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® BEZPECNOSTNI POKYNY

D Ulklis upozomini

- Tento spotrebi¢ neni uréen k provozu s
externim ¢asovacem nebo samostatnym
dalkovym ovladanim.

- Tento pfistroj je urcen vyhradné pro
pouziti v domacnosti. Neni uréen pro
lc()ouéitl’v nasledujicich pripadech, na

teré se nevztahuje zaruka:

- Pouzivani v kuchynskych rozich
v%hrazen)’/ch pro personal v
obchodech, kancelafich a v jiném

i:))rofesionélnl’m prostiedi,

- Pouzivani na farmach,

- Pouzivani zakazniky hotel, motell
a jinych zafizeni g/b%tovaciho typu,

- Pouzivani v pokojich pro hosty.

- Tento spotfebi¢  neni urcen
pouzivani osobam (v€etné déti) se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
dusevnimi =~ schopnostmi ~ nebo
osobam bez zku3enosti ¢i znalosti,
nejsou-li tyto pod dozorem osoby
odﬁovédné za jejich bezpecnost, za
dohled nad nimi nebo za predbézné
proskoleni v pouzivani spotfebice.

e
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« Pokud je pfivodni kabel poskozeny,
musi jeho vyménu provést vyrobce,
jeho poprodejni servis.

« Tento pfistroj neni uréen ktomu, aby ho
pouzivaly osoby (vcetné déti), jejichz
fyzické, smyslové nebo dusevni
schopnosti jsou snizené, nebo osoby
bez patfi¢nych zkusenosti nebo znalosti,
pokud na né nedohlizi osoba
odpovédna za jejich bezpecnost nebo
pokud je tato osoba predem nepoucila
o tom, jak se pristroj pouziva. Na déti je
treba dohlizet, aby si s pfristrojem é
nehraly.

Pristroj vCetné pfivodni sSAury udrzujte
mimo dosah déti.

- Nikdy neprekracujte  maximalni
mnozstvi uvedené v receptech.

V nadobé na chleba:

- neprekracujte celkové mnozstvi 1500 g
tésta;

- neprekracujte celkové mnozstvi 930 g
mouky a 15 g drozdi.

e
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Na deskach na bagety:
-V ramci jedné davky nepripravujte vice
nez 450 g tésta.
- Nepouzivejte vice nez 280 g mouky a
_6 g drozdi na jednu davku.
- Casti, které jsou ve styku s potravinami,
ocistéte hadrem nebo vihkou houbou.
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« Pfed prvnim pouzitim pfistroje si peclivé
prrectéte navod k pouZiti: pouzivani v rozporu
s navodem k pouziti zbavuje vyrobce
jakékoliv odpovédnosti.
Pro Vasi bezpecnost tento spotiebic
spliiuje pfislusné normy a predpisy
(Smérnice pro nizké " napeti, pro
elektromagnetickou kompatibilitu, pro
materidly ve séyku s potravinami, pro
zivotni prostedi...).
Pouzivejte stabilni pracovni plochu
chranénou pred stiikajici vodou a v
z&dném pFl’Eadé neumistujte spotrebic
do kuchyniskych vestavnych vyklenkd.
Zkontrolujte, zda napéti v elektrické siti
odpovida napéti uvedenému pro
spotiebiC. PFfi nespravném pfipojeni
zaruka zanika.
Pristroj musite zapojit do uzemnéné zasuvky.
Nedodrzeni této povinnosti mize zplsobit
elektricky Sok a privodit eventualné tézké
zranéni. Pro vasi bezpec¢nost je nezbytné, aby
uzemnéna zasuvka splhovala normy
elektrické instalace platné ve vasi zemi. Pokud
vase instalace nezahrnuje uzemnénou
zésuvku, je nezbytné, abyste pied jakymkoliv
pripojenim  kontaktovali  certifikované
stiedisko, které provede zmény tak, aby vase
elektrickd instalace odpovidala normam.
Spotrebic je uren vyhradné k doméacimu
pouziti a ve vnitinim prostredi.
Pokud spotfebi¢ nepouZivéate, nebo jej
Cistite, vypnéte jej ze sité.
Spotiebi¢ nepouZzivejte, jestlize:
- ma poskozeny nebo vadny piivodni kabel,
- spotiebi¢ spadl a je viditeIné
poskozeny, nebo nefunguje normalné.
V obou pfipadech se musi spotfebi¢
dopravit do nejblizsiho servisniho
stfediska, aby se zabrénilo jakémukoli
ohrozeni. Podivejte se do zaru¢nich
podminek.
Jakékoli ~ zasahy kromé obvyklého
uzivatelského ¢isténi a o3etfovani musi
provadét smluvni servisni stedisko.
Neponotujte spotiebic, privodni kabel
ani zastr¢ku do vody nebo jiné kapaliny.

3¢
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Nenechavejte pfivodni kabel volné
zavéseny v dosahu déti.
Pfivodni kabel se nesmi nikdy vést v
blizkosti nebo v kontaktu s "horkymi
castmi spotiebice, v blizkosti tepelnych
zdrojli nebo pres ostré hrany.
Se spottebicem nehybejte,
provozu.
Nedotykejte se okénka béhem chodu
spotiebice a bezprostfedné po ném.
eplota okénka muze byt velmi
vysoka.
Nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem
za kabel.
PouZivejte jen neporuseny prodluzovaci
kabel s uzemnovacim ~kolikem a s
minimalnim prafezem vodicd, jaky ma
originalni kabel dodany s vyrobkem.
Nestavte spotiebic na jina zafizeni.
NepouZzivejte spotiebi¢ jako tepelny
zdroj.
Nepouil’vejte spotiebic¢ na peceni jinych
nez chlebovych smési a vyrobu dzemu.
Nikdy nevkladejte do spotfebice papir,
lepenku, nebo plastické materidly a
nepokladejte nic na néj.
Pokud by do3lo ke vzniceni jakékoli Casti
spotrebice, nikdy nepouzivejte k haseni
vodu. Vypnéte spotiebi¢ z elektrické
sité. Uduste plameny navlhéenou
utérkou.
Pro svou bezpecnost pouzivejte pouze
prislusenstvi a ndhradni dily ur¢ené pro
vas spotebic.
Na konci programu pouzivejte pfi
manipulaci s vikem nebo horkymi
castmi spotrebice vzdy kuchynskou
chiapku. Spotfebic s piislusenstvim se
pfi provozu silné zahfiva.
Nikdy nezakryvejte vétraci mfizku.
Budte velice opatrni, protoze EFi
otevreni vika na konci nebo v pribéhu
programu muze uniknout para.
Urover akustického vykonu zaznamenana u
tohoto vyrobku je 69 dBA.

je-li v

mm Ochrana Zivotniho prostiedi je prioritou!
@ Spotrebi¢ obsahuje mnoho cenného recyklovatelného materialu.
Odevzdejte jej do sbérného mista odpadu, aby doslo k jeho zpracovani.

