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Obsah balen Prehled

1 x pekarna (obr)

1 x pecici forma 1 poklice

1 x paka na hnéteni 2 forma na peceni

1 x odstrafiova¢ paky na hnéteni 3 packa na hnéteni
1 x odmérka 4 odmérna lzice

1 x odmérna IZice 5 odstr.paky na hnéteni

1 x navod k pouziti 6 odmérka

7 motorova jednotka

8 ovladaci panel

Zkontrolujte obsah zasilky

uplnost, jakoz i komponenty

zranéni béhem pfepravy. zranéni
nepouzivejte, ale kontaktujte

se zakaznickym servisem.

Jakékoliv pruhledné félie, Stitky nebo preprava

odstrante ze zafizeni ochranné prostfedky. typovy Stitek

a vSechna varovani se nesmi odstranovat !.



c7 MAXYMEE

Vazeny zakazniku!

Jsme radi, ze jste si vybrali pekarnu MAXXMEE. S timto pfistrojem si
muzete kdykoliv dopfat pozitek ze svého oblibeného chleba. Jednoduse
nalozite ingredience, nastavite pozadovany program, vahu chleba a
stupen kifupavosti kiirky a mizete vyrazit! PeCeni je mozné
naprogramovat az 15 hodin pfedem - to znamena, Ze topinkovac
muzete nastavit noc predtim, abyste si na snidani mohli pfipravit Cerstvy
chléb. Bily chléb, michany nebo celozrnny chléb - rozmanitosti se meze
nekladou. Je vhodny i pro pfipravu kolacu, jogurtd nebo dzemd.

Pokud mate jakékoli dotazy tykajici se pfistroje a nahradnich dild nebo
prisluSenstvi, obratte se na zakaznicky servis na adrese
www.dspro.de/kundenservice.

Prfejeme vam hodné zabavy s pouzivanim pekarny na chléb
MAXXMEE!

Informace v uzivatelské priruc¢ce

Pred prvnim pouzitim pfistroje si peclivé prectéte tento navod k obsluze

a uschovejte jej pro pfipad potfeby a pro dalSi uZivatele. Toto je

prislusenstvi pfistroje. Vyrobce a dovozce nenesou zodpoveédnost za
fipadné nedodrzeni pokynu k pouziti.

DULEZITE INFORMACE!
MUSI SA ULOZIT!

Symboly Vystrazne slova o
NEBEZPECENSTVO UPOZORNENI
Varuje pred

vaznym

Symboly
nebezpedi: tyto
symboly oznacuji

B>

Domaca pekaren
Navod k pouziti
» Spotiebi€ je urCen pro peceni
chleba a kolacu, pfipravu rdznych
tésta, pfipravu jogurtl, vareni
dzemd a mixovani a mixovani.
» Spotiebi¢ neni vhodny pro
pfipravu tekutych jidel, jako jsou
polévky, omacky nebo jednotliva
jidia!

e « Spotfebic€ je uréen pouze
pro soukromé pouziti a ne
pro pramyslové nebo
domaci pouziti, napf. v
hotelich,

e +BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

Ccz
v snidanovych
penzionech, kancelafich,
kuchynkach pro
zaméstnance nebo
podobnych mistech.
* Pouzivejte pristroj pouze
na ucel, pro ktery je urcen,
jak je uvedeno v navodu k
obsluze. Jakékoliv dalSi
pouziti je povazovano za
nespravné. Nespravné
zachazeni a nespravné
pouziti mize zpusobit
poskozeni zafizeni a
zranéni uzivatele.
« Jakékoliv chyby, které se
vyskytnou pfi nespravném
zachazeni, poskozeni
nebo pokusu o opravu,
jsou ze zaruky vylouceny.
Totéz plati pro bézné
noseni.

e -« Tento pfistroj je ur€en k pouziti pro déti starsi 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a / nebo znalosti za pfedpokladu,
Ze jsou pod dohledem nebo proskoleny v bezpecném pouZzivani
tohoto pfistroje. Déti by mély byt pod dozorem, aby se zajistilo, Ze si
se spotfebiem nebudou hrat. Cisténi a tdrzbu nesméji provadét
déti, pokud nejsou starsi 8 let a jsou pod dohledem.

dodrzovat.
Dalsi informace

? Pfed pouzitim si
prectéte navod k
pouziti!

l

UPOZORNENIE

mozné nebezpeCi. POZOR zranénim a smrti
Doprovodné Varuje pred
bezpecnostni moznymi

pokyny si musite vaznymi
pozorné precist a POZOR zranénimi a

ohrozenim zivota
Varuje pred
lehkymi az
stfedné tézkymi
zranénimi

e -« Spotfebi¢ a jeho napajeci kabel uchovavejte mimo dosah déti a
zvifat do 8 let.

e « Toto zafizeni neni vhodné pro provoz s externim ¢asovacem nebo

samostatnym systémem dalkového ovladani.

* Forma na pecCeni nesmi byt pfeplnéna. Maximalni plnici objemy:

* 0 400 g suchych pfisad a 220 ml tekutiny na rdzné druhy chleba

* 0 500 g ovoce na dzemy a dzemy

* 0 600 ml tekutiny na jogurt

* 0 250 g suchych pfisad nebo 400 ml tekutiny pro jiné potravin



J A NEBEZPECI -

Pozor: horké Varuje pred

povrchy! materialnimi
Skodami

Potraviny

bezpecné.

Znaceni stridavym
proudem

MAXHMEE

N

POZOR: horké povrchy! Pfistroj se béhem pouzivani velmi
zahfiva. Béhem a po pouZiti se nedotykejte horkych casti.
KdyzZ je stroj v provozu nebo ihned po vypnuti, drZte jej pouze

za rukojeti a ovladaci prvky. Pfepravujte nebo skladujte pfistroj

az po uplném vychladnuti. Pfi manipulaci se spotfebi¢em
noste vhodné rukavice.

