DOMACI PEKARNA
DOMO B3900

Pokud pristroj nepouzivate nebo Cistite, upIné ho vypnéte a vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

Nikdy netahejte za $ndru nebo samotny pfistroj, kdyz chcete vytahnout zastrcku ze
zasuvky. Nedotykejte se pristroje mokryma nebo vlhkyma rukama.

Piistroj instalujte mimo dosah déti. Déti nerozeznaji nebezpeci, které mize nastat
pfi manipulaci s elektrickymi spotiebici. Proto nikdy nenechavejte déti pracovat

s elektrickymi pfistroji bez dozoru. Dbejte na to,aby byl pfistroj ulozen tak, aby na
n¢j déti nedosahly.

Prodluzovaci $niry smi byt pouzivany, jen kdyZ sitové napéti (viz. typovy Stitek
na spodni strané pfistroje) a vykon jsou stejné nebo vyssi nez u dodaného pfistroje.
Pouzivejte pouze povolenou uzemnénou prodluzovaci $idru.

Pokud se rozhodnete na zakladé defektu piistroj uz nepouzivat, radime vam,
abyste po vytazeni zastréky ze zasuvky $itru odstranili. Odneste pfistroj do
odpovidajiciho mista zpracovani odpadu ve vasi obci.

Naprogramovani pfistroje na noc, kdy je pfistroj bez dozoru piinasi rizika pozaru
dozorem.

Pfistroj sami nikdy neopravujte; pfepaleni tepelné pojistky v pfistroji mize
poukazovat na defekt v tepelném systému. Defekt nemtize byt odstranén
odejmutim nebo vyménou této pojistky. Je tieba pouzit vyhradné originalni dily.
Tento pfistroj spliiuje EU-smérnici ¢.76/889/EWG pro radiové a televizni poruchy

BEZPECNOSTNI PREDPISY s dodatkovou normou ¢&. 82/499
NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT, PRECTETE’SI DUKLADNE TENTO NAVOD
K POUZITI A PECLIVE HO USCHOVEJTE PRO PRIPADNOU POZDEJSI
KONZULTACI

PRED PRVNIM POUZITIM

Pfistroj pouzivejte jen k uceliim popsanym v navodu k pouziti

Pozor: Nedotykejte se teplych povrchtl, kdyz je pfistroj zapnuty.

Pfistroj ptipojujte ke zdroji stiidavého proudu, a sice k uzemnéné zasuvce s napétim
uvedenym na typovém Stitku pfistroje.

Sitovy kabel nikdy neohybejte a nepokladejte na horké dily!

Sidru odvijejte Gplng, abyste zabranili jejimu piehiati.

Nestavte pfistroj nikdy do blizkosti pfistroju, které vydavaji teplo, jako napt. kamna,
plynové sporaky, varné plotynky atd. Pfistroj by mél stat v urcité vzdalenosti od
stén a jinych objekttl, které by se mohly vznitit, napf. zaclony, ru¢niky (bavlna nebo
papir atd.)

Dbejte na to, aby pfistroj stal na rovné a ploché podlozce.

Kdybyste chtéli piistroj premistit, musi byt vypnuty a zchladly. Pfi piesunu musite
pouzit obé€ ruce.

Nepouzivejte piistroj, pokud je poskozena zastrcka, $iiira nebo samotny
pristroj,pokud uz predmét fadné nefunguje, pokud spadl na zem nebo pokud je
jinym zpisobem poskozeny. Obrat'te se pak na vlastnika obchodu nebo na oddéleni
oprav vyrobce. Opravy elektrickych pristrojti musi provadét pouze odbornici.

V opacném piipadé mohou mit neodborné opravy nasledky pro
uzivatele.Nepouzivejte nikdy dily, které nejsou doporuceny nebo dodany vyrobcem.

V obalu najdete picku na chleb, formu na peceni, hnétac, pohar, dvojitou odmeérku
a navod k pouziti.

Veskery obalovy material odstrante a uschovejte mimo dosah déti. Zkontrolujte,
jestli byly dodany a zaroven vybaleny vSechny ¢asti pfistroje a jestli nevznikly
eventudlni Skody zptisobené transportem.

