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PRED PRVNIM POUZITIM

V obalu najdete domaci pekarnu s 1 velkou formou na peceni az 1350 g chleba,
dvojitou formu pro peceni 2x450g chleba , 2 hnétace velké pro velkou formu, 2
hnétace malé pro délenou formu, pohar,dvojitou odmérku pro sil a cukr, vytahovaci
hacek na hnétace a navod k pouziti.

Veskery obalovy material odstrante a uschovejte mimo dosah déti. Zkontrolujte,
jestli byly dodany a zaroven vybaleny vSechny Casti pfistroje a jestli nevznikly
eventualni Skody zplisobené transportem.

Vlhkym hadrem otfete picku, formu i hnétac. Forma a hnéta¢ jsou pokryty
ochrannou vrstvou proti piipeceni, proto je nesmite v Zadném pripadé Cistit
Zadnymi Cisticimi prostiedky, kartaicem nebo houbou. PouZivejte pouze vlhky
hadr. To postaci, aby byl pristroj vzdy Cisty.

Pfi prvnim pouziti muze pekarna lehce zakoufit, jak se vypaluji pracovni dily
Kwvalita chleba, ktery v picce pecete, zavisi na mnoha faktorech. Dbejte na to, aby
vSechny prisady mely pokojovou teplotu a pouZzivejte pouze spravné mnozstvi, které
je uvedené v receptech.

Po navazeni a vlozeni vSech surovin do pecici formy ji vlozite do picky a lehce
zatlacite do zamku. K navazeni surovin je nejlepsi pouzit dig vahu s funkci
»dovazovani“ Firma Domo nabizi k tomuto ucelu n€kolik modelt s touto funkci.

Viz. http://www.domo-elektro.cz/P1A1B23C1D1EQ




Suroviny

Nejdulezitejsi faktory pro peceni kvalitniho chleba je kvalita, Cerstvost a presné zvazeni
vsech ingredienci.

Mouka

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

Tip: Pfi nakupu mouky si vSimnéte i textu na obalu. Musi tam stat, ze mouka je mimo jiné
vhodna na peceni chleba.

Lepek

Lepek se nachazi prirozené 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
pfemenit cukr v alkohol a v kysli¢nik uhlicity, pficemz velmi rychle nabyva. Je to idealni,
aby mohlo tésto vykynout a bylo 1épe stravitelné.

Doporucujeme pouzivat susené drozdi. Zpracovani tohoto (zrnovitého) drozdi je jednodussi,
Sl

Sul nezabezpecuje pouze urcitou chut’ chleba, nybrz reguluje také aktivitu drozdi, zpeviuje
tésto a zabranuje tomu, aby chléb prili§ vykynul.

Maslo / olej

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

Cukr

Cukr je zdroj obzivy pro drozdi a dilezita soucast kynuti tésta. MiiZete pouzit normalni bily
cukr, hnédy cukr, sirup nebo med. To dodava chlebu jistou ki‘ehkost, zvysSuje vyzivovou
hodnotu a prispiva 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, vzduch se nasyti , takze chléb mize
nabyvat. Pfi normalni pokojové teploté pouzijte vlaznou vodu, abyste chléb zad¢lali: studena
voda neaktivizuje drozdi a horka zase prilis.

Miléko

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

Pozor: Nepouzivejte Cerstvé mléko, kdyz chcete peceni nastavit pomoci vlastni programovaci
funkce nastaveni ¢asu. Mléko by mohlo zkysnout.

Ostatni prisady

V kucharskych knihach muZzete najit recepty, které vyzaduji kofeni, ofechy, rozinky, ovoce
nebo zeleninu aj. Pouzivejte vzdy Cerstvé prisady. Kdyz pouzivate ofechy, slune¢nicova
seminka, susené ovoce apod., nechte je pfedem namocené ve vode, aby zmekly, dobie
osusené lehce pokropte a teprve pak je pridejte do tésta. Davejte pozor, aby tyto ingredience
nebyly prilis velké a ostré, aby neposkodily ochrannou vrstvu formy.

Vvhody domacich pekaren

Pecu, peces, peCeme

Nejvétsi vyhodou domaci pekarny je to, ze nemusite téméf nic délat. Pouze vsypete
ingredience potiebné pro piipravu chleba (rohlikd nebo sladkého peciva), nechate je
vykynout a pak uz jen sledujete, jak se pece krasny zlatavy bochnik. A u toho vseho mate
&isté ruce. A kiupavé rohlicky ke snidani? Zadny problém! Vétsina pekaren na trhu ma
funkci odloZeného startu. To znamena, ze veCer date do pekarny vSechny ingredience,
nacasujete, jdete klidné spat a rano vas vzbudi viin¢ Cerstvého peciva. Znate snad lepsi
snidani?