* Pokud je spotiebi€ ponechan bez dozoru, pfed montazi nebo

demontazi a pfed Cisténim ho odpojte od sité.

* Kvdli vlastni bezpecnosti pfed kazdym pouzitim zkontrolujte
poskozeni pfistroje. Pouzivejte jej pouze tehdy, pokud nejsou
posSkozeny pfistroj, sitovy kabel a zastrékal

» Pokud je pfistroj nebo sitovy kabel nebo zastrCka pfistroje
poskozena, musi byt vyménén vyrobcem, jeho servisnim
zastupcem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
zabranilo riziku.

« VYSTRAHA: Postpujte podle pokynt v &asti "Cisténi a
skladovani" c. pokyny k Cisténi v kapitole!

Nikdy se ho nepokousejte
vytahnout z vody, dokud je
jesté pfipojen k elektrické siti!

nebezpedi Urazu
P * Nikdy se nedotykejte pfistroje

elektrickym proudem

* Pouzivejte a skladujte
pfistroj pouze v
interiérech. Nepouzivejte
a neskladujte pfistroj v
mistnostech s vysokou
vlhkosti.

rukama, kdyz je pfistroj pfipojen
k elektricke siti.

A POZOR - riziko Urazu

a pfipojovaciho kabelu mokryma

Domaca pekarna

* Béhem procesu peceni a
kratce po ném unika z
ventilacnich otvort horky
vzduch. Opatrné se
dotknéte zafizeni. Existuje
riziko opafreni.

* Pfipojovaci kabel vedte
tak, aby nehrozilo
zakopnuti.

* Obleceni, jako jsou saly,
Saly, kravaty a dlouhé
vlasy, udrzujte dale od
spotrebice.

* Pfed vyjmutim pedici
formy ze zafizeni pfistroj
vzdy vypnéte.

VAROVAN] -

NEBEZPECi POZARU

* Nepouzivejte pristroj v
blizkosti hoflavych
materialu.

* Spotiebi¢ nikdy
nezakryvejte latkou nebo
podobnym predmétem.

* Na zafizeni nebo do jeho
blizkosti nepokladejte
hoflavé materialy (jako
napfiklad lepenka, plast,
papir nebo svicky).

* Dejte pozor, abyste pecici
formu nepfeplnili.

Cz
umistéte na rovny, tvrdy a tepelné
necitlivy podklad s volnym prostoren
na kazdé strané (nejméné 30 cm).

* Pfipojte zafizeni pouze k fadné
nainstalované zasuvce. Zasuvka
musi byt po pfipojeni snadno
pfistupna, aby bylo mozné rychle
odpoijit sitovou pfipojku. Sitové
napéti musi odpovidat technickym
udajum pfistroje. Pouzivejte pouze
specifikovan prodluzovaci kabel se
specifikacemi specifikovanymi pro
vase zafrizeni.

» Pouzivejte pouze originalni
prisluSenstvi vyrobce, abyste
zabranili poskozeni pfistroje a
moznému poskozeni.

* Spotiebi€ pouzivejte pouze se
zavienym vikem a se spravné
vloZzenou formu na peceni.

* Nepohybujte pfistrojem béhem
provozu.

» Aby nedoslo k pfehfati, nezapinejtt
spotrebi¢ bez obsahu.

» Pokud dojde k poruse béhem
provozu nebo pfed boufi, vypnéte
napajeni a odpojte napajeci kabel.

« Pfi odpojovani od sité vzdy tahejte
za zastrCku a nikdy za kabel.

* Nepfenasejte a netahejte pristroj z
pfipojovaci kabel.

* Pfipojovaci kabel poloZte tak, aby
nestiskl, nelamal se a nepfisel do



Nikdy neponofuijte pristroj ¢ Baleni uchovavejte mimo

a pfipojovaci kabel do dosah déti a zvifat. Hrozi

vody nebo jiné kapaliny a nebezpeci uduseni.

zajistéte, aby nemohly e -« Pfi otevreni pfistroje
spadnout do vody nebo muze unikat horka para.
zvihnout. Ruce a hlavu proto drzte
* Pokud je spotiebic dal od nebezpecné zony.
ponofen do vody, kdyz je Existuje riziko opareni v
pfipojen k elektrické siti, dUsledku tepla, horké
okamzité jej odpojte ze pary nebo kondenzace.

zasuvky. Teprve potom
vyberte pfistroj z vody.

Vytékajici tésto, které se
dotkne topnych téles, se
muze vznitit!

* Do otvort pfistroje nic
nevkladejte a dbejte na to,
aby byly vzdy bez necistot
a jinych blokad.

* V pfipadé pozaru:
nehaste vodou! Uhaste
plameny ohnivzdornou
prikryvkou nebo vhodnym
hasicim pfistrojem

« POZNAMKA - nebezpedi
poskozeni majetku a
majetku

» Spotfebi€¢ umistéte na
suchy,

kontaktu s horkymi povrchy (v€etné
vaseho spotrebice).
¢ » Chrante pfistroj pfed teplem,
otevrete ho
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pfed plameny, pfimym slune¢nim
zarenim, extrémnimi teplotami,
vihkosti a narazy.
« Skladujte pfistroj na suchém
misté pfi teploté od 0 do 40 ° C,
mimo dosah déti a zvifat.
* Na zafizeni ani na napajeci
kabel nepokladejte tézké
predméty.

PRED PRVNIM POUZITIM

Zbytky se mohou pfi vyrobé lepit
na zafizeni. Pfed prvnim pouzitim
dukladné ocistéte vnitini stranu
krytu a pfislusenstvi, aby nedoslo
k poskozeni zdravi (viz "Cisténi a

MAXXMEE

PRISLUSENSTVI
* Odmérka - Odmérka je urCena k
méfeni mouky a tekutych pfisad.
Plna odmérka odpovida 240 ml.
» Odmeérka - Odmérka se pouziva
k méfeni soli, oleje, kvasnic a
dalSich malych mnozstvi pfisad.
Vétsi polovina odmérky odpovida
jedné polévkoveé Izici a mensSi
polovina az jedna Cajova lIZicka.
¢ » Odstrafiovac hnétaci paky -

pomoci odstrafiovaCe hnétaci

paky lze hnétaci paku vyjmout z

upeceneho chleba.