Vlhkym hadrem otfete picku, formu i hnétac. Forma a hnétac jsou pokryty
ochrannou vrstvou proti piipeceni, proto je nesmite v Zaidném pripadé ¢istit
Zadnymi €isticimi prostiedky, karticem nebo houbou. PouZivejte pouze vlhky
hadr. To postaci, aby byl ptistroj vzdy Cisty. V momenté, kdy ptistroj poprvé
zapojite, vyda pfistroj ton a na displeji se objevi ,,3.00“. Dvojtecka mezi ,,3“ a ,,00*
bude blikat. Picka je pfipravena k provozu a nachazi se v programu 1 (normalni).
Pfi prvnim provozu miZze trochu koufit, ale to je tiplné normalni, nic neni
poskozeno a kout po chvili sam od sebe zmizi.

Kuwvalita chleba, ktery v picce pecete, zavisi na mnoha faktorech. Dbejte na to, aby
vSechny piisady mély pokojovou teplotu a pouZzivejte pouze spravné mnozstvi,
které je uvedené v receptech.



e Ponavazeni avlozeni vSech surovin do pecici formy ji vlozite do picky a lehce
otoCite vpravo, ¢imz formu zaaretujete. K navazeni surovin je nejlepsi pouzit dig
vahu s funkci ,,dovazovani* Firma Domo nabizi k tomuto G¢elu vahu DO10112W
s touto funkci véetné naprogramované ,,kucharky* k namichani 30 druhti chleba.

Suroviny

vSech ingredienci.

Mouka

Mouka je zékladni soucast chleba. Vaha mouky se lisi druh od druhu. Proto je absolutné
nutné jeji mnozstvi spravné odvazit.

Tip: Pfi nakupu mouky si v§imnéte i textu na obalu. Musi tam stat, Ze mouka je mimo jiné
vhodna na peceni chleba.

LEPEK

Lepek se nachazi pfirozené témét v kazdé mouce a podporuje kynuti chleba. V tzv.chlebové
mouce je lepku vsak nejvice.

Drozdi

Drozdi je mikroorganismus, ktery roste na riznych rostlinnych potravinach. Ma schopnost
preménit cukr v alkohol a v kysli¢nik uhlic¢ity, pfi¢emz velmi rychle nabyva. Je to idealni,
aby mohlo tésto vykynout a bylo 1épe stravitelné.

Doporucujeme pouzivat susené drozdi. Zpracovani tohoto (zrnovitého) drozdi je jednodussi,
je trvanlivéjsi nez drozdi Cerstvé a vykazuje stalejsi vysledky.

Sl

Stl nezabezpec€uje pouze urcitou chut’ chleba, nybrz reguluje také aktivitu drozdi, zpeviiuje
tésto a zabrafuje tomu, aby chléb pfili§ vykynul.

Maslo / olej

Maslo a olej davaji chlebu lepsi chut a zvlaciuji ho. Pred pouzitim musi mit maslo i olej
pokojovou teplotu.

Cukr

Cukr je zdroj obzivy pro drozdi a dilezitd soucast kynuti tésta. Mlizete pouzit normalni bily
cukr, hnédy cukr, sirup nebo med. To dodéava chlebu jistou kiehkost, zvysuje vyzivovou
hodnotu a pfispiva k tomu, ze chléb déle vydrzi.

Pozor: Nepouzivejte hruby cukr nebo cukr kostkovy, napt. pro kvasny chléb, protoze to
poskozuje ochrannou vrstvu pecici formy.

Voda

Kdyz se promicha mouka s vodou, vytvofi se lepek a vzduch se nasyti, takze chléb muze
nabyvat. Pfi normalni pokojové teploté pouzijte vlaznou vodu, abyste chléb zad¢€lali: studena
voda neaktivizuje drozdi a horka zase pfilis.

Miéko

Chlebova ktrka diky mléku zhnédne, zlepsi se chut chleba, zvysi se vyzivna hodnota a
vnitiek chleba mé krasnou smetanovou barvu.Kdyz pouzijete Cerstvé mléko, musite snizit
mnozstvi vody, aby mnozstvi tekutin zistalo v rovnovaze.

Pozor: Nepouzivejte cerstvé mléko, kdyz cheete peceni nastavit pomoci vlastni programovaci

funkce nastaveni ¢asu. MIéko by mohlo zkysnout.

