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Obsah balenia Prehfad

1 x pekarnicka (obr.A)

1 x forma na pecenie 1 pokrievka

1 x paka na miesenie 2 forma na pecenie

1 x odstranovac paky na miesenie 3 packa na miesenie
1 x odmerka 4 odmerna lyZica

1 x odmerna lyzZica 5 odstr.paky na miesenie
1 x navod na pouzitie 6 odmerka

7 motorova jednotka
8 ovladaci panel
Skontrolujte obsah zasielky
uplnost, ako aj komponenty
zranenia pocas prepravy. Zranenia
nepouzivajte, ale kontaktujte
S0 zakaznickym servisom.
Akékolvek priehlfadné félie, Stitky alebo preprava
odstrarite zo zariadenia ochranné prostriedky. Typovy Stitok
a vSetky varovania sa nesmu odstranovat!.
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Vazeny zakaznik!

Sme radi, Ze ste si vybrali pekarnicku MAXXMEE. S tymto pristrojom si
moZzete kedykolvek dopriat pbzitok zo svojho oblubeného chleba.
Jednoducho nalozite ingrediencie, nastavite pozadovany program, vahu
chleba a stupen chrumkavosti korky a mézete vyrazit! PeCenie je
mozné naprogramovat az 15 hodin vopred - to znamena, Ze hriankovac
moZete nastavit’ noc predtym, aby ste si na rafajky mohli pripravit
Cerstvy chlieb. Biely chlieb, mieSany alebo celozrnny chlieb -
rozmanitosti sa medze nekladu. Je vhodny aj na pripravu kolacov,
jogurtov alebo dzemov.

Ak mate akékolvek otazky tykajuce sa pristroja a nahradnych dielov
alebo prisluSenstva, obratte sa na zakaznicky servis na adrese
www.dspro.de/kundenservice.

Prajeme vam vela zabavy s pouzivanim pekarne na chlieb MAXXMEE!

Informacie v uzivatel'skej prirucke

Pred prvym pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod na
obsluhu a uschovajte ho pre pripad potreby a pre dalSich pouzivatelov.
Toto je prisluSenstvo pristroja. Vyrobca a dovozca nenesu
zodpovednost' za pripadné nedodrzanie pokynov na pouZzitie.

DOLEZITE INFORMACIE!
MUSIA SA ULOZIT!

Symboly Vystrazné slova

Symboly nebezpeéenstva:  NEBEZPECENSTVO
tieto symboly oznacuju

mozné nebezpecenstvo.

Varuje pred vaznym
zranenim a smrtou
Varuje pred

S>>

Sprievodné bezpecnostné POZOR moznymi vaznymi
pokyny si musite pozorne zraneniami a
precitat a dodrziavat. ohrozenim zivota
Dal$ie informacie Varuje pred fahkymi
POZOR az stredne tazkymi

N Pred pouzitim si precCitajte Zzraneniami
navod na pouZitie! Varuje pred
UPOZORNENIE materialnymi
Pozor: hortce povrchy! Skodami

Potraviny bezpecné.

—=

ZnacCenie striedavym
pradom

!
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Navod na pouzitie

e Spotrebi¢ je urCeny na
pecenie chleba a kolacov,
pripravu rbznych cesta,
pripravu jogurtov, varenie
dZzemov a mixovanie a
mixovanie.

e Spotrebi¢ nie je vhodny na
pripravu tekutych jedal, ako
su polievky, omacky alebo
jednotlivé jedla!

e Spotrebic je ureny iba na
sukromné pouzitie a nie na
priemyselné alebo domace
pouzitie, napr. v hoteloch,
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¢ v rafajkovych penziénoch,

kancelariach, kuchynkach pre
zamestnancov alebo podobnych
miestach.

Pouzivajte pristroj iba na ucel, na
ktory je uréeny, ako je uvedené v
navode na obsluhu. Akékolvek
dalSie pouzitie sa povazuje za
nespravne. Nespravne
zaobchadzanie a nespravne
pouzitie moze spdsobit
poskodenie zariadenia a zranenie
pouZzivatela.

Akékolvek chyby, ktoré sa
vyskytnu pri nespravnom
zaobchadzani, poskodeni alebo
pokuse o opravu, su zo zaruky
vylu€ené. To isté plati pre bezné
nosenie.

BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA

Tento pristroj je ur€eny na pouzitie pre deti starSie ako 8 rokov a
osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a / alebo znalosti za
predpokladu, Ze su pod dohladom alebo preskolené v bezpe¢nom
pouzivani tohto pristroja. Deti by mali byt pod dozorom, aby sa
zabezpedilo, Ze sa so spotrebitom nebudu hrat. Cistenie a udrzbu
nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a su pod

dohladom.

Spotrebi¢ a jeho napajaci kabel uchovavajte mimo dosahu deti a

zvierat do 8 rokov.

Toto zariadenie nie je vhodné na prevadzku s externym ¢asovacom
alebo samostatnym systémom dialkového ovladania.
Forma na pe€enie nesmie byt preplnena. Maximalne plniace

objemy:

0 400 g suchych prisad a 220 ml tekutiny na r6zne druhy chleba

0 500 g ovocia na dzemy a dZzemy

0 600 ml tekutiny na jogurt

0 250 g suchych prisad alebo 400 ml tekutiny pre iné potravin
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o POZOR: horuce povrchy! Pristroj sa po¢as pouZivania velmi zahrieva.

MAXYMEE

Pocas a po pouziti sa nedotykajte horucich asti. Ked je stroj v
prevadzke alebo ihned po vypnuti, drzte ho iba za rukovate a ovladacie
prvky. Prepravujte alebo skladujte pristroj az po Uplnom vychladnuti. Pri
manipulacii so spotrebi€om noste vhodné rukavice.

Ak je spotrebi¢ ponechany bez dozoru, pred montazou alebo
demontazou a pred Cistenim ho odpojte od siete.