Jednou stlacené béhem provozu: pozastaveni
programu; opétovnym stisknutim pokracujte v

skladovani")

Display

(obr.B)
GrEmomaTy MENU

ME PoZadovany program lze zvolit opakovanym

NG ) stisknutim. Na displeji se zobrazi Cislo zvoleného
s programu.
| STA
e Stlacené jednou: Spusti vybrany program

KRUSTE l
[a%'y ]

programu.

NU
R
VAHA

korky

zvolena barva.
¢as

T START-PAUZA /| STOP

programu. Dlouhé stisknuti az do pipnuti: zastaveni

Hmotnost chleba (550 g nebo 700 g) Ize zvolit
nékolikanasobnym stisknutim. Na displeji se zobrazi
zvolena hmotnost.

Barvu karky (svétlou, stfedni nebo tmavou) Ize zvolit
nékolikanasobnym stisknutim. Na displeji se zobrazi

Domaca pekarna
T L= P P L L Display
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Chlebova kurka: svétla - stfedni - tmava
(vlevo nahore)
Hmotnost chleba: 550 g - 700 g (vpravo

nahore)

Program (vlevo dole)
Zbyvajici Cas (vpravo dole)

PROGRAMY
MuZete si vybrat z 18 programu:
Program 1: standardni
Na standardni chlebové tésto,
napf. na pSenicné chleby a
smiSené chleby vyrobené z
pSenicné a zitné mouky
Program 2: Francouzsky chléb
Na lehké chleby z jemné mouky.
Chléb bude obvykle vzdusny a
bude mit kfupavou kurku nez
tradicni francouzsky chléb.
Program 3: sladky chléb
Na sladké pecivo se specialnimi
prisadami, napf. s extra cukrem,
rozinkami, ¢okoladou,
kokosovymi hoblinami atd. Diky
delSi dobé kynuti bude tésto
obzvlasté lehké a vzdusné.
Program 4: extra rychlé pecCeni
Doba hnéteni, kynuti a peCeni se
v tomto programu zkrati na 1
hodinu. Vysledkem je hruby a
pevny chléb. Chléb bude
mnohem tvrdSi nez u jinych
programech.
Program 5: rychlé peceni
Doba hnéteni, kynuti a pe€eni se
v tomto programu snizi na 2
hodiny. Vysledkem je hruby a
pevny chléb.
Program 6: zakusek

primichame ingredience, vykyne
a upece

Program 7: dezert

Na pecené dezerty. Smicha
ingredience, vykyne a upece
Program 8: vicezrnny chléb

Na vicezrnny chléb vyrobeny z
riznych muk a semen.

Program 9: celozrnné pecivo

Na chleby vyrobené z tézkych
celozrnnych mouk, které vyzaduji
delSi Casy hnéteni a kynuti. Tyto
chleby jsou vétSinou hustsi a
tezsi.

Program 10: bezlepkovy chléb
Na chleby vyrobené z bezlepkoveé
mouKky, které absorbuji tekutiny
déle a maji jiné kliCiva vlastnosti.
Lepek se nachazi v mnoha
obilovinach (pSenice, jeCmen, Zito,
oves, kamut, Spalda atd.).
Postupujte podle pokynl na obalu.
V pfipadé prisné bezlepkové diety
je tfeba dbat na to, aby pouzité
kvasnice neobsahovaly lepek.
Forma na peceni musi byt vzdy
ddkladné ocisténa, aby zbytky
jinych druht mouky nepfisly do
styku s bezlepkovou moukou.
Bezlepkovy chléb ma hustsi
texturu a svétlejsi barvu nez
tradicni chléb a neni takovy



Stisknutim klaves se Sipkami je mozné Casy Na bezné rozmixované kolace trvanlivy. Poradte se se svym
prednastavené v programu prodlouzit nebo zkratit. vyrobené s praskom do peciva lékafem, zda nemate citlivost na
Stisknutim a podrzenim dosahnete rychly pfechod. alebo sédou bikarbénou. lepek

7
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a chcete si pfipravit bezlepkovy
chléb sami.
Program 11: kase
Na jeho kasi, Kasi a podobné.
Promichame a uvafime pfisady.
Program 12: Lepkava ryze
Hlavné na lepkavou ryzi. Za
stalého michani zahfiva suroviny,
aby se ryZe nelepila.
Program 13: michani
S timto programem je mozné
pomalu michat rizné prisady.
Program 14: téstoviny
S timto programem muzete
pfipravit tésto na pizzu nebo kolac.
Tésto prohnéteme a vykynout.
Tésto se vSak nepece!
Ze surového cesta se pak da
tradicné v troubé pfipravit pizza
nebo kolac.
Program 15: hnéteni
Takto mizete zpracovat tésta,
které neni tfeba kynout. Program
smicha ingredience a vypracuje
tésto; nepece se vSak. Vhodné na
suché tésto, ale i na suSenkoveé
nebo oplatkove tésto.
Program 16: Jogurt
Na vyrobu jogurtu z mléka a
pfirodniho jogurtu (mlécné
bakterie). Znovu a znovu micha
ingredience pfi nizkych teplotach
po dlouhou dobu.
Program 17: dZzem
S timto programem muzete
pfipravovat dzemy z Cerstvého
ovoce

