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€ POPIS

1. Pecici nadoba 5. Drzak na peceni
2. Hnétace 6. 2 neprilnavé podlozky na bagety
3. Viko s okénkem 7. 2 neprilnavé podlozky na jednotlivé bochnicky
4. Ovladaci panel
a. Displej PFislusenstvi:
al. Ukazatel hmotnosti 8. Narezavac
a2. Zobrazeni programu 9. a. Polévkova lzice
a3. Intenzita opeceni b. Kavova lzicka
a4. Odlozeny start programu 10. Hacek na vytahovani hnétact
a5. Zobrazeni hodin 11. Maslovacka
b. Volba programu 12. Odmérna nadoba
c. Nastaveni hmotnosti
d. Tla¢itka odlozeného startu a nastaveni Casu u 4.a1 750gr 1000gr 1500 gr

program(i 7 a 15
e. Kontrolka funkce
f. Tlacitko start/stop
g. Nastaveni intenzity opecenf

@ BEZPECNOSTNI POKYNY
%ﬁleéité upozornéni
Pro Vasi bezpetnost tento spotiebi¢ spliiuje pfislusné normy a predpisy (Smérnice pro nizké napéti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro materialy ve styku s potravinami, pro Zivotni prostredi...).
® Tento spotfebi¢ neni urcen k provozu s externim ¢asovacem nebo samostatnym délkovym ovladanim.
¢ VSechny spotiebice jsou podrobovany pfisné kontrole kvality. Praktické provozni zkousky se provadi u nahodné
vybranych spotfebicli a to vysvétluje pfipadné stopy po pouziti.

Podminky pouzivani
Tento spotrebi¢ neni urcen k pouzivani osobam (vcetné déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi ¢i dusevnimi
schopnostmi nebo osobam bez zkusenosti ¢i znalosti, nejsou-li tyto pod dozorem osoby odpovédné za jejich
bezpecnost, za dohled nad nimi nebo za predbézné proskoleni v pouzivani spotrebice.

/N Je tfeba dohlédnout na to, aby si déti se spotfebicem nehraly.

e Spotfebic je uréen vyhradné k domacimu pouziti a ve vnitinim prostredi.

o Jakékoli zasahy kromé obvyklého uzivatelského cisténi a oSetfovani musi provadét smluvni servisni stredisko.

¢ Hladina akustického tlaku u tohoto spotfebice ¢ini 55 dB.

Dulezité
* Bud'te velice opatrni, protoze pfi otevieni vika na konci nebo v pribéhu programu muize uniknout para.
® Pfi praci s programem ¢. 19 (dzem, kompot) se chrante pred proudem pary a vystfiknutim horkého
obsahu pfi otvirani vika.
- nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedené v receptech.
- nikdy neprekracujte celkové mnozstvi tésta 1500 g v nadobé a 900 g na podlozkach.
- neprekracujte mnozstvi 450 g mouky a 2,5 kavovych Izicek drozdi v receptech na jednotlivé bochnicky.
- nepfekracujte mnozstvi 900 g mouky a 5 kdvovych Izi¢ek drozdi v receptech na klasicky chléb.

Dodrzujte

e Pokud spotfebi¢ nepouzivate, nebo jej Cistite, vypnéte jej ze sité.

® Pouzivejte stabilni pracovni plochu chranénou pred stfikajici vodou a v zadném pfipadé neumistujte spotrebic
do kuchynskych vestavnych vyklenkd.

o Pfilozeny narezava¢ ma ostrou Cepel. Po pouziti na ni nasad'te kryt a nastroj ulozte na bezpecné misto.

¢ Na konci programu pouzivejte pfi manipulaci s vikem nebo horkymi ¢astmi spotiebice vzdy kuchyiiskou
chiapku . Spottebic s pfislusenstvim se pfi provozu silné zahfiva.

Zasady spravného postupu
 Spottebi¢ nepouzivejte, jestlize:
- ma poskozeny nebo vadny pfivodni kabel.
- spotiebi¢ spadl a je viditelné poskozeny, nebo nefunguje normalné.
V obou pfipadech se musi spotiebi¢ dopravit do nejblizsiho servisniho stfediska, aby se zabranilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zaru¢nich podminek.

o
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® Pokud je pfivodni kabel poskozeny, musi jeho vyménu provést vyrobce, jeho poprodejni servis.

® Neponofujte spotrebi¢, pfivodni kabel ani zastrcku do vody nebo jiné kapaliny.

® Nenechavejte pfivodni kabel volné zavéseny v dosahu déti.

® Nedavejte drzak na peceni do trouby.

® Se spotfebicem nehybejte, je-li v provozu.

* Nedotykejte se okénka béhem chodu spot¥ebice a bezprostfedné po ném. Teplota okénka muize byt velmi
vysoka.

® Nestavte spotrebi¢ na jiné zafizeni.

® Nepouzivejte spotiebi¢ jako tepelny zdroj.