Ostatni prisady

V kucharskych knihach mizete najit recepty, které vyzaduji kofeni, ofechy, rozinky, ovoce
nebo zeleninu aj. Pouzivejte vzdy Cerstvé piisady. Kdyz pouzivate ofechy, slunenicova
seminka, susené ovoce apod., nechte je pfedem namocené ve vodé, aby zmekly, dobie
osusen¢ lehce pokropte a teprve pak je pridejte do tésta. Davejte pozor, aby tyto ingredience
nebyly prili§ velké a ostré, aby neposkodily ochrannou vrstvu formy.

OvsSem nejlepsi a jisté je pouzivat hotové smési do domacich pekaren, které jsou jiz

v zahrani¢i b&Zné k dostani a nase firma se podili na jejich vyvoji zde v Cechach.
Aktualni informace o zavedeni téchto smési na nas trh muzete ziskat na
www.evron.cz/Bielmeier

5. DISPLEJ

Programovaci tla¢itko ,,Menu*

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete zvolit spravny pecici program.

Pokazdé, kdyz stisknete toto tlacitko, uslySite signal a ¢islo programu se zméni. Program je
uveden na displeji. Picka na chléb ma 11 programa.

,,Color* — tladitko

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete udat, jestli byste chtéli svétlou, stiedni nebo tmavou
ktrku. Na display se bude presouvat Sipka na urceny typ ktrky.

Tip: Kdyz zkousite néjaky recept poprvé, doporucujeme vam, abyste si vybrali barvu kiirky
stfedni.

»Loaf* — tladitko

Toto tladitko pouzijte,kdyZ chcete udat vahu chleba, ktery mate v imyslu upéci. Mizete
volit v rozmezi 700 ga 900 g .

Tip: Celkové mnozstvi prisad uvedenych v receptu je vaha chleba, ktery cheete upéci.
Hdtart” a ,,stop — tlacitka

Timto tlacitkem zahajite nebo ukoncite zvoleny program.

Tip: KdyZ cheete zvolit program opacny, mizete ho zménit tak, Ze stop-tlacitko drzite
stisknuté nekolik sekund. Pak mtizete na pfistroji nastavit novy program.

Start: Kdyz chcete zah4jit program, stisknéte tlacitko, uslysite signal. Dvojtecka mezi ¢asy
na displeji bude blikat, ptistroj bude odecitat as a zvoleny program tim ubiha.

Stop: Pro ukonceni programu stisknéte tlac¢itko na nékolik sekund, dokud neuslySite signal.
To potvrdi, Ze program je vypnuty. Jinak bude program jest¢ hodinu udrzovat chléb teply.
VYPNUTI / ZAPNUTI

Jak zjistite, Ze pfistroj pracuje a program bézi?

Kdyz dvojtecka blika a ukazatel sviti, program bézi.

Kdyz dvojtecka sviti nepfetrzité, je program ukonceny.

Tlacitko posunuti za¢atku peceni

Timto tlacitkem mtzZete sami urcit, kdy bude vas chléb hotovy, a to stisknutim tlacitka

s Sipkou nahoru. Stisknutim tlacitka se Sipkou nahoru se zacatek doby peceni o 10 minut
odsune. Kdyz stisknete tlacitko se Sipkou dolti, dobu peceni o 10 minut zkratite. Pokud je
tedy tfeba 12 hod , vy zvolite program na 3 hod, ale budete chtit mit Cerstvé peceny chleba
v 18 hod, musite pfidat postupnym mackanim tlacitka jesté 3 hod. Celkovy ¢as peceni tedy
ukazuje 6 hod. Pekarna bude 3 hod ¢ekat a v 15 hod zacne pracovat.



ZPUSOB POUZITI

PROGRAMY Zde uvedené recepty jsou jen vSeobecnym navodem. Je mozné, Ze si jednotlivé recepty
budete muset zménit, abyste dosahli pozadovaného vysledku.