MAXXMEE
Program 18: peceni
Tento program se da pouzit na
prodlouzeni doby pec€eni chleba,
ktery jesSté nebyl upIné upeceny
nebo hotového tésta, které jesté
nebylo upecené. Na rozdil od
programu "rychlé pecCeni" tésto
nepromichava a nekyne, pouze ho
upece! Program je mozné pouzit
nékolikrat za sebou.
O CO BYSTE MELI PECOVAT PR
PECEN| CHLEBA?
Kvalita chleba zavisi na nékolika
riznych faktorech: vzdy se ujistéte,
zda jsou jedlici Cerstvé a Cerstvé pi
pokojové teploté. Postupujte podle
pokynl uvedenych nize:
* SlozZeni:
* Mouka: mouka je hlavni slozkou
chleba. Mouka je uspésna pfi
pridavani tekutiny. Lepek je
zodpovédny za vznik a strukturu
tésta. Schopnost peceni proto
velmi zavisi od tvorby lepku. Z
tohoto davodu si pifed pecenim
zkontrolujte udaje vyrobce na obalt
s moukou, zda je chléb vhodny pro
peceni chleba (druh mouky).
Protoze mouka je hlavni
ingredienci v chlebu, recepty na
chléb udavaji nejCastéji mnozstvi
mouky jako zakladni mnoZstvi pro
vypocet dalSich pfisad. Vzdy se
ujistéte, Ze jste spravné zméfili
mnozstvi mouky v receptu.
o * Drozdi: tésto kyne z drozdi

Vv s

snadnéji stravitelny.

Domaca pekarna

o K peceni doporuCujeme
pouzit suché drozdi, protoze
suché drozdi vydrzi déle a je
snadnéji zpracovatelné jako
Cerstvé drozdi.

e Sl

e + SUl dotvafi chut a také
pomaha procesu kynuti

e +Maslo/ ojel

e « Maslo/ olej dotvafi chut' a
chléb je také jemnéjsSi. Na
maslo, resp. olej musi mit
pokojovou teplotu.

o + Cukr

e « Cukr slouZi jako
"potravina” pro kvasinky a je
velmi dllezity pro proces
kynuti. Pro tento ucel je
vhodny rafinovany i hnédy
cukr nebo med. Cukr
zvySuje vyzivovou hodnotu
chleba a prodluzuje jeho
trvanlivost.

o <\Vejce

e Diky vejcim bude chléb
vyzivnéjSi a vétsi. Musi se
pouZzivat surovy, smiSeny a
vzdy bez skofapky.
NepouZzivejte vejce, kdyz
pouzivate funkci Casovace,
protoZe vejce se mohou
rychle zkazit bez ochlazeni.

o « Kypfici prasek

e +"Na"rychlé "chlebové tésto
a na rozmixované kolace lze
pouZzit prasek do peciva.
Tésto nevyzaduje kynuti
jako drozdi a tésta budou

Vv,
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tepla nebo studena, ale pfi
pokojové teploté. Pokud je
voda pfilis studena,
kvasinky nezacnou proces
fermentace. Pokud je pfilis
horka, drozdi stoupa pfilis
rychle (doporucuje se pouze
v pfipadé, Ze je pouzit
program "rychlé peceni").

» Mléko

» Mlé&né vyrobky dotvareji
chut, zvySuji vyzivovou
hodnotu chleba a zajistuji
mu péknou hnédou kurku.
MnozZzstvi pfidaného miéka
musi odecist od mnoZstvi
vody uvedeneého v receptu.
Pfi pouziti funkce Casovace
nepouzivejte mléko nebo
mlécné vyrobky, protoze
mlécné vyrobky se mohou
rychle zkazit bez chlazeni.

» Smési Kvaskovy chlebové
mouky

U hotovych chlebovych
mouk, které obsahuji drozdi,
staci do smési pfidat vodu,
zvolit program 1
(standardni) a urcit velikost
chleba odpovidajici
mnozstvi Mukovi smési.
Mnozstvi drozdi v takovych
smésich se Casto lii, takze |
vysledek peceni se mlze
liSit.

* Hotové smési mouky bez
kvasnic

* Nejdfive do formy na
peceni pfidejte drozdi, pak



» Soda bikarbéna

» Soda bikarbona ma v
cestach stejnou funkci jako
prasek do pediva. Casto se
pouziva prasek do peciva a
soda bikarbona.

* Voda

Doporucujeme pouzivat
normalni vodu z vodovodu.
Ujistéte se, ze voda neni
prilis

Mukovi smés a nakonec
vodu. Vyberte program,
ktery odpovida typu mouky
ve smesi.

* Pfiprava tésta

« « Ujistéte se, Ze vSechny
ingredience maji pokojovou
teplotu (s vyjimkou
programu "rychlé peceni" a
"extra rychlé peceni" miaze
byt pfidana voda mirné
teplejsi) .Hasznaljon szaraz
élesztét, mivel az
egyszerlbb és jobban
sikerul a sutés.



Cz

* Ujistéte se, ze Zitna
mouka nema takove
vlastnosti pfi peCeni jako
pSeni¢na mouka. Tésto
vyrobeneé z zitné mouky
nenakysnezvysi bez
dostate¢ného mnozstvi.
Pro dobré vysledky peceni
pouzivejte pfi pfipravé
zitného chleba smés
nejméné 30% pSenicné a
nejvyse 70% zitné mouky.
* Mérné pfisady

* Pfi peCeni chleba je
dulezité dodrzovat a presné
zméfit mnozstvi uvedené v
receptech. Na zvazeni
pfisad pouZijte odmérku a
IZici dodanou se strojem.
Méfte vzdy odmérnou
IZickou ne "hrbolatou”
IZickou. Maslo, mouka atd.
vazit pomoci vahy.
 Pofadi ingredienci

* Pofadi, v jakém jsou
suroviny vkladany do formy
na peceni, je dllezité pro
fermentaéni proces, aby
mohl chléb stoupat:

* 1. Formu na peceni
nejdfive naplite vodou
nebo mlékem.

« 2. Pak pfidame mouku.

+ 3. V jednom rohu mouky
udélejte malou jamku,
pridejte sll a pak jamku
zakryjte.

MAXXMEE

JAK MANIPULOVAT S domaci
pekarné?