Domaci je vic nez koupeny

Taky vas uz nebavi jist stale dokola ty stejné chleby? Zitny, pseniéno-zitny, sluneénicovy...
Proc si neudélat vlastni, originalni chléb, ktery vasim chutovym buiikdm usijete pfimo na
miru? Co takhle bramborovy, osmizrnny, ofiskovy, sladky s rozinkami nebo chléb s aloe
vera? Vsechno je mozné, chce to jen fantazii a védet, na co mate chut’. Na trhu si navic dnes
uZ mizete vybrat mouku, kterd vam vyhovuje nejvice. Spaldové, pohankova, ovesna... Ve
zdravé vyzive je pak dostanete dokonce i v kvalité bio. A pokud jste pohodlni, pak si klidné
kupte uz namichanou chlebovou smés. Na vybér je mnoho druhti a jsou opravdu dobré. V
nejnovejSich domacich pekarnach mizete navic pripravit i marmeladu, dzem, nudlové tésto,
téstoviny nebo kynuta tésta.

Chléb pro nejmensi

Malé déti by se mély ucit kousat! Pokud mate malé miminko, kterému je vice jak ptl roku,
fekne vam to kazdy. Ovsem dat ditéti chléb, kde je neskute¢né mnozstvi soli, zbyte¢né moc
alergizujiciho drozdi nebo vselijaké emulgatory, je docela hazard se zdravim. Pokud ale
doma upecete vlastni chléb, do kterého vite, co davate, pak strach mit nemusite. Navic pro ty
nejmensi muzete upéct chléb bezlepkovy, aby zbyteéné nezatézoval travici trakt vaseho
miminka!

Singl nebo rodina?

Pekarnu je dobré vybirat podle toho, komu je uréena. Pokud Zijete sami nebo jen ve dvou,
pak jsou skvélé pekarny, kde si mizete zvolit velikost bochniku. Ten nejmensi mize mit i
500 g. Rodinna pekarna je zase schopna upéct klidn¢ i dvoukilovy chléb. A to za sméSnou
cenu. Kilovy bochnik doméaciho chleba vas totiz prijde v priméru na desetikorunu!
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Zarudni list

Pro ziruku zadinajici dnem prodeje spoti-ebi¢e plati na izemi CR tyto podminky:
1. trvani zaruky: 2 roky
2. poskytovani zaruky:

a) zarucni opravu provedeme podle naseho zvazeni opravou nebo vyménou vadnych

dilt, jestlize tyto zavady vznikly prokazatelné vadou materialu nebo chybou pfi

vyrob¢

b) zarucni oprava bude provedena jen pii predlozeni tohoto zarucniho listu nebo
dokladu o zaplaceni

¢) jestlize dojde k opravé nebo vymeéné spotiebice v zarucni dobé, zaruéni doba se
prodluzuje
3. zaruka se nevztahuje

a) na mechanické poskozeni

b) nespravné pouzivani v rozporu s navodem k pouziti
4. zéruka zanika:

- pti pouziti spotiebice jinak nez v domacnosti

- pti provadéni opravy nebo zmény na spotiebi¢i osobou jinou nezZ povéfenou nasim

servisem

Na tento spottebi¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako vyrobni
chyby nebo chyby materialu. Zaruc¢ni doba za¢ina dnem prodeje a je uznana po predlozeni
potvrzeného tohoto zaruéniho listu nebo orig.dokladu o zaplaceni + tento nepotvrzeny, ale
vyplnény ZL pro zaznam opravy. Pfipadné reklamace muzete uplatnit v misté nakupu tohoto
pristroje nebo v servisnim stfedisku firmy:

Domo-elektro s.r.o. Hluboka 147, 34506 Kdyné viz www.domo-elektro.cz

tel. 379 789 684 nebo na servis@domo-elektro.cz , tel. 379 422 550

Model : Quigg BM2F

*Jméno kupujiciho (neni nutno vypliovat)

*Adresa + telefon (neni nutno vyplhovat)

Nazev a adresa prodejce :

Datum prodeje : Razitko a podpis prodavajiciho :

* Jméno kupujiciho, adresu a tel.spojeni je nutno vyplnit pokud si zdkaznik pteje zaslani opraveného pfistroje domd.