Kvoli vlastnej bezpecnosti pred kazdym pouzitim skontrolujte
poskodenie pristroja. Pouzivajte ho iba vtedy, ak nie su poSkodené
pristroj, sietovy kabel a zastrékal
Ak je pristroj alebo sietovy kabel alebo zastréka pristroja
poskodena, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym
zastupcom alebo podobne kvalifikovanou osobou, aby sa zabranilo

riziku.

VYSTRAHA: Postpujte podra pokynov v &asti ,Cistenia a
skladovanie” c. pokyny na Cistenie v kapitole!

. A NEBEZPECENSTVO —

nebezpelenstvo Urazu
elektrickym pradom

Pouzivajte a skladujte
pristroj iba v interiéroch.
Nepouzivajte a neskladujte
pristroj v miestnostiach s
vysokou vihkostou.

Nikdy neponarajte pristroj a
pripojovaci kabel do vody
alebo inej kvapaliny a
zabezpedte, aby nemohli
spadnut do vody alebo
zvihnut.

Ak je spotrebic¢ ponoreny do
vody, ked je pripojeny k
elektrickej sieti, okamzite ho
odpojte zo zasuvky. Az
potom vyberte pristroj z
vody.

Nikdy sa ho nepokusajte
vytiahnut z vody, kym je eSte
pripojeny k elektrickej sieti!
* Nikdy sa nedotykajte pristroja a
pripajacieho kabla mokrymi rukami,
ked je pristroj pripojeny k
elektrickej sieti.

A POZOR —riziko Urazu

Balenie uchovavajte mimo
dosahu deti a zvierat. Hrozi
nebezpecenstvo udusenia.
Pri otvoreni pristroja méze
unikat horuca para. Ruky a
hlavu preto drzte dalej od
nebezpecCnej zény. Existuje
riziko obarenia v désledku
tepla, horucej pary alebo
kondenzécie.
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e Pocas procesu pecenia a
kratko po nom unika z
ventilacnych otvorov horuci
vzduch. Opatrne sa dotknite
zariadenia. Existuje riziko
obarenia.

e Pripojovaci kabel vedte tak,
aby nehrozilo zakopnutie.

e Oblecenie, ako su Saly, saly,
kravaty a dlhé vlasy,
udrzZiavajte dalej od
spotrebica.

e Pred vybratim formy na
pecenie zo zariadenia pristroj
vzdy vypnite.

o VYSTRAHA -

NEBEZPECENSTVO POZIARU

e NepouZzivajte pristroj v
blizkosti horlavych
materialov.

e Spotrebi¢ nikdy nezakryvajte
latkou alebo podobnym
predmetom.

¢ Na zariadenie ani do jeho
blizkosti nekladte horfavé
materialy (ako napriklad
lepenka, plast, papier alebo
sviecky).

¢ Daijte pozor, aby ste formu na
pec€enie nepreplnili.
Vytekajuce cesto, ktoré sa
dotkne vykurovacich telies, sa
moze vznietit!

e Do otvorov pristroja nic¢
nevkladajte a dbajte na to,
aby boli vzZdy bez necistot a
inych blokad.

e V pripade poZiaru: nehaste
vodou! Uhaste plamene
ohnovzdornou prikryvkou
alebo vhodnym hasiacim
pristrojom.
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umiestnite na rovny, tvrdy a tepelne
necitlivy podklad s volnym priestorom n
kazdej strane (najmenej 30 cm).

* Pripojte zariadenie iba k spravne
nainstalovanej zasuvke. Zasuvka musi
byt po pripojeni lahko pristupna, aby
bolo mozZné rychlo odpoijit’ sietovu
pripojku. Sietové napatie musi
zodpovedat technickym udajom
pristroja. Pouzivajte iba Specifikovany
predizovaci kabel so Specifikaciami
Specifikovanymi pre vase zariadenie.
* PouZivajte iba originalne prislusenstvc
vyrobcu, aby ste zabranili poSkodeniu
pristroja a moznému poskodeniu.
* Spotrebi€ pouzivajte iba so zatvorenyi
vekom a so spravne vloZzenou formu na
pecenie.
* Nehybte pristrojom pocas prevadzky.
* Aby nedoslo k prehriatiu, nezapinajte
spotrebi¢ bez obsahu.
» Ak dbéjde k poruche poc€as prevadzky
alebo pred burkou, vypnite napajanie a
odpojte napdjaci kabel.
* Pri odpajani od siete vzdy tahajte za
zastrcku a nikdy za kabel.
* NeprenaSajte a netahajte pristroj za
pripojovaci kabel.
* Pripojovaci kabel poloZte tak, aby
nestladil, nelamal sa a neprisiel do
kontaktu s horucimi povrchmi (vratane
vasho spotrebica).

¢ Chrante pristroj pred teplom, otvorte
ho



¢ POZNAMKA - nebezpe&enstvo
poskodenia majetku a majetku
¢ Spotrebi€¢ umiestnite na suchy,
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pred plamefmi, priamym slneénym  TARTOZEKOK
Ziarenim, extréemnymi teplotami, e Méréedény — a méréedény liszt és
vlhkostou a narazmi. folyékony hozzavalok mérésére
+ Skladujte pristroj na suchom késziilt. Egy teli méréedény 240
mieste pri teplote od 0 do 40 ° C, ml-nek felel meg.
mimo dosahu deti a zvierat. o Mérépohar — a mérépohar s, olaj,
* Na zariadenie ani na napajaci élesztd és tovabbi, kis mennyiségi
kabel nekladte tazke predmety. hozzavalok mérésére szolgal. A
mérékanal nagyobbik fele egy
evbkanalnak, a kisebbik fele egy
teaskanalnak felel meg.

e Dagasztokar eltavolitéo — a
dagasztokar eltavolité a megstilt
kenyérbél a dagasztdkar
eltavolitasara hasznalhato.

PRED PRVYM POUZITIM

ZvySky sa mbzu pri vyrobe lepit na
zariadenie. Pred prvym pouZitim
dokladne ocistite vnutornu stranu
krytu a prisluSenstva, aby nedoslo k
poskodeniu zdravia (pozri ,Cistenie
a skladovanie®).