® Nepouzivejte spotiebi¢ na peceni jinych nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.

® Nikdy nevkladejte do spotrebice papir, lepenku, nebo plastické materialy a nepokladejte nic na néj.

® Pokud by doslo ke vzniceni jakékoli casti spotiebice, nikdy nepouzivejte k haseni vodu. Vypnéte spotiebi¢ z
elektrické sité. Uduste plameny navlhéenou utérkou.

® Pro svou bezpecnost pouZzivejte pouze pfislusenstvi a ndhradni dily urcené pro vas spotrebic.

® Nikdy nezakryvejte vétraci mrizku.

Napéjeni a elektricky kabel

® Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti odpovida napéti uvedenému pro spotiebic. Pfi nespravném pfipojeni
zaruka zanika.

® Spotfebi¢ se musi zapojit do uzemnéné elektrické zasuvky. PFi nerespektovani této zasady muze dojit k trazu
elektrickym proudem a pfipadné i k vaznému zranéni. Pro Vasi bezpecnost je nezbytné, aby uzemnéni spliiovalo
normy pro elektricka zafizeni platné ve Vasi zemi. Pokud Va3 elektricky rozvod neni uzemnény, je pred zapnutim
do sité nezbytné, aby autorizovana organizace uvedla elektrickou instalaci do poradku.

® Nevytahujte zastréku ze zasuvky tahem za kabel.

® Pouzivejte jen neporuseny prodluzovaci kabel s uzemnovacim kolikem a s minimalnim prifezem vodicd, jaky
ma originalni kabel dodany s vyrobkem.

 Privodni kabel se nesmi nikdy vést v blizkosti nebo v kontaktu s horkymi ¢astmi spotiebice, v blizkosti tepelnych
zdrojl nebo pres ostré hrany.

Opravy
® Opravy smi provadét pouze odbornici za pouziti originalnich nahradnich dili. Svépomocna oprava muze
znamenat riziko pro uZivatele.

€) PRED PRVNIM POUZITIM
1. VYBALENI

® Vybalte spotfebi¢, uschovejte si zaru¢ni list a pred prvnim pouzitim spotiebice si pozorné prectéte navod -
FIG.1.
® Postavte spotiebic na stabilni povrch. Odstrante veskery obalovy material, samolepici pasky a rtizné pfislusenstvi

z vnitiku i vnéjsi Casti spotiebice.

Upozornéni
® Toto pfislusenstvi (nafezava¢) je velmi ostré.
Zachézejte s nim opatrné.

2. CISTENI NADOBY

® Nadobu spotiebice cistéte vihkou utérkou. Diikladné ji osuste - FIG.2. PFfi prvnim pouziti se mize objevit
mirny zapach.

o

o
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@ POUZITI
1. PRED POUZITIM PRISTROJE

® Vytdhnéte pecici nddobu tak, Ze ji mirné naklonite na stranu, aby se uvolnila - FIG.3.
® Potom upravte hnétace - FIG.4.

\\Il

Hnéteni se zlepsi, jestlize se hnétace nastavi proti sobé.

2. VLOZENI JEDNOTLIVYCH INGREDIENCI

® Vkladejte ingredience do nadoby v poradi uvedeném v receptech - FIG.5 (viz uzite¢né tipy na strané 23).
® Dodrzte pfesné navazeni ingredienci.

3. SPUSTENI

® Vlozte pecici nadobu - FIG.6.

® Zatlacte na nadobu stfidavé z obou stran, aby dosedla na hnaci zafizeni a dobfe zapadla na obou stranach -
FIG.7.

® Rozvirite kabel a zapnéte jej do uzemnéné elektrické zasuvky.

® Po zaznéni signalu se automaticky zobrazi program €. 1 a stfedni intenzita opeceni - FIG.8.

N1
Pro sezndmeni s domaci pekarnou Vdam doporucujeme vyzkouset jako prvni recept na ZAKLADNI CHLEB.
Podivejte se na «<PROGRAM PRO ZAKLADNI CHLEB» na strané 25.

4. VOLBA PROGRAMU (VIZ CHARAKTERISTIKY V NiZE UVEDENE TABULCE)

® Pro kazdy z program(i se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potieba vybrat pozadované nastaveni ru¢né.

® Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych krokd.

® Pro volbu mezi mnozstvim rliznych programt stisknéte tlacitko . K zobrazeni program@ 1 az 19 stisknéte
opakované tlacitko .

® Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi automaticky.

PROGRAMY

OBSAZENE V MENU CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVE BOCHNICKY

Jako pomlcku s vyrobou jednotlivych bochnicki podle programl 1 az 6 najdete u Vasi domaci pekarny
doplnkového privodce formovanim. Vyroba téchto bochni¢kl probiha v nékolika etapach a cyklus peceni
nasleduje po vytvoreni bochnickd.