Ovsem nejlepsi a jisté je pouzivat hotové smési do domacich pekaren, které jsou jiz
v zahrani¢i béZné k dostani a naSe firma se podili na jejich vyvoji zde v Cechach.
Aktualni informace o zavedeni a nabidce téchto smési na nas trh mizete ziskat na

http://www.domo-elektro.cz/P1A1B45C1D1EQ

DISPLEJ — POPIS OVLADACIHO PANELU A JEHO FUNKCI

Tlacitko — vybér (menu)

Slouzi pro zvoleni vybraného programu. Pokazdé, kdyz stisknete toto tlacitko, uslySite signal
a Cislo programu se zméni. Program je uveden na displeji. Domaci pekarna ma 12 program.
Tlacitko — kirka (color)

Slouzi pro volbu svétlé, stiedni nebo tmavé kiirky chleba. Doporucujeme zacit na stiedni.
Slouzi také k zamknuti klavesnice spole¢né s tlacitkem ,,cycle

Tlacitko — velikost chleba (loaf)

Toto tlacitko pouzijte,kdyz chcete zvolit velikost chleba, ktery mate v imyslu upéci. Mizete
volit ,,1000g* , 1200g nebo 1400g pro velkou i délenou formu.

Tip: Celkové mnozstvi prisad uvedenych v receptu je vaha chleba, ktery chcete upéci.
Tlacditko ,,Start* a ,,Stop*“

Timto tlacitkem zah4jite nebo ukoncite zvoleny program. Kdyz chcete zvolit jiny program,
muzete ho zménit tak, ze stop-tlacitko drzite stisknuté n¢kolik sekund. Tim ptivodni program
smazete a muzete na piistroji nastavit novy.

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

Stop: Pro ukonceni programu stisknéte tlacitko na n€kolik sekund, dokud neuslysite signal.
To potvrdi, Ze program je vypnuty.

Tlacitko ,,timer*

Slouzi k nastaveni aktualniho ¢asu a programovani ¢asovych funkci

Tlacitko ,,cycle*

Slouzi k nastaveni jednotlivych cykli prace pekarny v piipadé pouziti programu ,,home
made* a také k zamknuti klavesnice spolecné¢ s tlacitkem ,,color .

»Pause“ tlacitko

Stlacenim po dobu 2s pterusite program, opakovanym sta¢enim pak pokracuje dale. Slouzi
také k nastaveni aktualniho casu.

Tlacitko ,,light lamp*

Dotekem rozsvitite nebo zhasnete vnitini osvétleni. Opakovanym dotekem je opét zhasnete.
Jestlize jej nezhasnete do 1 min, automaticky se vypne samo.

Zapnuti / zamknuti a odemknuti klavesnice

Po zapnuti do zasuvky se ozve ton a display ukazuje prvni pfednastaveny program s jeho
casem. Dvojtecka neblika. Po nastaveni vybraného programu, velikosti a barvy kirky
spustite béh programu stlacenim tlacitka ,,start DvojteCka zacne blikat a program zac¢ne cas
odecitat. Pokud mate nastaveny odlozeny start, ptistroj jen ¢as odeéita a dvojtecka blika.

Pro zamknuti ovl. panelu stisknéte ,,cycle” a po ném tlacitko ,,color* — na displeji se objevi
symbol kli¢e a panel tladitek je nefunkcni. Tim samym zplsobem panel opét odemknete.
Vynuti/zapnuti

Jak zjistite, Ze ptistroj pracuje a program bézi?

Kdyz dvojtecka mezi hodinou a minutou blika a ukazatel sviti, program bézi.

Kdyz dvojtecka sviti neptetrzite, je program ukonceny.



PROGRAM 1

Ziakladni (basic)

Nejvice pouzivany program — slouzi k vyrob¢ bilého chleba a nebo pii pouziti smési.
PROGRAM 2

Celozrnny (whole wheat) To je nejvhodnéjsi program k vyrobé jak ¢erného , tak
celozrnného a vicezrnného chleba.Chléb mize byt o trochu mensi nez bily, protoze

mouka je teézsi.

PROGRAM 3

Francouzsky (french)

Doba hnéteni a kynuti je delsi nez v programu ,,Basis®.

PROGRAM 4

Ziakladni rychly (basic rapid)

To je program pro vas, ktefi chcete v kratké dobé upéct bily chléb.

PROGRAM 5

Sladky (sweet)

Program k vyrob¢ sladkych chlebti jako je tfeba rozinkovy

PROGRAM 6

Kolaé(cake)

Pokud chcete pouzit prasek do peciva, zvolte tento program. Protoze prasek ti¢inkuje ihned a
stale stejné, nemuzete ménit ¢as. Pred vlastnim spusténim doporucujeme promichat ruéné
vSechny suroviny.