Display
(obr.B)
(i o) MENU
1 MENU Pozadovany program je mozné zvolit opakovanym
\ ) stla¢anim. Na displeji sa zobrazi Cislo zvoleného
programu.
' ‘ START-PAUZA /| STOP
Feaeerary Stlagené raz: Spusti vybrany program

Raz stlatené poCas prevadzky: pozastavenie programu;
opatovnym stlacenim pokracujte v programe. DIhé
stlaCenie az do pipnutia: zastavenie programu.

VAHA

Hmotnost chleba (550 g alebo 700 g) je mozné zvolit
niekolkonasobnym stlacenim. Na displeji sa zobrazi
zvolena hmotnost.

KORKA

Farbu korky (svetlu, strednu alebo tmavu) je mozné zvolit
niekolkonasobnym stlagenim. Na displeji sa zobrazi
zvolena farba.

Cas

Stlagenim klavesov so Sipkami je mozné Casy
prednastavené v programe prediZit alebo skratit.
Stlacenim a podrzanim dosiahnete rychly prechod.

[ sTA

@
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S, Display

HU

Chlebova koérka: svetla - stredna - tmava (vlavo

hore)

Hmotnost chleba: 550 g - 700 g (vpravo hore)
Program (vfavo dole)
Zostavajuci ¢as (vpravo dole)

PROGRAMY
Mézete si vybrat z 18 programov:
Program 1: Standardny
Na Standardné chlebové cesto,
napr. na pseni¢né chleby a
zmieSané chleby vyrobené z
pSeni¢nej a raznej muky
Program 2: Francuzsky chlieb
Na lahké chleby z jemnej muky.
Chlieb bude zvy€ajne vzdusny a
bude mat chrumkavu kérku ako
tradicny francuzsky chlieb.
Program 3: sladky chlieb
Na sladké pecivo so Specialnymi
prisadami, napr. s extra cukrom,
hrozienkami, ¢okoladou,
kokosovymi hoblinami atd. Vdaka
dlhSej dobe kysnutia bude cesto
obzvlast fahké a vzdusné.
Program 4: extra rychle pecCenie
Doba miesenia, kysnutia a
pecCenia sa v tomto programe
skrati na 1 hodinu. Vysledkom je
hruby a pevny chlieb. Chlieb
bude ovela tvrdSi ako pri inych
programoch.
Program 5: rychle pecenie
Doba miesenia, kysnutia a
pecenia sa v tomto programe
znizi na 2 hodiny. Vysledkom je
hruby a pevny chlieb.
Program 6: zakusok

primieSame ingrediencie,vykysne a
upecie

Program 7: dezert

Na peCené dezerty. ZmieSa
ingrediencie, vykysne a upecie
Program 8: viaczrnny chlieb

Na viaczrnny chlieb vyrobeny z
réznych muk a semien.

Program 9: celozrnné pecivo

Na chleby vyrobené z tazkych
celozrnnych muk, ktoré si vyzaduju
dlhSie Casy miesenia a kysnutia.
Tieto chleby su vacsinou hustejsie
a tazsie.

Program 10: bezlepkovy chlieb
Na chleby vyrobené z bezlepkovej
muky, ktoré absorbuju tekutiny
dlhSie a maju iné kliiveé vlastnosti.
Lepok sa nachadza v mnohych
obilninach (pSenica, jaCmen, raz,
ovos, kamut, Spalda atd.).
Postupujte podla pokynov na
obale. V pripade prisnej
bezlepkovej diéty je potrebné dbat
na to, aby pouzité kvasnice
neobsahovali lepok. Forma na
pecenie musi byt vzdy dékladne
oCistena, aby zvysky inych druhov
muky neprisli do styku s
bezlepkovou mukou. Bezlepkovy
chlieb ma hustejSiu texturu a
svetlejSiu farbu ako tradi€ny chlieb
a nie je taky trvanlivy. Poradte sa



Na bezné rozmixované kolace so svojim lekarom, €i nemate
vyrobené s praskom do peciva citlivost’ na lepok
alebo s6dou bikarbonou.
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a chcete si pripravit bezlepkovy chlieb
sami.
Program 11: kaSa
Na jeho kaSu, KasSu a podobne.
PremieSame a uvarime prisady.
Program 12: Lepkava ryza
Hlavne na lepkavu ryZu. Za stalehc
mieSania zohrieva suroviny, aby sa
ryza nelepila.
Program 13: mieSanie
S tymto programom je mozné
pomaly mieSat rézne prisady.
Program 14: cestoviny
S tymto programom mdzete
pripravit cesto na pizzu alebo
kolag. Cesto vymiesime a
vykysneme. Cesto sa vSak
nepecie!
Zo surového cesta sa potom da
tradiCne v rure pripravit' pizza alebc
kolac.
Program 15: miesenie
Takto mbzete spracovat cesta,
ktoré nie je potrebné kysnut.
Program zmieSa ingrediencie a
vypracuje cesto; nepecie sa vSak.
Vhodné na suché cesto, ale aj na
suSienkové alebo oblatkové cesto.
Program 16: Jogurt
Na vyrobu jogurtu z mlieka a
prirodného jogurtu (mlie€ne
baktérie). Znovu a znovu mieSa
ingrediencie pri nizkych teplotach
po dlhu dobu.
Program 17: dZzem
S tymto programom moézete
pripravovat dzemy z Cerstvého
ovocia,
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Program 18: pecenie
Tento program sa da pouzit na
prediZzenie dasu peéenia chleba,
ktory eSte nebol uplne upeceny,
alebo hotového cesta, ktoré este
nebolo upecené. Na rozdiel od
programu ,rychle pecenie“ cesto
nemiesi a nekysne, iba ho upecie!
Program je mozné pouzit
niekolkokrat za sebou.
O CO BY STE MALI STARAT PRI
PECEN| CHLEBA?
Kvalita chleba zavisi od niekolkych
réznych faktorov: vzdy sa uistite, &i su
jedaci Cerstvé a Cerstvé pri izbovej
teplote. Postupujte podla pokynov
uvedenych niZ3ie:
. ZloZenie:
o Muka: muka je hlavnou
zloZkou chleba. Muka je uspedna pri
pridavani tekutiny. Lepok je
zodpovedny za vznik a Strukturu
cesta. Schopnost pecCenia preto velmi
zavisi od tvorby lepku. Z tohto dévodu
si pred pecenim skontrolujte udaje
vyrobcu na obale s mukou, Ci je chlieb
vhodny na pecenie chleba (druh
muky). PretoZze muka je hlavnou
ingredienciou v chlebe, recepty na
chlieb udavaju naj¢astejSie mnozstvo
muky ako zakladné mnozstvo na
vypocet dalSich prisad. Vzdy sa
uistite, Ze ste spravne odmerali
mnozstvo muky v recepte.
o Drozdie: cesto kysne z drozdic
a tym je chlieb vzdusnejsi a lahSie
stravitelny.

