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MANUAL

Domaci pekarna BXBM60OE
Vazeny zakazniku,

Dékujeme, Ze jste se rozhodli zakoupit produkt znacky BLACK+DECKER.

Diky své technologii, designu a provozu a skutecnosti, Ze prekracuje nejprisnéjsi standardy kvality,
Ize zajistit plné uspokojivé pouZivani a dlouhou Zivotnost produktu.

« Pfed zapnutim spotiebice si peclivé prectéte tyto pokyny a uschovejte je pro budouci pouziti.
Nedodrzeni a nedodrzeni téchto pokynd miize vést k nehodam.

BEZPECNOSTNI RADY A VAROVAN(

¢ Pfed zapnutim spotiebice si peclivé prectéte tyto pokyny a uschovejte je pro budouci pouziti.
NedodrZeni a nedodrzeni téchto pokynd muze vést k nehodé.

¢ Pfed pouzitim oclistéte vSechny ¢asti vyrobku, které budou v kontaktu s potravinami, jak je uvedeno
v Easti «Cigténi».

¢ Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo jsou pouceny o pouzivani spotrebice bezpeénym zplsobem a rozumi souvisejici
nebezpedi.

Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Cisténi a uZivatelskou Gdrzbu nesméji provadét déti bez dozoru.

¢ Tento spotfebic neni uréen k ovladani pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného systému
dalkového ovladani.

¢ Pokud je poskozen napajeci kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné
kvalifikovanda osoba, aby se predeslo nebezpedi.

» Tento spotrebic je uréen pouze pro domaci pouZiti, nikoli pro profesionalni nebo priimyslové poufziti.
* Pfed pfipojenim spotrebice se ujistéte, Ze napéti uvedené na typovém stitku odpovidd napéti v siti.
» Zapojte spotfebic do sitové zasuvky s jmenovitym proudem alespor 10 ampér.

e Zastréka spotfebice musi spravné zapadnout do sitové zasuvky. Nemérite zastrcku. Nepouzivejte
zasuvkové adaptéry.

¢ Spotrebi¢ nepouZivejte, pokud je poskozen napdjeci kabel nebo zastrcka.

* Netahejte za napadjeci kabel. Nikdy nepouZivejte napajeci kabel ke zvedani, pfenaseni nebo
odpojovani spotiebice.

¢ Neomotavejte napdjeci kabel kolem spotfebice.

¢ Zkontrolujte stav napajeciho kabelu. Pokud je poskozen, zvysuje se riziko Urazu elektrickym
proudem.

¢ Nenechavejte napajeci kabel volné viset nebo pfijit do kontaktu s horkymi povrchy spotrebice.

* Pokud dojde k poskozeni krytu spotrebice, okamzité odpojte spotrebic od sité, abyste predesli
moznosti Urazu elektrickym proudem.

¢ Nedotykejte se zastrcky mokryma rukama.

® Pouze pro vnitni pouZiti.

* Nepoutzivejte ani neskladujte spotfebic¢ venku.

¢ Nenechavejte spotiebic venku na desti ani ho nevystavujte vihkosti. Pokud se do spotfebice dostane
voda, zvysi se riziko Urazu elektrickym proudem.

* Teplota pristupnych povrchli mizZe byt pfi pouZivani spotrebice vysoka.

* Nedotykejte se Zadnych zahratych ¢asti, protoZe to mize zplsobit vazné popaleniny.



Pouziti a péce:

¢ Pfed kazdym pouzZitim zcela natahnéte privodni kabel spotrebice.

» Spotrebi¢ nepouZivejte, pokud jeho ¢asti nebo pfislusenstvi nejsou spravné namontovany nebo jsou
vadné.

¢ Spotrebi¢ nepouzivejte, pokud je prazdny.

* Béhem pouzivani spotiebi¢ nepfemistujte.

¢ Nepremistujte spotrebi¢, pokud je v provozu nebo pokud je jesté horky. Po vychladnuti spotfebic¢
pfepravujte za rukojeti.

» Spotrebi¢ nepouZivejte, pokud je prevraceny, ani jej neprevracejte.

¢ Neotdcejte spotrebic, pokud je v provozu nebo je pfipojen k siti.

* Nepretézujte pracovni kapacitu spotrebice.

¢ Poutzijte specifické mnozstvi mouky a kypfticiho prostfedku, jak je uvedeno u kazdého programu v
Casti recepty.

¢ Pokud spotrebic¢ nepouZzivate a pred provadénim jakéhokoli ¢isténi, odpojte jej ze sité.