PROGRAM 7

Marmelada (Jam) K pfipravé marmelady. Dbejte na to, aby byla odstranéna vSechna jadra
z ovoce, nez ho vlozite do formy. Ostra jadra mohou poskodit ochrannou vrstvu formy.
POSTUP: Vsechny ptisady podle Vaseho receptu vlozte do formy najednou a stisknéte
tlacitko START. Pristroj bude suroviny zahtivat, pak je promiché a nakonec marmeladu
necha zchladit na cca 70°C. Kdyz je program hotovy, ozve se zvukovy signal.
PROGRAM 8

Tésto (dough).

V tomto programu muiZete pomoci pristroje udélat té€sto a nechat vykynout.

PROGRAM 9

Super rychly (ultra fast)

Udéla 700g chleba za 1 hodinu

PROGRAM 10

Peceni (Bake) V tomto programu muzete pouzit uz hotové tésto, které jste si uz napf.
udélali diive. MiiZete ho jen upéci. Pomoci funkce vlastniho nastaveni ¢asu miZete nastavit
Cas v rozmezi 5 — 60 minut. Je mozné také ohtat uz diive upeCeny chléb.

PROGRAM 11

Desert - hnéteni, kynuti a peCeni zakuskt

PROGRAM 12

Vlastni nastaveni (home made).

Specialni program, kde si miiZete nastavit vlastni postup vyroby — od hnéteni az po peceni.
Zvolte tento program a stisknéte tlacitko ,,cykle* — display ukaze ,.knead 1 = hnéteni
Tlacitkem ,.timer” muzete nastavit vlastni ¢as. Potvrdite ,,cykle“ a opétovnym zmacknutim se
dostanete do ,rise 1= kynuti. Takto miZzete nastavit cely program — hnéteni 1, kynuti 1,
hnéteni 2, kynuti 2, kynuti 3, peceni(bake) a udrzovani teploty (keep warm) Potvrzeni celého

Reklamace : (vyplni zdkaznik nebo obchod)

Popis vady 1. reklamace/Datum uplatnéni reklamace:

Popis vady 2. reklamace//Datum uplatnéni reklamace:

Popis vady 3. reklamace/Datum uplatnéni reklamace:

Zaznamy servisu :

1.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

2.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

3.reklamace (datum pfijeti/odeslani/ ¢islo reklamacniho dokladu)

Reklamacni protokol si miiZete ,,stahnout* na naSich strankach
www.domo-elektro.cz

Bez uplného vyplnéni vSech ostatnich uidaji v zaru¢nim listu nebude moZno Vasi
reklamaci véas vyridit.



BEZPECNOSTNI PREDPISY

NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT, PRECTETE SI DUKLADNE TENTO NAVOD
K POUZIT{ A PECLIVE HO USCHOVEITE PRO PRIPADNOU POZDEJS]
KONZULTACL

e  Pristroj pouzivejte jen k ucelim popsanym v navodu k pouziti

e Pozor: Nedotykejte se teplych povrchi, kdyz je ptistroj zapnuty.

e  Priistroj pfipojujte ke zdroji stiidavého proudu, a sice k uzemnéné zasuvce s napétim
uvedenym na typovém Stitku pfistroje.

e Sitovy kabel nikdy neohybejte a nepokladejte na horké dily!

e Sitiru odvijejte uplng, abyste zabranili jejimu prehtati.

e Nestavte piistroj nikdy do blizkosti piistroji, které vydavaji teplo, jako napt. kamna,
plynové sporaky, varné plotynky atd. Ptistroj by mél stat v urcité vzdalenosti od
stén a jinych objektl, které by se mohly vznitit, napt. zaclony, ru¢niky (bavina nebo
papir atd.)

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

e Kdybyste chtéli piistroj premistit, musi byt vypnuty a zchladly. Pfi pfesunu musite
pouzit obé¢ ruce.

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

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

e  Pokud pfistroj nepouzivate nebo Cistite, ipln€ ho vypnéte a vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

e  Nikdy netahejte za $hdru nebo samotny piistroj, kdyz chcete vytahnout zastréku ze
zasuvky. Nedotykejte se pfistroje mokryma nebo vlhkyma rukama.

e  Piistroj instalujte mimo dosah déti. Déti nerozeznaji nebezpeci, které mize nastat
pfi manipulaci s elektrickymi spotfebici. Proto nikdy nenechavejte déti pracovat
s elektrickymi pfistroji bez dozoru. Dbejte na to,aby byl pristroj uloZen tak, aby na
né&j déti nedosahly.

e  ProdluZovaci $niry smi byt pouzivany, jen kdyz sitové napéti (viz. typovy stitek na
spodni strang pristroje) a vykon jsou stejné nebo vyssi nez u dodaného pfistroje.
Pouzivejte pouze povolenou uzemnénou prodluzovaci $itiru.

e Pokud se rozhodnete na zakladé defektu pristroj uz nepouzivat, radime vam, abyste

po vytazeni zastrcky ze zasuvky $ntru odstranili. Odneste pristroj do odpovidajiciho
mista zpracovani odpadu ve vasi obci.