@
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€) PRED PRVNIM POUZITIM

1. VYBALENI

«Vybalte spotiebi¢, uschovejte si zaru¢ni list a pred,

prvnim pouzitim spotfebice si pozorné prectéte navod
- Postavte spotiebi¢ na stabilni povrch. Odstrarite
veskery obalovy material, samolepici pasky a rtzné
prislusenstvi z vnitiku i vnéjsi ¢asti spotiebice.

Upozornéni

« Toto piislusenstvi (narezavac)
je velmi ostré. Zachazejte s
nim opatmé.

2. PRED POUZITiM SPOTREBICE

« Vyjméte nadobu na chléb tahem vzh(ru za drzadlo.

3. CISTENI NADOBY
«Nadobu spotiebice cistéte
vlhkou utérkou. Duikladné
ji osuste. PFi prvnim
pouZiti se miize objevit
mirny zapach.

« Poté upevnéte hnétace.

N1 Hnéteni se zlepsi,

jestlize se hnétace
nastavi proti sobé.
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4. SPUSTENI
« Vlozte pecici nddobu.

. Zatla¢te na nadobu cs
stfidavé z obou stran, aby
dosedla na hnaci zafizeni

a dobfe zapadla na obou
stranach.

« Rozviite $nliru a zapojte ji
do uzemnéné elektrické
zasuvky.

«Po zvukovém signdlu se
implicitné zobrazi program
1 a stfedni stupen opeceni.

[}
é Abyste se s pekarnou seznamili, doporuc¢ujeme vam u prvniho chleba vyzkouset

recept na ZAKLADNI CHLEB. Viz ,PROGRAM ZAKLADNI CHLEB” str. 51

5.VOLBA PROGRAMU (viZ CHARAKTERISTIKY V TABULCE NA DALSi STRANE)

« Pro kazdy z programl se zobrazuje automatické nastaveni. Je tedy potfeba vybrat
pozadované nastaveni ru¢né.
« Po zvoleni programu se pusti automaticky sled jednotlivych kroku.

« Pro volbu mezi mnoZzstvim riznych programd stisknéte
tla¢itko “menu”, K zobrazeni programd 1 az 19
stisknéte opakované tlacitko “menu”.

«Doba odpovidajici zvolenému programu se zobrazi
automaticky.

@

e
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PRISLUSENSTVI

PROGRAMY
OBSAZENE V
MENU

CHARAKTERISTIKY

JEDNOTLIVE BOCHNICKY

Jako pomticku s vyrobou jednotlivych bochni¢kii podle programti 1 az 6 najdete u

Vasi domaci

ekarny doplikového pravodce formovanim. Vyroba téchto

bochnickt probiha v nékolika etapach a cyklus peceni nasleduje po vytvoreni

bochnicku.
Program bageta Vam umozni vlastni vyrobu baget a
1. Bageta dro%ného peciva s kfupavou karkou.
. Program ¢. 2 Vam umozni vyrobit nejznaméjsi italsky chléb
2. Ciabatta s mékkou provzdusnénou stiidkou, vynikajici zaklad pro
malé sendvice.
. Program gressin umoznuje vytvorit velmi tenké suché
3. Gressin pecivo podlouhlého tvaru.
& S programem ¢. 4 se vyrabi chlebové placky s vihkou
4. Clhlel?ove stiidkou s dutinami typu turecké speciality Pide,
placky vynikajiciho zékladu pro sendvice.

5. Sendvi¢ovy
chléb

Program ¢&. 5 je idealni pro vyrobu 8 malych oblych
bagetek z bilého tésta s mékkou a nadychanou
strukturou.

6. Sladké koblihy

Program ¢. 6 umoZnuje vyrabét malé sladké nadychané
lgobih%/ typu ensaimadas, které jsou velmi zndmé ve
Spanélsku.

7. Peceni
drobného
peciva

8. Zakladni chléb

Program ¢. 7 umoziuje ohfivani a peceni viech druht
peciva z programi 1 az 6 v trvani od 10 do 35 minut.
Nastaveni Ize provadét v intervalech po 5 minutach. Pfi
pouziti programu &. 7 se domaci pekéarna nesmi nechat bez
dozoru. Pro pfedcasné preruseni cyklu program ukoncete
ruéné dlouhym stisknutim tlacitka €.

Program 7 ma k dispozici pouze 2 stupné propeceni:

- silné: u malého slaného peciva

- slabé: u malého sladkého peciva

Pro nastaveni barvy kdrky, zménte dobu peceni.

KLASICKE DRUHY CHLEBA

Program ¢. 8 umoziuje vyrabét vétsinu druhl bilého
chleba s pouzitim psenicné mouky.

9. Francouzsky
chléb

Program ¢. 9 odpovida receptu na tradicni 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 prizpUsoben receptim s vétsim obsahem
tuku a cukru. Pokud pouZijete hotové smési pro briosky nebo
chléb zadélavany mFékem, neprekracujte 1000 g celkového
mnozstvi tésta. U Vaseho prvniho receptu na briosky Vam

doporucujeme intenzitu opeceni CLAIR (SVETLA).

e
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12. Rychly chléb

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

13. Bezlepkovy
chlébp i

Je vhodny pro osoby nesnésejici lepek (nemoc celiakie)
pfitomny v nékterych obilovinach (psenice, je¢men, Zito,
oves, kamut, pSenice 3palda atd.). Nadoba se musi
systematicky Cistit, aby nehrozilo nebezpeci kontaminace
jinymi druhy mouky. V pfipadé pfisné bezlepkové diety
musi byt i pouzité drozdi bezlepkové. Konzistence
bezlepkovych druhéi mouky neumoznuje vznik optimalni
smési. Pfi hnéteni je tfeba stirat tésto ze stén mékkou

lastovou stérkou. Bezlepkovy chléb bude mit hutnéjsi

onzistenci a svétlejsi barvu nez chléb normalni. U tohoto
programu je k dispozici pouze hmotnost 1000 g.

14. Chléb bez
soli

Snizeni konzumace soli pfispiva ke zmirnéni rizika
kardiovaskularnich chorob.