 Tento spotrebic skladujte mimo dosah déti a/nebo osob s fyzickymi, smyslovymi nebo omezenymi
dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti.

¢ Neskladujte ani nepfepravujte spotrebic, pokud je jesté horky.

¢ Udrzujte spottebic v dobrém stavu. Zkontrolujte, zda pohyblivé ¢asti nejsou vychylené nebo
zaseknuté, a ujistéte se, Ze na nich nejsou Zzadné zlomené Casti nebo anomalie, které by mohly branit
spravnému fungovani spotrebice.

¢ Nikdy nenechdvejte spotrebic pfipojeny a bez dozoru, pokud se nepouziva. To Setfi energii a
prodluZuje Zivotnost spotiebice.

¢ Pfed dalsim pouzitim nechte jednu hodinu vychladnout.

¢ Za zadnych okolnosti nesmi byt spotiebi¢ provozovan déle, nez je nutné.

* Jako reference se v pfilozené tabulce objevuje nékolik receptd, které zahrnuji mnoZstvi potravin ke
zpracovani.

¢ POZOR: Spotrebi¢ nepouZivejte, pokud je okno prasklé nebo rozbité.

POPIS

A Okno KONTROLNI PANEL
B Michaci tycinka 1LCD

C Nddoba na chleba 2 Nabidka

D Rukojet 3 Hmotnost

E Télo 4 AV Casovatd

F Ovladaci panel 5 Kdra

G Odmeérka 6 Start/Pauza/Stop
H LZice s odmérkou

| Michaci hak

Pokud model vaseho spotfebice nema vyse
popsané pfislusenstvi, Ize je také zakoupit
samostatné u servisniho strediska.



NAVOD K POUZIT(

Pred pouZitim:

Ujistéte se, Ze vsechny obaly produkt( byly odstranény.

¢ Pred prvnim pouZitim vyrobku ocistéte ¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, zplisobem
popsanym v &asti «Cisténi».

o Nékteré casti spotrebice byly lehce namazané.

V disledku toho mUze byt pfi prvnim pouZiti spotrebice detekovan lehky kour. Po kratké dobé tento
kouf zmizi.

* Pfipravte spotfebic podle funkce, kterou chcete pouzit:

e Pfi prvnich nékolika pokusech se mize stat, Ze chléb nebude mit poZzadovany vzhled, ale s trochou
cviku na to brzy pfijdete.

Pouziti:

* Pfed zapojenim kabel UpIné roztdhnéte.

* Pfipojte spotrebic k elektrické siti.

* Zapnéte spotrebi¢ pomoci tlacitka zapnuti/vypnuti (6)

* Kontrolka se rozsviti.

¢ Otevrete viko.

¢ lyjméte vdlec na chleba otocenim rukojeti proti sméru hodinovych rucicek.

¢ Upevnéte michaci ty¢ na misto.

¢ Pridejte pfisady ve spravném poradi.

e Umistéte valec na chleba na misto, dokud sprdvné nezapadne, ota¢enim rukojeti ve sméru
hodinovych rucicek.

e Zavrete viko.

¢ Pfed zapojenim Uplné prodluZte napdjeci kabel.

* Pfipojte spotiebic k elektrické siti.

* Zapnéte spotrebi¢ pomoci Start/Pauza/Stop tlacitko, ozve se pipnuti a LCD displej se automaticky
nastavi na Program 1.

o Stisknéte tlacitko pro volbu programu (MENU) pro vybér poZadovaného programu (viz tabulka
receptd).

e Stisknutim tlacitka pro vybér (CRUST) vyberte pozadovanou Uroven zhnédnuti (svétlé, stiedni,
tmavé).

o Stisknutim tlacitka pro volbu hmotnosti posurite Sipku na vybér poZzadované hmotnosti chleba (500
g, 750 g, 1000 g).

(HMOTNOST neni moznost v programech 8-17).

¢ \/ pfipadé potreby stisknéte tlacitka A ¥ pro prodlouZeni doby cyklu zobrazené na LCD displeji.
(Funkce zpoZdéni neni dostupnd u program( 11, 13, 14, 15 a 17).

» Zapnéte spotfebic stisknutim tlacitka Start/Pauza/Stop. Ozve se kratké pipnuti a pfi spusténi
programu zac¢nou blikat dvé tecky na ¢asovém displeji. Michaci ty¢ zacne michat vase ingredience.
Pokud je aktivovdn ¢asovac zpoZzdéni, michaci ty¢ nebude michat pfisady, dokud neni program
nastaven na spusténi.