Vénujte pozornost
nasledujicimu:

« Zajistéte, aby se do
topinkovace na topnych
télesech nedostalo Zadné
jidlo. MUze to zapalit stroj!
* Pfed vlozenim pekace se
ujistéte, zda na vnéjsi
strané pekace nezustaly
Zadné potraviny, které by
mohly pfijit do styku s
topnymi télesy.

* B&hem provozu zafizeni
zajistéte dostateCné
vétrani.

* Umisténi a zapojeni

1. Umistéte stroj na suchy,
stabilni, tepelné odolny a
rovny povrch v dostate¢né
vzdalenosti od hoflavych
predméta.

2. Formu na peceni
vyjméte ze spotfebite
mirné pootoCenim proti
sméru hodinovych rucicek
a zatazenim nahoru.

3. Packu na hnéteni viozte
do pedcici formy vloZzenim
do vybrani hnétaciho
ramene v pekaci.
Doporucuje se pfredem
mazat vybrani hnétaciho
ramene maslem nebo
pecicim margarinem, aby
se tésto nemohlo
zaseknout mezi vybranim a

Domaca pekaren
zafixovat ve sméru hodinovych
rucicek.
6. Zavfete viko.
7. Zastrcte sitovou zastrcku do
zasuvky. Jakmile je stroj pfipojen
k zasuvce, pipne a displej je
aktivni.
8. Vyberte program peceni (viz
kapitola "Spusténi programu").
spusténi programu
1. Stisknutim tlacitka MENU
vyberte program peceni (viz
kapitola "Programy") opé&tovnym
stisknutim tlaCitka. Na displeji se
zobrazi, ktery program (1-18) byl
zvolen.
2. Stisknutim tlagitka VAHA
vyberte velikost bochniku (550 g
nebo 700 g). Sipka v pravém
hornim rohu displeje zobrazuje
zvolenou velikost chleba.
Pamatujte, Zze neni mozné zvolit
velikosti chleba 4, 6, 7 a 11-18.
3. Stisknutim tlaCitka SHELL
vyberte barvu kurky (svétla,
stfedni, tmava). Sipka v levém
hornim rohu displeje zobrazuje
zvolenou barvu. Upozoriujeme,
Ze barvu 4 neni mozné zvolit pro
programy 4 a 11-18.
4. Stisknutim tladitka START-

PAUZA / STOP spustite program.

Na displeji se zobrazuje zbyvajici
¢as po ukoncCeni programu.
Béhem programu peceni jsou

vSechny ostatni tlaCitka neaktivni.

Na preruseni procesu peceni
napf. pokud chcete vloZit vice
pfisad, stisknéte kratce

Ccz
Tlagitko START-PAUSE / STOP.
Opétovnym stisknutim tlacitka
START / PAUZA /| STOP
pokracCujte v procesu peceni. Dejte
pozor, aby pfestavka netrvala
priliS dlouho, aby se neztratilo
teplo potfebné na chlebové tésto.
konec programu
Po dokonceni programu se na
displeji zobrazi 0:00 a konec
programu bude znit nékolikrat za
sebou pipnutim.
1. Na konci programu stisknéte na
cca. Stisknéte tlaCitko START-
PAUSE / STOP na 3 sekundy.
2. Jestlize po ukon€eni programu
nestisknete tlaCitko START-
PAUZA | STOP, stroj se
automaticky pfepne do rezimu
zahfivani (pouze programy 1-10).
Po jedné hodiné se stroj
automaticky vypne. Pokud to
chcete ukondcit dfive, stisknéte
cca. Stisknéte tlaCitko START-
PAUSE / STOP na 3 sekundy.
3. 2. Vytahnéte zastrcku ze
Zzasuvky.
4. 3. Otevrete kryt.
5. 4. Formu na peceni vyberte,
mirné pootocte proti sméru
hodinovych rucicek a vytahnéte
smérem nahoru. Forma na peceni
je horka! PouZzivejte chiapkové
rukavice!
1. 6. 5. Chléb nechame v
pekaci odstat cca. 15 minut
poté
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* 4.V opacném rohu
udélejte dalsi jamku,
pfidejte drozdi a pak jamku
zakryjte. Sul a drozdi by se
na zacatku neméli michat.
Pokud jsou drozdi
smichané se soli pfilis brzy,
muze to mit negativni vliv
na fermentacni vlastnosti
chleba.

« 5. Pridejte kousky masla /
olej.

* 6. Nakonec pfidame 1
Spetku cukru.

hnétacim ramenem, a
usnadnit tak pozdéji
odstranéni hnétaciho
ramene.

4Vlozte pfisady do formy.
Dodrzujte pofadi surovin
(viz "Na co si mam dat
pozor pfi peCeni chleba?" -
"Poradi surovin").

5. Vlozte formu na peceni
do stroje a

11
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vyjmeme z formy na peceni a
nechame na stojanu vychladnout.
6. Pokud je hnétaci paka stale v
chlebu, vyberte ji pomoci
odstranovace hnétaci paky po
uplném vychladnuti chleba.
7. Pfed opétovnym pouzitim,
vyCisténim nebo ulozenim nechte
stroj vychladnout. Chcete-li stroj
znovu pouzivat, nechte ho uplné
vychladnout. Pokud se po zapnuti
pfistroje na displeji zobrazi
chybové hlaseni H: HH, je pfistroj
stale pfilis horky. V takovém
pfipadé vyberte pecici formu
naplnénou jidlem ze stroje,
odpojte ji ze zasuvky a nechte ji
dale vychladnout.
Casované peceni
Stroj je mozné naprogramovat 15
hodin pfedem.

Na Casované peceni
nepouzivejte Cerstvé suroviny,
napf. mléko, ovoce, cibule, vejce
a podobné, protoze bez chlazeni
se mohou rychle zkazit.