Program 1 — zidkladni To je program nevice pouZivany na peceni bilého chleba. V tomto

programu si miZete zvolit hmotnost (700g nebo 900g). 1. Vytahnéte pecici formu z piistroje.
2. Nasad'te hnétac (prilozeny) na osu ve stiedu formy. Hnéta¢ musi byt nasazen
Program 2 — francouzsky Doba hnéteni a kynuti je del$i nez pfi normalnim programu. spravnym a peclivym zpisobem, aby vSechny pfisady byly dostatecné promichany
a uhnéteny.
Program 3 — celozrnny To je nejvhodnéjsi program pro vyrobu ¢ernych chlebu, jako je 3. Vlozte vSechny piisady do formy nasledujicim zpiisobem a v tomto poradi:

polovina potfebného mléka

voda / mléko

maslo / olej

eventuelné vejce

zbytek potfebného mléka

cukr (nasypte cukr na jednu stranu)

stl (stl nasypte na opacnou stranu)

drozdi ( drozdi vlozte do dilku uprostied)

Program 6 — ultrarychly I S timto programem upecete 700g bily chléb za 60min Pozor! Drozdi nesmi pfijit do styku s vodou. Mohlo by se stat, Zze voda drozdi
zaktivizuje, diive nez se pfisady dostatecné promisi a prohnétou.

chléb celozrnny nebo vicezrnny. Chléb muze byt o néco mensi nez bily chléb, protoze mouka
je t&z8i. Také u tohoto programu mizete navolit hmotnost (700g nebo 900g)..

Program 4 — rychly Doba hnéteni a kynuti je zkracena nez pfi normalnim programu.
Chléb bude trochu niZzsi.

Program 5 — sladky. Program je urcen k peceni vSech druhti sladkych tést.

i R il S e

Program 7 — ultrarychly II S timto programem upecete 900g bily chléb také za 60min 4. Odstrante vSechny zbytky piisad z vnéjsi strany formy. Vlozte formu opét do
pfistroje seshora na ni zatlacte a pootocte.
Program 8 — tésto Timto programem muzete nechat ptistroj udélat té€sto a vykynout. 5. Uzavrete viko.
6. Dejte zastrcku do zasuvky
7. Nastavte ,,menu‘- tla¢itkem spravny program.
Program 9 — marmelada K ptipravé nadherné ¢erstvé marmelady. Pozor! Dbejte na to, aby 8. ,,Color” — tla¢itkem muzZete nastavit barvu chlebové kiirky. MiiZete zvolit bud’
byla odstranéna vsechna jadra z ovoce, nez ho vlozite do formy. Ostra jadra mohou poskodit svétlou, stfedni, nebo tmavou (light, medium, dark)
ochrannou vrstvu formy. 9. Nastavte eventualn¢ funkci vlastniho naprogramovani casu
POSTUP: Vsechny ptisady vlozte do formy a nastavte piistroj na program 9. Poté stisknéte 10. Stisknéte START. Dvojtecka bude nyni blikat a tim udava, ze pfistroj pracuje.
tlacitko START a pfistroj bude teprve ted’ vSechny ptisady zahfivat, pak je promiché a
nakonec marmeladu zchladi. KdyZ je pfistroj hotovy, ozve se signal. Marmeladu muizete Doba jednotlivych programii
nalit do sklenice nebo do $alku a jesté ji nechat chladit.Jakmile je marmelada apIné Program 700g 900g

vychlazena, muzete ji dat do chladnicky. normalni 2,53 3,00

1
2. francouzsky 3,40 3,50
Program 10 — kola¢ Pomoci tohoto programu miiZete upéci chleba , ktery je pfipraven napi. 3. celozrnny 332 3,40
s praskem do peciva.Timto programem upecené chleby nejsou tak vysoké a pevné. 4. rychly* 1,40% 1,40%
Funkce vlastniho nastaveni doby peceni zde nemiize byt pouzita, protoze prasek do peciva 5. sladky 2,50 2.55
6
7
8

uc¢inkuje hned. Pokud chcete pomoci tohoto programu udélat tfeny kolaé, vlozte ptisady do

FOREE ¥ ; ey ’ - P o velmi rychly I* 0,58
formy. Potom pfistroj nastavte a pfed zapnutim musite jest¢ ptisady zamichat dfevénou 1Zici.

velmi rychly IT* - 0,58

To pomaha hnétenti. . tdsto* 1,30%* 1,30*
] ) lada* 1,20* 1,20*

Program 11 - sendvi¢ Tento program muizete pouzit, kdyZ chcete upéci lehky bily chléb, ?O Eﬁggf ada 2’53* 2’53*
napf. na sendvi¢. Pozor! Nelze zde ale nastavit barvu kiirky, pfistroj to udél4 automaticky. 1 1' sendvic ’2 55 ’3 00
12. peceni* 1,00* 1,00*

Program 12 — peceni Program na upeceni jiz hotového tésta. Po vlozeni si miZete opét

navolit odloZeni za¢atku peceni az do 13 hod. Doba pegeni je vidy 60 min. Pokud si zvolite jeden z té€chto programi, nemiizete volit hmotnost nebo dobu peceni.