Peceni
chleba

15.

Program peceni umoziuje rovnomérné peceni od 10 do 70

minut s regulaci v intervalech po 10 minutach pro slabou,

stfedni nebo silnou intenzitu opeceni. Mulze se zvolit
samostatné a pouzit:

a) ve spojeni s programem na kynuté tésta,

b) k ohrati nebo vytvoreni kiupavé kiirky u jiz upeceného a
vychladlého chleba,

c) k" dopeceni po delsim vypadku proudu béhem cyklu.
Tento program neumoznuje peceni jednotlivych
bochni¢kt. Pfi pouziti programu €. 15 se domaci
pekarna nesmi ponechat bez dozoru. Pro pred¢asné
preruseni cyklu program ukoncete ruéné dlouhym
stisknutim tlacitka @) -

16. Kynuta tésta

Program na kynuta tésta nepece. Odpovidé programu
hnéteni a kynuti pro viechna kynuta tésta. Napf.: tésto na
pizzu.

17. Pasta | Program &. 17 pouze hnéte. Je uréen pro nekynuta tésta.
(téstoviny) | Napr.: nudle.
. Program €. 18 umoznuje vyrobu sladkého peciva a
18. Kolac kolacti s pouzitim kypficiho prasku do peciva. Jen pro
tento program je k dispozici hmotnost 1000 g.
19. Dzem Program ¢. 19 automaticky pfipravuje v nadobé dzemy.

Plody musi byt nahrubo nakrajené a vypeckované.
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Diilezité: pro nejlepsi vysledek pfipravy Videfiskych baget nasleduijte tyto instrukce:

- Studena voda pfimo z lednice

- Polotu¢né mléko pfimo z lednice

- Sacek/sacky ingredienci pekai'ského pfipravku
- Sacek/sacky drozdi z pekaiského pfipravku

- Maslo na kostky pfimo z lednice

1000 gr

1500 g

e Yo

6. ZVOLENI HMOTNOSTI CHLEBA

« Hmotnost chleba se automaticky nastavi na 1500 g.
Hmotnosti jsou informativni.

+ Podrobnosti najdete v receptech.

«Regulace hmotnosti neni k dispozici u programu
1az7a1l3,15, 16,17, 18, 19.

U program0 1 az 6 Ize nastavit dvé hmotnosti:

- pfiblizné 400 g na 1 peceni (2 az 4 jednotlivé bochniky),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 750 g.

- priblizné 800 g na 2 peceni (4 az 8 jednotlivych bochnik),

opticka kontrolka se rozsviti u hmotnosti 1 500 g.

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

7. ZVOLTE INTENZITU OPECENI CHLEBA

« Intenzita opeceni se automaticky nastavuje na stredni.

«Regulace intenzity opeceni neni k dispozici u
programd 16, 17, 19. Jsou mozné tfi volby:
SLABY/STREDNI/SILNY.

+Pro zménu automatického nastaveni stisknéte tlacitko
©, az se rozsviti indikator proti pozadované volbé.

8. SPUSTTE PROGRAM

«Pro spusténi vybraného programu stisknéte tlacitko
@ kontrolka funkce se rozsviti a dvojtecka v ukazateli
Casu blika. Program se rozbéhne. Zobrazi se cas
odpovidajici zvolenému programu. Jednotlivé faze
programu po sobé nésleduji automaticky.

@

e
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9. POUZITI ODLOZENEHO STARTU

« Spotrebic Ize nastavit s pfedstihem az 15 h tak, aby bylo pecivo hotové v case, ktery
zvolite.

Program odlozeného startu neni k dispozici u programu 7, 12, 15, 16, 17, 18, 19. -
(&)

Tato etapa se spusti po vybéru programu, stupné opeceni a hmotnosti.

Zobrazi se ¢as programu. Vypocitejte ¢asovy rozdil mezi dobou, kdy se program spusti, a
dobou, kdy si ptejete mit recept pfipraveny. Spotiebi¢ automaticky zohledni dobu trvani
programu. Tlacitky (+) a @ nastavite zvoleny cas (@ smérem nahoru a @ smérem dol).
Kratkymi stisky je mozny posun s krokem 10 min. Dlouhym stiskem je mozny nepfretrzity
posun s krokem 10 min.

P¥. 1: Je 20:00 h a chcete, aby byl chléb pfipraven nésledujici den rdano v 07:00 h. Tlacitky @
a @ nastavte 11:00 h. Stisknéte tla¢itko @. Zazni zvukovy signal.

Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 te¢ky 5. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu.

Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni ¢asu, stisknéte dlouze tlagitko @, dokud nezazni
zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny cas.

Znovu provedte nastaveni.

P¥. 2: Je 08:00 h a prejete si, aby byly bagety dle programu 1 - bageta pfipraveny v 19:00 h.
Tlacitky (+) a (=) nastavte 11:00 h. Stisknéte tlacitko START/STOP. Zazni zvukovy signal.
Zobrazi se PROG a na ¢asovém spinaci blikaji 2 tecky. Za¢ne odpocitavani. Rozsviti se
kontrolka provozu. Pokud se zmylite a chcete zménit nastaveni casu, stisknéte dlouze
tlacitko, dokud nezazni zvukovy signal. Zobrazi se implicitné nastaveny ¢as. Znovu provedte
nastaveni.

UPOZORNENI: pied koncem peceni je nutné potitat s dobou 47 min pro tvarovani baget
(tj. 18:13 h) nebo v piipadé 2 peceni 2x47 min pied koncem programu (tj. 17:26 h).

Dobu peceni jednotlivych bochnik{l u ostatnich programi zjistite v prehledu ¢asti pe¢eni na
str. 45.

U programi jednotlivych bochnikid neni pfi odlozeném startu ve vypoctu ¢asu zohlednéna
doba tvarovani.

Nékteré ingredience podléhaji zkaze. Nepouzivejte program odlozeného startu u
receptl obsahujicich: cerstvé mléko, vejce, jogurty, syr, cerstvé ovoce.

Pii odloZzeném startu se automaticky aktivuje tichy rezim.
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10. ZASTAVENI PROGRAMU

+Na konci cyklu se program automaticky zastavi,
zobrazi se 0:00. Zazni nékolik zvukovych signalt a

kontrolka funkce blika.

«K zastaveni probihajiciho programu nebo zruseni
odlozeného startu stisknéte po dobu 5 sekund tlacitko

11. VYJMUTI CHLEBA
(Tato etapa se netyka
pfipravy « Jednotlivych
bochnickl »)

« Po skonceni cyklu peceni
vypnéte domaci pekarnu
ze zésuvky.