Nepouzivejte vlastni programovaci funkci v noci.

Pristroj sami nikdy neopravujte; piepaleni tepelné pojistky v pfistroji mtize
poukazovat na defekt v tepelném systému. Defekt nemtize byt odstranén odejmutim
nebo vymeénou této pojistky. Je tfeba pouzit vyhradné originalni dily.

Tento pfistroj splituje EG-smérnici €.76/889/EWG pro radiové a televizni poruchy

s dodatkovou normou ¢. 82/499

nastaveni provedete tlacitkem ,.start/stop* Opétovnym stladenim pak spustite tento program.
Vsechny vyjmenované cykly maji pevné dany rozsah nastaveni ¢asu — hnétenil 6-14 min,
kynutil 20-60min, hnéteni2 5-20min, kynuti2 5-120min, kynuti3 0-120min, peceni 0-
80min, udrZovani teploty 0-60min.Tyto rozsahy Vam vzdy ukaze display, pii opakovaném
stlaeni na ,,cycle®. Vami nastaveny program si pekarna pamatuje do té doby nez ho
preprogramujete.

ZPUSOB POUZITI

1.

2. Nasad’te hnétace (pfilozené) na osy ve formé. Hnétace musi byt nasazen spravnym a
peclivym zptisobem, aby vSechny piisady byly dostateéné promichany a uhnéteny.
Malé haky jsou pro dvojitou formu, velké pro velkou formu.

3. Vlozte vSechny pfisady do formy nasledujicim zplisobem a v tomto poradi:

1. voda/mléko

2. maslo/olej

3. eventuelné vejce

4. mouka

5. cukr (nasypte cukr na jednu stranu)

6. sul (stl nasypte na opacnou stranu)

7. drozdi ( drozdi vlozte do dilku uprostied)

Pozor! Drozdi nesmi prijit do styku s vodou. Mohlo by se stat, ze voda drozdi
zaktivizuje, diive neZ se ptisady dostate¢né promisi a prohnétou.

4. Odstrarnte vSechny zbytky ptisad z vnéjsi strany formy. Vlozte formu opét do
pristroje a ujistéte se, ze forma dobfie a pevné drzi.

5. Uzaviete viko a dejte zastrcku do zasuvky

6. Nastavte ,,menu”- tlac¢itkem spravny program a tlacitkem ,,loaf size“ zvolte
mnozstvi prave vlozenych surovin.

7. ,,Color” — tlacitkem mizete nastavit barvu chlebové kiirky. Mizete zvolit bud’
svétlou, stiedni, nebo tmavou. ( light, medium, dark )

8. Nastavte eventualné funkci vlastniho naprogramovani ¢asu (viz kap. ,,Pouziti
vlastniho nastaveni casu®)

9. Stisknéte START. Dvojtecka bude nyni blikat a tim udava, zZe pfistroj pracuje.

DOBA PROGRAMU
Program 1000g 1200g 1400g

1. Zéakladni 2:50 2:55 3:00

2. Celozrnny 3:30 3:32 3:40

3. Francouzsky 3:30 3:40 3:50

4. Rychly 2:00 2:05 2:10

5. Sladky 2:42 2:45 2:50

6. Kolac* 1:50%

7. Marmelada 1:20%*

8. Tésto 1:30%*

9. Super rychly 1:35 1:38 1:48

10. Peceni* 0:10- 1:00*max nastavitelny tl “timer*

11. Desert * 1,38%*

12. Vlastni nastaveni viz navod

Vytahnéte pecici formu z pfistroje tahem nahoru za rukojet’. (prvni vyndani mohou
jit trochu ztuha)



* Pokud si zvolite jeden z téchto programt, nemuzete volit hmotnost.

Doba, ktera je uvedena na displeji, je udana v hodinach a minutach. Priklad:

program 1, 1000g = 2:50 = 2 hodiny 50 minut.

Kdyz je chléb hotovy, zazni n€kolik signalt. Stisknéte STOP a n€kolik sekund nepoustéjte.