¢ Chcete-li program zastavit, stisknéte tlacitko Start/Pauza/Stop (6), dokud pipnuti nepotvrdi, Ze byl
program prepnut.

vypnuto.

¢ Abyste minimalizovali tvorbu akrylamidu béhem procesu opékani, zabrarite dosazeni tmavé hnédé
barvy na toustovém chlebu.



¢ Jakmile je proces dokoncen, uslysite deset pipnuti a spotfebic se pfepne na nastaveni Udrzeni
Teploty na 1 hodinu. Proces mizete zastavit stisknutim tladitka Start/Pause/Stop na 3 sekundy a
nastaveni udrzeni teploty, se ukonci.

¢ Odpojte spotrebic ze sité a poté otevrete viko pomoci rukavic.

¢ Pfed premisténim chleba nechte nadobu s chlebem mirné vychladnout. PouZijte chfiapky do trouby
a opatrné otocte rukojeti nadoby na chleba proti sméru hodinovych rucicek, abyste ji odemkli, a
zvednéte rukojet, abyste ji mohli vyjmout ze zafizeni.

* Pozor: nddoba na chléb a chléb mohou byt velmi horké! Vidy zachazejte opatrné.

¢ Jakmile ovladaci zafizeni vychladne, miZete spotiebi¢ znovu zapnout pomoci tlacitka
Start/Pauza/Stop; pokud se znovu nezapne, netlacte na néj silou; nechte vychladnout.

* Pomoci chriapek otodte valec na chléb dnem vzhiru (se sklopenym drzadlem nadoby na chléb) na
dratény chladici rost nebo Cistou varnou plochu a jemné protiepejte, dokud chléb nevypadne. Pomoci
neprilnavé stérky jemné uvolnéte strany chleba z chlebového nadoby.

¢ Pfed krajenim nechte chléb asi 20 minut vychladnout. Chleba se doporucuje krdjet elektrickym
kraje¢em nebo zubatym noZzem na chléb. Neni vhodné pouzivat kucharsky ntiz s hladkym osttim. Jinak
muze dojit k deformaci chleba.

¢ Pokud v chlebu zGstane michaci tycinka, jemné ji vypacite pomoci $pachtle nebo malého nacini.
Chléb je horky; nikdy nepouZivejte ruku k odstranéni michaci tyce. Po dokonéeni operace odpojte
spotrebic ze sité.

VYSTRAHA NA DISPLEJI

¢ H:HH“: Toto varovani znamen3, Ze teplota uvnitf nddoby na chléb je pfilis vysoka. Stisknéte tlacitko
Start/Pauza/Stop pro zastaveni programu, odpojte spottebic od sité

sité, otevrete horni viko a pred opétovnym spusténim nechte stroj po dobu 10-20 minut zcela
vychladnout.

¢ Ochrana proti pfehfati nebude aktivovana, dokud nebude dokoncen aktudlni program. Po
vychladnuti Ize stroj normalné pouzivat.

¢ E:EQ”: Toto varovani znameng, Ze teplotni senzor je odpojen. Stisknéte tlacitko Start/Pauza/Stop
pro zastaveni programu, odpojte napajeci kabel. Pro kontrolu, opravu nebo elektrické/mechanické
sefizeni se prosim obratte na nejblizsi autorizovany servis.

VYJMUTI CHLEBA

¢ Nadoba na chléb bude horka a méli byste pouzit chfiapky. Vyjméte valec na chléb zvednutim
rukojeti nddoby na chléb a otocenim proti sméru hodinovych rucicek, abyste jej odemkli, a vytahnéte
valec pfimo nahoru ze zakladny komory.

o Peclivé protiepejte chléb dnem vzhiru, dokud chléb nevypadne ze nadoby. Pfed krajenim nechte 10
minut vychladnout na mfiZzce. Nakrajejte ho noZzem na chleba.

¢ Tip: pokud se michadlo v bochniku vysune, vyjméte vidlici s hakem.

UDRZEN| TEPLOTY

¢ Po dokonceni programu peceni pekarna 10krat pipne a prepne se na udrzovani teploty po dobu 1
hodiny. Zobrazi se ,,0:00“. Chcete-li proces udrzovani teploty zrusit, stisknéte na 3 sekundy tlacitko
Start/Pauza/Stop.

¢ Tip: Vyjmutim chleba ihned po dokonéeni programu peceni zabranite ztmavnuti karky.

NABIDKA PROGRAMU

1 ZAKLADNI CHLEB
¢ Je to druh chleba vyrobeny z jednoduchych pfisad, jako je mouka, voda, sll a droZdi. Uvnitf ma
meékkou a nadychanou texturu a zvenku kifupavou kdrku.