«Vyjméte nadobu na chléb
tahem vzhlru za drzadlo.
Pouzivejte vzdy kuchyrnské
rukavice, protoze drzadlo
nadoby a vnitfni ¢ast vika
jsou horké.

-Vyjméte teply chléb a
nechte jej 1 h vychladnout
na rostu.
«Muize se stat, ze hnétace
uviznou pfi vyklapéni v
bochniku. V  takovém
piipadé 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 vytdhnéte - FIG.15.

> stejny postup opakujte u

druhého hnétace,

> opét chléb narovnejte a

nechte ho na rostu

vychladnout.
+K uchovéni nepfilnavosti
povrchu nadoby

nepouzivejte k vyjimani
chleba kovové predméty.
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@ CISTENI A UDRAZBA

- Vypnéte spotrebi¢ ze zasuvky nechte jej s otevienym
vikem vychladnout. (&)
- Potfebujete-li obsah spotiebice promichat sejméte viko.

« Zvenku i zevniti otfete pfistroj vihkou houbou. Peclivé
jej osuste.

«Nadobu, hnétate, drzak na peceni a nepfilnavé
podlozky umyjte teplou vodu se saponatem.

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

ﬂ -V piipadé potfeby sejméte

viko a umyjte ho teplou
vodou.

- Zadnou z &asti nemyjte v myéce nadobi.

- Nepouzivejte domaci Cistici prostiedky, abrazivni
houbicky ani alkohol. Pouzijte mékky vihky hadfik.

« Nikdy neponofuijte télo pfistroje ani jeho viko do vody.

+ Neskladujte drzak na peceni ani nepfilnavé podlozky v
nadobé, aby se jeji povrch neposkrabal.
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©CYKLY
V tabulce na nésledujici strané najdete slozeni jednotlivych cykl(i podle zvoleného
programu.

Hnéteni > Odpocinek > Kynuti > Peceni > Udrzovaci ohifev
Umoznuje Nechéava Doba, po Z tésta Umoiﬁujedpo
vytvorit tésto kterou tésto vznika upeceni udrzovat
vhodnou odpocinout plsobenim chlebova chléb teply. Presto
strukturu Ero zlepseni drozdf kyne stfidka a se doporucuje
tésta jako vality a rozviji své kfupava chléb ihned po
predpoklad  hnéteni. aroma. karka. upeceni vyjmout.
dobrého

kynuti.

Hnéteni:

“I’ Béhem tohoto cyklu, s vyjimkou programa 7, 13, 15, 17, 19, mate moznost
pfidavat ingredience: susené ovoce, olivy, kousky slaniny atd.. OkamZzik, kdy
muZete ingredience pfidat, Vam oznaci nékolik zvukovych signald. Nenavysujte
mnozstvi jednotlivych polozek uvadénych v receptech a zabrarite styku pecené
naplné s jinymi ¢astmi pfistroje nez jsou hnétace a pecici nadoba.

Béhem vyse uvedeného programu stisknéte 1 krat tlacitko MENU, abyste zjistili, kolik jesté

zbyva ¢asu do zvukového signalu "pfidat suroviny”. U program@ 1 az 6 stisknéte 2 krat
tlacitko MENU, abyste zjistili kolik ¢asu jesté zbyva do tvarovani peciva.

W/, VniZe 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 signali. Abychom na konci pFesnéji
védeéli, kolik ¢asu uplynulo od zaznéni signald, staci cas ve sloupci "Cas signalu
pro ingredience" odedist od celkového ¢asu peceni.
Napt.: "Cas signalu pro ingredience" = 2:51 a "Celkovy ¢as" = 3:13, ingredience
Ize pridat po 22 minutach.

Udrzovani v teple: programy 1 az 6 a8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 18 mUZete ponechat
chléb v pekéarné. Cyklus udrzovaciho ohfevu po dobu jedné hodiny se automaticky
spusti po ukonceni peceni. Programy 7, 15, 16, 17, 19 nemaji funkci "udrzovat v teple".

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 signall a pfistroj se automaticky vypne.
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(@ INGREDIENCE

Tuky a oleje: tuky cini chléb mékcim a chutnéjsim. Také se pak lépe uchova a vydrzi déle.
PriliSné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li méslo, zajistéte, aby bylo studené,
nakréjejte ho na kostky a rovhomérné ho rozdélte do pfipravovaného tésta. Nepfidavejte
teplé maslo. Zabrarite kontaktu tuku s drozdim, protoze tuk by mohl zamezit rehydrataci
drozdi.

Vejce: vejce obohacuji tésto, zlepsuji barvu chleba a podporuji spravny vyvoj stfidy. V
receptech je pocitano s vejcem o primérné hmotnosti 50 g, pokud jsou vejce vétsi, snizte
mnozstvi tekutiny; pokud jsou vejce mensi, pridejte o néco vice tekutiny.

Miéko: muzete pouzit cerstvé mléko (studené, neni-li v receptu uvedeno jinak) nebo susené
mléko. Mléko mé také emulgacni ucinek, ktery prispiva ke vzniku pravidelnéjsich dér a tim i
hez¢iho vzhledu sttidy.

Voda: voda rehydratuje a aktivuje drozdi. Rovnéz hydratuje skrob v mouce a umoznuje
tvorbu stfidy. Vodu Ize nahradit ¢astecné nebo zcela mlékem nebo jinymi tekutinami.

Teplota: viz odstavec v ¢asti ,Pfiprava recept” (str. 49).

Mouka: hmotnost mouky se znac¢né lisi podle typu pouzité mouky. Vysledky peceni chleba
mohou byt rizné také v zavislosti na kvalité mouky. Mouku uchovavejte v hermetickém
obalu, protoze reaguje na zmény klimatickych podminek absorpci vihkosti nebo naopak jeji
ztratou. Pfednostné pouzivejte silnou mouku chlebovou nebo pekaiskou spise nez
standardni mouku. Pfidanim ovsa, otrub, pseni¢nych klickd, Zita anebo celych zrn do

chlebového tésta ziskate tézsi chléb s mensim objemem.