Pristroj pipnutim potvrdi, Ze je program zastaven. Vytdhnéte zastrcku ze zasuvky a oteviete
viko pfistroje. Vytahnéte formu ven pomoci rukavic. Chléb nechte ochladit ve formé asi 10 —
15 minut, pak formu obrat'te a vyklopte chléb z formy. Nikdy nevytloukejte.

Pfi procesu hnéteni zazni signal u nasledujicich programti:zakladni , francouzsky, celozrnny,
sladky a vlastni. Tento signal udava, ze mohou byt ptidany dalsi ptisady napt. rozinky,
ofechy atd. Oteviete viko, vlozte dalsi prisady, potom viko zase zaviete a proces hnéteni
muze pokraCovat.

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

Nikdy nepokladejte chléb ani formu na vnéjsi stranu pfistroje nebo primo na plastikovy
ubrus. Kdyz se chléb hned neuvolni, otacejte osou na spodni strané formy, dokud se chléb
neuvolni Kdyz chléb vyndate z pristroje a hnéta¢ zlistane v chlebu, pozorné ho vyndejte

z chleba ven. Nebo nechte chleba jeste vychladit na rostu, takze pak miizete hnéta¢ vytahnout
rukama. Davejte pozor, aby byl hnéta¢ dobte vychlazeny.

Je doporuceno krajet chléb teprve po 15 — 20 minutach. Ke krajeni chleba je vhodné

pouzit eLkraje¢ — viz http://www.domo-elektro.cz/P1A1B24C1D1EO

EXTRA: Pokud naptiklad nékdy nejste v€as doma, hieje picka jesté 60 minut po ukonceni
programu. Tato doba neni zahrnuta v programovacim case.

POUZITI FUNKCE CASOVEHO ZPOZDEN{ STARTU

Dulezité: nepouzivejte tuto funkci, pokud maji ptisady omezenou trvanlivost. Vami

nastaveny ¢as vzdy ukazuje ukonéeni prace pekarny, bez pripadné 1 hod udrzovani teploty.

e  Postupujte podle sedmi krokl popsanych v kapitole ,,Zptisob pouziti“. Kdyz

nastavite spravny program a barvu chlebové kirky, stisknéte tlacitko ,,time®, ¢cimz
prepnete do ¢asového nastaveni a maly displej ukazuje ¢as ukonéeni programu.
Pomoci tlacitka ,, Timer, posouvejte ¢as po 10 min. az zvolite dobu, kdy chcete mit
chléb hotovy. 1.stla¢enim ,,Timer* nastavite dobu o 10 min. delSi nez ma zvoleny
program, pak pokracujete dale. Piiklad: Je 9.00 rano a vy byste chtéli mit odpoledne
v 17.00 Cerstveé upeceny chléb. Naprogramujete tedy ¢as ukonceni na PM 5:00.
Display ukazuje take, jestli program skonci ten den ( same day ) nebo az druhy den
(next day) Max.doba posunuti ukonéeni programu je 12hod a pekarna zacne
pracovat diive o celkovy ¢as zvoleného programu. Hlavni ¢as programu ziistava na
displeji neménny a zacne se odecitat az po spusténi programu.

Funkci aktivujte tlacitkem ,,start/stop. Na display sviti ,,set ready time* a nastaveny cas.

Doba bude ubihat, nez bude dosazeno okamziku, kdy picka musi zacit s hnétenim. Probéhne

celkovée nastaveny program, takze chléb bude hotovy v dobé, kterou jste zvolili.

Pokud chcete vidét aktualni Cas, stisknéte ,,time* ZruSeni nastaveni provedete delSim

stlaéenim ,,start/stop*

Na vrchni ¢asti chleba je jeSté 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 Spatného typu drozdi.

Pouziti mouky nebo drozdi, které uz nejsou Cerstvé.
Chléb neni dostatecné peceny.

Stop-tlacitko bylo stisknuto po zapnuti pfistroje.
Viko bylo otevieno béhem peceni.

Chléb je prilis tvrdy.

Mnoho cukru.

Zabarveni kirky je nastaveno na tmavou barvu.
Chléb ma Spatny tvar.

Malo mouky.

Malo vody.

Pecdici formy a hnétaci haky jsou povaZovany za spoti‘ebni material a musi se po urcité
dobé, zavislé na intenzité pouZivani, vyménit Odreny vnitini povrch se proto
nepovazuje za pricinu reklamace.