1. Bageta Program bageta Vam umozni vlastni vyrobu baget a drobného peciva s kfupavou

karkou.
. Program ¢. 2 Vam umozni vyrobit nejznaméjsi italsky chléb s mékkou
2. Ciabatta o v LA . I
provzdusnénou stfidkou, vynikajici zéklad pro malé sendvice.
3. Gressin Program gressin umoznuje vytvofit velmi tenké suché pecivo podlouhlého tvaru.

S programem ¢. 4 se vyrabi chlebové placky s vihkou stfidkou s dutinami typu

4. Chlebové placky turecké speciality Pide, vynikajiciho zakladu pro sendvice.

Program €. 5 je ideélni pro vyrobu 8 malych oblych bagetek z bilého tésta s

3. Sendvicovy chleb mékkou a nadychanou strukturou.

P . Program ¢. 6 umoziuje vyrabét malé sladké nadychané koblihy typu ensaimadas,
6. Sladké koblihy které jsou velmi znamé ve Spanélsku.

Program ¢. 7 umoziuje ohfivani a peceni vSech druhil peciva z programi
1 az 6 v trvani od 10 do 35 minut. Nastaveni Ize provadét v intervalech po 5
minutach. PFi pouZziti programu ¢. 7 se domaci pekdrna nesmi nechat bez dozoru.
Pro predcasné preruseni cyklu program ukoncete ru¢né dlouhym stisknutim

tlacitka
o

o

7. Peceni drobného
peciva
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KLASICKE DRUHY CHLEBA

8. Zakladni chléb

Program ¢. 8 umoziuje vyrabét vétsinu druhd bilého chleba s pouzitim pseni¢né
mouky.

9. Francouzsky chléb

Program ¢. 9 odpovida receptu na tradi¢ni francouzsky bily chléb s dutinami.

10. Celozrnny chléb

Program €. 10 se zvoli pfi pouziti mouky na vyrobu celozrnného chleba.

11. Sladky chléb

Program €. 11 je pfizpusoben receptiim s vétsim obsahem tuku a cukru. Pokud
pouzijete hotové smési pro briosky nebo chléb zadélavany mlékem, neprekracujte
1000 g celkového mnozstvi tésta. U Vaseho prvniho receptu na briosky Vam
doporucujeme intenzitu opeceni CLAIR (SVETLA).

12. Rychly chléb

Program &. 12 je uréeny pro recept na RYCHLY chléb, ktery najdete v pfilozeném
receptafi. Teplota vody v tomto receptu ma byt max. 35 °C.

13. Bezlepkovy chléb

Je vhodny pro osoby nesnasejicich lepek (nemoc celiakie) pfitomny v nékterych
obilovinach (p3enice, jemen, Zzito, oves, kamut, pSenice Spalda atd.). Nadoba se
musi systematicky Cistit, aby nehrozilo nebezpeci kontaminace jinymi druhy
mouky. V piipadé piisné bezlepkové diety musi byt i pouzité drozdi bezlepkové.
Konzistence bezlepkovych druht mouky neumoznuje vznik optimalni smési. Pfi
hnéteni je tfeba stirat tésto ze stén mékkou plastovou stérkou. Bezlepkovy chléb

bude mit hutnéjsi konzistenci a svétlejsi barvu nez chléb normalni.

14. Chléb bez soli

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika kardiovaskularnich chorob.

15. Peéeni chleba

Program peceni umoznuje rovnomérné peceni od 10 do 70 minut s regulaci v
intervalech po 10 minutach pro slabou, stfedni nebo silnou intenzitu opeceni.
Muze se zvolit samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynuta tésta,

b) k ohfati nebo vytvoreni kfupavé kirky u jiz upeceného a vychladlého chleba,
c) k dopeceni po delsSim vypadku proudu béhem cyklu. Tento program
neumoziuje peceni jednotlivych bochnickd. PFi pouziti programu ¢. 15 se
domaci pekarna nesmi ponechat bez dozoru. Pro piedcasné preruseni cyklu
program ukoncete rucné dlouhym stisknutim tlacitka @

16. Kynuta tésta

Program na kynuta tésta nepece. Odpovida programu hnéteni a kynuti pro
vSechna kynuta tésta. Napr.: tésto na pizzu.

17. Pasta (téstoviny)

Program €. 17 pouze hnéte. Je urcen pro nekynuta tésta.

Napt.: nudle.
18. Kola& Program ¢. 18 umoznuje vyrobu sladkého peciva a kolacl s pouzitim kypficiho
: prasku do peciva. Jen pro tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
19. Dem Program €. 19 automaticky pfipravuje v nadobé dzemy. Plody musi byt nahrubo

nakréajené a vypeckované.

o

o
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5. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

® Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1000 g. Hmotnosti jsou informativni.

® Podrobnosti najdete v receptech.

® Regulace hmotnosti neni k dispozici u programti 1az7 a 13 1516 17 18 19.

e Stisknéte tlacitko k nastaveni zvolené hmotnosti 750 g, 1000 g nebo 1500 g. U zvolené hmotnosti se
rozsviti kontrolka - FIG.9.