Neni-li v receptu uvedeno jinak, doporu¢ujeme pouzivat francouzskou mouku s
oznacenim T55 (pfiblizné odpovida ceské mouce T650 - psSeni¢cna mouka hladka
polosvétla). Pokud pouzivate specidlni moucné smési na chléb, briosky nebo mlé¢ny
chléb, nepiekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g. Pfi pouzivani téchto smési se fidte
doporucenimi vyrobce. Vysledek rovnéz ovliviiuje proseti mouky - ¢im je mouka
celozrnngjsi (tj. obsahuje ¢ast obalu pseni¢ného zrna), tim tésto méné vykyne a chléb bude
hutnéjsi.

Cukr: upfednostiujte bily cukr, hnédy cukr anebo med. Nepouzivejte kostkovy cukr. Cukr
vyzivuje kvasinky, dodava chlebu dobrou chut a zlepsuje opeceni kirky.

Sul: dodava potraviné chut a reguluje aktivitu drozdi. Nesmi pfijit do styku s drozdim. Diky
soli je tésto pevné, kompaktni a nekyne pfilis rychle. Rovnéz vylepsuje strukturu tésta.

Drozdi: pekaiské drozdi existuje v nékolika podobdch: cerstvé ve tvaru kosticek, aktivni
susené, které je tfeba rehydratovat, nebo susené instantni. Drozdi se prodava v
supermarketech (v oddéleni peciva nebo cerstvych potravin), ale cerstvé drozdi mlzete
koupit i u svého pekare. Cerstvé nebo susené instantni drozdi je nutné pfidavat pfimo do
nadoby spotiebice spolu s dalimi ingrediencemi. Cerstvé drozdi vzdy dobfe rozdrobte mezi
prsty, tim ho snadnéji rozptylite. Pouze aktivni susené drozdi (ve tvaru granuli) je nutné pred
pouzitim smichat s trochou vlazné vody. Zvolte teplotu blizkou 35 °C, pfi nizich teplotach je
kvasna aktivita nizsi a pfi vyssich teplotach muize dojit ke ztraté kvasné aktivity. Dodrzujte
doporucené mnozstvi. Pokud pouzivate cerstvé drozdi (viz nize uvedend pievodni tabulka),
mnozstvi zndsobte.
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Ekvivalent mnoZstvi/vdhy mezi susenym drozdim a cerstvym droZdim:

Susené drozdi (v kdvovych Izickach)
115 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé drozdi (v gramech)

9 13 18 22 25 31 36 40 45

Prisady (susené ovoce, olivy, cokoladové kousky atd.): recepty si mizete podle své chuti
upravit libovolnymi pfisadami s ohledem na nésledujici instrukce:
> dlsledné se fidte zvukovym signdlem pro pfidani ingredienci, zejména téch nejkiehcich,
> nejtvrdsi semena (napf. Inéna nebo sezamova) Ize vloZit jiz na poc¢atku hnéteni, ¢imz si pfi
pouZziti spotiebice usnadnite praci (napf. pfi odloZzeném startu),
> ¢okoladové kousky pro lepsi soudrznost pfi hnéteni zmrazte,
> velmi vlhké nebo mastné ingredience (napf. olivy, slaninu) nechte dobfe okapat, osuste je
na savém papiru a lehce je posypte moukou, aby se 1épe a stejnomérné zamichaly do tésta,
> nepfidavejte pfilis velké mnozZstvi ingredienci, protoze mohou narusit spravné kynuti

tésta, dodrzujte mnozstvi uvadéné v receptech,

> dbejte na to, aby pfisady nepadaly mimo nadobu na peceni.

TN HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA |TVAROVANI| PECENI PECENI | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI
NEST c(:‘\)s PRIPRAVY LVARKY (h) | 2.VARKY(h) | SIGNALU(h) | TEPLA(h)

1:?)?;* L gigg L 057 323:

00| A o | O e o
1;2:* 3 gi:; UL 0 g;::

o] BN [ e T —

1::?):* 2 g;:: UHE LD 0 g;:: 01:00
1;21* 3 8:22 LEE 045 2;:;

1:7522:* L g;:; L 037 g;:?

ol 2 I T
500 el [ oasi T

1::‘(:2* L g:g: et 02 g?::

1::‘(::* 2 gm WD LB %3 g‘:ig 01:00
1;2:* 3 g:;? W) 038 g?i:

z‘l;:g;Nl Poznamka: celkové doba nezahrnuje ¢as udrzovéni tepla.
N SILNY

750%* = priblizné 400 g 1500**= pfiblizné 800 g

@

e
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[/ HMOT- | OPECENI | CELKOVY | DOBA  [TVAROVANI| PECENI | PECENI | ZOBRAZENICASU |UDRZOVANI
NOST CAs PRIPRAVY 1.VARKY (h)| 2.VARKY | SIGNALU (h) TEPLA (h)
(g) (h) (h)
g
750* 02:04 - 01:36
1500%* L 02:43 Lz 00:39 02:15
750* 02:09 - 01:41
1500** 2 02:53 o123 UED 00:44 02:25 01:00
750* 02:14 - 01:46
1500** 3 03:03 UEE 00:49 02:35
750* 02:02 - 01:39
1500** L 02:59 Ly 00:57 02:36
750% 02:07 - 01:44
1500** 2 03:09 BE O 01:02 02:46 01:00
750% 02:12 - 01:49
1500** 3 03:19 UEY 01:07 02:56
1 0:10 0:10
- v = A\
3 0:40 0:40
LT/ HMOTNOST|  OPECEN] CELKOVY DOBA PECENi ZOBRAZENCASU | UDRZOVANI
(g) CAS (h) PRIPRAVY (h) SIGNALU (h) TEPLA (h)
7509 02:52 00:55 02:22
10009 1 02:57 01:00 0227
15009 03:02 01:05 0232
7509 02:52 00:55 0222
1000 g 2 02:57 01:57 01:00 01:00 0227
1500 g 03:02 01:05 0232
7509 3 02552 00:55 02:22
10009 0257 01:00 0227
15009 03:02 01:05 0232
7509 03:00 01:00 0237
1000 g 1 03:05 01:05 02:42
1500 g 03:10 01:10 02:47
7509 03:00 01:00 0237
1000 g 2 03:05 02:00 01:05 01:00 02:42
15009 03:10 01:10 02:47
7509 3 03:00 01:00 0237
1000 g 03:05 01:05 02:42
1500 g 03:10 01:10 02:47
7509 03:05 01:00 02:42
10009 1 03:10 0105 0247
15009 03:15 01:10 02:52
7509 03:05 01:00 02:42
1000 g 2 03:10 02:05 01:05 01:00 02:47
15009 03:15 01:10 02:52
7509 3 03:05 01:00 02:42
1000g 03:10 01:05 02:47
1500 g 03:15 01:10 02:52
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[0/ HMOTNOST!