Informace o recvklaci odpadu

Symbol === na piistroji ¢i na jeho obalu znamena, Ze s timto vyrobkem neni mozno nakladat
jako s béznym domovnim odpadem, nybrz musi byt odevzdan na mistech urc¢enych ke sbéru
a likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Dodrzenim tohoto doporuceni chranite
zivotni prostiedi a zdravi spoluob¢anii. Vice informaci o moznostech likvidace
nebezpecného odpadu obdrzite na obecnich nebo méstskych uradech , sbérnych dvorech
nebo v prodejné, kde jste piistroj zakoupili.



VSEOBECNE POKYNY

¢ Kiirka je nékdy svétlejsi, nékdy tmavsi. To miiZzete zménit sami pomoci tlacitka
,,color. Nékteré mouky maji pomalejsi dobu ztmavnuti a nékteré tmavnou rychleji.

e  Co se stane, kdyzZ chléb vyskocil do urovné vika? Pouzili jste pfilis mnoho drozdi
nebo cukru, ¢imz vznikly v chlebu bubliny a chléb moc vykynul. Také vétsi
mnozstvi vody ma za nasledek vyraznéjsi kynuti.

e  Proc se nesmi vyrobit chléb na zikladé ovoce pomoci rychlého programu?
Doba kynuti je v tomto programu zkracena, a kdyz pridate vice pfisad, je rovnéz
ovlivnéna doba peceni, takze nebude dosazeno pékného vysledného produktu,
pokud pouzijete takové recepty v ramci tohoto programu.
zcela normalni. Pro pfistroj to neni Zadny problém, jen je dobré, kdyz zaroven
pridate jednu polévkovou Izici tekutiny.

DRIVE NEZ PRISTROJ NECHATE OPRAVIT

Vas chléb se nikdy nepovede.

Doporucovali bychom vam udélat chléb pomoci hotové chlebové smési. Do téchto smési
staci dodat jen vodu a olej .Je-li vysledek dobry, znamena to, ze je vas pfistroj v poradku a vy
musite zkontrolovat Cerstvost normalnich piisad.

Vyjimku tvori jen peceni ve velké formé, viz odstavec ,,Problémy které mohou nastat“
Je-1i 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 kour.
Prisady se mozna dostaly na topné téleso.

Chléb je propadly / sti‘ed je vlhky.
Chléb byl ponechan v pecici forme piilis dlouhou dobu po upeceni.
Bylo pouzito moc vody nebo drozdi.

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

UDRZBA

PRED CISTENIM VASI PICKY JI VYPNETE, VYTAHNETE ZASTRCKU ZE
ZASUVKY A NECHTE P{CKU UPLNE VYCHLADNOUT.

Zevnéjsek

Zevnéjsek pristroje a pruhledové okénko settete vihkym hadrem nebo houbou. Formu
predem vyndejte ven. Pokud by bylo nutné, mizete zevnéjsek pristroje vyc€istit jemnym
mycim prostfedkem.

Vnititek

Vnitiek pristroje mizete pozorné vycistit lehce navlhéenym hadrem. Davejte ale pozor pfi
c¢isténi topného télesa!

Pedici forma

Formu je mozné myt teplou vodou.

Davejte pozor, abyste neposkodili ochrannou vrstvu. Kdyz se vam nepodafi vyndat hnétac
z formy ven, musite nechat formu upIné vychladnout.Pak nalijte trochu teplé vody do formy
tak, aby hnétac byl pod vodou. Voda pomize tomu, Ze prilepené ¢asti se uvolni a hnétac
pujde dobie vyjmout.

Nepouzivejte Zadné Cistici prostifedky nebo kartace, protoze by mohly poskodit
ochrannou vrstvu formy. Pecici forma neni vhodna do mycky nadobi.

NEKOLIK TIPU K UPECENi ZNAMENITEHO CHLEBA

Vzdy vSechny piisady pfesné odvazte a dbejte na to, aby mély pokojovou teplotu.

Prisady pridavejte ve spravném potadi.

Vsechny ptisady musi byt cerstvé.

Drozdi davejte do formy jako posledni. Ud¢€lejte v mouce maly dilek. Nesmi pfijit do styku
se soli, cukrem a vodou (mlékem).

TIP: Jestli je drozdi Cerstvé, mizete zjistit nasledujicim testem: V poloving §alku vlazné
vody rozmichejte 1 kavovou 1zicku cukru a pak pridejte 1 kavovou 1zi¢ku 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 miizete zkusit, jestli je tésto dobré. Musi vypadat
jako hladka a elasticka koule.Oteviete viko, kratce se dotknéte prsty vrchni Casti testa.
Davejte ale pozor, protoze hnétac se stale toci. Jestlize vam zlistane trochu tésta na prstech, je
tésto dobré. Jestlize zlstane tésto nalepené na formé, je prili§ mokré. Jestlize tésto na vasich
prstech nezlstane, pak je pfilis vysusené.