NAVRHY NA RECEPT

MAXYMEE
1.V casti "Spusténi programu"
vyberte poZadovany program,
jeho velikost a velikost. jak je
popsano v kapitole.
2. Stisknutim tlaCitek se Sipkami
TIME (Cas) na ovladacim panelu
vyberte €as v krocich 10 minut,
kdy stroj automaticky ukoncCi
program peceni. Zde se ujistéte,
Ze je zahrnut i Cas peceni.
Priklad: Je 20:30, chléb by mél
byt hotovy nasledujici rano o
7:00, tedy za 10 hodin a 30
minut. Bez ohledu na to, ktery
program si vyberete, ¢as by mél
byt odpovidajicim zpusobem
nastaven na 10 hodin a 30 minut.
Program peceni se zaCne
automaticky az do 7:00.
3. Stisknutim tlacitka START /
PAUZA / STOP zapnéte stroj. Na
displeji se zobrazuje zbyvajici Cas
po ukonceni programu.
4. Po dokonceni programu
kliknéte na tlaCitko "Konec
programu". pokyny v této
kapitole.

Domaca pekaren
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Francouzsky chléb (550 g)
180 ml vody

320 g mouky (bila psSeni€éna
mouka)

1 1zicku sul

1 1zi€ku suché drozdi

1 "2 PL olej nebo maslo

Y2 -1 PL cukr

Francouzsky chiléb (700 g)
220 ml vody

400 g mouky (bila pseniéna
mouka)

1'% CL sl

1 "2 1zi€ky suché drozdi

2 PL olej nebo maslo

1-1"%PL cukr

Sladky chiéb (550 g)

160 ml vody

320 g mouky (bila pseni¢na
mouka)

1 Spetka soli

1 1zicku suché drozdi

1 %2 PL olej nebo maslo

4 PL cukr

Sladky chléb (700 g)

200 ml vody

400 g mouky (bila pseni¢na
mouka)

1 Spetka soli

1 "2 1zi€ky suché drozdi
2 PL olej nebo maslo

5 PL cukr

Extra rychly chléb

230 ml vody

400 g mouky (bila pseni¢na
mouka)

Y2 1zicky sul

3 I1zicky suché drozdi

2 PL olej nebo maslo

3 PL cukr

Extra rychly chléb je mozné
upéct iz jinych druht mouky. Zde
vSak bude mozna nutné upravit
mnozstvi dalSich pfisad v
zavislosti na druhu mouky.

Jedna polévkova IzZice (PL) v
téchto receptech odpovida velké
polévkové IZici. LZicka (CL) v
téchto receptech odpovida malé
Cajové Izicce.

Postupujte podle pokynu v ¢asti
"Programy", "Co bych si mél dat
pozor pfi peCeni chleba?", "Jak
mam obsluhovat pekarnu?" C.
pruvodci v kapitolach. Dbejte na
poradi surovin (viz "Na co si mam
dat pozor pfi peCeni chleba?" -
"Poradi surovin")

Rychly chléb (550 g)

180 ml vody

320 g mouky (bila psSeni€na
mouka)

Y2 1Zi€ky sul

2 1zicky suché drozdi

12 PL olej nebo maslo

1 PL cukr

Rychly chléb (700 g)

220 ml vody

400 g mouky (bila pseniéna
mouka)

Y2 -1 1zicky sl

2 > I1ziCky suché drozdi

2 PL olej nebo maslo
1-2PL cukr

Bily chléb (550 g)

180 ml vody

320 g mouky ((bila pseni¢na
mouka)

2 1Zicky sl

Bily chléb (700 g)

220 ml vody

400 g mouky (bila pseni¢éna
mouka)

%, - 1CL sal

zakusek

30 ml vody

320 g mouky (bila pseni¢na
mouka)

3 vejce

1 Spetka soli

Dezert (rozinkova mlééna ryze)
240 ml mléka

270 g ryze (varené)

2 vejce

125 g cukr

100 g rozinky




1 PL suché drozdi
12 PL olej nebo maslo
1 PL cukr

12 I1zi€ky suché drozdi
2 PL olej nebo maslo
1-2 PL cukr

1 1zicku suché drozdi
2 PL olej nebo maslo
12 PL cukr

12
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o MAXYMEE
Vicezrnny chléb (550 g) Celozrnny chléb (700 g)
180 ml vody 220 ml viz

240 g mouky (bila pseni¢na
mouka, Spaldova mouka nebo
celozrnna mouka)

80 g seminka (dle chuti)

Y2 1ZiEky sul

1 PL suché drozdi

1 %2 PL olej nebo maslo

1 PL cukr

400 g mouka (celozrnna
mouka)

Y2 - 1 I1zi¢ku sl

1 '2 PL suché drozdi

2 PL olej nebo maslo
1-2PL cukr

Celozrnny chléb (550 g)
180 ml vody

320 g mouka (celozrnna
mouka)

Y2 1zicky sul

1 PL suché drozdi

1 %2 PL olej nebo maslo

Celozrnny chléb (700 g)
220 ml viz

400 g mouka (celozrnna
mouka)

Y2 - 1 1zi€ku sul

1% PL suché drozdi

2 PL olej nebo maslo

1 PL cukr 1-2PL cukr
Bezlepkovy chléb (550 g) Bezlepkovy chléb (700 g)
180 ml vody 220 ml vody

160 g bezlepkova mouka
160 g kukufri€éna mouka
2 I1zicky sul

200 g bezlepkova mouka
200 g kukufi€na mouka

1-1% Y2 - 1 1zi€ku sul
PL suché drozdi 1% - 2 PL suché drozdi
1 %2 PL olej nebo maslo 2 PL olej nebo maslo
1 PL cukr 1-2PL cukr
ovesna kase lepkava ryze
400 ml voda 275 ml vody

60 g ovesné vlocky

U tohoto programu mohou
byt pouzity dalsi prisady,
napr. z pSeniénych viocek,
seminek, fazoli a pod. miizete
udélat i kasi.