OPECENT CELKOVY DOBA PECENI | ZOBRAZENICASU | UDRZOVANI

CAS (h) PRIPRAVY (h) SIGNALU (h) TEPLA (h)
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 02:29 00:50 01:00 02:55
03:24 00:55 03:00
03:14 00:45 02:50
03:19 00:50 02:55
03:4 00:55 03:00
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:43 00:50 01:00 01:17
01:38 00:55 01:22
01:28 00:45 01:12
01:33 00:50 01:17
01:38 00:55 01:22
02:11 01:11 01:00 01:00
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:55 01:10 01:00 02:42
03:10 01:15 02:47
03:00 01:05 02:37
03:05 01:10 02:42
03:10 01:15 02:47
0:10 0:10

v - v / /
1:10 1:10
01:15 01:15 / /
00:15 00:15 l /
02:08 00:25 01:43 01:00 01:45
01:30 - 01:30 / /




‘BOTW_NCOO117124 (SANS)_Mise en pa@ 1 05/12/12 09:24 Page48

©) PRAKTICKE RADY
1. PRIPRAVA RECEPTU

« VSechny pouzivané ingredience musi mit pokojovou teplotu (neni-li uvedeno jinak), a
musi byt presné navazené.
Tekutiny odméfujte pomoci pfilozené odmérné nadoby. Pouzijte pfiloZzenou (&
dvojitou odmérku k odméfeni mnozstvi odpovidajici kdvové Iziéce na jedné
strané a polévkové lzici na druhé strané. Nepfesné odméfovani se projevi ve
$patnych vysledcich.
- DodrZujte pri pfipravé postup

> Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko) > Susené 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 pekafské instantni dehydrované drozdi. Neni-li v receptech uvedeno jinak,

nepouzivejte kypfici prasek do peciva.
Po otevieni sacku s drozdim by se mél obsah spotfebovat do 48 hodin.

«Aby se kynuti tésta nenarusilo, doporucujeme hned zpocatku vlozit do nadoby
viechny ingredience a béhem pfipravy neotvirat viko (neni-li uvedeno jinak).
Dodrzujte pfesné porfadi ingredienci a mnozstvi uvedena v receptech. Nejprve
tekutiny, pak ostatni pevné ingredience. Drozdi nema pfijit do styku s
tekutinami, soli a cukrem.

- Pfiprava chleba je velmi citliva na teplotu a vlhkost. P¥i pfilis vysoké teploté se
doporucuje pouzivat tekutiny chladnéjsi nez obvykle. Stejné tak pfi nizsi teploté
muize byt nutné vodu nebo mléko mirné ohrat (nikdy neprekracovat 35 °C). Pro
optimalni vysledek doporu¢ujeme dodrzovat globalni teplotu 60°C (teplota vody + teplota
mouky + teplota okolniho prosttedi). Pfiklad: pokud pokojova teplota u vés doma je 19°C,
dbejte na to, aby teplota mouky byla 19°C a teplota vody také 22°C (19+19+22 = 60°C).

- Nékdy je vhodné zkontrolovat stav tésta pfi hnéteni: ma tvofit homogenni kouli,
ktera se dobre odlepuje od stén.

> pokud se objevuje nezapracovana mouka, pfidejte malé mnozstvi vody,

> v opacném piipadé piidejte 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 zpUsobi zkfehnuti struktury tésta, které nadmérné
vykyne a béhem peceni se propadne. Stav tésta mizete posoudit pred pecenim tak,
Ze se ho lehce dotknete konecky prsti: tésto ma klast mirny odpor a stopy po prstech
by mély postupné vymizet.

e Béhem formovani tésta se nema postupovat pfilis pomalu, riskujete, Ze se po upeceni
nedostavi ocekdvané vysledky.

2. POUZIVANI DOMACI PEKARNY

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

« Pokud navazuiji za sebou dva programy Klasickych druhii chleba, pockejte 1 h pred
druhym spusténim. Jinak se zobrazi nasledujici chybovy kéd EO1 (kromé programi 7 a 15).

@

e
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€ PRIPRAVA A VYTVORENI JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU
(programy 1 az 7)

Pro vytvofeni budete potiebovat sadu pfislusenstvi uréenou k této funkci: 1 drzak na
peceni baget (5), 2 nepfilnavé podlozky na peceni baget (6-7), 1 nafezavac (8) a 1
Stétec (11).

1. Jak michat a nechat kynout tésto

Zapojte pekdarnu do sité.

« Po zvukovém signalu se implicitné zobrazi program 1.

« Zvolte stupen opeceni.

» Nedoporucuje se péct pouze v jedné vrstvé, protoze by bagety
byly piili§ opecené.

« Pokud zvolite 2 peceni: doporucujeme vytvarovat vsechny
bochniky a polovinu dat pfed druhym pecenim do lednice.

- Stisknéte tlacitko @). Rozsviti se kontrolka provozu a blikaji 2
tecky casového spinace. Spusti se cyklus hnéteni tésta, po
kterém nésleduje kynuti.

Poznamky:

- Béhem etapy hnéteni je normalni, Ze nékterd mista nejsou
dobfe promichana.

- Po ukonceni pripravy pekédrna prejde do pohotovostniho
rezimu. Nékolik zvukovych signdld vam oznami, ze hnéteni a
kynuti tésta je ukonceno a blika kontrolka provozu. Rozsviti se
ukazatel tvarovani jednotlivych bochnika.

Po fazi hnéteni a kynuti tésta je tfeba jej do jedné hodiny od zaznéni signald
zpracovat. Pfi piekroceni casu se pfistroj vypne a program se zrusi. V tom pfipadé
doporucujeme pouZit program ¢. 7 na samotné peceni jednotlivych bochnicka.

2. Priklad vyroby a peceni baget

Pfilozena pfirucka na pfipravu Vam pomuze s prochazenim jednotlivymi kroky. Ukazeme
Vam pohyby pekare, ale po nékolika pokusech si najdete svij vlastni pfistup k formovani.
Nezavisle na tom je vysledek zarucen.

+ Vyjméte naddobu z pfistroje.

« Pracovni plochu lehce posypte moukou.

« Vyjméte tésto z nadoby a poloZte ho na pracovni plochu.

« Z tésta vytvorte hroudu a nozem ji rozdélte na 4 dily.

« Ziskate 4 dily stejné hmotnosti, ze kterych vytvarujete bagety.