6. ZVOLTE INTENZITU OPECENI CHLEBA

® Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stredni.

® Regulace intenzity opeceni neni k dispozici u programt 7 15 16 17 19. Jsou mozné tfi volby:
CLAIR/MOYEN/FONCE (MIRNA/STREDNI/SILNA).

® Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko @ , az se rozsviti indikator proti pozadované volbé -
FIG.10.

7. SPUSTTE PROGRAM

® Pro spusténi vybraného programus stisknéte tlacitko Q Kontrolka funkce se rozsviti a dvojtecka v ukazateli
Casu blika - FIG.11. Program se rozbéhne. Zobrazi se ¢as odpovidajici zvolenému programu. Jednotlivé faze
programu po sobé nasleduji automaticky.

8. POUZITI ODLOZENEHO STARTU

® Muzete pfistroj naprogramovat tak, abyste méli pecivo hotové v pozadovanou hodinu a to az s
predstihem 15 hodin. Odlozeny start nelze pouzit u programti 1az 7 a 1213 1516 17 18 19.

Tento krok nasleduje po zvoleni programu, nastaveni intenzity opeceni a hmotnosti. Zobrazi se doba trvani

programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi okamzikem spusténi programu a hodinou, kdy si pfejete mit pfipravu

ukon&enou. Pfistroj automaticky zahrne €as programového cyklu. Pomoci tlagitek @ a @ zobrazte nalezeny cas

(@ smérem nahoru a @ smérem dolti). Kratkym stisknutim se zméni cas vzdy o 10

minut. Dlouhym stisknutim probiha kontinualni zména ¢asu v intervalech po 10 minutach.

Napf.: je 20 hodin a vy chcete mit hotové pe&ivo druhy den rano v 7:00. Pomoci tladitek € a @ nastavite 11:00.

Stisknéte tlacitko @ Zazni zvukovy signél. PROG Zobrazi se PROG a dvojtecka 3 hodin

blikd. Spusti se odpocitavani casu. Kontrolka funkce blika. Pokud se zmylite, nebo chcete zménit nastaveni casu,

stisknéte dlouze tlacitko Q az do zaznéni zvukového signdlu. Automaticky se zobrazi Cas. Provedte nové

nastaveni.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte odlozeni startu u receptll obsahujicich cerstvé mléko, vejce,

jogurt, syr, Cerstvé ovoce.

9. ZASTAVENI PROGRAMU

® Na konci cyklu se program automaticky zastavi, zobrazi se 0:00 - FIG.12. Zazni nékolik zvukovych signal a
kontrolka funkce blika.
® K zastaveni probihajiciho programu nebo zruseni odlozeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko @

10. VYJMUTI CHLEBA (Tato etapa se netyka piipravy « Jednotlivych bochnickii »).

® Po skonceni cyklu peceni vypnéte domaci pekarnu ze zasuvky.

® Vytdhnéte pecici nadobu tak, Ze ji mirné naklonite na stranu, aby se uvolnila. PouZivejte vzdy kuchynskou
chnapku, protoze rukojet nadoby je horka stejné jako vnitiek vika - FIG.13.

® Vlyjméte teply chléb a nechte jej 1 h vychladnout na rostu - FIG.14.

® MUze se stat, ze hnétace uviznou pfi vyklapéni v bochniku. V takovém pfipadé pouzijte pfilozeny "hacek" takto:

> po vyjmuti poloZte jesté horky chléb na bok a pridrzte jej rukou v kuchynské chnapce,

> vlozte hacek do osy hnétace a mirnym tahem jej vytahnéte - FIG.15,

> stejny postup opakujte u druhého hnétace,

> opét chléb narovnejte a nechte ho na rostu vychladnout.

® K uchovani nepfilnavosti povrchu nadoby nepouzivejte k vyjimani chleba kovové predméty.

@

o
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© CISTENI A UDRAZBA

® Vypnéte spotiebic ze zasuvky nechte jej s, otevienym vikem vychladnout.

¢ Potiebujete-li obsah spotiebice promichat sejméte viko.

® Zvenku i zevnitf otfete pfistroj vihkou houbou. Peclivé jej osuste.

® Nadobu, hnétace, drzak na peceni a neprilnavé podlozky umyjte teplou vodu se saponatem.

® Pokud hnétace uviznou v nadobé, ponechte je namocené 5 az 10 minut.

® V pfipadé potieby sejméte viko a umyjte ho teplou vodou - FIG.16.

e Zadnou z ¢asti nemyjte v myéce nadobi - FIG.20.

® Nepouzivejte domaci Cistici prostredky, abrazivni houbicky ani alkohol. Pouzijte mékky vihky hadrik.
® Nikdy neponofujte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

® Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v nadobé, aby se jeji povrch neposkrabal.