250 g lepkavé ryze

Jogurt

600 ml mléka

60 ml bakterie mlé&ného
kvaseni (probioticka kultura - k
dostani v Iékarnach)

Dzem

500 g pomerancova duzina
250 g cukr

3 PL Cerstvé lisované citronové
Stavy

eDomaca pekaren

cz CISTENI A

SKLADOVANI
eNezabudnite na toto:

* POZOR - Nebezpeci popaleni od
horkych Casti stroje! Pfed Cisténim vzdy
nechte stroj a jeho prislusenstvi
vychladnout.

* Neplrite motorovou jednotku vodou!
Topné clanky nesméji pfijit do styku s
vodou nebo jinymi tekutinami.

- Cistici prostfedek nelijte pfimo na
nebo do agregatu motoru.

* Pfislusenstvi neni vhodné do mycky
nadobil!

» K CiSténi nepouzivejte abrazivni nebo
drsné prostfedky. Mohou poskodit
povrch

* VVyberte plech na peceni a hnétaci
paku ze spotfebice (viz kapitola "Jak
pouzivat topinkovac?" - "Konec
programu").

» Pokud paku na hnéteni nelze z formy
na peceni vybrat, naplnte pecici formu
teplou vodou a nékolik minut ji namocte

» Agregat motoru ocistéte vihkym
hadfikem.

* Prislusenstvi oCistéte teplou vodou a
jemnym saponatem.

* Pfed namontovanim a uskladnénim
stroje se ujistéte, Ze jsou vSechny dily
suché.

* Spotiebi€ a pfisluSenstvi skladujte na
suchém a Cistém misté mimo dosah
déti a zvirat.

RESENi PROBLEMU
Jestlize stroj nepracuje
spravné, zkontrolujte,
zda problém mulzete
vyfreSit sami. Pokud
nasledujici kroky
problém nevyfesi,
obratte se na
zakaznickou podporu.

’/P\ Nepokousejte se
opravovat elektricky
spotrebi¢.

Zafizeni nefunguje.
Sitova zastrcka neni
spravné zasunuta do
zasuvky.

1 Opravte polohu
sitové zastrcky.
Zasuvka je poSkozena.
1 Zkuste jinou
zasuvku.

Z&dné sitové napéti.

1 Zkontrolujte pojistky
u elektrického
rozdélovace
(pojistkova skrinka).
Forma na peceni neni
vloZzena spravné.

1 Opravte svou pozici.
Viko neni spravné
zaviene.

1 Zaviete kryt.

1 Spotrebi¢ se prehral.
[0 O Vypnéte pfristroj a
vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.
Vyberte ze stroje
pecici formu
naplnénou prisadami a
pred dalSim pouzitim



Jako alternativa k bakteriim
mlécného kvaseni je k dispozici
cca. 60 g. také pouzivejte
prirodni jogurt, protoze tyto
bakterie jiz obsahuje.

1 PL koncentrovana citronova
Stava

Mnoho dalSich druhll ovoce se
pouziva k vyrobé dzemd, napf.
treSné, bobule, meruriky jsou
také vhodné.

14

nechte stroj UPLNE
vychladnout.

1 Na displeji se
zobrazi chybové
hlaseni H: HH.

1 Spotiebic je stale
pFilis horky.

» [ [0 Vyberte
pecici formu
naplnénou
jidlem ze stroje,
vytahnéte
sitovou zastrcku
ze zasuvky a
nechte pfistroj
dale
vychladnout.

15
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chléb nekyne
Pouzili jste Cerstvé drozdi.
[1 Se suchym drozdim se
manipuluje snadnéji a neni tfeba
jej nejprve michat.
Nepouzival dost drozdi.
1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmeérte.
Kvasek je pfilis stary.
(1 Zkontrolujte zaruéni dobu.
Suroviny jste vloZili do formy na
pec€eni v nespravném poradi.
1 Kvasinky by nemély pfijit do
styku se soli pfilis brzy.
Pouzil pfili§ mnoho soli a pfilis
malo cukru.
[1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a zvazi ingredience.
Na peceni chleba pouzil
nevhodnou mouku.
[1 Zkontrolujte udaje na obalu a
pfipadné pouZijte jinou mouku.
Kvalita pouzité mouky jiz neni
dostatecna. Vlastnosti mouky se
mohou zménit nespravnym
smérem v dusledku nespravného
skladovani (vihkost, teplota, pfFilis
dlouha doba skladovani).
1 PouZijte novou mouku.
V chlebu jsou velké vzduchové
otvory.
PouZil pfiliS mnoho drozdi.
[1 Zkontrolujte mnoZstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.
1 Pouzil pfili§ mnoho vody nebo
byla pfilis horka. Nékteré druhy
mouky absorbuiji vice vody nez
jiné
» [1 abuduce pridejte o 10-20 ml
méneé tekutiny

MAXYMEE
Chléb se po kynuti splaskne sam.
Vlastnosti pe€eni typu mouky
nejsou dobré.
1 Pouzijte jiny druh mouky.
Pouzili jste pfiliS mnoho tekutin.
1 Priste pridejte o 10-20 ml méné
tekutiny.
Pouzil pfilis malo soli.
[1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.
Pouzil pfili§ mnoho drozdi.
[ Zkontrolujte mnoZstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zméfte.
Viko bylo béhem peceni
oteviené.
[1 Béhem peceni nenechavejte
viko otevieno.
VIhkost vzduchu je pfilis vysoka
resp je pfilis teplo.
[1 Zajistéte, aby byla mistnost
dobfe vétrana.

Chléb je pfilis vykynuty

Pouzili jste pfilis mnoho vody /

drozdi.

[1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené

v receptu a pfesné ho zmérte.

Ujistéte se, ze pouzivate prisady,

které obsahuji hodné vody.

[1 Pristé pfidejte méné vody,

pokud pouZzijete pfisady s

vysokym obsahem vihkosti.

Voda je pfili§ horka.

[1 Pouzitd voda musi mit

pokojovou teplotu.

Nepouzival dostatek mouky.