Doba, ktera je uvedena na displeji, je udana v hodinach a minutach. Ptiklad: program 1,
normalni, 900 grami, doba 3 hodiny 00 minut.



11.Kdyz je chléb hotovy, zazni n€kolik signalt. Stisknéte STOP a nekolik sekund
nepoustéjte. Pristroj znovu signalizuje, aby potvrdil, Ze je program zastaven. Vytahnéte
zastrcku ze zasuvky a oteviete viko pfistroje. Vytdhnéte formu ven pomoci rukavic. Chléb
nechte ochladit ve formé asi 10 — 15 minut, pak formu obrat’te a vyklopte chléb z formy.

Pfi procesu hnéteni zazni signal u nasledujicich programti: normalni, francouzky,celozrnny,
sladky a sendvi¢. Tento signal udava, ze mohou byt pridany dalsi pfisady napf. rozinky,
ofechy atd. Oteviete viko, vlozte dalsi prisady, potom viko zase zaviete a proces hnéteni
muze pokracovat.

Pozor! Nechte rozinky a ofechy predem namocit a osuste je utérkou nebo kuchynskym
papirem. Dbejte na to, aby tyto piisady nebyly pfili§ velké nebo ostré, jinak by mohly
poskodit ochrannou vrstvu formy.

Nikdy nepokladejte chléb ani formu na vné&jsi stranu pfistroje nebo piimo na plastikovy
ubrus. Kdyz se chléb hned neuvolni, otacejte osou na spodni strané formy, dokud se chléb
neuvolni Kdyz chléb vyndate z pristroje a hnétac zlstane v chlebu, pozorné ho vyndejte

z chleba ven. Nebo nechte chleba jesté vychladit na rostu, takze pak muzete hnéta¢ vytahnout
rukama. Dévejte pozor, aby byl hnéta¢ dobfe vychlazeny. Je doporuceno krajet chléb teprve
po 15 — 20 minutach.

EXTRA: Pokud naptiklad nekdy nejste v€éas doma, hieje picka jesté 60 minut. Tato doba
neni zahrnuta v programovacim case.

POUZITI VLASTNI PROGRAMOVACI FUNKCE CASU

Pokud chcete tuto funkci pouzit, musite ji nastavit, diive nez stisknete START.
Dulezité: nepouzivejte tuto funkci, pokud maji pfisady omezenou trvanlivost.

e  Postupujte podle osmi krokti popsanych v kapitole ,,Zptisob pouziti“. Kdyz nastavite
spravny program a barvu chlebové ktrky, stisknéte tlacitka se Sipkami, abyste mohli
zvysit dobu na displeji. VSe je uvedeno v kapitole ,,Displej*.

Priklad: Je 9.00 rano a vy byste chtéli mit odpoledne v 17.00 Cerstvé upeceny chléb.
Naprogramujete tedy ¢as peceni na 8:00
Stisknéte tlacitko START. Dvojtecka na displeji bude blikat, doba bude ubihat, nez bude
dosazeno okamziku, kdy picka musi zacit s hnétenim. Probéhne celkove nastaveny program,
takze chléb bude hotovy v dobé, kterou jste zvolili

UDRZBA

PRED CISTENIM VASI PjCKY I VYPNETE, VYTAHNETE ZASTRCKU ZE
ZASUVKY A NECHTE PICKU UPLNE VYCHLADNOUT.

Zevnéjsek

Zevnéjsek pristroje a prihledové okénko setfete vihkym hadrem nebo houbou. Formu
pfedem vyndejte ven. Pokud by bylo nutné, mtizete zevnéjSek pfistroje vycistit jemnym
mycim prostfedkem.