Druhy

JE NUTNE VZDY POCITAT S KOMPLETNi VAHOU CHLEBA !

PRO VELKOU FORMU max 1400g JE TO ZHRUBA 900g SMESI + 500ml VODY
TIP : Display po nekolika sekundach zhasne a aktivuje se opét dotknutim jakéhokoli
tlacitka.

TIP: Sl omezuje tcinek 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
muzete zacit.

Riizné druhy chleba maji riznou strukturu a velikost, protoze se lisi pouzité ptisady. Nékteré
chleby mohou byt tuzsi a mensi nez ostatni. To je normalni. Muze se stat, ze u nekterych
receptll musite davky upravit. Tim myslime: mnozstvi drozdi, mouky nebo vody. Nikdy
neméite vsechno soucasné!



To by totiz nemélo zadny G¢inek. Prizpisobeni mize byt potifebné v souvislosti
s nasledujicim:

e Kbvalita a specificka hmotnost mouky

e  Teplotni rozdily okoli

e Cerstvost piisad
Chléb, ktery pecete sami, neobsahuje zadné konzervacni prostiedky, a je proto také omezené
trvanlivy. Kdyz chléb neprodysné zabalite a pak ho nechate dobte vychladnout, mtzete ho
nékolik dni uchovat. Muzete ho samoziejme také nechat zmrazit a spotfebovat pozdéji.

PROBLEMY, KTERE MOHOU NASTAT
Existuji rizné faktory, které mohou zpisobit, Ze se chléb nepovede. Uvadime zde nekolik
prikladu a jejich eventualni odstranéni:
Chléb se propadl
Kdyz se chléb na vsech stranach sesunul, znamena to, ze tésto bylo pfilis vlhké. Zkuste pridat
o néco mén¢ vody. Kdyz pouzivate konzervované ovoce nebo zeleninu, nechte je nejprve
dobi'e okapat a otfete je do sucha. Jsou delsi dobu nasaklé, ¢cimz maji v sobé piebytecnou
vlhkost. Miizete také zkusit pouzit leh¢i druh mouky.
Mize také dojit k silnému vykynuti, tésto vykynulo tak siln€, Ze uz to nemohlo zvladnout.
Pridejte o néco méné€ drozdi — 1-2 gramy nebo zvolte kratsi program.
V piipadé pouziti hotovych smési je nutné sniZit pi‘i peceni ve velké vané podil vody
aZ 0 20% o proti navodu uvedeném na sacku. U jednohakovych van plati navod.

Chléb je ve sti‘edu nedostatecné peceny.

Kdyz je chléb uprostied malo peceny, chyba mtze byt v pouzitém druhu mouky. To nastane
vétsSinou v dusledku pouziti tézsiho druhu mouky, napf. Zitné nebo celozrnné . Kdyz
pouzijete jeden z téchto druhti, neprovadéjte vice hnétacich procest. Kdyz piistroj ukongil
prvni hnéteni, vypnéte ho. Pak pfistroj zase zapnéte a stisknéte START: Pristroj zacne zase
hnist, pfijme ale do tésta vétsi mnozstvi vzduchu. Je mozné také zvolit tmavy stupen
zabarveni klirky, ¢imz bude teplota peceni o néco vyssi.

Chléb piekynul

Pokud vas chléb vykynul vice neZ normalné, pouzili jste pfili§ mnoho drozdi nebo vody.
Zkontrolujte, jestli jste méli spravné mnozstvi a spravny typ drozdi.

Prili§ mnoho cukru muze také silné 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 piili§ aktivni.

Také jemn¢ umleta mouka muize zptisobit, ze chléb prilis vykyne. Tyto druhy mouky
nepotiebuji tak aktivni drozdi jako téz8i nebo hrubéji umleté.

Chléb je suchy

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

k ostatnim predmétim 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 tfeba zkontrolovat drozdi. Nezapomneéli 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.

Tabulka ¢asového pribéhu jednotlivych programi

= =] =
_Elg-|__|= e |2 A AT
ss |25 |zS |8z |25 |ex|ga £5| 88
s | E9 |EE | & HE &5 |D5 sE|¢g
% g2 | wa | wE | 9E | O3 B 2 5
M &= E = B s =Z 5 e | == = E = =
= =9 = e = F—i—=H = = T ‘| =
2| 37 = = = JE| BS
1| 14000 | syETLE, | 10min. | 20min. | 15 min. | 25 min. | 45 min. | 65 min. 3:00 220
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