2 RYCHLOCHLEB

¢ Doba hnéteni, kynuti a peceni je kratsi nez u zdkladniho chleba. Vnitini tkan chleba je hustsi.

¢ Rychly chléb se vyrabi z prasku do peciva a jedlé sody, které se aktivuji vihkosti a teplem. Pro
dokonaly rychly chléb se doporucuje umistit vsechny tekutiny na dno sudu na chléb; suché prisady
nahorte; béhem pocatecniho michani rychlych chlebovych tést se suché prisady mohou shromazdovat
v rozich formy a mlze byt nutné pomoci stroj s michanim, aby se pfedeslo hrudkdm mouky. Pokud
ano, pouzijte gumovou stérku.

3 SLADKY CHLEB
* Pro chléb s pfisadami, jako jsou ovocné stavy, strouhany kokos, rozinky, susené ovoce, ¢okolada
nebo pridany cukr. Diky delsi fazi kynuti bude chléb lehky a vzdusny.

4 FRANCOUZSKY CHLEB
 Pro svétly chléb z jemné mouky. Normalné je chléb nadychany a ma kfupavou klirku. Toto neni
vhodné pro peceni receptl vyzadujicich maslo, margarin nebo mléko.

5 CELOZRNNY CHLEB

¢ Pro peceni chleba obsahujiciho znaéné mnozstvi celozrnné psenice. Toto nastaveni ma delsi dobu
predehfivani, aby zrno mohlo nasdaknout vodu a expandovat. Nedoporucuje se pouzivat funkci
zpozdéni, protoze to muze zpUsobit Spatné vysledky. Cela pSenice obvykle vytvari kiupavou silnou
karku.

6 RYZOVY CHLEB
¢ Vmichejte uvarenou ryzi do mouky v poméru 1:1, aby vznikl chléb.

7 BEZLEPKOVY CHLEB
* Na chléb z bezlepkové mouky a smési na peceni.
Bezlepkové mouky vyZzaduji delsi dobu pro pfijem tekutin a maji rlzné vlastnosti kynuti.

8 DEZERT
¢ Hnéteni a peceni potravin obsahujicich vice tuku a bilkovin.

9 MiCHANI
* Michejte, aby se mouka a tekutiny dikladné promichaly.

10 TESTO
* Tento program pripravuje kynuté tésto na buchty, pizzu, klrky atd. pro peceni v bézné troubé. V
tomto programu neni zadné peceni.

11 HNETENI

* Pouze hnéteni, Zadné kynuti nebo peceni. PouZiva se k vyrobé tésta na pizzu atd.

e POZNAMKA: Nastavitelny ¢as mezi 00:08-00:45 minut.

12 DORT

* Dochazi k hnéteni, kynuti a peceni. Ke kynuti se pouziva soda nebo prasek do peciva.

13 DZEM/MARMELADA



» Toto nastaveni pouZijte pro pfipravu dzem( z cerstvého ovoce a marmelad z pomeranci. Nezvysujte
mnozstvi ani nenechte recept vafit nad chlebem v pecici komore. Pokud k tomu dojde, okamzité
zastavte stroj a opatrné vyjméte vélec chleba. Nechte vychladnout a dikladné vycistéte.

14 JOGURT

¢ Kvaseni pro vyrobu jogurtu.

¢ Dobu fermentace Ize nastavit; k dispozici jsou ¢asové moznosti 6:00 - 10:00. Vychozi hodnota je
8:00. Stisknutim tlacitka ¢as A zvysite, stisknutim tlacitka ¢as ¥ sniZite (pokazdé 30 minut) a po
skonceni zazni 10x bzucak.

¢ Pfi praci ukazuje trojuhelnikova Sipka na obrazovce na: Fermentace.

15 PECENI
¢ Pro dodatecné peceni chleba je potfeba, protoze napln je ptilis mald nebo neni propecena. V tomto
programu nedochazi k hnéteni ani odpocinku.

16 LEPKAVA RYZE
¢ Hnéteni a peceni smési lesténé lepkavé ryze a ryze.

17 ROZMRAZOVANI

* Pro rozmrazovani zmrazenych potravin pred varenim.

¢ \/ychozi 30 min: nastavitelné od 0:10 do 2:00, 10 min pro kaZzdé stisknuti.

POZNAMKA 1: U nékterych programi displej 10krat pipne a zablika ,,PRIDAT*, kdy? doporuéi pFidat
ovoce, pokud si to prejete.