® CYKLY

® V tabulce na nasledujici strané najdete slozeni jednotlivych cykll podle zvoleného programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Udrzovaci ohfev
Umoziuje Nechava tésto Doba, po kterou Z tésta vznika Umoziuje po upeceni
vytvofit odpocinout tésto plisobenim chlebova stfidka a  udrzovat chléb teply. Presto
vhodnou pro zlepseni drozdi kyne a kfupavé karka. se doporucuje chléb ihned
strukturu tésta kvality rozviji své aroma. po upeceni vyjmout.

jako predpoklad  hnéteni.
dobrého kynuti.

Hnéteni: tésto se nachazi v 1. nebo 2. cyklu hnéteni, nebo se promichava mezi cykly kynuti.

WMy Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou programt 7 13 15 16 17 19, mate moznost piidavat ingredience: susené
ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. Okamzik, kdy muUZzete ingredience pfidat, Vam oznaci nékolik zvukovych
signal. Nenavy3sujte mnozstvi jednotlivych polozek uvadénych v receptech a zabrarite styku pecené naplné
s jinymi ¢astmi pfistroje nez jsou hnétace a pecici nadoba.

M,V nize uvedené souhrnné tabulce najdete dobu pfipravy a sloupec "Cas signalu pro ingredience". V tomto

@sloupci je uveden Cas, ktery se zobrazi na displeji pfistroje v okamZiku zaznéni zvukovych signald. Abychom
na konci presnéji védéli, kolik ¢asu uplynulo od zaznéni signald, staci cas ve sloupci "Cas signalu pro
ingredience" odecist od celkového ¢asu peceni.

Nap#.: "Cas signalu pro ingredience" = 2:51 a "Celkovy ¢as" = 3:13, ingredience Ize pfidat po 22 minutach.
Kynuti: tésto se nachazi v 1., 2. nebo 3. cyklu kynuti.

Peceni: chléb se nachazi v poslednim cyklu peceni.

Udrzovaci ohfev: u programti 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 muzete ponechat chléb v pekarné. Cyklus udrzovaciho
ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky spusti po ukonceni peceni. Po dobu jedné hodiny udrzovaciho

ohfevu se na displeji zobrazuje 0:00. Kontrolka funkce blika. V pravidelnych intervalech zazniva zvukovy signal.
Na konci cyklu zazni nékolik zvukovych signdli a pfistroj se automaticky vypne.
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Cas pripravy tésta Cas signalu Udrzovaci
Program Hmotnost| Celkovy cas e i Peceni 1 Peceni 2 pro ohfev
rogramy | () | programu (h) rocpocinele | ) ) ingredience
kynuti ® ®)
1 - 2:54 1:25 0:47 0:42 2:34 -
§ 2 - 2:40 1:30 0:35 0:35 2:20 -
O
% 3 - 2:44 1:25 0:42 0:37 2:26 -
3 I - 1:25 0:35 0:25 0:25 112 -
0
‘I-I>J 5 - 2:30 1:20 0:40 0:30 2:15 -
g 6 - 3:12 1:25 1:02 0:45 2:54 -
Z od 10 do 35 min 5
a 7 - v intervalech - 10235 - - -
= 5min min
750 3:12 0:55 - 2:54
8 1000 3:17 2:17 1:00 - 2:59 1:00
1500 3:22 1:05 - 3:04
750 3:19 0:55 - 3:03
9 1000 3:24 2:24 1:00 - 3:08 1:00
1500 3:29 1:05 - 3:13
750 3:17 1:05 - 2:59
10 1000 3:22 2:12 1:10 - 3:04 1:00
1500 3:27 1:15 - 3:09
< 750 3:15 1:00 - 2:51
@ 11 1000 3:20 2:15 1:05 - 2:56 1:00
= 1500 3:25 1:10 - 3:01
E 750 1:30 0:55 - 1:23
a 12 1000 1:35 0:35 1:00 - 1:28 1:00
a 1500 1:40 1:05 - 1:33
§ 13 1000 1:42 0:47 0:55 - -
)
5 750 2:41 1:00 - 2:23
& 14 1000 2:46 1:41 1:05 - 2:28 1:00
1500 2:51 1:10 - 2:33
Od 10
15 ) do 70 min B 10az 70 ) B )
v intervalech min
10 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 - - -

Poznamka: celkovy ¢as nezahrnuje ¢as udrzovaci ohtev.

@

o
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€ UZITECNE TIPY
1. PRIPRAVA RECEPTU

® VSechny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a musi by byt presné
navazené.
Tekutiny odméfujte pomoci prilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfilozenou dvojitou odmérku k
odméFeni mnozstvi odpovidajici kavové Izice na jedné strané a polévkové Izici na druhé strané. Nepfesné
odmérovani se projevi ve Spatnych vysledcich.