Domaca pekaren

¢ Na pecenie odporucame pouzit
suché drozdie, pretoze suché
drozdie vydrzi dlhSie a je lahSie
spracovatelné ako Cerstvé drozdie.

e Sol

¢ Sol dotvara chut a tiez pomaha
procesu kysnutia

e Maslo/ojel

e Maslo / olej dotvara chut a chlieb je
tiez jemnejsi. Na maslo, resp. olej
musi mat’ izbovu teplotu.

e Cukor

¢ Cukor sluzi ako ,potravina“ pre
kvasinky a je velmi déleZity pre
proces kysnutia. Na tento ucel je
vhodny rafinovany aj hnedy cukor
alebo med. Cukor zvySuje vyzivovu
hodnotu chleba a predizuje jeho
trvanlivost.

eVajce

Vdaka vajciam bude chlieb vyzivnejsi

a vacsi. Musi sa pouzivat surovy,

zmieSany a vzdy bez Skrupiny.

Nepouzivajte vajcia, ked’ pouzivate

funkciu éasovaca, pretoze vajcia sa

mozu rychlo pokazit’ bez

ochladenia.

e Kypriaci prasok

¢ ,Na ,rychle” chlebové cesto a na
rozmixované kolace sa da pouzit
prasok do peciva. Cesto nevyzaduje
kysnutie ako drozdie a cesta budu
vzdusnejSie.

e Soda bikarbéna

e S6da bikarbéna ma v cestach
rovnaku funkciu ako prasok do
pediva. Casto sa pouziva prasok do
peciva a séda bikarbona.

eVoda

Odporuc¢ame pouzivat normalnu vodu

z vodovodu. Uistite sa, Ze voda nie je

prilis
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s tepla alebo studena, ale pri izbovej
teplote. Ak je voda prili§ studena,
kvasinky neza¢nu proces
fermentacie. Ak je prili$ horuca,
drozdie stupa prili§ rychlo (odporucéa
sa iba v pripade, ze je pouzity
program ,rychle pecenie®).
e Mlieko
¢ Mlie¢ne vyrobky dotvaraju chut,
zvySuju vyzivovu hodnotu chleba a
zaistuju mu peknu hnedu korku.
Mnozstvo pridaného mlieka sa musi
odpocitat od mnozstva vody
uvedeného v recepte. Pri pouziti
funkcie ¢asovaca nepouzivajte
mlieko alebo mlie€ne vyrobky,
pretoze mlieéne vyrobky sa mézu
rychlo pokazit' bez chladenia.
o Zmesi kvaskovej chlebovej
muky
¢ U hotovych chlebovych muk, ktoré
obsahuju drozdie, staci do zmesi
pridat’ vodu, zvolit program 1
(Standardny) a urcit velkost chleba
zodpovedajucu mnozstvu mukove;j
zmesi. Mnozstvo drozZdia v takychto
zmesiach sa Casto liSi, takze aj
vysledok pecenia sa moze lisit.
e Hotové zmesi muky bez
kvasnic
e Najskér do formy na pecenie
pridajte drozdie, potom
mukovu zmes a nakoniec
vodu. Vyberte program, ktory
zodpoveda typu muky v zmesi.
. Priprava cesta
o Uistite sa, Ze vSetky ingrediencie
maiju izbovu teplotu (s vynimkou
programov ,rychle pecenie® a ,extra
rychle pecenie“ modze byt pridana
voda mierne teplejSia).Hasznaljon
szaraz éleszt6t, mivel az egyszeriibb
és jobban sikertl a sutés.
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Uistite sa, Ze razna muka
nema také vlastnosti pri
peceni ako pseni¢na muka.
Cesto vyrobené z raznej
muky nenakysnezvysi bez
dostato¢ného mnozstva. Pre
dobré vysledky pecenia
pouzivajte pri priprave
razného chleba zmes
najmenej 30% pSenicnej a
najviac 70% raznej muky.
Merné prisady

Pri peCeni chleba je délezité
dodrziavat a presne zmerat
mnozstvo uvedené v
receptoch. Na odvazenie
prisad pouzite odmerku a
lyZicu dodanu so strojom.
Merajte vzdy odmernou
lyzi€kou nie ,hrbolatou®
lyZi€kou. Maslo, muka atd.
vazit pomocou vahy.
Poradie ingrediencii
Poradie, v akom su suroviny
vkladané do formy na
pecenie, je dolezité pre
fermentacny proces, aby
mohol chlieb stupat:

1. Formu na pecenie najskér
napliite vodou alebo mliekom.
2. Potom priddme muku.

MAXXMEE
AKO MANIPULOVAT S
DOMACOU PEKARNOU?
Venujte pozornost’
nasledujucemu:

e Zaistite, aby sa do
hriankova&a na vykurovacich
telesach nedostalo Ziadne
jedlo. Méze to zapalit stroj!

e Pred vlozenim pekaca sa
uistite, €i na vonkajSej strane
pekaca nezostali ziadne

potraviny, ktoré by mohli prist

do styku s vyhrevnymi
telesami.

e Pocas prevadzky zariadenia
zabezpecte dostatocneé
vetranie.