POZNAMKA 2: V nabidkach 1-7 se pred poslednim kva$enim ozve 10 pipnuti, ktera vdm pfipomenou,
Ze mate vyjmout michaci ty¢inku (,RMV“ na obrazovce blika spolu se pipnutim).

PO SKONCENI POUZIVANI PRISTROJE

* Vypnéte spotiebi¢ pomoci tladitka Start/Pauza/Stop.

¢ Odpojte spotrebic ze sité.

¢ \lyjméte valec na chléb otac¢enim rukojeti proti sméru hodinovych ruci¢ek pomoci hadriku, protoze
bude horky.

¢ \lyjméte chléb ze sudu pomoci difevéné Spachtle nebo podobného Zaruvzdorného nastroje;
nepouzivejte nadobi, které by mohlo poskodit nepfilnavou vrstvu.

¢ Pfed fezanim nechte 20 minut vychladnout

e Zavrete viko.

¢ VyCistéte spotrebic.

PRISLUSENSTVI

¢ Pfislusenstvi odmérky: Toto prislusenstvi se pouziva pro méreni mnozstvi.

¢ Pfislusenstvi odmérky: Toto prislusenstvi se pouziva pro méfeni mnozstvi.

¢ Vidlicka s hakem: Toto pfisluSenstvi se pouZiva v pfipadé potiZi se sejmutim michaci lopatky z
tésta/chleba po uvareni.

PRAKTICKA DOPORUCENI
* PouZivejte presné mnozstvi.
* Pridejte Cerstvé prisady pokojové teploty.



* Pfidejte prisady ve spravném poradi Podle receptu. Vidy pouZivejte nejprve tekuté prisady, potom
suché prisady, a nakonec prasek do peciva.

* Nepouzivejte chemicky prasek do peciva.

CISTENI

¢ Pfed CiSténim odpojte spotfebic od sité a nechte jej vychladnout.

e Zarizeni Cistéte vihkym hadrikem s nékolika kapkami myciho prostfedku a poté jej osuste.

¢ K Cisténi spotiebice nepouZivejte rozpoustédla nebo produkty s kyselym nebo zasaditym pH, jako
jsou bélidla nebo abrazivni prostredky.

¢ Zabrante vniknuti vody nebo jiné kapaliny do vétracich otvord, aby nedoslo k poskozeni vnitfnich
Casti spotrebice.

¢ Spotrebic¢ nikdy neponotujte do vody nebo jiné kapaliny ani jej neponofujte pod tekouci vodu.

¢ Spotrebic je vhodné pravidelné Cistit a odstrafiovat zbytky jidla.

¢ Pokud spottebi¢ neni v dobrém stavu Cistoty, jeho povrch se mize zhorsit a nelprosné ovlivnit
délku zivotnosti spotfebice a jeho pouzivani by se mohlo stat nebezpecnym.

¢ Nasledujici kusy lze myt v mycce nadobi (pomoci programu jemného cisténi) nebo horké mydlové
vodeé:

- Odmérka

- Lzice

- Vidlicka s hakem

- Sud chleba

- Michaci tycinka

¢ Poloha vypousténi/suseni predmétd, které Ize myt v myéce nadobi nebo ve dfezu, musi umozriovat
snadny odtok vody.

* Pfed montazi a uskladnénim vsechny dily vysuste.

ANOMALIE A OPRAVY

* Dojde-li k poskozeni vyrobku nebo k jinym problémim, vezméte spotfebic do autorizovaného
servisu technické podpory.

Nepokousejte se spotiebi¢ sami rozebirat nebo opravovat, protoze to mlze byt nebezpecné.

Pro verze produktti EU a/nebo v pfipadé, Ze je poZzadovano ve vasi zemi:

Ekologie a recyklovatelnost produktu

» Materidly, ze kterych se skladd obal tohoto spotiebice, jsou zahrnuty do systému sbéru, klasifikace a
recyklace. Pokud je chcete zlikvidovat, pouZijte pro kazdy typ materidlu pfislusné verejné odpadkové
kose.

* Vlyrobek neobsahuje koncentrace latek, které by mohly byt povaZovany za skodlivé pro Zivotni
prostredi.

LIKVIDACE
Tento symbol znamena3, Ze v ptipadé, Ze chcete vyrobek po skonceni jeho Zivotnosti
zlikvidovat; odneste jej do autorizovaného zpracovatele odpadu pro selektivni sbér
elektrického odpadu a elektronické zatizeni (WEEE).