® Dodrzujte pfi pfipravé postup

> Tekutiny (méslo, olej, vejce, voda, mléko) > Su$ené mléko

> Sul > Specifické pevné ingredience
> Cukr > Mouka, druha polovina

> Mouka, prvni polovina > Drozdi

® Mouku je tfeba odmeéfit presné. Proto je nutné ji vazit na kuchynskych vahach. Pouzivejte pekarské instantni
dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak, nepouzivejte kypfici prasek do peciva.
Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotrebovat do 48 hodin.

® Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporuc¢ujeme hned zpocatku vlozit do naddoby vSechny ingredience a béhem
pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak). Dodrzujte pfesné poradi ingredienci a mnozstvi uvedena v
receptech.

Nejprve tekutiny, pak ostatni pevné ingredience. Drozdi nema pfijit do styku s tekutinami, soli a cukrem.

® Priprava chleba je velmi citlivd na teplotu a vlhkost. Pfi pfilis vysoké teploté se doporucuje pouzivat tekutiny
chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi nizsi teploté mize byt nutné vodu nebo mléko mirné ohfat (nikdy
nepfekracovat 35 °C).

® Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pfi hnéteni: ma tvofit homogenni kouli, ktera se dobfe odlepuje od
stén.
> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pridejte malé mnozstvi vody,
> v opacném pripadé pfidejte pfipadné malé mnozstvi mouky.

Pridavani je nutné provadét velmi pomalu (najednou max. 1 polévkovou lzici) a vyckat, jak se pfidani projevi, nez

budete pokracovat.

® Béznym omylem je domnivat se, Ze pfidani vétsiho mnozstvi drozdi zajisti lepsi kynuti tésta. PFilis mnoho drozdi
zplsobi zkiehnuti struktury tésta, které nadmérné vykyne a béhem peceni se propadne. Stav tésta mlzete
posoudit pred pecenim tak, ze se ho lehce dotknete konecky prstl: tésto ma klast mirny odpor a stopy po
prstech by mély postupné vymizet.

® Béhem formovani tésta se nemé postupovat pfili§ pomalu, riskujete, Ze se po upeceni nedostavi oc¢ekavané
vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

® Pii vypadku elektfiny: pokud se v prabéhu cyklu prerusi program vypadkem elektfiny nebo chybnym
postupem, ma pfistroj pojistku v trvani 7 minut, po které zlistane naprogramovani aktivni. Cyklus bude
pokralovat z mista, kde se prerusil. Pfi prekroceni této doby se nastaveni vymaze.

® Pokud navazuji za sebou dva programy Klasickych druhti chleba, pockejte 1 h pred druhym spusténim. Jinak
se zobrazi nésledujici chybovy kéd EO1.

v

© PRIPRAVA A VYTVORENI JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU

Daéle uvedené kroky jsou spole¢né pro viechny jednotlivé bochnicky: programy 1 az 6.

.l Hnéteni a kynuti tésta

o Stisknéte tlacitko . a zvolte pozadovany program.
® Zvolte intenzitu opeceni.
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o Stisknéte tlacitko @ Kontrolka funkce se rozsviti a dvojtecka v ukazateli ¢asu blika - FIG.17.

® Spusti se cyklus hnéteni tésta s naslednym kynutim. Tyto 2 faze probihaji automaticky.

® Béhem faze hnéteni je normalni, Ze néktera mista nejsou dobfe promichéna.

® Po dokonceni pfipravy se domaci pekarna uvede na 1 hodinu do pohotovostniho stavu. Nékolik zvukovych
signald Vam oznami dokonceni hnéteni a kynuti tésta. Zobrazi se zbyvajici ¢as a kontrolka funkce bude
blikat - FIG.18.

® Vytahnéte nadobu z pfistroje - FIG.19.

® Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tfeba jej do jedné hodiny od zaznéni signalti zpracovat. Pfi prekroceni
Casu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tom pfipadé doporucujeme pouzit program €. 7 na samotné
peceni jednotlivych bochnicku.

2 Vytvoreni jednotlivych bochnicka

pohyby pekafre, ale po nékolika pokusech si najdete svuj vlastni pFistup k formovani. Nezavisle na

N l/ Pfilozena pfirucka na pfipravu Vam pomiuze s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukazeme Vam
@ tom je vysledek zarucen.

® Pracovni plochu mirné popraste moukou.
® \lyjméte tésto z nddoby a polozte je na pracovni plochu.

DULEZITE Vysledna délka pro jednotlivé druhy chleba musi odpovidat rozméru nepfilnavé podlozky
(max. 18 cm).
N17,

K ozdobeni chleba seminky zavinte material do vihkého platna (nebo papirové utérky) a pak jej
obalte v seminkach.

® Po vytvoreni kouskd peciva je ulozte na nepfilnavé
podlozky a pak na drzak na peceni.

N17,
@ K ziskani nadychanéjsiho peciva ponechte kusy tésta pfed tvarovanim 5 minut odpo¢inout.

3 Peceni 1. CYKLUS

® Vlozte do domaci pekarny misto nadoby drzak na peceni.

® Znovu stisknéte tlacitko Q pro pokracovéni v programu a zahajeni peceni chleba.