¢ Umiestnenie a pripojenie
1. Umiestnite stroj na suchy,
stabilny, tepelne odolny a
rovny povrch v dostato¢nej
vzdialenosti od horfavych
predmetov.

2. Formu na pecenie vyberte
zo spotrebica mierne
pootocenim proti smeru
hodinovych ruciciek a
potiahnutim nahor.

3. Packu na miesenie vlozte do formy

na pecenie vlozenim do vybrania

3.V jednom rohu muky urobte hnetacieho ramena v pekaci.

malu jamku, pridajte sol a
potom jamku zakryte.

4.V opaénom rohu urobte
dalSiu jamku, pridajte drozdie
a potom jamku zakryte. Sol a
drozdie by sa na zaciatku
nemali miesat. Ak su drozdie
zmieSané so solou prilis
skoro, méze to mat negativny

Odporuca sa vopred mazat vybranie
hnetacieho ramena maslom alebo
peciacim margarinom, aby sa cesto
nemohlo zaseknut medzi vybranim a
hnetacim ramenom, a ulahdit tak
neskor odstranenie hnetacieho
ramena.

4Vlozte prisady do formy. Dodrzujte
poradie surovin (pozri ,Na ¢o si mam

Domaca pekaren
zafixovat v smere hodinovych
ruciciek.
6. Zatvorte veko.
7. Zastrcte sietovu zastréku do
zasuvky. Hned ako je stroj pripojeny
k zasuvke, pipne a displej je aktivny.
8. Vyberte program pecenia (pozri
kapitolu ,Spustenie programu®).
Spustenie programu
1. Stlaenim tlagidla MENU vyberte
program pecenia (pozri kapitolu
.Programy“) opatovnym stlacenim
tlacidla. Na displeji sa zobrazi, ktory
program (1-18) bol zvoleny.
2. Stlagenim tlacidla HMOTNOST
vyberte velkost bochnika (550 g
alebo 700 g). Sipka v pravom
hornom rohu displeja zobrazuje
zvolenu velkost chleba. Pamatajte,
Ze nie je mozné zvolit' velkosti
chleba 4, 6, 7 a 11-18.
3. Stlacenim tla¢idla SHELL vyberte
farbu kérky (svetla, stredna, tmava).
Sipka v lavom hornom rohu displeja
zobrazuje zvolenu farbu.
Upozorfiujeme, Ze farbu 4 nie je
mozné zvolit pre programy 4 a 11-
18.
4. Stlagenim tlacidla START-PAUZA
/ STOP spustite program. Na displeji
sa zobrazuje zostavajuci ¢as po
ukonéeni programu.

Pocas programu pecenia su
vSetky ostatné tlacidla neaktivne. Na
prerusenie procesu pec€enia napr. ak
chcete vlozit' viac prisad, kratko
stlacte

SK
Tlacidlo START-PAUSE / STOP.
Opéatovnym stladenim tlagidla START
| PAUZA / STOP pokracujte v
procese pecenia. Dajte pozor, aby
prestavka netrvala prili$ dlho, aby sa
nestratilo teplo potrebné na chlebové
cesto.
Koniec programu
Po dokonc&eni programu sa na displeji
zobrazi 0:00 a koniec programu bude
zniet' niekolkokrat za sebou pipnutim.
1. Na konci programu stlacte na
cca. Stlacte tlacidlo START-
PAUSE / STOP na 3 sekundy.

2. Ak po ukonc&eni

programu nestlacite tlacidlo
START-PAUZA / STOP, stroj
sa automaticky prepne do
rezimu zahrievania (iba
programy 1-10). Po jednej
hodine sa stroj automaticky
vypne. Ak to chcete ukongit
skor, stlaéte cca. Stlacte
tlaCidlo START-PAUSE /
STOP na 3 sekundy.

3. 2. Vytiahnite sietovu zastréku
z0 zasuvky.

4. 3. Otvorte kryt.

5. 4. Formu na pecenie vyberte,
mierne pootocte proti smeru
hodinovych ruciciek a
potiahnite smerom nahor.
Forma na pecenie je horuca!
Pouzivajte chiiapkove
rukavice!

6. 5. Chlieb nechame v pekaci
postat’ cca. 15 minut potom
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vplyv na fermentacné
vlastnosti chleba.

5. Pridajte kisky masla / olej.

6. Nakoniec pridame 1 Stipku
cukru.

dat pozor pri pe€eni chleba? -
.Poradie surovin®).

5. Vlozte formu na pecenie do stroja
a

11
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vyberieme z formy na pecCenie a
nechame na stojane vychladnut.
6. Ak je hnetacia paka stale v
chlebe, vyberte ju pomocou
odstranovaca hnetacej paky po
uplnom vychladnuti chleba.
7. Pred opatovnym pouzitim,
vycCistenim alebo ulozenim nechajte
stroj vychladnut. Ak chcete stroj
znovu pouzivat, nechajte ho uplne
vychladnut. Ak sa po zapnuti
pristroja na displeji zobrazi chybové
hlasenie H: HH, je pristroj stale prilis
horuci. V takom pripade vyberte
formu na pecenie naplnenu jedlom
Zo stroja, odpojte ju zo zasuvky a
nechaijte ju dalej vychladnut.
Casované pedenie
Stroj je mozné naprogramovat 15
hodin vopred.

Na Casované pecenie
nepouzivajte Cerstvé suroviny, napr.
mlieko, ovocie, cibula, vajcia a
podobne, pretoze bez chladenia sa
mdzu rychlo pokazit.

NAVRHY NA RECEPT

MAXYMEE
1.V Casti ,Spustenie programu®
vyberte pozadovany program, jeho
velkost' a velkost. ako je opisané v
kapitole.
2. Stlacenim tlacidiel so Sipkami
TIME (Cas) na ovladacom paneli
vyberte ¢as v krokoch 10 minut,
kedy stroj automaticky ukonci
program pecenia. Tu sa uistite, ze je
zahrnuty aj ¢as peCenia.
Priklad: Je 20:30, chlieb by mal byt
hotovy nasledujuce rano o 7:00, teda
za 10 hodin a 30 minut. Bez ohladu
na to, ktory program si vyberiete, ¢as
by mal byt zodpovedajucim
spésobom nastaveny na 10 hodin a
30 minut. Program pecéenia sa zaCne
automaticky az do 7:00.
3. Stlagenim tlagidla START /
PAUZA / STOP zapnite stroj. Na
displeji sa zobrazuje zostavajuci ¢as
po ukonceni programu.
4. Po dokonc&eni programu kliknite
na tlacidlo ,Koniec programu®.
pokyny v tejto kapitole.