- Tento spotrebic je v souladu se smérnici 2014/35/EU o nizkém napéti, smérnici

2014/30/EU o elektromagnetické kompatibilité, smérnici 2011/65/EU o omezenich

pouzivani uréitych nebezpeénych latek v elektrickych a elektronickych zafizenich a smérnici 2009/125

/EC o pozadavcich na ekodesign vyrobkd spojenych se spotfebou energie.



ZARUKA A TECHNICKA POMOC

* Tento vyrobek pozivd uznani a ochrany zakonné zaruky v souladu s platnou legislativou. Chcete-li
prosadit svd prava nebo zdjmy, musite se obratit na kteroukoli z nasSich oficidlnich sluzeb technické

pomoci.

* Nejblizsi z nich mlzete najit na nasledujicim webovém odkazu: http://www.2helpu.com/.

» MlzZete si také vyZzadat souvisejici informace tim, Ze nas kontaktujete (viz posledni strana navodu).

* Tento navod k pouZiti a jeho aktualizace si miZete stahnout na adrese http://www.2helpu.com/.

Menu Postup | Ingredience Mnoizstvi Mnoizstvi | Mnoistvi | Poznamka
1 Klasicky chléb Hmotnost chleba | 500 g 750 g 1000 g
1 Voda 210 ml 260 ml 320 ml
2 sal % |Zicky 1 IZicka 1 IZicka Dejte to do
rohu nadoby
3 Cukr 1 lZice 2 lzice 2 lzice Dejte to do
rohu nadoby
4 Olej 1% lZice 2 % lzice 3 lZice
5 Mouka 320g 420¢g 500 g
6 Instant. Drozdi % |zicky 1 IZicka 1 IZicka Pfidejte do
mouky,
nemichat
s tekutymi
prisadami
2 Rychly chléb Hmotnost chleba 500 g 750 g 1000 g
1 Voda 140 ml 190 ml 230 ml Teplota vody
40-50°C
2 sal 2/3 lziky | % lzicky 1 IZicka Dejte to do
rohu nddoby
3 Cukr 1 IZice 2 lZice 3 lZice Dejte to do
rohu nddoby
4 Olej 2 lZice 2 % lZice 3 lZice
5 Mouka 290 g 360 g 435¢g
6 Instant. Drozdi 2 % IzZicky 2 % lzicky | 2 % lZicky | Pfidejte do
mouky,
nemichat
s tekutymi
pfisadami
3 Sladky chléb Hmotnost chleba | 500 g 750 g 1000 g
1 Vody 120 ml 160 ml 220 ml
2 sal % |Zicky % |Zicky % |Zicky Dejte to do
rohu nddoby
3 Vajicka 1 ks 1 ks 1 ks
4 Cukr 2 lZice 3 lzZice 4 lZice Dejte to do
rohu nddoby
5 Olej 1% lzice 2 lZice 2 % lzice
6 Susené mléko % hrnku 1/3 hrnku | % hrnku
7 Mouka 290 g 380¢g 500 g
8 Instantni drozdi % |zZicky 1 IZicka 1 IZicka Pridejte do

mouky,
nemichat s
tekutymi
pfisadami




4 Francouzsky Hmotnost chleba | 500 g 750 g 1000 g
chléb 1 Voda 180 ml 260 ml 320 ml
2 sal 2 Izicky 2 Y% lzicky | 3 lzicky Dejte to do
rohu nadoby
3 Cukr 1% lzice 1 % lzice 2 lzice Dejte to do
rohu nddoby
4 Olej 1 lZice 1% lzice 2 lZice
5 Mouka 300g 400 g 500 g
6 Instant. Drozdi 3/4 lzicky 1 IZicka 1 IZicka Pridejte do
mouky,
nemichat
s tekutymi
pfisadami
5 Celozrnny chléb Hmotnost chleba | 500 g 750 g 1000 g
1 Voda 180 ml 220 ml 270 ml
2 sal 2/3 lzicky | % lzicky 1 IZicka Dejte to do
rohu nadoby
3 Cukr 1 % lzice 2 lZice 3 lZice Dejte to do
rohu nadoby
4 Olej 2 lZice 2 % lzice 3 lZice
5 Mouka 145¢g 180 ¢g 220 g
6 Celozrnnd mouka | 145¢g 180 g 220 g
7 Instant. Drozdi 3/4 1zicky 1 1zicka 1 1zicka Pridejte do
mouky,
nemichat
s tekutymi
pfisadami
6 Ryzovy chléb Hmotnost chleba | 500 g 750 g 1000 g
1 Vody 150 ml 190 ml 240 ml
2 sal 2/3 lzicky % |zicky 1 IZicka Dejte to do
rohu nadoby
3 Vajicka 1 ks 1 ks 1 ks
4 Cukr 1 lzice 2 lzice 2 lZice Dejte to do
rohu nadoby
5 Olej 1% lZice 2 lZice 2 % lZice
6 Uvarena ryZze % hrnku 1/3 hrnku | % hrnku Pouzijte
studenou
uvarenou ryzi
7 Mouka 290 g 380¢g 500 ¢
8 Instantni drozdi % |zicky 1 1Zicka 1 IZicka Ptidejte do
mouky;,
nemichat s
tekutymi
pfisadami
7 Bezlepkovy Hmotnost chleba 500 g 750 g 1000 g
chléb 1 Voda 140 ml 190 ml 230 ml
2 sal 2/3 lzicky | % lzicky 1 IZicka Dejte to do
rohu nadoby
3 Cukr 2 lzice 2 % lzice 3 lzice Dejte to do
rohu nadoby
4 Olej 2 lzice 2 % lzice 3 lzice