® Po skonceni 1. cyklu peceni se pfistroj uvede do pohotovostniho stavu na 30 minut. Zazni nékolik zvukovych
signalti a kontrolka funkce bude blikat.

® Vlytdhnéte drzak na peceni. Vzdy pouzivejte kuchyriskou chiapku, protoze podlozka je velmi horka.

® Vyjméte kousky peciva z podlozek a nechte je na rostu vychladnout.

Programy od 1 do 6 jsou vytvoiené pro 2 po sobé jdouci cykly peceni. Pokud si prejete uskutecnit pouze
jeden cyklus peceni, musite pfistroj vypnout ru¢né dlouhym stisknutim tlacitka é

@

o



4 Peceni 2. CYKLUS
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N ,, Ochlad'te podlozky studenou vodu a pfed pouzitim k 2. peceni je osuste.

® Nechte viko oteviené, aby pfistroj pfed 2. cyklem peceni dostate¢né vychladl.
® Ulozte zbyvaijici kousky k peceni na nepfilnavé podlozky a pak do drzaku na peceni. Vse vlozte do pekarny.

Wionlimex

750gr 1000gr 1500gr

o Stisknéte tlacitko o pro zahéajeni 2. cyklu peceni.

® Na konci cyklu se program automaticky zastavi. Zazni nékolik zvukovych signall a kontrolka funkce bude blikat.

Vypnéte domaci pekarnu ze zasuvky.

® Vlytdhnéte drzak na peceni. Vzdy pouzivejte kuchyrskou chiapku, protoze drzék je velmi horky.

I '@\

® Vlyjméte kousky peciva z nepfilnavych podlozek a nechte je vychladnout na rostu.

€) RECEPTY
Zakladni chléb (program ¢. 8
prog
% & kav.|z. > Kavova Izicka
pol. Iz. > Polévkova Izice
@ Intenzita opeceni > Stredni
@ Jednotna hmotnost > 1000 g

@ Cas>3:20

Ingredience

Olej > 2 pol. Iz Susené mléko > 2,5 pol. Iz

Voda > 350 ml Mouka T55 (polohruba) > 600 g
Sul > 2 kav. |z Dehydrované drozdi > 1,5 kav. Iz.
Cukr > 2 pol. Iz.

DULEZITE  Stejnym  zplisobem muzete
postupovat u dalsich receptt na tradi¢ni druhy
chleba: Francouzsky chléb, Celozrnny chléb,
Sladky chléb, Rychly chléb, Bezlepkovy chléb,
Chléb bez soli; staci jen zvolit odpovidajici
program tlac¢itkem menu.
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NAVOD PRO LEPSI KULINARSKE VYSLEDKY U KLASICKYCH DRUHU CHLEBA

Je vysledek jiny, nez jste
ocekavali?

Nasledujici tabulka Vam
pomiize odhalit pricinu.

MOZNE PRICINY

PROBLEM
Lo o Kirka je "
Tésto piilis Po pFliSnem | -« malo | Karka neni hnéda, ale Vrsek a
vykyne vykynuti vykyne dost hnéda | chléb neni | Strany jsou
YKy tésto klesne YRy moucnaté

propeceny

B e B =

-

Béhem peceni jste
stiskli tla¢itko é))

Malo mouky

PFili§ mnoho mouky

Malo drozdi

PFili§ mnoho drozdi

Mélo vody

Prilis mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném poméru (prilis
mnoho)

PFilis tepla voda

PFilis studena voda

Nevhodny program

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

eriles)
kav.lz. > Kavova lzicka
pol. 1z. > Polévkova Izice

Ingredience

Voda > 255 ml

Sul > 1,5 kav. Iz

Mouka T55 (polohruba) >
4209

Dehydrované drozdi >

2 kav. |z.

Prislusenstvi

1 drzak na peceni (5)

2 nepfrilnavé podlozky na
bagety (6)

1 narezavac (8)

1 maslovacka (11)

N17
Aby byly bagety lahodnéjsi, p¥idejte k recepture 1 pol. |z, oleje.
Chcete-li mit bagety tmavsi, pridejte k ingrediencim 2 kav. 1z, cukru.

Obé faze, hnéteni a kynuti tésta, probihaji automaticky a trvaji celkem 1 h
25 min (25 min. hnéteni s naslednym kynutim 60 minut).

Zacnéte tvarovat 4 kusy tésta a 4 zbyvaijici kusy pfikryjte platnem nebo
potravinafskou folii.

N17,
Pfichut peciva muzete pozménit ozdobenim. K tomu navlhcete a
vyvalejte kusy tésta v sezamovém seminku nebo maku.

Nejlepsi je Sikmo
nafiznout | horni  cast
baget = vroubkovanym
nozem nebo pfilozenym
narezdvacem do hloubky
asi 1T cm.




3
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\‘I/ Vzhled baget muzete pozménovat nafezanim celého povrchu
ostrym nastrojem po celé délce bagety.