Vnitiek
Vnitiek pfistroje mizete pozorné vycistit lehce navlhéenym hadrem. Davejte ale pozor pfi
¢isténi topného telesal!

Pecici forma

Formu je mozné myt teplou vodou.

Davejte pozor, abyste neposkodili ochrannou vrstvu. KdyZ se vam nepodaii vyndat hnétac

z formy ven, musite nechat formu upln€ vychladnout.Pak nalijte trochu teplé vody do formy
tak, aby hnéta¢ byl pod vodou. Voda pomiize tomu, ze pfilepené ¢asti se uvolni a hnétac
pujde dobfe vyjmout.

NepouZivejte Zadné Cistici prostiedky nebo kartice, protoze by mohly poskodit
ochrannou vrstvu formy. Pecici forma neni vhodna do mycky nadobi.

NEKOLIK TIPU K UPECEN{ ZNAMENITEHO CHLEBA

Vzdy vSechny pfisady piesné odvazte a dbejte na to, aby mély pokojovou teplotu.

Piisady pfidavejte ve spravném potadi.

Vsechny ptisady musi byt Cerstvé.

Drozdi davejte do formy jako posledni. Udélejte v mouce maly diilek. Nesmi pfijit do styku
se soli, cukrem a vodou (mlékem).

TIP: Jestli je drozdi Cerstvé, mlizete zjistit nasledujicim testem: V poloviné $alku vlazné
vody rozmichejte 1 kavovou 1zicku cukru a pak pridejte 1 kavovou 1zicku drozdi. Po
nékolika minutach bude smés bublat a kypét, teprve pak poznate, ze drozdi je Cerstvé.

TIP: Asi po 5 — 10 minutach po startu picky muzete zkusit, jestli je t€sto dobré. Musi
vypadat jako hladka a elasticka koule.Otevftete viko, kratce se dotknéte prsty vrchni ¢asti
tésta. Davejte ale pozor, protoZe hnétac se stale toci. Jestlize vam ziistane trochu tésta na
prstech, je tésto dobré. Jestlize zlstane tésto nalepené na forme, je prili§ mokreé. Jestlize
tésto na vasich prstech nezlistane, pak je pfili§ vysusené.



TIP: Sl omezuje Gcinek drozdi a cukr ho naopak povzbuzuje.Pokud na zakladé diety
nesmite pouzit jednu z téchto pfisad, pak musite rovnéz vynechat i tu druhou. Pak ziskate
chléb bez cukru a soli.
Pokud byste chtéli hned péci dalsi chléb, nechte piistroj 10 — 20 minut vychladit a pak
muizete zacit.
Rizné druhy chleba maji riznou strukturu a velikost, protoze se li§i pouzité ptisady. Nékteré
chleby mohou byt tuzsi a mensi nez ostatni. To je normalni. Miize se stat, Ze u n¢kterych
receptll musite davky upravit. Tim myslime: mnozstvi drozdi, mouky nebo vody. Nikdy
neménte vSechno soucasné! To by totiz nemélo zadny ucinek. Pfizpisobeni mize byt
potfebné v souvislosti s nasledujicim:

e Kvalita a specificka hmotnost mouky

e Teplotni rozdily okoli

e Cerstvost piisad
Chléb, ktery pecete sami, neobsahuje Zadné konzervaéni prostiedky, a je proto také omezené
trvanlivy. Kdyz chléb neprodysné zabalite a pak ho nechate dobte vychladnout, mizete ho
nékolik dni kvalitn€ uchovat. Miizete ho samoziejmé také nechat zmrazit a spotiebovat ho
pozdéji.

PROBLEMY, KTERE MOHOU NASTAT
Existuji riizné faktory, které mohou zpisobit, Ze se chléb nepovede. Uvadime zde nékolik
ptikladii a jejich eventualni odstranéni:

Chléb se propadl

Kdyz se chléb na vSech stranach sesunul, znamena to, ze tésto bylo pfili§ vlhké. Zkuste pridat
o néco méné vody. Kdyz pouzivate konzervované ovoce nebo zeleninu, nechte je nejprve
dobfe okapat a otfete je do sucha. Jsou delsi dobu nasaklé, ¢imz maji v sob¢ prebytecnou
vlhkost. Muizete také zkusit pouzit leh¢i druh mouky.