Domaca pekaren
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Francuzsky chlieb (550 g)

180 ml vody

320 g muky (biela pSenicna muka)
1 CL sol

1 CL suché drozdie

1 % PL olej alebo maslo

Y2 - 1 PL cukor

Francuzsky chlieb (700 g)

220 ml vody

400 g muky (biela pSeni¢na muka)
1Y% CL sol

1 ¥, CL suché drozdie

2 PL olej alebo maslo

1-1%PL cukor

Sladky chlieb (550 g)

160 ml vody

320 g muky (biela pSenicna muka)
1 Stipka soli

1 CL suché drozdie

1 % PL olej alebo maslo

4 PL cukor

Sladky chlieb (700 g)

200 ml vody

400 g muky (biela pSeni¢na muka)
1 Stipka soli

1 % CL suché drozdie
2 PL olej alebo maslo

5 PL cukor

Extra rychly chlieb

230 ml vody

400 g muky (biela pseni¢na muka)
¥, CL sol

3 CL suché drozdie

2 PL olej alebo maslo

Extra rychly chlieb je mozné
upiect aj z inych druhov muky. Tu
vSak bude mozno potrebné upravit
mnozstvo dalSich prisad v zavislosti
od druhu muky.

Jedna polievkova lyzica (PL) v
tychto receptoch zodpoveda velkej
polievkovej lyZici. LyZicka (CL) v
tychto receptoch zodpoveda malej
Cajovej lyzicke.

Postupujte podla pokynov v Casti
,Programy*, ,Co by som si mal dat
pozor pri peceni chleba?®, ,Ako mam
obsluhovat pekarnu?“ c.
sprievodcovia v kapitolach. Dbajte
na poradie surovin (pozri ,Na €o si
mam dat’ pozor pri pe€eni chleba?“ -
,Poradie surovin®)

3 PL cukor
Rychly chlieb (550 g) Rychly chlieb (700 g)
180 ml vody 220 ml vody

320 g muky (biela pSeni¢na muka)
¥, CL sol

2 CL suché drozdie

1 % PL olej alebo maslo

400 g muky (biela pSeni¢na muka)
% -1 CL sol

2 4 CL suché drozdie

2 PL olej alebo maslo

Biely chlieb (550 g)

180 ml vody

320 g muky ((biela pSeni¢na muka)
% CL sol

1 PL suché drozdie

1 %2 PL olej alebo maslo

1 PL cukor

Biely chlieb (700 g)

220 ml vody

400 g muky (biela pSenicna muka)
% - 1CL sol

1 % CL suché drozdie

2 PL olej alebo maslo

1-2 PL cukor

1 PL cukor 1 — 2 PL cukor

Zakusok Dezert (hrozienkova mlie€na ryza)
30 ml vody 240 ml mlieka

320 g muky (biela pSeni¢na muka) 270 g ryze (varengj)

3 vajcia 2 vajcia

1 Stipka soli 125 g cukor

1 CL suché drozdie
2 PL olej alebo maslo
Y2 PL cukor

100 g hrozienka

12
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SK MAXYMEE
Viaczrnny chlieb (550 g) Viaczrnny chlieb (700 g)
180 ml vody 220 ml vody

240 g muky (biela pSeni¢na muka,
Spaldova muka alebo celozrnna
muka)

80 g semienka (podla chuti)

%% CL sol

1 PL suché drozdie

1 % PL olej alebo maslo

300 g muky (biela pSenicna muka,
Spaldova muka alebo celozrnna
muka)

100 g semienka (podla chuti)

Y- 1 CL sol

1 %2 PL suché drozdie

2 PL olej alebo maslo

320 g muka (celozrnna muka)
% CL sol

1 PL suché drozdie

1 % PL olej alebo maslo

1 PL cukor 1 -2 PL cukor
Celozrnny chlieb (550 g) Celozrnny chlieb (700 g)
180 ml vody 220 ml viz

400 g muka (celozrnna muka)
% -1 CL sol

1 %2 PL suché drozdie

2 PL olej alebo maslo

160 g bezlepkova muka
160 g kukuri€na muka
%, CL sol

1-1%

PL suché drozdie

1 %2 PL olej alebo maslo

1 PL cukor 1 -2 PL cukor
Bezlepkovy chlieb (550 g) Bezlepkovy chlieb (700 g)
180 ml vody 220 ml vody

200 g bezlepkova muka
200 g kukuri¢na muka

% -1 CL sol
1 % - 2 PL suché drozdie
2 PL olej alebo maslo

60 g ovsené vioCky

Pri tomto programe mozu byt
pouzité dalSie prisady, napr. z
pSenicnych vloCiek, semiacok,
fazule a pod. mdzete urobit aj
kasu.

1 PL cukor 1 -2 PL cukor
Ovsena kasa Lepkava ryza
400 ml voda 275 ml vody

250 g lepkavej ryze

Jogurt

600 ml mlieka

60 ml baktérie mlie¢neho kvasenia
(probioticka kultura - k dostaniu v
lekarnach)

Ako alternativa k baktériam
mlieCneho kvasenia je k dispozicii
cca. 60 g. tiez pouzivajte prirodny

Dzem

500 g pomaran¢ova duZzina

250 g cukor

3 PL Cerstvo lisovanej citronovej
Stavy

1 PL koncentrovana citronova
Stava

Mnoho dalSich druhov ovocia
sa pouziva na vyrobu dZzemov,

Domaca pekaren
CISTENIE A SKLADOVANIE
e Nezabudnite na toto:

POZOR - Nebezpe&enstvo popalenia od
horucich &asti stroja! Pred &istenim vzdy
nechaijte stroj a jeho prislusenstvo
vychladnut.