5 Bezlepkovd mouka | 255 g 290 ¢g 325¢g
6 Kukufiénd mouka | 35¢g 70g 110 g Muze byt
nahrazena
ovesnou
moukou
7 Instant. Drozdi 3/4 1zicky 1 IZicka 1 IZicka Pridejte do
mouky,
nemichat
s tekutymi
pfisadami
8 Moucnik Cas 1:40
1 Vejce 2 ks
2 Mléko 1 hrnek
3 Uvarena ryZze 1% hrnku
4 Cukr % lZice
5 Rozinky % hrnku
9 Mix Cas 0:15
1 Voda 330 ml
2 Sal 1 IZicka
3 Olej 3 lzice
4 Mouka 560 g
10 Tésto Cas 1:30 1:30
750 g 1000 g
1 Voda 260 ml 330 ml
2 sal 1 IZicka 1 IZicka Dejte to do
rohu nddoby
3 Olej 2 % lzice 3 lZice
4 Mouka 400 g 560 g
5 Instant. Drozdi 1% Izicky 1% lzicky Pfidejte do
mouky,
nemichat
s tekutymi
pfisadami
11 Hnéteni Cas 0:08 Volitelné od
0:08 do 0:45
1 Voda Primérené
mnozstvi
2 sal 1 IZicka
3 Olej 3 lZice
4 Mouka Pfimérené
mnozstvi
12 Kolac Cas 2:20 Ve vejci a vodé rozpustime
1 Voda 30 ml cukr,
2 Vejce 3 ks dobie promichdame
3 Olej 3 I¥ice elektrickym mixérem,
4 Mouka Pfiméfené pak vlozime ostatni
mnoJstvi ingredience

spolec¢né do sudu na chleba
spustte toto menu.




13 Cas 1:20
DZzem/marmelada | 1 Ovoce 3 hrnky Michejte do
2 Skrob % hrnku kasovitého
stavu; v
pfipadé
potreby lze
pridat vodu.
3 Cukr 1 hrnek Cukr dle chuti
14 Jogurt Cas 8:00 Volitelné od
6:00 do 10:00
1 Mléko 1000 ml
2 Bakterie 100 ml
mlécného kvaseni
15 Peleni Cas 0:30, volitelné od 0:10 do 1:30
2 Spotfebi¢ udriuje teplotu kolem 150 °C. Cas je nastavitelny pomoci tlaéitek
,A“a, V"
16 Lepkava ryze Cas 1:20
1 Voda 275 ml
2 Lepkava ryze 250 g
17 Rozmrazeni Cas 0:30
Problém Pfi¢ina Reeni

Zapach nebo zapach spaleniny

Mouka nebo jiné pfisady se
vysypaly do pecici komory.

Zastavte pekarnu a nechte ji
zcela vychladnout.
Prebytec¢nou mouku atd. z
pecici komory otfete papirovou
utérkou.

Ingredience, které se nemixuji,
je slyset otaceni motoru

Nadoba na chléb nebo michaci
ty¢ nemusi byt spravné
nainstalovana.

Ujistéte se, Ze je michaci tyc¢
nastavena Uplné na hrideli.

PFili§ mnoho pfisad.

Ingredience odméfujte presné.

Po stisknuti tlacitka Start/Stop
se zobrazi ,HHH".

Vnitfni teplota pekarny je pfilis
vysoka.

Mezi programy nechte pfistroj
vychladnout. Odpojte
jednotku, otevrete viko a
vyjméte nadobu. Nechte
vychladnout na 15-30

minut pred zahajenim novych
programd.

