj vypnout ruãnû dlouh˘m stisknutím tlaãítka .
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Peãení 2. CYKLUS

Ochlaìte podloÏky studenou vodu a pfied pouÏitím k 2. peãení je osu‰te.

• Nechte víko otevfiené, aby pfiístroj pfied 2. cyklem peãení dostateãnû vychladl.
• UloÏte zb˘vající kousky k peãení na nepfiilnavé podloÏky a pak do drÏáku na peãení. V‰e vloÏte do pekárny.

• Stisknûte tlaãítko pro zahájení 2. cyklu peãení.

• Na konci cyklu se program automaticky zastaví. Zazní nûkolik zvukov˘ch signálÛ a kontrolka funkce bude blikat.
Vypnûte domácí pekárnu ze zásuvky.

• Vytáhnûte drÏák na peãení. VÏdy pouÏívejte kuchyÀskou chÀapku, protoÏe drÏák je velmi hork˘.

• Vyjmûte kousky peãiva z nepfiilnav˘ch podloÏek a nechte je vychladnout na ro‰tu.

Základní chléb (program ã. 8)

Intenzita opeãení > Stfiední

Jednotná hmotnost > 1000 g

âas > 3:20

Ingredience
Olej > 2 pol. lÏ. Su‰ené mléko > 2,5 pol. lÏ.
Voda > 350 ml Mouka T55 (polohrubá) > 600 g
SÛl > 2 káv. lÏ. Dehydrované droÏdí > 1,5 káv. lÏ.
Cukr > 2 pol. lÏ.

DÒLEÎITÉ Stejn˘m zpÛsobem mÛÏete
postupovat u dal‰ích receptÛ na tradiãní druhy
chleba: Francouzsk˘ chléb, Celozrnn˘ chléb,
Sladk˘ chléb, Rychl˘ chléb, Bezlepkov˘ chléb,
Chléb bez soli; staãí jen zvolit odpovídající
program tlaãítkem menu.

9 RECEPTY

káv.lÏ. > Kávová lÏiãka
pol. lÏ. > Polévková lÏíce

NoticeBaguette_and_co_NC00011743:Francais  15/05/09  16:54  Page 25



26

Bageta (program 1): na 8 baget po 80 g

káv.lÏ. > Kávová lÏiãka
pol. lÏ. > Polévková lÏíce

Ingredience
Voda > 255 ml
SÛl > 1,5 káv. lÏ.
Mouka T55 (polohrubá) >
420 g
Dehydrované droÏdí > 
2 káv. lÏ.

Pfiíslu‰enství
1 drÏák na peãení (5)
2 nepfiilnavé podloÏky na
bagety (6)
1 nafiezávaã (8)
1 ma‰lovaãka (11)

Aby byly bagety lahodnûj‰í, pfiidejte k receptufie 1 pol. lÏ. oleje.
Chcete-li mít bagety tmav‰í, pfiidejte k ingrediencím 2 káv. lÏ. cukru.

Obû fáze, hnûtení a kynutí tûsta, probíhají automaticky a trvají celkem 1 h
25 min (25 min. hnûtení s následn˘m kynutím 60 minut).

Zaãnûte tvarovat 4 kusy tûsta a 4 zb˘vající kusy pfiikryjte plátnem nebo
potravináfiskou fólií.

PfiíchuÈ peãiva mÛÏete pozmûnit ozdobením. K tomu navlhãete a
vyválejte kusy tûsta v sezamovém semínku nebo máku.

Nejlep‰í je ‰ikmo
nafiíznout horní ãást
baget vroubkovan˘m
noÏem nebo pfiiloÏen˘m
nafiezávaãem do hloubky
asi 1 cm.

2cm

1cm

NÁVOD PRO LEP·Í KULINÁ¤SKÉ V¯SLEDKY U KLASICK¯CH DRUHÒ CHLEBA

Tûsto pfiíli‰
vykyne

PROBLÉM

Po pfiíli‰ném
vykynutí

tûsto klesne
Tûsto málo

vykyne
KÛrka není
dost hnûdá

KÛrka je
hnûdá, ale
chléb není
propeãen˘

Vr‰ek a
strany jsou
mouãnaté

MOÎNÉ P¤ÍâINY

Bûhem peãení jste 
stiskli tlaãítko

Málo mouky

Pfiíli‰ mnoho mouky

Málo droÏdí

Pfiíli‰ mnoho droÏdí

Málo vody

Pfiíli‰ mnoho vody

Málo cukru

·patná kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
správném pomûru (pfiíli‰
mnoho)

Pfiíli‰ teplá voda

Pfiíli‰ studená voda

Nevhodn˘ program

Je v˘sledek jin˘, neÏ jste
oãekávali?
Následující tabulka Vám
pomÛÏe odhalit pfiíãinu.
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NÁVOD PRO LEP·Í KULINÁ¤SKÉ V¯SLEDKY U JEDNOTLIV¯CH BOCHNÍâKÒ
Je v˘sledek jin˘, neÏ jste
oãekávali? Následující tabulka
Vám pomÛÏe odhalit pfiíãinu.

MOÎNÁ P¤ÍâINA ¤E·ENÍ

Tûsto se lepí. Ve smûsi je pfiíli‰ mnoho vody.
- SniÏte mnoÏství vody.
- Pfii tvarování tûsta si popra‰te

ruce moukou.

Tûsto se trhá.

Mouka neobsahuje lepek. - Vyberte si cukráfiskou mouku
(T45).