Neplfite motorovu jednotku vodou!
Vykurovacie ¢lanky nesmu prist do styku s
vodou alebo inymi tekutinami.

Cistiaci prostriedok nelejte priamo na alebo
do agregatu motora.

Prislusenstvo nie je vhodné do umyvacky
riadu!

Na Cistenie nepouZivajte abrazivne alebo
drsné prostriedky. Mézu poskodit

povrch.

Vyberte plech na pec€enie a hnetaciu paku
z0 spotrebiCa (pozri kapitolu ,,Ako pouzivat
hriankovac?“ - ,Koniec programu®).

Ak paku na miesenie nie je mozné z
formy na pecenie vybrat, naplrite formu na
pecenie teplou vodou a niekolko minut ju
namocte..

Agregat motora ocistite vlhkou handrickou.
Prislusenstvo ocistite teplou vodou a
jemnym saponatom.

Pred namontovanim a uskladnenim stroja
sa uistite, ze su vSetky diely suché.
Spotrebi¢ a prisluSenstvo skladujte na
suchom a Cistom mieste mimo dosahu deti
a zvierat.

SK
RIESENIE
PROBLEMOV
Ak stroj nefunguje
spravne, skontrolujte, Ci
problém mozete vyrieSit
sami. Ak nasledujuce
kroky problém
nevyrieSia, obratte sa na
zakaznicku podporu.

/E\ Nepokusajte sa
opravovat’ elektricky
spotrebic.
Zariadenie nefunguje.
Sietova zastrcka nie je
spravne zasunuta do
zasuvky.
1 Opravte polohu
sietovej zastrcky.
Zasuvka je poskodena.
1 Skuste inu zasuvku.
Ziadne sietové
napatie.
1 Skontrolujte poistky
u elektrického
rozdelovaca (poistkova
skrinka).
Forma na pecenie nie
je vlozena spravne.
[1 Opravte svoju
poziciu.
Veko nie je spravne
zatvorené.
1 Zatvorte kryt.
> Spotrebi¢ sa
prehrial.
» [ Vypnite pristroj
a vytiahnite
sietfovu zastréku
Z0 zasuvky.
Vyberte zo stroja
formu na pedenie
naplnenu



jogurt, pretozZe tieto baktérie uz
obsahuje.

napr. ¢ereSne, bobule, marhule su
tiez vhodné.

14

prisadami a pred
dalSim pouzitim
nechajte stroj
UPLNE
vychladnut.

Na displeji sa
zobrazi chybové

hlasenie H: HH.
Spotrebic je stale
prili§ horuci.

0 Vyberte formu
na pecenie
naplnenu jedlom
ZO stroja,

vytiahnite sietovu

zastrcku zo

zasuvky a

nechajte pristroj

dalej vychladnut.
15
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Chlieb nekysne

Pouzili ste Cerstvé drozdie.

[1 So suchym drozdim sa

manipuluje lahSie a nie je

potrebné ho najskor miesat.

Nepouzival dost’ drozdia.

[1 Skontrolujte mnozstvo uvedené

Vv recepte a presne ho odmerajte.

Kvasok je prilis stary.

1 Skontrolujte zaruénu dobu.

Suroviny ste vlozili do formy na

peCenie v nespravnom poradi.

[1 Kvasinky by nemali prist do

styku so solou prilis skoro.

Pouzil prili§ vela soli a prili§ malo

cukru.

[1 Skontrolujte mnozstvo uvedené

v recepte a presne odvazte

ingrediencie.

Na pecenie chleba pouZil

nevhodnu muku.

(1 Skontrolujte udaje na obale a

pripadne pouZite inu muku.

Kvalita pouzitej muky uz nie je

dostato¢na. Vlastnosti muky sa

mozZu zmenit nespravnym

smerom v dosledku nespravneho

skladovania (vlhkost, teplota,

prili§ dlha doba skladovania).

1 Pouzite novu muku.

V chlebe su velké vzduchové

otvory.

Pouzil prili§ vela drozdia.

[1 Skontrolujte mnozZstvo uvedené

Vv recepte a presne ho odmerajte.

» Pouzil prilis vela vody alebo
bola prili§ horuca. Niektoré
druhy muky absorbuju viac
vody ako iné

» abuduce pridajte o 10-20 ml
menej tekutiny

MAXYMEE
Chlieb sa po kysnuti splasol sam.
Vlastnosti pecenia typu muky nie
su dobré.
[0 Pouzite iny druh muky.
Pouzili ste prili§ vela tekutin.
(1 Nabuduce pridajte o 10-20 ml
menej tekutiny.
Pouzil prili§ malo soli.
[1 Skontrolujte mnozstvo uvedené
VvV recepte a presne ho odmerajte.
Pouzil prili§ vefa drozdia.
1 Skontrolujte mnoZstvo uvedené
Vv recepte a presne ho odmerajte.
Veko bolo po€as pecenia
otvorené.
[1 PoCas pecenia nenechavajte
veko otvorené.
VlIhkost vzduchu je prili$ vysoka
resp je prilis teplo.
[ Zabezpecte, aby bola
miestnost’ dobre vetrana.

Chlieb je prili§ nakysnuty

Pouzili ste prilis vela vody /

drozdia.

[1 Skontrolujte mnozZstvo uvedené

Vv recepte a presne ho odmerajte.

Uistite sa, Ze pouzivate prisady,

ktoré obsahuju vela vody.

[1 Nabuduce pridajte menej vody,

ak pouZijete prisady s vysokym

obsahom vlhkosti.

Voda je prili$ horuca.

[1 Pouzitd voda musi mat’ izbovu

teplotu.

Nepouzival dostatok muky.

» [1 Skontrolujte mnoZstvo
uvedené v recepte a odvazte
muku s presnou vahou.