Pomoci pfilozené maslovacky diikladné navlhcete povrch baget a dbejte
na to, aby nezustalo pfilis mnoho vody na nepfilnavych podlozkach.

DULEZITE Spoj na bagetach se ma nachazet vespod.

NAVOD PRO LEPSi KULINARSKE VYSLEDKY U JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU

Je vysledek jiny, nez jste
ocekavali? Nasledujici tabulka

Vam pomuze odhalit pficinu.

MOZNA PRICINA

RESENI

Tésto se lepi.

Ve smési je pfilis mnoho vody.

- Snizte mnozstvi vody.
- Pfi tvarovani tésta si popraste
ruce moukou.

Mouka neobsahuje lepek.

- Vyberte si cukrafskou mouku
(T45).

Tésto se trha.

Téstu chybi vlacnost.

- Pfed tvarovanim nechte tésto
10 min. odpocinout

Tvary jsou nepravidelné.

- Navazte stejnou velikost kust
tésta.

Je pfilis mnoho mouky ve
smési.

- Nahrubo vytvarujte a nechte
pred zavére¢cnym formovanim
odpocinout.
-Na zacatku hnéteni
trochu vody.

pfidejte

Tésto je hutné.

Tésto je pfilis propracované.

- Pfed tvarovanim nechte tésto
10 min. odpocivat.

- Pracovni  plochu
moukou co nejméné.

- Vytvarujte tésto s co nejmensim
propracovanim.

popraste

Spatné rozlozeni na podlozkach.

- Optimalizujte prostor  na
podlozkach pfi rozlozeni kust
tésta.

Jednotlivé kusy peciva se dotykaji
a nejsou dostatecné propecené.

Tésto je prilis ridké.

- Spravné déavkujte tekutiny.

-V receptech se uvaZuje s vejci o
hmotnosti 50 g, u vétsich snizte
Umérné mnozstvi vody.

Jednotlivé kusy peciva se lepi na

odlozku a pivaluif se PFilis velké navihceni. - Zamezte stékani vody na
P pripalujt se. podlozku.
- Pred pecenim naneste

Jednotlivé kusy peciva jsou po
upeceni matné.

Nedostatek zvlhceni na zacatku
peceni.

maslovackou tekutinu z vajec a
vody.

Malo drozdi.

- Pfidejte vice drozdi.

Jednotlivé kusy peciva nejsou
dostate¢né nakynuté.

Tésto je prilis propracované.

- Pfed tvarovanim nechte tésto
10 min. odpocivat

- Vytvarujte tésto s co nejmensim
propracovanim.

Pfilis mnoho drozdi.

- PouZijte méné drozdi.

Jednotlivé kusy peciva jsou pfilis
vykynuté.

Prilisné nakynuti.

- Jednotlivé  kusy peliva po
umisténi na podlozku mirné
zplostéte.

@

o
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{® PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU
PROBLEM RESENI{

Hnétace uvizly v nadobé. L o
Y e Pfed vyjmutim je nechte odmocit.

Hnétac izl civu. - .. il e p
netace uvizly v pecivu o K vyjmuti z peciva pouzijte pfislusenstvi (strana 20).

Stisknuti tlacitka @ zlstava | o Pfistroj je piili§ horky. Mezi 2 cykly hodinu pockejte.
bez reakce. e Byl naprogramovan odloZeny start.
Po stisknuti tlacitka @

motor bézi, ale
hnéteni neprobiha.

o Nadoba neni spravné zasunuta.
o Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

Po odloZzeném startu neni
chléb dostatecné nakynuty,
nebo se nestane nic.

o Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli stisknout tlacitko e
e Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.
o Chybi hnétace.

Zapach spaleniny. o Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte piistroj vychladnout a
vycistéte jeho vnitfek vihkou houbou bez isticich prostredku.

o Tésto preteklo: pfilis velké mnozstvi ingredienci, predevsim tekutin.
Dodrzujte poméry uvedené v receptech.

() ZARUKA

® Tento spotrebi¢ je urcen vyhradné pro domaci pouziti; pfi nespravném pouzivani nebo v rozporu s uréenim se
vyrobce ziika odpovédnosti a zaruka zanika.

® Pfed prvnim pouzitim spotfebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouzivani v rozporu s navodem k obsluze
zbavuje spolecnost Moulinex jakékoli odpovédnosti.

M ZIVOTNI PROSTREDI

® V souladu s platnymi predpisy se u kazdého spotfebice vyfazeného z provozu musi nevratné znemoznit jeho
pouzivani: odpojte jej ze zasuvky a pred likvidaci ustfihnéte pfivodni kabel.

)54

mmm Ochrana Zivotniho prosttedi je prioritou!

® Spotiebi¢ obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materialu.
2 Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.

Video s podrobnymi pokyny pro tvarovani baget ke stazeni najdete
na nasledujicich internetovych strankach.
AC

p-

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





