DOMACI PEKARNA

DOMO
MODEL B3970

Upozornéni: Pekarnu nikdy nespoustéjte naprazdno- hrozi akumulace tepla a

PRED PRVNIM POUZITIM

® eV obalu najdete picku na chleb, formu na peceni, hnétac, pohar, dvojitou odmérku a
DOMO navod k pouziti.
e Veskery obalovy material odstrante a uschovejte mimo dosah déti. Zkontrolujte,
ELEKTRO jestli byly dodany a zaroven vybaleny v§echny ¢asti pristroje a jestli nevznikly
eventualni Skody zplisobené transportem.
WWW.DOMO-ELEKTRO.CZ

e  Vlhkym hadrem otfete picku, formu i hnéta¢. Forma a hnéta¢ jsou pokryty
ochrannou vrstvou proti piipeceni, proto je nesmite v Zadném pripadé Cistit

DOMO - ELEKTRO S.R.O

HLUBOKA 147 Zadnymi €isticimi prostiedky, kartaicem nebo houbou. PouZivejte pouze vlhky
CZ-345 06 KDYNE hadr. To postaci, aby byl pristroj vzdy ¢isty. V momenté, kdy pfistroj poprvé
TELEFON +420 379 789 684 zapojite, vyda pfistroj ton a na displeji se objevi ,,3.00“. Dvojtecka mezi ,,3“ a ,,00*
(sklad) +420 379 423 001 bude blikat. Picka je pfipravena k provozu a nachazi se v programu 1 (normalni). Pfi

(servis) +420 379 422 550 prvnim provozu muze trochu koufit, ale to je ipln€ normalni, nic neni poskozeno a

kout po chvili sam od sebe zmizi.

e Kuvalita 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.

e Ponavazeni avloZeni vSech surovin do pecici formy ji vlozite do picky a lehce
otocite vpravo, ¢cimz formu zaaretujete. K navazeni surovin je nejlepsi pouzit dig
vahu s funkci ,,dovazovani*“ Firma Domo nabizi k tomuto ucéelu nékolik modelu
s touto funkeci .



Suroviny

Nejdulezitejsi faktory pro peceni kvalitniho chleba je kvalita, Cerstvost a pfesné 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. M4 schopnost

pfemenit cukr v alkohol a v kysli¢nik uhlic¢ity, 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 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, 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 buitkdm 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 klidn¢
kupte uz namichanou chlebovou smés. Na vybér je mnoho druhti a jsou opravdu dobré. V
nejnovejSich domacich pekarnach mizete navic ptipravit 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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ZarucCni 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 zaruéni 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-eleKktro.cz
tel. 379 789 684 nebo na servis@domo-elektro.cz , tel. 379 422 550

Model : B3970

*Jméno kupujiciho (neni nutno vypliovat)

*Adresa + telefon (neni nutno vyplhovat)

Nazev a adresa prodejce :

Datum prodeje : Razitko a podpis prodavajiciho :

Kazda zasilka s reklamovanym zboZim musi obsahovat telefonni ¢islo !!!

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

www.domo-elektro.cz kategorie ,,chlebové smési‘

DISPLEJ

Programovaci tlacitko ,,Menu*

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete zvolit spravny pecici program.

Pokazdé, kdyz stisknete toto tlacitko, uslysite signal a Cislo programu se zméni. Program je
uveden na displeji. Picka na chléb ma 11 programd.

»Color® — tlacitko

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete udat, jestli byste chtéli svétlou, stfedni nebo tmavou
karku. Na display se bude pfesouvat Sipka na urceny typ kurky.

Tip: Kdyz zkousite né&jaky recept poprvé, doporucujeme vam, abyste si vybrali barvu kirky
stiedni.

,Loaf* — tlacitko

Toto tlacitko 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 chcete upéci.
Hotart a ,stop* — tlacitka

Timto tlacitkem zah4jite nebo ukoncite zvoleny program.

Tip: Kdyz chcete zvolit program opacny, mtzete ho zméenit tak, ze stop-tlacitko drzite
stisknuté nékolik sekund. Pak miZete na pfistroji nastavit novy program.

Start: Kdyz cheete zahajit program, stisknéte tlacitko, uslysite signal. Dvojtecka mezi ¢asy na
displeji bude blikat, pfistroj bude odeditat ¢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. Jinak bude program jest¢ hodinu udrzovat chléb teply.
VYPNUTI / ZAPNUTI

Jak zjistite, Ze ptistroj pracuje a program bézi?

Kdyz dvojtecka blika a ukazatel sviti, program bézi.

Kdyz dvojtecka sviti neptetrzite, je program ukonceny.

Tlacitko posunuti zac¢atku peceni

Timto tlacitkem miZzete 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 dolii, dobu peceni o 10 minut zkratite. Pokud je
tedy tfeba 12 hod , vy zvolite program na 3 hod, ale budete chtit mit Cerstvé peeny chleba
v 18 hod, musite pridat postupnym mackanim tlacitka jesté 3 hod. Celkovy cas peceni tedy
ukazuje 6 hod. Pekarna bude 3 hod ¢ekata v 15 hod zacne pracovat.



Obsah je uzamcen

Dokoncete, prosim, proces objednavky.

Nasledné budete mit pristup k celému dokumentu.

Proc je dokument uzamcen? Nahnévat Vas rozhodné nechceme. Jsou k tomu dva hlavni divody:

1) Vytvofit a udrZovat obsahlou databazi ndvod( stoji nejen spoustu Usili a ¢asu, ale i finanéni prostredky.
Délali byste to Vy zadarmo? Ne*. Zakoupenim této sluzby obdrZite Uplny navod a podpofite provoz a
rozvoj nasich stranek. Treba se Vam to bude jesté nékdy hodit.

*) Moznd zpocdtku ano. Ale vézte, Ze dotovat to dlouhodobé nelze. A rozhodné na tom nezbohatneme.

2) Pakjsou tady ,roboti“, kteti se pfizivuji na nasi prdci a ,,vysdvaji“ vysledky naseho usili pro svj
prospéch. Timto krokem se jim to snazime prekazit.

A pokud nemate zajem, respektujeme to. Urgujte svého prodejce. A kdyZ neuspéjete, radi Vas uvidime!