Mize také dojit k silnému vykynuti, Tésto vykynulo tak siln€, Ze uz to nemohlo

zvladnout. Ptidejte o néco méné drozdi — 1-2 gramy nebo zvolte kratsi program.

Chléb je ve sti‘edu nedostate¢né peceny.

Kdyz je chléb uprostied malo peceny, chyba mize byt v pouzitém druhu mouky. To nastane
vétsinou v dusledku pouziti téZ§iho druhu mouky, napt. Zitné nebo celozrmné . Kdyz
pouzijete jeden z té€chto druht, neprovadéjte vice hnétacich procest. Kdyz ptistroj ukon¢il
prvni hnéteni, vypnéte ho. Pak pfistroj zase zapnéte a stisknéte START: Piistroj zacne zase
hnist, pfijme ale do tésta vétsi mnozstvi vzduchu. Je mozné také zvolit tmavy stupen

zabarveni kirky, ¢imz bude teplota peceni o néco vyssi.

Chléb piekynul

Pokud vas chléb vykynul vice nez normalné, pouzili jste ptilis mnoho drozdi. Zkontrolujte,
jestli jste méli spravné mnozstvi a spravny typ drozdi.

Pfili§ mnoho cukru mize také silng aktivovat drozdi. Snizte mnozstvi cukru a davejte pozor
také na suSené ovoce a med, které také obsahuji cukr. Snizte mnozstvi vody o 10-20 ml.
Nizsi vlhkost drozdi také zabranuje drozdi byt pfili§ aktivni.

Také jemné umleta mouka muze zpUsobit, ze chléb piilis vykyne. Tyto druhy mouky

Vv

nepotiebuji tak aktivni drozdi jako téz8i nebo hrubé&ji umleté druhy.

Chléb je suchy

Pouzijte o néco méné mouky a pridejte 1 polévkovou 1Zici tekutiny. Kdyz picka promichava
stole vibrovat. Postarejte se o to, aby stal na rovné a stabilni podloZzce, ne pfilis blizko

k ostatnim pfedmétim a také ne blizko u okraje stolu.

Placaty chléb

Pokud pouzijete ve mlyné umletou mouku nebo mouku celozrnnou, miize byt chléb plochy.
Kdyz chléb nevykyne, je tteba zkontrolovat drozdi. Nezapomnéli jste ptidat drozdi? Pokud
chléb vykynul jen lehce, mohlo se stat, ze drozdi bylo staré.

Moc studena nebo tepla voda také zabranuje aktivizaci drozdi.

Prezkousejte také davku pouzité soli. Ujistéte se, Ze jste nepouzili pfili§ mnoho soli.

HlaSeni poruchy na displeji

Kdyz jste stiskli tlacitko START a na displeji se objevi ,,H:HH®, je pfistroj jeste
teply.Nechte ho jesté 10-20 minut vychladit s otevienym vikem.

Kdyz jste stiskli tlacitko START a na displeji se objevi ,,E:EE*, pak musite kontaktovat
prodejce nebo vasi technickou sluzbu. Ti mohou piekontrolovat hlasenou poruchu.

NEJCASTEJI POKLADANE DOTAZY

Pro¢ je vidy rozdil ve vySce chleba?
Forma a vyska chleba zavisi na teploté okoli, kvalité¢ a mnozstvi ptisad.

Proc¢ chléb nevykyne?
Pokud chléb nevykyne nebo ziistane ,,placaty®, mlize to zplsobit to, ze jste zapomnéli piidat
drozdi, nebo jste dali drozdi malo, nebo bylo staré.

Jak funguje vlastni naprogramovani doby peceni?

Vlastni naprogramovani doby peceni nelze nastavit na méné€ nez doba zvoleného programu
a vice nez 13 hodin. Vlastni naprogramovani doby peceni vyZaduje alespoit 58 minut, aby
probéehly vSechny potiebné procesy. Je mozné urychlit zpracovani, ale jen vynechanim
nékteré funkce. Prisady se mohou zkazit, kdyz zdstanou déle nez 13 hodin uvniti picky,
aniz by se pekly.

Pro¢ nesmi byt k zikladnim prisadam piidany zaroven jeSté dalsi?