Domaca pekaren
Pouzili ste prili§ malo soli.
(1 Skontrolujte mnozZstvo uvedené v
recepte a presne ho odmerajte.
Chlieb je prilis svetly a lepkavy.
Pouzili ste prili§ vela drozdia.
1 Skontrolujte mnoZstvo uvedené
Vv recepte a presne ho odmerajte.
Kvasok je prilis stary.
[0 Skontrolujte zaru¢nu dobu.
Chlieb nepecil dost dlho.
[ Predizte as varenia.
Proces varenia je preruSeny
(vypadok prudu, nahodné
stlagenie tla¢idla START /
PAUZA /| STOP).
[1 Ak je proces pecenia prili§ diho
preruseny, konecny vysledok
nebude spravny a nebude ho
mozné opravit.

Chlieb je prilis suchy a tvrdy.
Pouzili ste priliS malo tekutiny.

0 Dalej pridajte 10-20 ml dalsej
tekutiny.

PouZil prili§ vela drozdia.

[1 Skontrolujte mnozZstvo uvedené
v recepte a presne ho odmerajte.
Kvasok je prilis stary.

[0 Skontrolujte zaru¢nu dobu.

Chlieb je prilis tmavy.

Pouzil prili§ vela cukru.

1 Skontrolujte mnozstvo uvedené

Vv recepte a presne ho odmerajte.

Vybrali ste nespravnu farbu.

> [1 Nabuduce vyberte svetlejSiu
farbu pomocou tlacidla SHELL.

SK
Chlieb nie je prepeceny a vo
vnutri je stale mokry.
Pouzili ste prilis vela dalSich
prisad (orechy, susené ovocie,
med atd".).
1 Skontrolujte mnoZstvo uvedené
Vv recepte a presne ho odmerajte.

Boky a spodok chleba su prilis
mucne.

Bud' ste pouzili prili§ vela muky
alebo prili§ malo tekutiny.

[1 Skontrolujte mnozstvo uvedené
Vv recepte a presne ho odmerajte.

Ingrediencie sa nemiesali
spravne.

Packa na miesenie nie je vloZzena
spravne.

1 Pred vloZenim surovin do
formy na pecCenie musite vloZit
hnetaciu paku.

Proces varenia je preruSeny
(vypadok prudu, nahodné
stlaenie tlagidla START /
PAUZA /| STOP).

[1 Ak je proces pecenia prili§ diho
preruseny, kone¢ny vysledok
nebude spravny a nebude ho
mozné opravit.

Cesto sa nezvySuje.

Zvolili ste program 15 (hnetenie)?
V takom pripade cesto miesi iba
stroj. Nezohrieva sa kvOli
fermentacii.

(1 Nabuduce vyberte iny program.
Samotny chlieb sa zrutil a spodok
bol mokry.
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Chlieb sa po ukoné&eni programu
pecenia nechal prili§ dlho v
hriankovaci.

17
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Chlieb musite z pekarne
vybrat ¢o najskér po
ukonc€eni programu pecenia.

kérka je prilis§ makka.

Chlieb bol po peceni
ponechany v pekarni prilis
dlho. Para zjemnila kérku.
Chlieb musite z pekarne
vybrat' ¢o najskor po
ukonceni programu pecenia.
Ako urobit’ chrumkavu korku?
When Pri nastavovani kory
zvolte program 2 (francuzsky
chlieb) alebo ,tmavy*.

Hnetacie rameno ,tlieska“.
Packa na miesenie nie je
vloZena spravne.

Uistite sa, Ci je packa na
miesenie spravne zaistena v
plechu na pecenie.

Hnetacie rameno sa po
vybrati chleba z formy na
pecenie prilepi na chlieb.
Chlieb je vefmi tuhy.
Nechajte chlieb uplne
vychladnut, a potom
pomocou odstrafiovaca
hnetacej paky vyberte
hnetaciu paku. Tip: Niektoré
druhy muky absorbuju viac
tekutiny ako iné. Nabuduce
pouZite trochu viac tekutiny
na uvolnenie cesta.

Chlieb sa neda krajat.

Chlieb je stale prili§ horuci.
Pred krajanim nechaijte chlieb
vzdy vychladnat.

MAXYMEE
Je citit horlavy zapach a z
prieduchov stroja unika dym.
Na plechu na pecenie bolo jedlo,
ktoré sa dostalo na palivové
clanky.
1 Pred vloZzenim dbajte na to,
aby na pekaci nezostali zvySky
jedla, ktoré by sa mohli dostat do
kontaktu s vyhrevnymi telesami.
Cesto vytecCie z formy na pecCenie
na vyhrievacie clanky.
[ Preruste proces pecenia,
vytekajuce cesto ihned po
vychladnuti odstrarite.
Pocas procesu miesenia padala z
formy na pecenie muka alebo iné
prisady na vykurovacie telesa.
[ Preruste proces pec€enia a
ihned po vychladnuti stroja
vyCistite vykurovacie clanky.

Pocas pouzivania sa vytvara

neprijemny zapach.

Zariadenie je zaprasené alebo

Spinave.

1 VycCistite pristroj.

Pouzite zariadenie prvykrat. Zo

stroja zostali materialy. Je to

normalne a neskér sa to nestane.
Zaistite, aby bola miestnost’
dobre vetrana.

Domaca pekaren SK
, .\x- & r.-""'
LIKVIDACIA ODPADU ]Et«“
'-’.I.": ';.- L
[ ”}-,I .';:‘-} WS Toto zariadenie podlieha

W eurdpskej smernici 2012/19 /EU o
odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni (WEEE). Po
skonceni zZivotnosti nevyhadzujte
pristroj do bezného domového
odpadu, ale odovzdajte ho v
oficialnom zbernom mieste na

Obalové materialy
zlikvidujte ekologicky a zlikvidujte ich
v recyklovatelnej nadobe na odpad.

recyklaciu.
TECHNICKE UDAJE
Cislo ¢lanku: 01383
Cislo modelu: BM8301
Napajanie: 220-240V " 50 Hz
Prikon: 500 W
Trieda ochrany: I
Casovad: 15 6ra

Navod na pouzitie: Z 01383 M DS V1.1 0520 md

AT CE

VSetky prava vyhradené.
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