Nadychanéjsich baget docilite tim, Ze dily tésta nechate 10 minut pfed tvarovanim
odpocinout.

Délka baget musi odpovidat velikosti nepfilnavé podlozky (pfiblizné 18 cm).

@

e
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Chut baget miiZzete obméiiovat jejich ozdobenim. Staci navlhéit dily tésta a obalit je v
sezamovych seminkach nebo v maku.

@ « Po vytvoreni bagety rozlozte na nepfilnavé podlozky.

Spoj na bagetach musi byt vespod.

& +Pro dosazeni optimalniho vysledku

;;[" nafiznéte bagety uhlopficné na vrchni

- strané zoubkovanym nozem nebo

@[iw narezavatem dodanym k vyrobku tak,
aby vznikl otvor o velikosti 1 cm.

Vzhled baget mizete obménit tak, Ze provedete zafezy dlatkem po celé délce bagety.

+ Kuchynskym $tétcem dodanym k vyrobku dostate¢né navlhcete vrchni stranu baget, aniz
by se voda nahromadila na nepfilnavych podlozkéch.

+ Umistéte obé nepfilnavé podlozky s bagetami na drzék baget dodany k vyrobku.

+ Umistéte drzak baget do pekdrny na misto nadoby.

« Opétovnym stiskem tlac¢itka @ spustite program a zahaji se peceni baget.

« Po ukonceni cyklu pec¢eni mate 2 moznosti:

pfi peceni 4 baget

« Vypojte pekarnu ze sité. Vyjméte drzék baget.

«Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzak je velmi horky.

+ Odeberte bagety z nepfilnavych podloZek a nechte je na mfizce vychladnout.

pti peceni 8 baget (2x4)
« Vyjméte drzak baget. Vzdy pouzivejte kuchynské rukavice, protoze drzék je velmi horky

, + Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na mrizce

vychladnout.

+Vezméte dalsi 4 bagety z lednice (pfedem nafiznuté a
navlh¢ené).

» Umistéte je na podlozky (nespalte se).

« Umistéte drzak zpét do pekéarny a znovu stisknéte @@.

« Po ukonceni peceni odpojte pekarnu ze sité.

+ Odeberte bagety z nepfilnavych podlozek a nechte je na miizce
vychladnout.
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3. Vytvoreni a peceni jednotlivych bochnikl

Pomocnikem v jednotlivych etapach vam muze byt
kucharka dodana s vyrobkem.

NYY,

€ RECEPTY

Zakladni chléb (program ¢. 8)

@ ﬁ 69 kéav.lz. > Kavova Izicka
pol. 1z. > Polévkova lzice

@ Intenzita opeceni > Stredni DULEZITE Stejnym zplsobem
miZete postupovat u dalSich

@ Jednotna hmotnost > 1000 g recepti na tradi¢ni druhy chleba:
. Francouzsky chléb, Celozrnny

Ing_redlencev chléb, Sladky chléb, Rychly chiéb,

Olej>2 pol. 1z Sigené miéko>2,5 pol. Iz Bezlepkovy chléb, Chiéb bez soli;

Voda > 350 ml— Mouka T55 lohruba) > 6009 sta¢i jen zvolit odpovidajici

Stl>2 kav. Iz. Dehydrovane drozdi > 1,5 kav. Iz | -program tlacitkem menu.

Cukr > 2 pol. 1Z.
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NAVOD PRO LEPS| KULINARSKE VYSLEDKY U KLASICKYCH DRUHU CHLEBA
PROBLEM

Je vysledek jiny,

nez jste ocekavali? Po Kirka je

Nasledujici tabulka [EFRSEESTIN Ll < ) . p oy Vrdek a

G prilis | prilisném | Tésto malo | Kirka neni | hnéda, ale s
Vgg\ .tOmW.e vykyne vykynuti vykyne | dost hnéda | chléb neni Sgﬁﬂéﬁf{g
LIRS [0 b tésto klesne propeceny
il BEVER BE BERE

Béhem peceni jste

stiski tacitko @) o

Mélo mouky ()

Piilis mnoho mouky [ )

Malo drozdi

Pfili§ mnoho drozdi

Malo vody

Pfilis mnoho vody

Malo cukru

Spatna kvalita mouky

Ingredience nejsou ve
spravném pomeéru [ )
(pfilis mnoho)

PFili§ tepla voda [ )

PFilis studena voda

Nevhodny program
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Bageta (program 1): na 8 baget

AP

kév.lz. > Kavova Izicka

pol. 1z. > Polévkova Izice
Ingredience

Voda > 255 ml

Sul>1,5 kav. Iz,

Mouka T55 (polohrubd) > 420 g
Dehydrované drozdi >

2 kav. Iz

Prislusenstvi

1drzék na peceni (5)

2 nepfilnavé podlozky na
bagety (6)

1 narezavac (8)

1 maslovacka (11)

s I’ Aby byly bagety lahodnéjsi, pfidejte k recepture T pol.
Iz.-oleje. Chcete-li mit bagety tmavsi, pfidejte k
ingrediencim 2 kav. Iz. cukru.

Obé etapy, hnéteni a kynuti tésta, jsou provadény
.| automaticky s celkovou dobou trvani 1:10 h (25 min
hnéteni, po kterém nasleduje 45 min kynuti tésta).

Zacnéte tvarovat 4 kusy tésta a 4 zbyvajici kusy pfikryjte
platnem nebo potravinarskou folii.

N l’ Prichut pediva muzete pozménit ozdobenim. K
tomu navihcete a vyvalejte kusy tésta v sezamovém
seminku nebo maku.

Nejlepsi  je  Sikmo
nafiznout  horni’  cast
baget  vroubkovanym

| nozem nebo prilozenym
narezavacem do hloubky
asi 1.cm.

N1/
Vzhled baget mizete pozménovat nafezanim celého
povrchu ostrym nastrojem po celé délce bagety.

Pomoci pfilozené maslovacky dikladné navihcete povrch
baget a dbejte na to, aby nezulstalo piilis mnoho vody na
nepfilnavych podlozkach.

DULEZITE Spoj na bagetach se ma nachéazet vespod.
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NAVOD PRO LEPST KULINARSKE VWSLEDKY U JEDNOTLIVYCH BOCHNICKU

Je vysledek jiny, nez
jste ofekavali?
Nasledujici tabulka

Vam pomtize odhalit
pficinu.

Dil tésta nema stejny
prifez.

MOZNA PRICINA

Pocatecni obdélnikovy tvar neni
pravidelny nebo stejné tloustky.