Aby tésto nebo chléb mély spravnou formu a vykynuly, jak se patii, musi byt pfidany
susené rozinky a podobné piisady az pozdéji.

Tyto piisady by se mohly béhem hnéteni zni¢it. Mohou se na sebe nalepit a ne se
rovnomérné zapracovat do tésta. Smite je pfidat teprve po zaznéni prvniho signalu. Neni
mozné ptidavat ptisady, kdyz pouzivate jeden z rychlych programti. Tato funkce nefunguje
také v rdmci programu , tésto*.



Je mozZné pouZzit cerstvé mléko misto vody?

To je mozné, ale musite dbat na to, aby tésto obsahovalo totéz mnozstvi tekutin. Napt.: Kdyz
je v receptu uvedeno 210 ml vody, miizete toto mnozstvi nahradit 210 ml mléka, nebo 105
ml vody a 105 ml mléka. Je opravdu dilezité, abyste pouzili celkové uvedené mnozstvi
tekutin.

VSEOBECNE POKYNY

e Kiirka je nékdy svétlejsi, nékdy tmavsi. To muZete nastavit sami pomoci tlacitka
,»color“.Pokud chcete mit kiirku svétlou, nastavte pfistroj na ,,light*. Pro kirku
tmavou nastavte ,,dark*.

o (o se stane, kdyZ je chléb vyskocil do urovné vika? Pouzili jste pfili§ mnoho
drozdi a/nebo cukru, ¢imz vznikly v chlebu bubliny a chléb moc vykynul.

e  Proc se nesmi vyrobit chléb na zakladé ovoce pomoci funkce ,,schnell“? Doba
kynuti je v tomto programu zkracena, a kdyz pridate vice pfisad, je rovnéz
ovlivnéna doba peceni, takze nebude dosazeno pekného vysledného produktu,
pokud pouzijete takové recepty v ramei tohoto programu.
zcela normalni. Pro pfistroj to neni zadny problém, jen je dobré, kdyz zaroven
ptidate jednu polévkovou 1Zici tekutiny.

DRIVE NEZ PRISTROJ NECHATE OPRAVIT

Vas chléb se nikdy nepovede.

Doporucovali bychom vam ud¢lat chléb pomoci hotové chlebové smési. Do téchto smési
staci dodat jen vodu a maslo.Je-1i vysledek dobry, znamena to, ze je vas pristroj v poradku a
vy musite zkontrolovat cerstvost normalnich prisad.

Je-li vysledek Spatny, pak se obrat'te na nasi zakaznickou nebo technickou sluzbu a porad’te
se, jak postupovat dal.

Pristroj nefunguje
Je zapnuty?
Teplota picky je pfilis vysoka.

Z vétracich otvoru vychazi kouf.
Ptisady se mozna dostaly na topné téleso.

Chléb je propadly / stied je vlhky.
Chléb byl ponechan v pecici formée ptili§ dlouhou dobu po upeceni.
Bylo pouzito moc vody nebo drozdi.

Horni strana chleba je praskla a tmava
P1ili§ mnoho mouky, drozdi nebo cukru.

Na vrchni ¢asti chleba je je§té mouka
Nedostatek vody.

P¥ili§ maly chléb.

Malo mouky, drozdi, cukru nebo vody

Pouziti celozrnného chleba nebo mouky, které obsahuji chemické drozdi (prasek do peciva).
Pouziti nevhodného typu drozdi.

Pouziti mouky nebo drozdi, které uz nejsou Cerstvé.

Chléb neni dostatecné upeceny
Stop-tlaéitko bylo stisknuto po zapnuti pfistroje.
Viko bylo otevieno béhem peceni.

Chléb je prilis tvrdy.
Prili§ mnoho cukru.
Zabarveni chlebové kirky byla nastavena na tmavou barvu.

Chléb ma Spatny tvar.
Malo mouky.
Malo vody.

Vyhradni dovozce znatky Domo do CR je firma Bielmeier Hausgerite s.r.0. se sidlem :
Boftice 25, 34401 Domazlice. Tel. 379 768 010

Pfipadné reklamace muiZete uplatnit v misté nakupu tohoto pfistroje nebo v servisnim
stiedisku firmy na téZe adrese — viz zar. list Bielmeier, ktery je soucasti baleni.