Tûstu chybí vláãnost. - Pfied tvarováním nechte tûsto 
10 min. odpoãinout

Tvary jsou nepravidelné. - NavaÏte stejnou velikost kusÛ
tûsta.

Tûsto je hutné.

Je pfiíli‰ mnoho mouky ve
smûsi.

- Nahrubo vytvarujte a nechte
pfied závûreãn˘m formováním
odpoãinout.

- Na zaãátku hnûtení pfiidejte
trochu vody.

Tûsto je pfiíli‰ propracované.

- Pfied tvarováním nechte tûsto 
10 min. odpoãívat.

- Pracovní plochu popra‰te
moukou co nejménû.

- Vytvarujte tûsto s co nejmen‰ím
propracováním.

Jednotlivé kusy peãiva se dot˘kají
a nejsou dostateãnû propeãené.

·patné rozloÏení na podloÏkách.
- Optimalizujte prostor na

podloÏkách pfii rozloÏení kusÛ
tûsta.

Tûsto je pfiíli‰ fiídké.

- Správnû dávkujte tekutiny.
- V receptech se uvaÏuje s vejci o

hmotnosti 50 g, u vût‰ích sniÏte
úmûrnû mnoÏství vody.

Jednotlivé kusy peãiva se lepí na
podloÏku a pfiipalují se. Pfiíli‰ velké navlhãení.

- Zvolte niÏ‰í intenzitu opeãení.
- Zamezte stékání vody na

podloÏku.

Jednotlivé kusy peãiva jsou po
upeãení matné.

Nedostatek zvlhãení na zaãátku
peãení.

- Pfied peãením naneste
ma‰lovaãkou tekutinu z vajec a
vody.

Jednotlivé kusy peãiva nejsou
dostateãnû nakynuté.

Málo droÏdí. - Pfiidejte více droÏdí.

Tûsto je pfiíli‰ propracované.

- Pfied tvarováním nechte tûsto 
10 min. odpoãívat

- Vytvarujte tûsto s co nejmen‰ím
propracováním.

Jednotlivé kusy peãiva jsou pfiíli‰
vykynuté.

Pfiíli‰ mnoho droÏdí. - PouÏijte ménû droÏdí.

Pfiíli‰né nakynutí.
- Jednotlivé kusy peãiva po

umístûní na podloÏku mírnû
zplo‰tûte.

Vzhled baget mÛÏete pozmûÀovat nafiezáním celého povrchu
ostr˘m nástrojem po celé délce bagety.

Pomocí pfiiloÏené ma‰lovaãky dÛkladnû navlhãete povrch baget a dbejte
na to, aby nezÛstalo pfiíli‰ mnoho vody na nepfiilnav˘ch podloÏkách.

DÒLEÎITÉ Spoj na bagetách se má nacházet vespod.
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11 ZÁRUKA

Video s podrobn˘mi pokyny pro tvarování baget ke staÏení najdete
na následujících internetov˘ch stránkách.

www.moulinex.fr / www.moulinex.com /  

• Tento spotfiebiã je urãen v˘hradnû pro domácí pouÏití; pfii nesprávném pouÏívání nebo v rozporu s urãením se
v˘robce zfiíká odpovûdnosti a záruka zaniká.

• Pfied prvním pouÏitím spotfiebiãe si pozornû pfieãtûte návod k obsluze: pouÏívání v rozporu s návodem k obsluze
zbavuje spoleãnost Moulinex jakékoli odpovûdnosti.

• V souladu s platn˘mi pfiedpisy se u kaÏdého spotfiebiãe vyfiazeného z provozu musí nevratnû znemoÏnit jeho
pouÏívání: odpojte jej ze zásuvky a pfied likvidací ustfiihnûte pfiívodní kabel.

Ochrana Ïivotního prostfiedí je prioritou!

� Spotfiebiã obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materiálu.
� Odevzdejte jej do sbûrného místa odpadu, aby do‰lo k jeho zpracování.

12 ÎIVOTNÍ PROST¤EDÍ

10 PRÒVODCE ¤E·ENÍM TECHNICK¯CH PROBLÉMÒ
PROBLÉM

Hnûtaãe uvízly v nádobû.
• Pfied vyjmutím je nechte odmoãit.

Hnûtaãe uvízly v peãivu.
• K vyjmutí z peãiva pouÏijte pfiíslu‰enství (strana 20).

Stisknutí tlaãítka zÛstává
bez reakce.

• Pfiístroj je pfiíli‰ hork˘. Mezi 2 cykly hodinu poãkejte.
• Byl naprogramován odloÏen˘ start.

Po stisknutí tlaãítka
motor bûÏí, ale
hnûtení neprobíhá.

• Nádoba není správnû zasunutá.
• Chybí hnûtaãe, nebo jsou nesprávnû nasazené.

Po odloÏeném startu není
chléb dostateãnû nakynut˘,
nebo se nestane nic.

• Po naprogramování odloÏeného startu jste zapomnûli stisknout tlaãítko .
• DroÏdí pfii‰lo do styku se solí nebo s vodou. 
• Chybí hnûtaãe.

Zápach spáleniny. • âást ingrediencí se dostala mimo nádobu: nechte pfiístroj vychladnout a
vyãistûte jeho vnitfiek vlhkou houbou bez ãisticích prostfiedkÛ.

• Tûsto pfieteklo: pfiíli‰ velké mnoÏství ingrediencí, pfiedev‰ím tekutin.
DodrÏujte pomûry uvedené v receptech.

¤E·ENÍ

CZ

PL

SK

H

RO

BG

SLO

BIH

SR

HR

EST

LV

LT
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