Okno je zakalené nebo pokryté
kondenzaci.

MuZe se objevit béhem

programd michani nebo kynuti.

Kondenzace obvykle zmizi
béhem program peceni. Mezi
jednotlivymi pouZitimi dobfe
vycCistéte okno.

Michaci ty€inka vychazi s
chlebem.

Silnéjsi kdrka s nastavenim
tmavé karky.

Neni neobvyklé, Ze michadlo
vyjde s bochnikem chleba.
Jakmile bochnik vychladne,
vyjméte michaci ty¢ stérkou.

Tésto se Uplné nemicha.
Mouka a dalsi ptisady jsou
nahromadény po strandch

Nadoba na chléb nebo michaci
ty¢ nemusi byt sprdvné
nainstalovana.

Ujistéte se, Ze je sud s chlebem
bezpecné usazen v jednotce a
Ze michadlo je pevné na
hrideli.




panve. Bochnik chleba se obali
moukou.

PFili§ mnoho pfisad.

Ujistéte se, ze prisady jsou
pfesné odméreny a pridany ve
spravném poradi.

Bezlepkové tésto je obvykle
velmi vlhké. MiZe potfebovat
dalsi pomoc oskrabanim stran
gumovou stérkou.

Po upeceni a vychladnuti Ize z
bochniku odstranit
prebyte¢nou mouku.
Pridavejte vodu po jedné
IZicce, dokud se z tésta
nevytvofi koule

Chléb zveda pfilis vysoko nebo
tlaci viko nahoru.

Suroviny nejsou spravné
odméreny (pfilis mnoho drozdi,
mouky).

Vsechny ingredience presné
odmérte a ujistéte se, ze byl
pridan cukr a sdl.

Chléb nekyne; bochnik je nizky.

Nepresné méreni prisad nebo
neaktivni kvasnice.

Vsechny ingredience pfesné
odmérte.

Zkontrolujte datum spotreby
kvasu a mouku.

Zvednuti vika béhem
programd.

Béhem peceni méjte viko
zaviené.

Teplota kapalin je velmi nizka.

Kapaliny by mély mit
pokojovou teplotu.

Chléb ma po upeceni v horni
¢asti bochniku krater.

Tésto vykynulo pfilis rychle.
PFili§ mnoho drozdi nebo vody.
Pro recept byl zvolen
nespravny program.

Bé&hem peceni neotevirejte
viko.
Vyberte moznost tmavsi klrky.

Barva kirky je pfilis svétla.

Otevreni vika béhem peceni.
Béhem peceni neotevirejte
viko.

Vyberte moznost tmavsi kdrky.

Barva kirky je pfilis tmava.

PFili§ mnoho cukru v receptu.

Mirné snizte mnozstvi cukru.
Vyberte moznost svétlejsi
karky.

Bochnik chleba je nahnuty.

PFili§ mnoho drozdi nebo vody.

Vsechny ingredience presné
odmérte. Mirné snizte
mnozstvi droZdi nebo vody.

Pfed kynutim a pecenim tésto
promichejte na jednu stranu.

Nékteré bochniky nemusi byt
stejnomérné

tvarované, zejména z celozrnné
mouky.

Vyrobené bochniky maji rizné
tvary.

Lisi se podle druhu chleba.

Celozrnné nebo vicezrnné je
hutnéjsi a mize byt nizsi nez
zakladni bily chléb.

Dno je uvnitf duté nebo
déravé.

Tésto prilis mokré, pfilis mnoho
drozdi, Zzadna sul.

Vsechny ingredience presné
odmérte.

Mirné snizte mnozstvi drozdi
nebo vody.

Voda je pfilis horka.

Pouzijte vodu pokojové teploty.

Nedopeceny nebo lepkavy
chléb.

PFili§ mnoho tekutiny;
nespravné zvoleny program.

Snizte mnozstvi tekutiny a
peclivé odmérujte prisady.
Zkontrolujte program zvoleny
pro recept.

Chléb se pfi krdjeni rozmacka.

Chléb je prili& horky.

Pted krajenim nechte 15-30
minut vychladnout na mfizce.




Chléb ma tézkou, hustou PFili§ mnoho mouky, stara Zkuste zvysit mnoZstvi vody
strukturu. mouka. nebo snizit mnoZstvi mouky.
Malo vody. Celozrnné pecivo bude mit
téZsi strukturu.
Dno nadoby ztmavlo nebo je Po umyti v mycce. To je normalni a nebude to mit
skvrnité. vliv na nadobu na chleba.