» [ [J Zkontrolujte mnozZstvi
uvedené v receptu a zvazi
mouku s pfesnou vahou.

Domaca pekaren

Pouzili jste pfilis malo soli.

[1 Zkontrolujte mnoZstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.
Chléb je pfilis svétly a lepkavy.
Pouzili jste pfilis mnoho drozdi.

1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.
Kvasek je pfilis stary.

[ Zkontrolujte zaru€ni dobu.
Chléb nepece dost dlouho.

1 Prodluzte €as vareni.

Proces vareni je pferusen
(vypadek proudu, nahodné
stisknuti tlacitka START / PAUZA
| STOP).

1 Pokud je proces peceni pfilis
dlouho prerusen, konecny
vysledek nebude spravny a
nebude jej mozZné opravit.

Chléb je pfilis suchy a tvrdy.
Pouzili jste pfilis malo tekutiny.

(1 Dale pfidejte 10-20 ml dalSi
tekutiny.

Pouzil pfilis mnoho drozdi.

1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.
Kvasek je pfilis stary.

1 Zkontrolujte zaruéni dobu.

Chléb je pfilis tmavy.

Pouzil pfiliS mnoho cukru.

[1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené

v receptu a pfesné ho zmérte.

Vybrali jste nespravnou barvu.

» [ [0 Pristé vyberte svétlejsi
barvu pomoci tlacitka SHELL.

Cz
Chléb neni propeceny a uvnitf je
stale mokry.
Pouzili jste pfilis mnoho dalSich
pfisad (ofechy, susené ovoce,
med atd.).
1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.

Boky a spodek chleba jsou pfili$
moucné.

Bud jste pouzili pfili§ mnoho
mouky nebo pfilis malo tekutiny.
[1 Zkontrolujte mnozstvi uvedené
v receptu a pfesné ho zmérte.

Ingredience se nemichali
spravneé.

Packa na hnéteni neni vlozena
spravneé.

(1 Pred vloZenim surovin do
formy na peceni musite vlozit
hnétaci paku.

Proces vafeni je pferusen
(vypadek proudu, nahodné
stisknuti tlacitka START / PAUZA
| STOP).

[1 Pokud je proces peceni prilis
dlouho prerusen, konecny
vysledek nebude spravny a
nebude jej mozné opravit.

Tésto se nezvysuje.

Zvolili jste program 15 (hnéteni)?
V takovém pfipadé tésto misi
pouze stroj. Neohtiva se kvuli
fermentaci.

(1 Pristé vyberte jiny program.
Samotny chléb se zhroutil a
spodek byl mokry.
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Chléb se po ukon&eni programu
peceni nechal pfilis dlouho v
topinkovadi.
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[0 Chléb musite z pekarny
vybrat co nejdfive po
ukoncéeni programu
peceni.

O

[ karka je pfrili§ mékka.

1 Chléb byl po peceni
ponechan v pekarné pfilis
dlouho. Para zjemnila
karku.

[0 Chléb musite z pekarny
vybrat co nejdfive po
ukonéeni programu
peceni.

0 Jak udélat kfupavou
karku?

(1 When Pfi nastavovani
klry zvolte program 2
(francouzsky chléb) nebo
"tmavy".

U

[1 Hnétaci rameno "tleska".
[1 Packa na hnéteni neni
vloZzena spravné.

[1 Zkontrolujte, zda je
packa na hnéteni spravné
zajisténa v plechu na
peceni.

U

[ Hnétaci rameno se po
vyjmuti chleba z formy na
peceni pfilepi na chiéb.

1 Chléb je velmi tuhy.

1 Nechte chléb zcela
vychladnout, a pak pomoci
odstranovace hnétaci paky
vyberte hnétaci paku. Tip:
Nékteré druhy mouky
absorbuiji vice tekutiny nez
jiné. Pristé pouzijte trochu

MAXYMEE
Je citit hoflavy zapach a z
priduchu stroje unika kouf.
Na plechu na peceni bylo jidlo,
které se dostalo na palivové
clanky.
1 Pred vloZzenim dbejte na to,
aby na pekaci nezuistaly zbytky
jidla, které by se mohly dostat do
kontaktu s topnymi télesy.
Tésto vyteCe z formy na peceni
na topné clanky.
[ Preruste proces peceni,
vytékajici tésto ihned po
vychladnuti odstrante.
Béhem procesu hnéteni padala z
formy na peceni mouka nebo jiné
pfisady na topna télesa.
) Preruste proces peceni a ihned
po vychladnuti stroje vycCistéte
topné Clanky.

Bé&hem pouzivani se vytvari

nepfijemny zapach.

Zafizeni je zaprasené nebo

Spinave.

1 VyCistéte pristroj.

Pouzijte zafizeni poprvé. Ze

stroje zUstaly materialy. Je to

normaini a pozdéji se to nestane.
Zajistéte, aby byla mistnost
dobfe vétrana

Domaca pekaren Cz

LIKVIDACIA ODPADU

A,
2 .'\;'

b

el
i
W Toto zafizeni podléha
evropské smérnici 2012/19/EU o
odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizeni (WEEE).
Po skonceni zivotnosti
nevyhazujte pfistroj do bézného
domovniho odpadu, ale predejte
v oficidlnim sbérném misté k
recyklaci.

Obalové materialy
zlikvidujte ekologicky a zlikvidujte
je v recyklovatelné nadobé na
odpad.

TECHNICKA DATA

Cislo ¢lanku: 01383

Cislo modelu: BM8301

Napajeni: 220 - 240 V ~ 50 Hz

Prikon: 500 W

Tfida ochrany: |

Casovaé: 15 6ra

Navod k pouziti: Z 01383 M DS V1.1 0520 md

A5 CE

VSechna prava vyhrazena.
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vice tekutiny na uvolnéni
cesta.

U

[1 Chléb se neda krajet.
1 Chléb je stale pfilis
horky.

(1 Pred krajenim nechte
chléb vzdy vychladnout.
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