V pfipadé potteby vyvélejte véleckem.

Tésto se lepi a bagety
se obtizné tvaruiji.

V pfipravené smési je pfilis vody.

Uberte mnozstvi vody.

Do smési byla pfidana pfilis tepla
voda.

Ruce si lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val, a dale vytvarejte bagety.

Tésto se trha.

Mouka neobsahuje lepek.

Zvolte francouzskou cukrafskou mouku (T45)
(pfiblizné odpovida ceské psenicné mouce
hladké svétlé).

Tésto neni vlacné.

Pred tvarovanim nechte tésto 10 min
odpocinout.

Tvary jsou nepravidelné.

Navazte dily tésta, aby mély stejnou velikost.

Tésto je hutné nebo se
$patné tvaruje.

Ve smési chybi trocha vody.

Ovéite recept a pridejte vodu, pokud neni
mouka dostatecné navlhcena.

Ve smési je piilis mnoho mouky.

Teésto zhruba predtvarujte a pred kone¢nym
vytvarovénim nechte odpocinout.
Na zacatku hnéteni pfidejte trochu vody.

Tésto je pfilis propracované.

Pred tvarovanim nechte 10 min odpocinout.
Pracovni plochu popraste moukou co
nejméné. Pfi tvarovani tésto minimalné
propracovavejte. Tvarovani provadéjte ve

2 etapéach s 5 minutovym odpocinkem
uprostied.

Bagety se dotykaji a
nejsou dostatecné
propecené.

Spatné rozmisténi na
podlozkach.

Optimalizujte prostor na podlozkach pro
umisténi dilG.

Tekutiny spravné odmétujte.

Tésto je pfilis ridkeé.

V receptech je pocitano s vejci o hmotnosti 50 g.

Pokud jsou vejce vétsi, Gmérné snizte
mnozstvi vody.

Bagety se lepi k
podlozce a jsou
pfipalené.

Nadmérné potieni zloutkem.

Zvolte niz3i stupen opeceni.
Zabrarite, aby Zloutek pfi potirani stékal na
podlozku.

Dily tésta byly pfilis navlhceny.

Odstrante pfebytec¢nou vodu ze Stétce.

Tésto se na podlozky piilis
prichytava.

Pfed umisténim tésta na podlozky je lehce
potiete olejem.

Bagety nejsou
dostatecné opecené.

Pred vloZenim do pekarny jste
zapomnéli tésto potfit vodou.

P¥isté si na to dévejte pozor.

Pfi tvarovani jste bagety pfilis
posypali moukou.

Pred vlozenim do pekarny je pomoci stétce
peclivé potiete vodou.

Okolni teplota je vysoka (vice nez

30°Q).

Pouzijte chladnéjsi vodu (mezi 10 a 15 °C)
a/nebo méné drozdi.

@

e
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MOZNA PRICINA

RESENI

Do smési jste zapomnéli dat drozdi
nebo jste ho dali malo.

Ridte se pokyny uvedenymi v receptu.

Drozdi asi mélo proslou Ihatu.

Zkontrolujte optimalni datum pouziti.

Ve smési chybéla voda.

Ovéite recept a pfidejte vodu, pokud ji mouka
dostatecné vstiebava.

Pfi tvarovani byly bagety pfilis
mackany a stlacovany.

Tésto je pfilis propracované.

Pfi tvarovani s téstem co nejméné
manipulujte.

Bagety piilis vykynuly.

Prili$ drozdi.

Dejte méné drozdi.

PFilisné nakynuti.

Bagety po umisténi na podlozky lehce
zplostéte.

Zatezy na tésté nejsou
rozeviené.

Tésto se lepi: do smési jste pridali
pilis vody.

Znovu opakujte etapu tvarovani baget, ruce si
lehce posypte moukou, pokud mozno ji
nesypte na tésto ani val.

Nz neni dostatecné ostry.

Pouzijte ntiz dodany k vyrobku nebo, pokud
ho neméte, velmi ostry nGz s malym
zoubkovanim.

Zartezy nebyly provedeny jednim
tahem.

Zatez provedte rychle jednim tahem.

Zatezy maji sklon se
pfi peceni zavirat nebo
se neotviraji.

Tésto se pfilis lepilo: do smési jste
pridali pfilis vody.

Ovéfte recept a pfidavejte mouku, dokud
mouka vodu dostate¢né neabsorbuje.

Povrch dilu tésta nebyl pfi
tvarovani dostate¢né napnuty.

Zkuste to znovu, a kdyz tésto omotavate
kolem palce, vice ho natahujte.

Tésto se pii peceni na
stranach trha.

Hloubka zafezu na tésté neni
dostatecna.

Idealni tvar zafezd najdete na strané (viz
stranu 22).
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(®PRUVODCE RESENIM TECHNICKYCH PROBLEMU

PROBLEM RESENI
Hnétace uvizly v nadobé. « Pfed vyjmutim je nechte odmocit.
Hnétace uvizly v pecivu. « K vyjmuti z pe€iva pouZzijte pfislusenstvi (viz stranu 41).

« Spottebic je prilis horky. Mezi 2 cykly pockejte 1 hodinu

Stisknuti tlacitka @ zstava bez reakce. | (chybové hlaseni E01).
« Byl nastaven odlozeny start.

Po stisknuti tlacitka @) motor bézi, + Nadoba neni spravné zasunuta.
ale hnéteni neprobiha. « Chybi hnétace, nebo jsou nespravné nasazené.

* Po naprogramovani odlozeného startu jste zapomnéli
Po odlozeném startu neni chléb dostatecné | stisknout tlacitko €.

nakynuty, nebo se nestane nic. * Drozdi pfislo do styku se soli nebo s vodou.

* Chybi hnétace.

« Cast ingredienci se dostala mimo nadobu: nechte
pfistroj vychladnout a vycistéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez Cisticich prostiedkd.

- Tésto preteklo: pfilis velké mnozstvi ingredienci,
pfedevsim tekutin. Dodrzujte poméry uvedené v
receptech.

Zéapach spéleniny.

() ZARUKA

- Tento spotiebi¢ je urfen vyhradné pro domaci pouziti; pfi nespravném pouzivani
nebo v rozporu s urenim se vyrobce zitkd odpovédnosti a zaruka zanika.

« Pfed prvnim pouzitim spotfebice si pozorné prectéte navod k obsluze: pouzivani v
rozporu s navodem k obsluze zbavuje spole¢nost Moulinex jakékoli odpovédnosti.

(M ZIVOTNI PROSTREDI

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



